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 چکیده
بندی و شرایط دمای وع بستهنبدست آوردن اطلاعات کافی در مورد زمان برداشت، اثر با توجه اهمیت روبه افزون میوه گلابی خاردار، 

ی اثر زمان انبارداری، نوع منظور مطالعهمنظور عرضه مداوم در طول سال با بالاترین کیفیت و میزان ماده مؤثره اهمیت دارد. بهانبار به
مایشگاه دانشگاه علوم کشاورزی و تکرار در آز 3بر پایه طرح کاملا تصادفی با  بندی و دمای انبارداری، آزمایشی در قالب فاکتوریلبسته

نبارداری(، دو سطح اشاهد و روز  -اجرا درآمد. تیمارهای آزمایش شامل زمان انبارداری با دوسطح )انبارداری صفر  منابع طبیعی گرگان به
دمای اتاق( بودند. صفات  وه( و دو سطح دمای انبارداری )دمای یخچال شددار بدون پانچ و پانچبندی پلاستیکی زیپبندی )بستهبسته
بررسی  SAS افزارها توسط نرمادهتحلیل داکسیدانی و میزان آنتوسیانین میوه آپونتیا بود. گیری در این آزمایش شامل فعالیت آنتیاندازه

دار زمان انبارداری بر ی و معنینتایج بیانگر تأثیر منف انجام شد. LSDداری ها با استفاده از آزمون حداقل سطح معنیو مقایسه میانگین
اخص کیفی این میوه مشاهده شعنوان داری در میزان آنتوسیانین بهای که با گذشت زمان کاهش معنیگونهشده بود، بهگیریصفات اندازه

ت محصول تحت اگرچه کیفی  ای نشان داد.قابل ملاحظه های انبار شده نسبت به شاهد کاهشاکسیدانی نمونهشد. همچنین فعالیت آنتی
شده در های نگهداری، نمونهبندیبندی قرار نگرفت، با این وجود بدون در نظر گرفتن اثر مدت انبارداری و نوع بستهبستهتأثیر نوع 

 تری برخوردار بودند. یخچال از وضعیت مناسب

 بندی، صفات بیوشیمیاییگلابی خاردار، شرایط انبارداری، بسته کلمات کلیدی:
 

 مقدمه
 در اصل در که است گرمسیرینیمه یا گرمسیری گیاه یک ،Cactaceae)) خانواده کاکتوس اعضای از یکیخاردار  یگلابیا  آپونتیا

 مهیناطق ن. م(Novoa et al., 2015) شودمی کشت مهم غذایی منبع یک عنوانبه خشک مناطق در و کندمی رشد جنوبی آمریکای
به  د. این گیاهکنیم یزبانیخاردار را در جهان م یگلاب رکشتیسطح ز نیشتریبو  یکیتنوع ژنت نیشتریب کیمکز یخشک بخش مرکز

 یهاخانه اطیح تا افتهی مزارع مدرن سازمان از تبدیل شده و دارد یشتیمع یدر کشاورز کیمهم که نقش استراتژ ایوهیمحصول م کی
 افزودنی مواد از خوبی عاین گیاه منب در موجود هایپروتئین و ساکاریدهاپلی (.Pimienta-Barrios, 1994) شودیپرورش داده م ییروستا
 درچندین طورتجربیبه تند،هس هاکاکتوس خانواده از که آنهایی مانند ساکاریدها،پلی این از بسیاری. است غذایی صنعت چندین برای

 است  شده دهاستفا پلاستیسیته فوق و فعال زیست ترکیبات از میکرو و نانو سازیکپسوله مانند غذایی صنایع در صنعت،

de Campo et al., 2018)  ،Ot´alora et al., 2015.) مطلوب است یاوهیمحصولات م ریبا سا سهیاکثر ارقام در مقا ییارزش غذا .
ناطق روستایی توسط ماین محصول اغلب در  است ییغذاریغ دیتول یبرا یفرصت جالب یستیفعال ز باتیداشتن ترک لیدلبه آپونتیا

شک و نیمه خشک دنیا تواند ابزاری موثر برای توسعه روستایی در مناطق خشود. کشت این گیاه میکشاورزان کوچک و خرد کشت می
 .  (Andreu-Coll et al., 2020)در مورد تولید، ایجاد اشتغال و مسائل زیست محیطی باشد 

را به تأخیر بیندازد و یا اینکه از میزان خسارت بکاهد.  تواند هم عمل رسیدن میوه و هم پیشرفت بیماریهای انبارداری مناسب میروش
(. دما 1392اران، باشد )همدانی و همکعقیده بر این است که هزینه کاهش ضایعات کشاورزی خیلی کمتر از بالا بردن میزان تولید می

. (Basiouny, 1996)ها نقش اصلی دارد ها و سبزیخوری میوهاز جمله عوامل مهمی است که در افزایش عمر انباری و حفظ کیفیت تازه
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 باتوجه به اطلاعات محدود در مورد میوه آپونتیا و با توجه به اهمیت روزافزون این گیاه در صنعت داروسازی، آرایشی و غیره، تحقیق
 های نگهداری پس از برداشت میوه آپونتیا طراحی و اجرا شده است.حاضر با هدف حصول اطلاعات لازمه در خصوص انبارداری و شیوه

 

 مواد و روش
شاهد و پایان انبارداری(،  –فر آزمایش حاضر در قالب فاکتوریل و بر پایه کاملا تصادفی شامل زمان انبارداری با دوسطح )انبارداری ص

یخچال و دمای اتاق( طراحی  دار بدون پانچ و پانچ شده( و دو سطح دمای انبارداری )دمایبندی پلاستیکی زیپبندی )بستهدو سطح بسته
های آزمایشی مورد حت تأثیر تیمارعنوان دو صفت کیفی میوه آپونتیا تاکسیدانی بهو اجرا شد. تغییرات میزان آنتوسیانین و فعالیت آنتی

عنوان شاهد مورد ارزیابی قرار گیرد. شده تا بهگیریبررسی قرار گرفت. همچنین صفات یاد شده در زمان برداشت و قبل از انبارداری اندازه
و مقایسه  بررسی SAS افزار ها توسط نرمشد. تجزیه و تحلیل دادهاین آزمایش در دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان اجرا 

 ارزیابی گردید. (LSD)ها با استفاده از آزمون حداقل سطح معنی داری میانگین

 نتیجه و بحث
اکسیدانی وسیانین و فعالیت آنتیگیری شده بیانگر این است که زمان انبارداری بر میزان آنتنتایج حاصل از تجزیه واریانس صفات اندازه

گیری  داری بر صفات اندازهتفاوت معنی بندیداری داشت. در مقابل، نوع بستهدرصد، اثر معنیمیوه آپونتیا در سطح احتمال یک و پنج 
سیدانی عصاره میوه تحت تأثیر اکایجاد نکرد. میزان آنتوسیانین تحت تأثیر دمای انبار قرار نگرفت. این درحالی است که فعالیت آنتی

حت تأثیر اثر متقابل زمان و دمای اکسیدانی عصاره میوه آپونتیا تچنین فعالیت آنتیداری داشتند، همتفاوت معنی 55دمای انبار در سطح 
 .1انبارداری قرار داشت، جدول

 گیری میوه آپونتیابندی و دمای انبارداری بر صفات اندازهتجزیه واریانس اثر زمان انبارداری، بسته -1جدول 
 اکسیدانیآنتیفعالیت  آنتوسیانین درجه آزادی منابع تغییرات

 *8/638 **0000001/0 1 زمان انبارداری

 000000006/0ns 59/0ns 1 بندیبسته

 *000000008/0ns 05/673 1 دمای انبارداری

 000000006/0ns 59/0ns 1 بندیبسته× زمان انبارداری

 *000000008/0ns 05/673 1 دمای انبارداری× زمان انبارداری

 000000002/0ns 4/173ns 1 انبارداریدمای × بندی بسته

 000000002/0ns 4/173ns 1 دمای انبارداری× بندی بسته× زمان انبارداری

 5/96 000000001/0  خطا

 6/19 02/23  ضریب تغییرات

 
آنتوسیانین چهار ماه و نیم اهش کطوریکه مقدار دهدکه تحت تاثیر انبارداری، آنتوسیانین روند کاهشی داشت، بهنشان می  1نمودار 

 ت.تر کاهش یافمول برگرم وزن 0001/0به  0002/0% کاهش یافته و از  50پس از انبارداری تقریبا حدود
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اکسیدانی در نمونه شاهد مشاهده شد. نکته های انبار شده تحت تأثیر زمان انبارداری، بیشترین میزان فعالیت آنتیدر مقایسه با نمونه
اکسیدانی تنها های نگهداری شده در یخچال از این نظر اختلاف معنی داری با شاهد نداشته و کاهش در فعالیت آنتینمونهجالب اینکه 

 .2شد، نمودار  های نگهداری شده در شرایط دمای اتاق مشاهدهدر نمونه

 
ومت در برابر شرایط انبار . بنابراین مقا((Ayala-Zavala et al., 2007های کیفی و ارزش غذایی میوه مؤثر است انبارمانی بر شاخص

همیت دمای نگهداری در حفظ اشده از اهمیت زیادی برخوردار است. بررسی منابع، های گیاهی برداشتو حفظ حداکثری کیفیت نمونه
توت فرنگی، تمشک،  های.  محققین میوه((Lo Piero et al., 2005دهد های مختلف را نشان میکیفیت و خصوصیات شیمیایی میوه

گراد( انبار کردند. آنها انتیدرجه س 25گراد( و محیط )درجه سانتی 4گیلاس، آلبالو و انگور فرنگی را تحت شرایط دمایی یخچال )
گراد( افزایش یافت. سانتی درجه 25گراد نسبت به دمای محیط )درجه سانتی 4ها در دمای گزارش کردند که ماندگاری تمامیه میوه

ها به اکسیدان تمام میوهود. آنتیگراد نسبت به دمای محیط بیشتر بدرجه سانتی 4ها در دمای چنین میزان آنتوسیانین در تمام میوههم
ر این پیشنهاد بناب .((Piljac-Žegarac and Šamec, 2011گراد کاهش یافت درجه سانتی 25جز گیلاس و توت فرنگی در دمای 

 ی میوه آپونتیا مد نظر باشد نگهداری در دمای خنک لحاظ شود. شود در صورتیکه نگهدارمی
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Abstract 

Due to the increasing importance of prickly pear fruit, it is important to obtain sufficient information about 

harvest time, the effect of packaging type and storage temperature conditions in order to supply continuously 

throughout the year with the highest quality and amount of active ingredient. Type of packaging and storage 

temperature, a factorial experiment based on a completely randomized design with 3 replications was 

performed in the laboratory of Gorgan University of Agricultural Sciences and Natural Resources. 

Experimental treatments included two-level storage time (zero-control storage and 135-day storage), two 

levels of packaging (healthy and punched zippered plastic packaging) and two levels of storage temperature 

(refrigerator temperature and room temperature). Measurement traits in this experiment included antioxidant 

activity and anthocyanin content of Apontia fruit. Data were analyzed by SAS software and the means were 

compared using the Least Significance Level (LSD) test. The results showed a significant negative effect of 

storage time on the measured traits, so that over time a significant decrease in the amount of anthocyanin was 

observed as a qualitative indicator of this fruit. Also, the antioxidant activity of the stored samples showed a 

significant decrease compared to the control. Although the quality of the products was not affected by the type 

of packaging, regardless of the effect of storage time and type of packaging, the samples stored in the 

refrigerator were the best. 
Keywords: Biochemical traits, Packaging, Prickly pear, Storage conditions  

 

 
  


