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 چکیده

 یافتهتوسعه کشاورزی در نوین حثمبا از باغبانی محصولات عمرانباری افزایش و از برداشتپس ضایعات کاهش منظوربه گیاهی هایاستفاده از اسانس
پژوهش حاضر با هدف باشد، می تزای پس از برداشیماریبدر حضور عوامل  محدودی نسبتاً دارای عمر انبارداری انار ه اینکه میوهنظر ب. باشدمی

های خرد شده در قالب رتکصورت آزمایش ارگانیک جهت حفظ کیفیت میوه انار رقم رباب بهعنوان یک پوشش بهاسانس نعناع فلفلی  بررسی اثر
میکرولیتر در  1500و  1000، 500صفر )شاهد(،  سطح چهار نعناع فلفلی در اسانس تیمار. تکرار اجرا گردید 3های کامل تصادفی با طرح پایه بلوک

 نعناع فلفلی اسانس داد، نشان زمایشآ نتایج .روز اعمال شد 120و  90،  60، 30لیتر و تیمار زمان انبارداری در پنج سطح صفر )قبل از انبارداری(، 
داری تمامی صفات تاثیر معنی ویر انبارمانی زمان مدت. داشت و آنتوسیانین اسیونتریت قابل تهیدیاس درصد کاهش وزن، صفات بر داریمعنی تاثیر

کاهش یافت. در  TAتامین ث و افزایش و صفات وی آنتوسیانین،وزن و  درصدکاهش قیبل از صفاتی انبارداری زمان با گذشتکه طورینشان داد، به
بیشترین مقدار لفلی و میکرولیتر در لیتر نعناع ف 1500و  1000های مربوط به غلظت TAانتهای آزمایش کمترین درصد کاهش وزن میوه و  

مشاهده شد. بررسی  رم وزن ترگ 100گرم در میلی 72/1و  74/1میکرولیتر در لیتر به ترتیب به میزان  1500و  500های آنتوسیانین نیز در غلظت
، از پذیرش پائینی برخوردار بودند. میکرولیتردرلیتر بدلیل داشتن بوی نعناع 1500های تیمار شده با غظت میزان پذیرش کلی میوه نشان داد که میوه

ماندگاری  و کیفی صفات بهبود تجه در میکرولیتر در لیتر اسانس نعناع فلفلی 1000طور کلی و با توجه به نتایج بدست آمده استفاده از غلظت به
 .گرددمی پیشنهاد انار میوه

 قابل تیتر، آنتوسیانین، کاهش وزن میوه، عمر پس از برداشتاسیدیته  : کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

 باباشد. سیری میگرمهای مناطق نیمهو یکی از مهمترین میوه Punicaceaeمتعلق به خانواده  .Punica granatum Lانار با نام علمی 

 و کیفی ویژگی بیشترین حفظ اب همراه نگهداری زمان افزایش یمسئله دنیا، در آن تولید روزافزون افزایش و انار بالای کشت زیر سطح به توجه
 انار، انبارداری یعمده یهامشکل از ت.اس برخوردار سزاییبه اهمیت از برداشت از پس کیفیت کاهش در ثرؤم عوامل کنترل و انار میوه حسی

 و وزن کاهش و قارچی زایریبیما عوامل رشد اثر در میوه فساد فروش، مرحله و انبار یدوره طی میوه در آن آثار بروز نتیجه در و سرمازدگی
 استفاده انبار در انار پوسیدگی از جلوگیری راهکارهای جمله از (.1386ت )رنجبر و همکاران، اس آب دهیدست از و تعرق اثر در میوه ظاهری کیفیت

 هامانند عصاره طبیعی ترکییات برخی کاربرد اخیر دهه دو طی رو این از .شودمی میوه انار کیفیت کاهش باعث که است آلی و شیمیایی ترکیبات از

ها اسانس (.Tripathi et al., 2008)است  گرفته قرار توجه مورد پیش از بیش زا،بیماری عوامل کنترل بیولوژیک جهت گیاهی هایاسانس و
های عنوان متابولیتمعطر به هاناین ترکیبات طبیعی معمولا بوسیله گیاشوند. خود مشخص میی باشند که بوسیله بوی قوترکیبات پیچیده فراری می

یاهان بر عهده دارند گکشی در حشره ضدقارچی، ضدویروسی و محافظتی مهمی را به عنوان ضدباکتریایی، ثانویه تشکیل شده و در طبیعت نقش
(Asghari et al., 2009)در دوره پس از  قارچی قابل توجهی در زمینه کنترل فسادها از پتانسیل است که اسانس . همچنین مشخص شده

تحقیقات نشان داد است  (.Tripathi et al., 2008)های شیمیایی شوند کشجایگزین استفاده از قارچ توانندها برخوردارند و میبرداشت میوه
وزن، میزان پوسیدگی،  شاخص سرمازدگی، کاهش قبیلفلفلی روی برخی صفات کمی و کیفی انار از  نعناع سیاه و زیره دارویی گیاهان اسانس

کمترین سرمازدگی، ه و نعناع فلفلی های تیمار شده با اسانس زیره سیاطوریکه میوهمثبتی داشت به تأثیر اکسیدانی و ترکیبات فنولیکفعالیت آنتی
ر تیمار با نعناع فلفلی دیده شد اکسیدان و ترکیبات فنولیک دکاهش وزن، پوسیدگی را در مقایسه با شاهد داشتند و همچنین بیشترین فعالیت آنتی

 جایگزینی همچنین و میوه یتکیف حفظ کنترل در مناسب روشی تواندمی دارویی گیاهان هایاسانس از استفاده(. 1392فر، ورزی و تهرانی)سلاح
 ترکیبات عنوان به فلفلی اعاسانس نعن از استفاده امکان مطالعه منظور به حاضر پژوهش لذا باشد، هایکشقارچ و شیمیایی سموم برای مناسبی
 . پذیرفت انجام انار هایمیوه انبارمانی عمر جهت افزایش سازگار با محیط زیست و طبیعی
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 هاروش و مواد
 درع طبیعی خلیج فارس منتقل شدند. های انار رقم رباب در مرحله بلوغ تهیه و بلافاصله به آزمایشگاه گروه باغبانی دانشکده کشاورزی و منابمیوه
 با آب معمولی و سپس با آب و در ابتدا انتخاب (گیاهی هایپاتوژن و فیزیکی هایآسیب وجود عدم لحاظ به) و سالم یکدست انارهای مرحله این

وری دقیقه به روش غوطه 20میکرولیتر برای مدت  1500و  1000، 500ها با اسانس نعناع فلفلی در سه غلظت وشو داده شدند. میوهمقطر شست
. گراد در یخچال نگهداری شدندتیدرجه سان 6ها انجام و در نهایت در دمای بندی و توزین میوهتیمار گردید. پس از خشک شدن کامل، عملیات بسته

کل و اندازه قرار داده شد. با توجه میوه تقریبا یکسان از نظر، رنگ، ش 3های پلاستیکی معمولی استفاده شد و در هر بسته بندی از کیسهبرای بسته
ان زمان صفر تن در یخچال به عنوها، بدون قرار گرفبه اینکه که در این آزمایش مدت زمان صفر انبارداری نیز مدنظر بود، لذا یک گروه از میوه

 هامیوه توزین طریق )از بار صفات درصد کاهش وزنروزه )چهار ماه( بود که هر سی روز یک 120بررسی شد و در ادامه مدت آزمایش یک دوره 

برابر  pHبه  رسیدن تا نرمال دهم یک سدیم هیدروکسید از استفاده با تیتراسیون روش )به اسیدیته قابل تیترانبارمانی(،  دوره انتهای و ابتدا در
بین دو سیستم   pHبه روش اختلاف (، آنتوسیانین )با استفاده از ید در یدور پتاسیم تا حصول رنگ آبی تیره (، ویتامین ث )به روش تیتراسیون2/8

های خرد رت کرتصوهباین آزمایش  گیری شدند.دهی( اندازهو پذیرش کلی میوه )به روش نمره (Fuleki and Francisبافری براساس روش 
ها با و مقایسه میانگین SASرم افزار ها با نتکرار اجرا گردید. تجزیه آماری داده 3های کامل تصادفی با شده در واحد زمان در قالب طرح پایه بلوک

 درصد انجام شد. 5ای دانکن در سطح احتمال استفاده از آزمون چند دامنه
 

 بحث و جینتا
ین کاهش وزن میوه در تیمار نشان داد که در تمام تیمارهای مورد مطالعه با گذشت زمان وزن میوه کاهش یافت که ا حاصل از این پژوهش جینتا

درصد( مشاهده شد که اختلاف  94/10طوریکه در انتهای آزمایش بیشترین درصد کاهش وزن در تیمار شاهد )داری بیشتر بود. بهطور معنیشاهد به
 1000میوه مربوط به تیمارهای  درصد( نداشت. همچنین کمترین کاهش وزن 70/10میکرولیتر در لیتر اسانس نعناع فلفلی ) 500داری با تیمار معنی

فلی با تشکیل یک لایه نازک اطراف . احتمالأ اسانس نعناع فل1درصد( میکرولیتر در لیتر اسانس نعناع فلفلی بود، شکل  56/9) 1500درصد( و  68/9)
( در زمینه 1390رویی و همکاران )ند یک پوشش عمل کرده و مانع تبخیر آب از پوست میوه شده است. نتایج این تحقیق با نتایج ناپوست میوه به مان

اد که طی زمان انبارداری میزان های پس از برداشت انار مطابقت داشت. نتایج حاصل از این پژوهش نشان دکاربرد اسانس گیاهان دارویی بر ویژگی
گرم میلی 15 /20انبارداری ) طوری که بیشترین میزان ویتامین ث میوه در ماه اولدر ابتدای آزمایش افزایش و سپس کاهش یافت. به ویتامین ث

روز پس از  120ایان آزمایش )% نسبت به قبل از انبارداری در پ 49گرم وزن میوه(  مشاهده شد درحالیکه کمترین ویتامین ث  با کاهش  100در 
یری نداشت، شکل. این نتیجه با نتایج های انار تاثدست آمد. همچنین نتایج نشان داد که اسانس نعناع فلفلی بر میزان ویتامین ث میوهی( بهانباردار

 های انار مطابقت داشت. ( مبنی بر کاهش میزان ویتامین ث طی دوره انبارداری در میوه1390سیاری و همکاران )

  
در طول  میوه انار بر درصد کاهش وزن ینعناع فلفل اسانساثر  -1شکل 

 مدت انبارداری
در طول مدت  میزان ویتامین ث میوه اناربر  ینعناع فلفل اسانساثر  -2شکل 

 انبارداری
 

میوه( در گرم وزن  100گرم در میلی 79/1) TAمیزان اسید قابل تیتراسیون در انارهای تیمار شده با نعناع فلفلی کاهش یافت. بیشترین 
میکرولیتر در لیتر نعناع فلفلی در ماه  500گرم وزن میوه( در غلظت  100گرم در میلی 54/0تیمار شاهد در ماه اول انبارداری  و کمترین مقدار آن )
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فرآیند عنوان پیش ماده بهسیدهای آلی اهای انار میزان اسیدیته میوه کاهش یافت. طورکلی در طول انبار میوه. به3آخر انبارداری مشاهده شد، شکل 
یابد که این خود دلیل کاهش میزان تجزیه شده و اسیدیته کاهش می و در طول انبار و به همین دلیل طی رسیدن شوداستفاده میتنفس در بافت 

 اسیدهای مصرف ،تنفس نظیر اکسیداسیونی فرآیندهای کاهش طریق از هااسانس. (1393حسینی و همکاران، (نگهداری است  طولاسیدها در 

نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که  (.Almenar et al., 2007; De Sousa et al., 2013)دهند می را کاهش محصولات در آلی
نعناع فلفلی در طورکه مقدار آنتوسیانین میوه در انارهای تیمار شده با اسانس داری بر میزان آنتوسیانین میوه داشت. بهاسانس نعناع فلفلی تأثیر معنی

 1500و  500های طوریکه در انتهای آزمایش، بیشترین مقدار آنتوسیانین در غلظتهای زمانی مورد مطالعه نسبت به شاهد بیشتر بود. بهتمام بازه
نین در تیمار شاهد به میزان تر و کمترین میزان آنتوسیاگرم وزن 100گرم در میلی 72/1و  74/1میکرولیتر در لیتر نعناع فلفلی به ترتیب به میزان 

انواع  به هاآنتوسیانین تبدیل دلیلبه تواندمی انبارداری مدت در کل آنتوسیانین مشاهده شد. افزایش 4تر در شکل گرم وزن 100گرم در میلی 71/0
 میخک های( گزارش کردند که اسانس1394در همین راستا غفوری و همکاران ) .(Arte et al., 2000) با قابیت جذب بالاتر باشد آنتوسیانین

یافت که با نتایچ پژوهش حاضر  افزایش اسانس با شده تیمار انارهای در مقدار آنتوسیانین داشت. آنتوسیانین مقدار بر داریمعنی تأثیر دارچین و
 همخوانی دارد. 

  
نار در طول امیزان اسیدیته آب میوه بر  ینعناع فلفل اسانساثر  -3شکل 

 مدت انبارداری
نار در طول امیزان آنتوسیانین آب میوه بر  ینعناع فلفل اسانساثر  -4شکل 

 مدت انبارداری
 
وزن، اسیدیته قابل  اهشک بر مثبت تأثیر با نعناع فلفلی طور کلی و با توجه به نتایج حاصل از این پژوهش مشخص گردید که اسانسبه

دهی توسط از طریق نمره شد. با این وجود بررسی پذیرش کلی میوه انبارمانی مدت در انار میوه کیفیت حفظ راسیون و آنتوسیانین موجبتیت
کرولیتر در لیتر تا حد زیادی تغییر می 1500های انار تیمار شده با اسانس نعناع فلفلی بویژه در غلظت کنندگان نشان داد که عطر و طعم میوهمصرف

 پوشش یک عنوانتواند بهمی میکرولیتر در لیتر اسانس نعناع فلفلی 1000رسد تیمار نظر میکاهش یافت، لذا به 5و پذیرش کلی میوه در شکل 
  ها جهت افزایش عمر انباری انار مورد استفاده قرار گیرد.کشو قارچ شیمیایی ترکیبات جایگزین مناسب و طبیعی

 
 روز انبارمانی 120پس از انار  وهیم میزان پذیرش کلیبر  یفلفلاثر اسانس نعناع  -5شکل 
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Abstract 

Plant essential oils are a new issue in reducing post-harvest waste and increasing the shelf life of 

horticultural products. Given that pomegranate fruit has a relatively limited shelf life in the presence 

of post-harvest pathogens, the present study was conducted to evaluate effect of peppermint essential 

oil as an organic coating on storage quality of pomegranate fruits (cv. Rabab). This experiment was 

carried out as a split plot experiment based on a randomized complete block design with 3 

replications. Peppermint essential oil was applied at four levels (0 (control), 500, 1000 and 1500 

ppm). The studied traits including fruit weight, vitamin C, titratable acidity and anthocyanin were 

measured at five storage time (0 (before storage), 30, 60, 90 and 120 days after storage). The results 

showed that peppermint essential oil had a significant effect on weight loss, TA and anthocyanin. 

Also, there is a significant difference between different storage time in term of fruit weight, vitamin 

C, TA and anthocyanin. So that, the fruit weight loss and anthocyanin were increased and vitamin 

C and TA were decreased during storage. At the end of the experiment, the lowest percentage of 

fruit weight loss and TA were observed in fruits treated by 1000 and 1500 ppm of peppermint 

essential oil and the highest percentage of anthocyanins was found in fruits treated by 500 ppm (1.74 

mg.100 g-1 FW) and 1500 ppm (1.72 mg.100 g-1 FW) of essential oil. Our results showed that the 

fruits treated by 1500 ppm of peppermint essential oil had a low consumer acceptance because the 

fruits had the peppermint flavor. In general, the postharvest application of 1000 ppm of peppermint 

essential oil is recommended to improve the fruit quality and storage life of pomegranate fruit.  
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