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  چكيده
ه تازه صرفي ميوباشد و در سبد مموجود ميشده در بازار عمده  خشك و چروكيده صورتبه فقطميوه عناب 

 يتا حد فقط در شهرها و مراكز توليد در فصل برداشت عناب تازه وجود ندارد و اصلاًتازه  كنندگان عنابمصرف
در صورت  شود ونرم و چروك مي در دماي معمولي  چراكه ميوه عناب چند روز پس از برداشت شودعرضه مي

 ف و جذابيت آنن مصربازارپسندي و ميزا شود و در هر دو حال ازسفت و سخت ميخشك كردن نيز چروكيده، 
، ه)روشن (سبز رسيد از رسيدگي شامل سبز ر سه مرحله عناب تازه د ,در اين پژوهش شود ازاين روكاسته مي

درجه 4(دماي در يخچال قرار گرفت بنديها پس از بستهميوهبرداشت گرديد.  (قرمز)و رسيده كامل قرمز - سفيد
دار شد ماندگاري در سطح يك درصد معنيصفت بيوفيزيكي  ). نتايج نشان داد زمان برداشت برگرادسانتي
يي تانن، زمان برداشت در صفات بيوشيميا. نداشت تأثيرتردي و تازگي ، بافت (سفتي و محكمي)  بر كهدرحالي
  داري نداشت.معني تأثيرفلاونوييد فنل و 
   ماندگاري ، ، فنلزمان برداشت، عناب تازهتردي و تازگي،  تانن، كليدي: كلمات

  
  مقدمه 
عناب  .Rhamnaceaeاز خانواده   Zizyphus Jujuba Millعناب ميوه درختي است بومي فلات ايران با نام علمي  
يران ادر طب سنتي  .باشدسرفه مي، ملين و ضدبخشآرامكننده اعصاب، مقوي عمومي، مقوي معده، م كننده خون، آراتصفيه

 و داخلي)، گ (خارجيبر اساس رن  فرآيند رسيدن ميوه عناب به سه فاز دارويي ارزشمند است.جايگاه ويژه داشته و يك گياه 
مرحله د و له رسيده تر، مرحمرحله رسيده سفيد شود:استحكام گوشت و تركيبات ميوه (نشاسته، اسيد، قند و آب) تقسيم مي

  (Liu, 2010). رسيده كامل
 ه بسيار مهمبرداشت آن در كيفيت ميو و زمانهاي با ارزش بوده الا يكي از ميوهميوه عناب به خاطر محتواي غذايي ب 
د اد جامروز پس از تمام گل برداشت شده بودند بيشترين طول، وزن، مو 120هايي كه در عناب .)Lu et al., 2012(است 

ر مرحله اما د است  همچنين مواد جامد محلول كل در مراحل اوليه برداشت كم مشاهده گرديد. هاآنو اسيديته در محلول 
سيدگي افت و در ريفزايش رسيدگي ميوه افزايش يافت و اسيديته قابل تيتر در ابتدا كم اما در يك پيك در بلوغ فيزيولوژيكي ا

ني كان نگهداري طولادر تحقيق حاضر سعي بر اين است تا با انتخاب زمان برداشت مناسب ام . كاهش يافت سرعتبهميوه 
  مدت عناب با حفظ كيفيت، تازگي و تردي فراهم گردد.

  
   هاروشمواد و 

درجه و  32در شهرستان بيرجند مركز استان خراسان جنوبي با عرض جغرافيايي  1394اين پژوهش در تابستان و پاييز 
 ها از باغ عناب يكي ازجرا شد. عنابمتر ا 1480درجه شرقي و ارتفاع از سطح دريا  13درجه و  59ه، طول جغرافيايي دقيق 56

تكرار انجام شد. كارهاي آزمايشگاهي براي  3تصادفي و با  كاملاًبرتر استان برداشت گرديد. آزمايش در قالب طرح  انكارعناب



 

 ٢

ايشگاه شيمي آلي دانشكده علوم دانشگاه بيرجند و كارهاي آزمايشگاهي براي هاي شيميايي در آزمگيري شاخصاندازه
در سه  هاعنابم شد. هاي فيزيكي در آزمايشگاه فيزيولوژي باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه بيرجند انجاگيري شاخصاندازه

ها بلافاصله پس از برداشت به ديد. ميوهكيلوگرم برداشت گر 4و براي هر مرحله ) مرحله رشدي(سبز روشن، سفيد قرمز، قرمز
ر هر مرحله جدا گرديده هاي سالم دميوه ،آزمايشگاه فيزيولوژي باغباني دانشكده كشاورزي بيرجند منتقل شد و پس از بررسي

  نگهداري شدند. گرادسانتيدرجه 4و در يخچال در دماي 
ردي و تر وضعيت دقت از نظو با هاي مربوط به هر زمان برداشت قرار گرفت بنديهاي تازه عناب ابتدا در بستهميوه  
و پايان  برداشت ميزان صفات بيوشيميايي فنل ، فلاونوييد و تانن در ابتدايسفتي و سختي (بافت)،  ماندگاري، تازگي،

م از گياه توزين و با گر 40مقدار ن تركيبات فنلي، فلاونوئيد و تانن ميزا گيريبراي اندازهشدند. سنجش  ماندگاري بررسي و
با  هاعصارهپس سساعت هم زده شده و عصاره گياهي استخراج گرديد.  24حلال اتانول مخلوط گرديد. مخلوط حاصل به مدت 

 تفاده قرار گرفتند.بعدي مورد اسي حاصل در مراحل هاعصارهبدست آمد.  W/V 1%مخلوط شده تا عصاره با نسبت  %50اتانول 
كل ).  (Abena et al., 2003 and KifayatUllah et al., 2006استفاده شد لنگيري فسيوكالتو براي اندازه از روش فولين

، PVPن توسط ذب تانجهاي قابل استخراج از تفاوت بين كل تركيبات فنلي قابل استخراج و تركيبات فنلي باقيمانده از تانن
  .(Amaeze., 2012) آمدبدست 

 تعيين هتج .et al., 2014) (Seralathan استفاده شد ئيدي از استاندارد روتينفلاونوگيري تركيبات اندازه براي
 9ك ول هدوني(سفتي و محكمي) از آزمايش ارگانولپتيك و تست پنل و جد ماندگاري، تردي و تازگي، بافتپارامترهاي 

نفر و  10ها داد پانليست. تعروزانه انجام شد صورتبه يباًتقراي استفاده شد و ثبت مشاهدات در  جداول طراحي شده  نقطه
(سفتي و دي و تازگي، بافتامتياز بوده است. براي ارزيابي پارامترهاي ماندگاري، تر بيشترين 9كمترين امتياز و نمره  1نمره 

غيرقابل قبول و پايان  2تا  1ضعيف و از  4تا  2متوسط،  5تا  4خوب،  7تا  5عالي،  9تا  7تازه امتياز از هاي عنابمحكمي) 
 .شده حذف ميتيمار مربوط ماندگاري محسوب شده و

  
   بحث و نتايج

م برداشت مرحله سوماندگاري مربوط به و كمترين مرحله برداشت سبز روشن مربوط به عناب ماندگاري بيشترين  
به  هاعناب( هاعنابرداشت تردي و تازگي عناب مربوط به مرحله سوم ب. بيشترين )1(شكلبود به رنگ قرمز) هاعناب( هاعناب

مربوط  محكمي) و(سفتي بافت بهترين . )2(شكل رنگ قرمز) و كمترين تردي و تازگي مربوط به زمان برداشت سبز روشن بود
 .)3(شكل مز ) بودسفيد قر و  روشن  تر مربوط به مراحل اول و دوم برداشت (سبزبه مرحله قرمز عناب و سفتي و محكمي كم

مربوط  ييدفلاونو زان فنل وبه رنگ قرمز ) و كمترين مي هاعناب(نوييد و تانن مربوط به مرحله سومبيشترين ميزان فنل ، فلاو
 بز قرمز ياس(شتوم برداتانن مربوط به مرحله دكمترين ميزان ) بود ولي به رنگ سبز روشن هاعناببه اولين مرحله برداشت(

  ).6و5و4هاي ) بود(شكلسفيد قرمز
سفيد  رسيده واكسيداني در مرحله نارس در عناب بيشترين سطح ويتامين ث، پروآنتوسيانين، فنول و فعاليت آنتي 

يدگي ميوه رحله رساكسيداني به مآنتيها و درجه فعاليت مشاهده شد كه بيانگر آن است كه خصوصيات فيزيكوشيميايي، فنول
 نييابد مثلاً در رقم هامازودا ااهش ميكن ث يتاميو يوه عناب محتوايدن ميهمراه با رس .(Wu et al., 2012)وابسته است

 ينير عناب چن ديهمچن. (Azam Ali et al.,2006)افتياهش كوه يم در گوشتبر صد گرم  گرمميلي 411به  1096مقدار از 
 ر تمام مراحلدوه يم ي، سفتكهيدرحالافته يش يافزا داريمعني طوربهمراحل بلوغ  يتر در طيد قابل تيمواد جامد محلول و اس

  (Wang et al., 2009).داد را نشان ياهشكروند  يكوربكد آسيرد و اسكر نييبلوغ تغ
رسيده خشك) مورد  ،رسيده كامل ،رسيده ترد ،رسيده سفيدهاي مختلف برداشت ميوه عناب (ندر تحقيقي ديگر زما

بررسي قرار گرفت و مشخص شد كه با افزايش نمو و رسيدگي ميوه حجم، وزن خشك، ميزان ماده آلي، قند كل و نسبت قند 
به اسيد افزايش يافت و بيشترين سفتي و ميزان تانن در مرحله برداشت اول، بيشترين تركيبات فنوليكي در مرحله برداشت 

 (2016رحله برداشت اول و دوم و بيشترين آسكوربيك اسيد در مرحله برداشت سوم گزارش شد دوم، بيشترين پروتئين در م
.,et al Moradinezhad.( نندگان كدين توليشود. بنابرايت ميفكير يگاهش چشمكوه عناب معمولاً باعث يمر در برداشت يتأخ



 

 ٣

ت بهتر داشته يفكين زمان برداشت محصول و ين بهترييوه عناب جهت تعيم يدگياطلاعات لازم در مورد درجه رس يستيبا
   (Lu et al., 2012).باشند

   
  ازهزمان برداشت بر تردي عناب ت تأثير -2شكل   تازه زمان برداشت بر ماندگاري عناب تأثير -1شكل 

  زمان برداشت بر فنل عناب تازه تأثير -4شكل  ناب تازهعزمان برداشت بر بافت (سفتي )  تأثير -3شكل 

  
  ب تازهزمان برداشت بر تانن عنا تأثير  -6شكل   ب تازهزمان برداشت بر فلاونوييد عنا تأثير -5شكل 
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Abstract 
Jujube fruit is available only as a dried fruit in the market. There is limited fresh fruit only at 

harvest time in local areas of production, as a few days after harvesting fruits became firm and shrinkage 
happen and lead to loss of quality and acceptability in the market. Hence, in this research fruit was 
harvested at three ripening stages including light green (green ripe), red-white and fully ripe (red). Fruits 
were then packed in PE bags and held at cold storage at 50c. The results show that harvest time 
significantly affected on storability of fruits at 1% level. However, there was no change in freshness and 
firmness. Harvest time also has no effect on Biochemical properties such as tannin, phenol, and flavonoid. 
Key words: storability, freshness, phenol, tannin, fresh  jujube. 

  
  
  


