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 چكيده 

اين  خوريتازهتازه عناب، مصرف  هايميوهشادابي كيفيت و حفظ براي روشي مناسب ود به دليل عدم وج
ز انگهداري پس  هايروشپژوهش حاضر با هدف بهبود  از اين رو نشده است.مرسوم ميوه چندان در ايران 
 خلأري در دانگه و )MAP(اتمسفر تغيير يافته  و با استفاده از تيمارهاي مختلف از جمله برداشت ميوه تازه عناب

ر سطح يك دعناب تازه ، افت وزن و طعم ماندگاري بر هاي انجام شدهبنديبستهاثر  نشان داد كهنتايج  .انجام شد
بر  يريتأثاما دار شد معني اكسيداني ميوهميزان خواص آنتيهاي انجام شده بر تيماراثر شد.  دارمعنيدرصد 

   نداشت. عنابآنتوسيانين 
  ، طعم و مزه، عناب تازه، ماندگاريبنديبستهاكسيدان، آنتوسيانين، آنتي :كليدي كلمات

 
  مقدمه 

طور به كه است گونه 550و  جنس 45شامل  Rhamnaceae خانواده به متعلقjujuba Mill  (Ziziphus( عناب
ي جنوب اين گياه بومي آسيا .)Wu et al., 2012( ستا يافته گسترش گرمسيرينيمه و گرمسيري در مناطق ياگسترده

يران اكستان و اپستان، شرقي، آسياي ميانه و قفقاز است كه از چند هزار سال قبل در كشورهايي مانند چين، هندوستان، افغان
مال ه كشورهاي شبسپانيا و بعد به كشورهاي اطراف درياي مديترانه از جمله سوريه، ايتاليا، فرانسه، ا ازآنجاشده و كشت مي

مازندران،  هاي خراسان، گلستان،عمده در استان طوربهقا منتقل شده است. عناب از گياهان بومي فلات ايران است و آفري
 .دارد ن، همدان، تهران، قزوين و قم وجودگيلان، فارس، اصفهان، مركزي، يزد، كرمان، لرستا

تواند دامنه وسيعي از دهد اين گياه مين ميهاي مختلف آب و هوايي ايران نشانش وسيع جغرافيايي عناب در اقليمكپرا
عناب  )، و.Z.mauritiana Lam( عناب هندي شده وجود دارد:دو عناب عمده اهلي نمايد.ي را تحمل كولوژيكشرايط مختلف ا

 ,.Azam Ali et al( شدنديا عناب معمولي. اين دو گونه در مناطق وسيعي از دنياي قديم كشت مي ).Z. jujuba Mill(چيني

، متابوليسم قندها و اسيدها و هاينپوتهاي بيوشيميايي مانند هيدروليز . همزمان با رسيدگي ميوه يك سري واكنش)2006
طي تكميل مراحل بلوغ فيزيولوژيكي تغييراتي در  رسدبه نظر مي .)Wu et al., 2012( افتدتوليد كارتنوئيدها و فنول اتفاق مي
روند  قرار داده و باعث تسريع در تأثيرشود كه خواص شيميايي و دارويي و فيزيكي را تحت مقدار عناصر غذايي گياه ايجاد مي

سرفه ، ملين و ضدبخشآرامم كننده اعصاب، مقوي عمومي، مقوي معده، كننده خون، آراعناب تصفيه بلوغ ميوه خواهند شد.
 .باشدمي

درصد پروتئين، و  9/2درصد اسيد مخصوصاً ماليك و سوكسينيك،  3/0-5/2درصد قند،  6/9-33ميوه عناب حاوي  
 يرازغبهدرصد است. عناب چيني  28-3/40باشد. ميانگين ماده خشك ميوه ميC گرم بر صد گرم ويتامينيميل 363-136

شده عناب باشد. ميوه خشككمپلكس مي Bتوجهي از مواد معدني مانند آهن، فسفر و كلسيم، ويتامينمنبع قابل C ويتامين
 اب چيني رقم اينرميسكند. هفتاد و هشت تركيب در عنحاوي مواد فراري است كه بو و طعم مخصوصي را وارد مي



 

 ٢

درصد تركيبات فرار كل  56/29درصد و  97/62آلفاتيك اسيدها و تركيبات كربونيلي به ترتيب  هاآنشده كه در ميان شناسايي
  .)Azam Ali et al., 2006( دهندرا تشكيل مي

 
   هاروشمواد و 

 ايش در قالب طرحدر شهرستان بيرجند مركز استان خراسان جنوبي اجرا شد. آزم 1394اين تحقيق در تابستان و پاييز 
براي هر  وار قرار گرفت هاي مربوط به هر تيمبنديهاي تازه عناب ابتدا در بستهتكرار انجام شد. ميوه 3تصادفي و با  كاملاً

عم طاندگاري، نظر وضعيت م را به دقت از هاآنسب هاي زماني منابسته تهيه گرديد تا بتوان در مراحل مختلف و بازه 16تيمار 
ه دقت بماندگاري  بررسي و سنجش نمود. تمامي صفات ابتداي هر تيمار و پايان اكسيدانيآنتوزن، آنتوسيانين و و مزه، 
، )Modified Atmosphere( اتمسفر تغيير يافتهبندي در ، بسته)vacuum( خلأبندي در تيمارها شامل بسته گيري شد.اندازه

و  ورد مشاهدهمانه روز گراد نگهداري شدند وسانتي درجهو در دماي چهار بندي (شاهد) و همه تيمارها با سه تكرار بدون بسته
   گرفتند.بررسي قرار 

تر از محلول حاصل را داخل يليليم 3ت ي. در نهاگيري شدتازه را به دقت وزن و آنتوسيانين اندازه ياهيت گگرم از باف2/0
ائت و غلظت نانومتر قر 510 شدت جذب آن را در طول موجخته و ي) ، رUVWin 5,0كووت دستگاه اسپكتروفتومتر (مدل 

 Triguerosو  )Araujo )2013از روش  اكسيدانيآنتي بررسي توانمندي . براي(Masukasu.,2003) ن محاسبه گرديديانيآنتوس
 Araujo et al., 2013). (and Trigueros et al., 2014  داستفاده ش) 2014( همكارانو 

تازه  ،رهاي هر تيماهاي تازه (تعداد روزهايي كه عنابماندگاري عنابشده در اين پژوهش شامل صفات فيزيكي بررسي
ي با ترازو، هاي تازهگيري وزن تر ميوهاندازه غيير وزن بر حسب درصد، طعم و مزه بودند.درصد ت ،اند بر حسب روز)مانده

 از هر تيماردقت و در ابتداي آغشده به  ه تهيههاي اوليگرم انجام شد. بسته 001/0با دقت  KB120-3Nديجيتالي مدل 
و  يي ثبت شدهزن نهاها براي هر تيمار به دقت وزن گرديد و وزن اوليه و وتوزين شد و در پايان ماندگاري نيز همين بسته

د و جهت شروزانه انجام  صورتبه يباًتقرثبت مشاهدات در اين جداول  تغيير وزن و درصد تغيير وزن نيز محاسبه گرديد..
نفر و  10ها انليستتعداد پ( اي استفاده شدنقطه 9ول هدونيك از آزمايش ارگانولپتيك و تست پنل و جد طعم و مزه رپارامت
 7تا  5الي، ع 9تا  7هاي تازه امتياز از براي ارزيابي تازگي و ماندگاري عناب ).بيشترين امتياز 9كمترين امتياز و نمره  1نمره 

  .ار حذف شدمحسوب شده و آن تيمغيرقابل قبول و پايان ماندگاري  2تا  1ضعيف و از  4تا  2متوسط،  5تا  4خوب، 
 

  و بحثنتايج 
به روش  گاري مربوطدمان و كمترين )(MAP در اتمسفر تغيير يافته ماندگاري مربوط به روش نگهداريبيشترين 
تغيير درصد و كمترين  بنديبستهتغيير وزن مربوط به تيمار بدون  درصد بيشترين .)1(شكل  بندي بودبستهنگهداري بدون 

كمترين امتياز طعم و  وبندي، بسته، بهترين طعم و مزه مربوط به تيمار بدون )2(شكل  خلأبندي در وزن مربوط به تيمار بسته
بدون تيمار براي  اكسيدانيآنتو بيشترين  خلأبندي در بستهآنتوسيانين براي  ، بيشترين)3(شكل  MAPبندي بستهمزه براي 

به  دست آمد به خلأگهداري در براي ن اكسيدانآنتيو كمترين  MAPو كمترين آنتوسيانين براي نگهداري به روش  بنديبسته
  .)5و  4هاي (شكل شودبندي بيشتر حفظ ميدان بدون بستهاكسيو آنتي خلأدر  بنديبستهبا روش  آنتوسيانين عبارتي
و  رساندميه حداقل كربن و كاهش غلظت اكسيژن شدت تنفس و فعاليت متابوليكي ميوه را ب اكسيديدافزايش غلظت  
هاي تجزيه كننده نزيمكربن باعث كاهش فعاليت آ اكسيديد بندي با اتمسفر تغييريافته با كاهش اكسيژن و افزايشبسته

يوه شده مم شدن پكتين و در نتيجه موجب حفظ سفتي بافت ميوه، كاهش توليد اتيلن و حساسيت به آن و كند شدن روند نر
با اتمسفر  بنديبسته شود. استفاده ازميوه مي هايويتاميناندازد و نيز باعث حفظ رنگ و مي تأخيربه  آن راو رسيدگي 

جهت  ن روشه از يها را حفظ كند و روند كاهش در خصوصيات كيفي را كند نمايد. استفادتواند كيفيت ميوهتغييريافته مي
د داراي اندگاري زياهاي با قابليت مافزايش دوره انبارداري و امكان صدور به بازارهاي دوردست و نيز با توجه به اينكه ميوه

 شود.بالا هستند توصيه ميارزش تجاري 
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  بندي بر ماندگاري عناب تازهنوع بسته تأثير -1شكل 

 

  
  بندي بر طعم و مزه عناب تازهنوع بسته تأثير – 3شكل بندي بر درصد تغيير وزن عناب تازهنوع بسته تأثير – 2شكل

   
  اكسيدان عناب تازهبندي بر آنتينوع بسته تأثير – 5شكل بندي بر آنتوسيانين عناب تازهنوع بسته تأثير – 4شكل
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Abstract 
Due to lack of proper method to maintain quality and freshness of fresh jujube fruits, fresh 

consumption of this fruit is not common in Iran. Hence, the aim of this research was to improve the 
quality of fresh jujube fruit using different treatments such as modified atmosphere packaging and 
vacuum packaging. The results show that packaging significantly (at 1% level) affected Biophysical, 
storage life, weight loss percentage and taste of fresh fruits. Biochemical properties in treated fruits 
significantly affected antioxidant activity. However, there was no change in anthocyanin. 
Key words: packaging, fresh jujube, storage life, taste, anthocyanin, antioxidant. 
 


