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 چكیده

گرم در لیتر( بر کیفیت میوه انار دو رقم  10و  5/7، 5، 5/2، 0در این پژوهش اثر پوشش ژل کتیرا در پنج سطح )

 ”ملس دانه سیاه“در انبار سنتی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که در رقم ” ملس یزدی“و ” ملس دانه سیاه“

ها را حفظ کند. اما کاربرد پوشش در مقایسه با کیفیت ظاهری میوه گرم در لیتر کتیرا توانست 10و  5/7های پوشش

را بهتر  ”ملس یزدی“داری بر کاهش وزن این رقم نداشت. ژل کتیرا میزان فنل و آنتوسیانین کل رقم شاهد، تأثیر معنی

گرم در لیتر  5/7تیمار  روز قرار گرفتن در انبار سنتی حفظ کرد. در ارزیابی حسی، 00، بعد از ”ملس دانه سیاه“از رقم 

ه طعم گونداشت و هیچ” ملس یزدی“داری بر رنگ آریل، بو، طعم، بافت و ارزیابی کلی میوه انار رقم کتیرا تأثیر معنی

های انار پوشش داده شده با کتیرا گزارش نشد. به طور کلی با توجه به نتایج به دست آمده به نظر نامطلوبی در میوه

خوراکی در ارقام مختلف تأثیر متفاوت دارد و در هر یک از دو رقم مورد بررسی توانست برخی  رسد که این پوششمی

 های مهم را که در کیفیت پس از برداشت میوه نقش دارند، بهبود بخشد.مشخصه

 

 ”.ملس یزدی“، "ملس دانه سیاه"پوشش خوراکی، پس از برداشت،  :یدیکل کلمات

 مقدمه

گرمسیری جهان است و عمدتاً در کشورهای یک میوه مهم در مناطق گرمسیری و نیمه (L Punica granatumانار ).

 باغی مهم محصولات از این میوه یکی (.Nanda et al., 2001شود )ها کشت میمدیترانه به دلیل آب و هوای معتدل آن

 (. 1300مجاوریان و رسولی، (گیرد می بر در را جهانی تولید از ایعمده سهم ایران انار نیز جهانی سطح در و بوده ایران در

روش (. Kader et al., 1984شود )نافرازگرا تعریف می هایمیوه گروه در اتیلن تولید و تنفسی رفتار لحاظ از انار میوه

 شود چارد پوسیدگی آبی و کم خشکی پوست، پژمردگی، بهخیلی زود  محصول این تـا شودمی باعث انار سنتی نگهداری

شود ای و کیفی و همچنین زیان مالی میهای تغذیه(. این امر منجر به از دست دادن ویژگی1337)مهرابیان و همکاران، 

(. اخیراً ژل کتیرا به عنوان پوشش Opara et al., 2015دهد )دهی و رشد این صنعت را کاهش میکه تا حد زیادی سود

کاهش  دارنده طبیعیصولات باغی استفاده شده است. این پوشش نگهخوراکی، با موفقیت روی حفظ کیفیت و سلامت مح

وزن را کاهش داده همچنین کیفیت ظاهری میوه را در حد مطلوبی حفظ کرده و بار میکروبی و خواص حسی میوه را 

ر به روش . بنابراین در این پژوهش اثر پوشش خوراکی ژل کتیرا در انبارمانی انا(1305بهبود بخشیده است )جهانشاهی، 

سنتی بررسی شد.
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 هاروش و مواد

در شهر شاهدیه واقع در شمال غربی شهر یزد به صورت فاکتوریل در  1301این پژوهش در پاییز و زمستان سال 

قالب طرح کاملاً تصادفی انجام شد. فاکتور اول شامل رقم )ملس یزدی و رقم ملس دانه سیاه(، فاکتور دوم شامل زمان 

گرم  10، 5/7، 5، 5/2های صفر، روز( و فاکتور سوم تیمارها )شامل غلظت 00و  10، 30در انبار سنتی ) هانگهداری میوه

انتخاب شدند و تیمارهای ژل کتیرا  کاملاً سالم تکرار اجرا شد. بلافاصله پس از برداشت، انارهای 3در لیتر ژل کتیرا( در 

خشک شدن پوشش کتیرا به انبار سنتی )گوده یا انبار روباز( وری به مدت یک دقیقه انجام شد. پس از به صورت غوطه

ها از انبار خارج و از نظر برخی صفات کمی و کیفی مورد روز انبارمانی، میوه 00و 10، 30منتقل و نگهداری شدند. طی 

 اسبه گردید. موادارزیابی قرار گرفتند. کاهش وزن از تفاوت وزن میوه در ابتدای آزمایش و پس از هر دوره انبارمانی مح

( قرائت و مقدار آن بر حسب درجه بریکس بیان N1 ،Atagoدستی) رفراکتومتر دستگاه با استفاده از (SSC) 1محلول جامد

 طول موج در میوه آب جذب شدت فاکتور شد. از ( انجام1999و همکاران ) Singletonروش  به کل فنل گیریشد. اندازه

-برای اندازه  (1331شود )رنجبر و همکاران، می برده نام آب میوه در موجود کل آنتوسیانین میزان به عنوان نانومتر 510

کلروفنول دی -1،2ها از روش تیتراسیون با گرم نمونه( میوه 100گرم آسکوربیک اسید در گیری مقدار ویتامین ث )میلی

و  Gongفعالیت آنزیم کاتالاز بر اساس روش ارائه شده توسط (. Ting and Rouseff, 1981استفاده شد ) 2ایندوفنول

ها از نظر میوه پسندی( ارزیابی شد. در انتهای آزمایش به منظور بررسی کیفیت ظاهری و بازار2001همکاران )

ده از نوع و مقدار ماده پوششی استفاده شفرد مورد نظر بدون آگاهی  0کننده آزمایشی صورت پذیرفت که در آن مصرف

 (.Benitez et al., 2013نامه پاسخ دهد )، به سوالات پرسیده شده در فرم پرسشهاروی میوه

ای ها با استفاده از آزمون چند دامنهو مقایسه میانگین 1/0نسخه  SASها با استفاده از نرم افزار تجزیه آماری داده

 دانکن در سطح پنج درصد انجام شد.

 بحث و جینتا 

داری داشت به طوری که درصد کاربرد پوشش کتیرا روی درصد کاهش وزن تأثیر معنی” یزدیملس “در رقم 

داری با انارهای شاهد گرم در لیتر کتیرا افزایش معنی 10و  5/7های کاهش وزن انارهای پوشش داده شده با غلظت

پوشش داده شده ” ملس یزدی“ کاهش وزن در انارهای رقمعلت افزایش درصد . (1)جدول )بدون پوشش کتیرا( داشتند 

ن تواند بیش از حد اسیدی بودگرم در لیتر کتیرا نسبت به انارهای بدون پوشش کتیرا )شاهد( می 10و  5/7های با غلظت

های بالا و به دنبال آن آسیب به پوست میوه و در پوشش کتیرا )اسید تراگانتین موجود در قسمت محلول( در غلظت

در هر دو رقم با افزایش غلظت کتیرا اختلافی در میزان مواد جامد محلول مشاهده نتیجه افزایش تلفات آب میوه باشد. 

ن گرم در لیتر، میزا 15گرم در لیتر به  10( گزارش کرد با افزایش غلظت کتیرا از 1305جهانشاهی )  (.1نشد )جدول 

 داری نداشتند. ها بالا رفت به طوری که با نمونه شاهد )فاقد پوشش( اختلاف معنیمواد جامد محلول میوه

گرم در لیتر کتیرا  5/7و  5، 5/2های های پوشش داده شده با غلظت، میزان فنل در میوه”ملس دانه سیاه“در رقم 

گرم در لیتر کتیرا و شاهد )بدون پوشش کتیرا( کاهش یافته است. اما  10های پوشش داده شده با غلظت نسبت به میوه

داری با  گرم در لیتر کتیرا اختلاف معنی 10های پوشش داده شده با غلظت میزان فنل در میوه” ملس یزدی“در رقم 

( گزارش کردند که تیمارهای 2015کاران )و هم Meighani (.1های شاهد )بدون پوشش کتیرا( داشت )جدول میوه

ملس “درصد، واکس کارنوبا و واکس رزین( به طور قابل توجهی از کاهش مقدار فنل کل در انار  2و  1پوشش )کیتوزان 

اچ، کاهش وزن و کاهش اگرچه کاربرد پوشش، مقداری از افزایش پیدر طول انبارمانی جلوگیری کرده است.  ”ترش ساوه

                                                           
1. Soluble Solids Content (SSC) 
2. 2,6-dichlorophenol indophenol 
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روز قرار گرفتن در انبار سنتی جلوگیری کرد، اما در مقایسه با شاهد،  00ل تیتراسیون میوه این رقم، بعد از اسیدیته قاب

 ها نشان داده نشده(.ها نداشت )دادهداری بر آنتاثیر معنی
و فعالیت آنزیم کاتالاز میوه  ، فنل کل، ویتامین ث، آنتوسیانینSSCمقایسه میانگین اثر متقابل رقم در غلظت بر درصد کاهش وزن،  -1 جدول

 ”ملس یزدی“و ”ملس دانه سیاه“انار رقم 

غلظت  رقم

(g/l) 

کاهش 

 وزن )%(

SSC 

(°Brix) 
 فنل کل

(mg 

GAE/100 

mL) 

ویتامین ث 
(mg/100ml) 

آنتوسیانین 

 )جذب(

 آنزیم کاتالاز
(ΔOD/ Min./mg 

protein) 

 d10/7 a44/15 ab30/121 b21/12 d51/1 b07/1 0 ”ملس دانه سیاه“

 d41/1 a11/15 cd22/113 b11/13 cd11/1 d40/1 5/2 ”ملس دانه سیاه“

 d02/7 a33/15 cd03/105 b21/12 d40/1 e33/1 5 ”ملس دانه سیاه“

 d05/7 a44/15 cd03/111 b23/13 d54/1 g10/1 5/7 ”ملس دانه سیاه“

 d25/1 a11/15 ab01/123 b54/13 cd11/1 i33/0 10 ”ملس دانه سیاه“

 c34/10 a55/15 cd07/110 a10/11 bc03/1 a14/2 0 ”ملس یزدی“

 bc33/10 a50/15 d33/104 a11/11 b13/2 c71/1 5/2 ”ملس یزدی“

 bc73/10 a72/15 cd01/103 a10/11 a51/2 d54/1 5 ”ملس یزدی“

 ab50/11 a27/15 bc51/110 a11/11 b01/2 f21/1 5/7 ”ملس یزدی“

 a13/12 a27/15 a33/134 a12/17 b11/2 h03/1 10 ”ملس یزدی“

 دار با یکدیگر ندارندهای حداقل دارای یک حرف مشابه در هر ستون از نظر آماری اختلاف معنیمیانگین

گرم در لیتر کتیرا  5های پوشش داده شده با غلظت مقدار آنتوسیانین کل )جذب( در میوه” ملس یزدی“در رقم 

( گزارش کردند 1305(. غفوری و همکاران )1)بدون پوشش کتیرا( افزایش یافته است )جدول های شاهد نسبت به میوه

 اسانس میخک و اسانس دارچین افزایش بیشتری نسبت به شاهد داشت.  با شده تیمار انارهای در آنتوسیانین که میزان

ب آب )آنتوسیانین کل( انارهای مبنی بر افزایش در مقدار شدت جذ” ملس یزدی“دست آمده در رقم که با نتایج به

 واکس ژداسول ( گزارش کردند که1305میغانی و همکاران ) های شاهد، مطابقت دارد.پوشش داده شده نسبت به میوه

  .انبارداری داشتند روز 120 مدت در انار میوة حفظ آنتوسیانین در مؤثرتری نقش درصد 2 کیتوزان و

های های پوشش داده شده با غلظتهای شاهد نسبت به میوهکاتالاز در میوهدر هر دو رقم مقدار فعالیت آنزیم 

(. بر اساس نتایج به دست آمده، فعالیت آنزیم کاتالاز در هر دو رقم و 1داری داشتند )جدول مختلف کتیرا افزایش معنی

 پاسخ علت به دوره انبارداری اواخر ردر همه تیمارها با افزایش زمان انبارداری افزایش یافته است. افزایش فعالیت آنزیم د

 (.Duan et al., 2011) وارده است هایتنش به بافت

 اسید تیمار در ”هایوارد“اکسیدانی میوه کیوی رقم آنتی فعالیت ( گزارش کردندکه میزان1330روحی و همکاران )

 اکسیدانیآنتی هایکاهش فعالیت آنزیمبا  اسید سالیسیلیک رسد کهمی نظر است. به بوده از شاهد ترپایین سالیسیلیک

 هایژن فعال کردن برای هامولکول این که گرددفعال می های اکسیژنگونه برخی از و 2O2H افزایش باعث کاتالاز مثل

 هایرادیــکال مقاومت عامـل هایژن شدن فــعـال از بعد شوندعمل می وارد بیماری و استرس شرایط به مقاومت عامل

 و شده مصرف هاآن حذف برای اسید سالیسیلیک تیمار در اکسیدانیترکیبـــات آنتی که شوند حــذف سلول از بایدآزاد 

 یابد.کاهش می هاآن میزان

گرم کتیرا  5/7بالاترین نمره به تیمار  ، بافت میوه و تصمیم خریدطعم، بو ،از نظر رنگ آریلدر ارزیابی تست پنل، 

ها را به طور کلی ارزیابی نمودند. بر اساس نتایج به دست آمده بالاترین نمره به تیمار تعلق گرفت. در پایان افراد میوه

 گرم در 5و  5/2( و تیمارهای 55/3داری با تیمار شاهد )( تعلق گرفت که اختلاف معنی33/4گرم در لیتر کتیرا ) 5/7

 (. 2( داشت )جدول 77/3لیتر کتیرا )
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ملس “های اثر پوشش ژل کتیرا بر رنگ پوست و آریل، بو، طعم و بافت میوه انار، تصمیم خرید و ارزیای کلی رقم مقایسه میانگین -2جدول 

 در پایان آزمایش )براساس ارزیابی حسی(” یزدی

رنگ  تیمار

 پوست

رنگ 

 آریل

تصمیم  بافت طعم بو

 خرید

ارزیابی 

 کلی 

 a77/3 b77/3 b77/3 ab11/4 b22/3 b33/3 b55/3 شاهد

گرم در  5/2

 لیتر کتیرا

a22/4 b11/3 b11/3 b77/3 b44/3 b33/3 
b77/3 

گرم در لیتر  5

 کتیرا

a33/4 b33/3 b33/3 b33/3 b33/3 b55/3 
b77/3 

گرم در  5/7

 لیتر کتیرا

a33/3 a55/4 a11/4 a11/4 a11/4 a33/4 
a33/4 

گرم در لیتر  11

 کتیرا

a77/3 b55/3 b77/3 ab22/4 ab55/3 b11/3 
ab88/3 

 دار با یکدیگر ندارندهای حداقل دارای یک حرف مشابه در هر ستون از نظر آماری اختلاف معنیمیانگین

 منابع
 

ز. و رد دلیش های کیفی و ماندگاری میوه سیب ارقام گلدن دلیشز. تأثیر ژل کتیرا بر مشخصه1305جهانشاهی، ب. 

 ص. 101پایان نامه کارشناسی ارشد باغبانی، دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی، دانشگاه اردکان. 

 تأثیر تیمارهای . بررسی1331ع.  اسدی،بنی و ح. لاهیجی، زادهسمیع ع. م. سرچشمه،عسگری م. پور، حسن ح. رنجبر 

 علوم ساوه(. فصلنامه ملس انار )رقم میوه وکیفیت عمرانبارمانی روی بر اتیلنپلی و پوشش کلریدکلسیم، آب گرم

 .2 -0، 1شماره  ،4دوره ایران، غذایی صنایع و

ای ه. بررسی اثر پس از برداشت اسید سالیسیلیک بر برخی ویژگی1330روحی، ز. اصغری، م. ر. رسمی، ی. و اصلانی، ز. 

، 24د. نشریه علوم باغبانی )علوم و صنایع کشاورزی(، جلد اکسیدانی میوه کیوی رقم هایوارکیفی و فعالیت آنتی

 .102 -103، ص  1شماره 

های میخک و دارچین بر حفظ کیفیت پس از برداشت . اثر کاربرد اسانس1305غفوری، م. سلیمانی، ع. و ربیعی، و. 

 . 330 -401، صفحه 2، شماره 13به زراعی کشاورزی. دوره «. پوست قرمز طارم»میوه انار رقم 

ایران. مجموعه مقالات کامل همایش ملی انار،  انار صادراتی نسبی مزیت . بررسی1300مجاوریان، س. م. و رسولی، ف. 

 . 23 -31فردوس. صفحه 

. تاثیر عوامل فیزیکی و شیمیایی بر کاهش وزن و خاصیت آنتی 1337مهرابیان، ص. مجد، ا. ستوده، س. و مهرابیان، ر. 

مجله علوم پایه دانشگاه آزاد  .در زمان انبارداری« ملس ساوه»، رقم (.Punica granatum L)اکسیدانی میوه انار 

 .71 -30، صفحه 1/70،  شماره 13اسلامی. جلد 
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Abstract 

In this research, the effect of tragacanth gel coating at five levels (0, 2.5, 5, 7.5, and 10 grams per 

liter) on fruit quality of the two pomegranate cultivars, “Malase Daneh Siah” and “Malase Yazdi” studied 

in the conventional storage. Results indicated that tragacanth gel coatings at 7.5 and 10 gr/l preserved 

apparent quality in “Malase Daneh Siah” cultivar. However, application of the coating in comparison with 

the control had not a significant effect on weight loss of this cultivar. The tragacanth gel coating preserved 

the total phenol and anthocyanin content of the “Malase Yazdi” better than “Malase Daneh Siah” cultivar 

after 90 days of storage. In panel test, 7.5 gr/l tragacanth gel coating, influenced aril color, aroma, flavor, 

texture, and overall fruit evaluation of the “Malase Yazdi” cultivar, significantly, and there was no report 

on undesirable aroma or flavor in coated pomegranates with tragacanth gel. In general, results showed that 

this edible coating has different effects on the different cultivars, and in each of the two cultivars examined, 

tragacanth gel coating could improve some important attributes that influence postharvest fruit quality. 

Keywords: Edible coating, Postharvest, “Malase Daneh Siah”, “Malase Yazdi”. 

 
 


