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 چکیده

وری اقتصادی و سود تجاری از میوه انار مصرف، راهکاری مناسب برای دستیابی به بهرهامروزه عرضه میوه انار به صورت آریل و آماده 
ماده مصرف، کاهش آمحصولات یکی از مشکلات عمده پس از برداشت . باشدبه ویژه انواعی که ظاهر آنها دچار صدمه شده است می

نار رقم رباب مورد ارزیابی اهای بر کیفیت آریل UV-Cوتابی باشد. لذا در این پژوهش تأثیر پرتسریع کیفیت آنها در مدت نگهداری می
تدریج طی مدت انبارمانی کاهش هها باکسیدانی آریلقرار گرفت. بر اساس نتایج به دست آمده میزان آسکوربیک اسید، فنل و فعالیت آنتی

ن در پایان آزمایش بودند اما تفاوت آسکوربیک اسید و آنتوسیانی، دارای مقدار بالاتری از UV-Cیافت. اگرچه اریل های تیمار شده با پرتو 
بطور  UV-Cد. پرتو تابی ها داشتنداری با شاهد نشان ندادند. استفاده از پرتو یو وی نقش مؤثری در کنترل کاهش وزن آریلمعنی
داری با شاهد آزمایش تفاوت معنی شده در پایان فنول اکسیداز را کاهش داد بطوریکه نمونه های آریل تیمارداری فعالیت آنزیم پلیمعنی

 .های پرتودهی شده نسبت به شاهد ارزیابی حسی بالاتری نشان دادندنشان دادند. در پایان آزمایش نمونه

 انار، پس از برداشت، پرتوتابی : کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

 مکانیکی، هایآسیب و سوختگیآفتاب به انار میوه حساسیت و طرفی از پوست سخت جدا شدن اما دارد خوریتازه مصرف انار میوه معمولأ
 زندگی، سبک در یرتغی بدلیل مصرف آماده محصولات. شودمی میوه نامطلوب بازارپسندی باعث دیگر، طرف و غیره از خوردگیترک

 علاوه بر خوردن برای آماده و تازه هایدانه از استفاده. اندکرده پیدا مدرن جوامع در زیادی محبوبیت بالا غذایی ارزش و مصرف سهولت
 انبارمانی .است انار میوه هایکننده مصرف توجه جلب برای مناسب ایگزینه ظاهری، آسیب دارای هایمیوه از اقتصادی سود کسب
 Lopez-Rubira et )ارد د آب تلفات و تعرق اثر در میوه ظاهری کیفیت و وزن میکروبی، کاهش هایآلودگی انار، مشکلاتی چون آریل

al., 2005.) 

رفته و اثرات مثبت آن های اخیر به طور وسیع در بیشتر محصولات مورد آزمایش قرار گدر سال UV-Cکاربرد پس از برداشت امواج 
توجه به . با Fonseca and Rushing 2005))رسیده است و خصوصیات کیفی میوه به اثبات  ها و افزایش عمر انباریدرکاهش آلودگی

باشد، لذا برای حفظ یگونه مشکلات جانبی اعم از آلودگی محصول و آلودگی محیط زیست معاری از هرUV-C که کاربرد امواج این
عه فرابنفش توانسته در موارد دهی محصولات باغی با اشتر مورد توجه قرار گیرد. پرتوکیفیت محصول و افزایش عمر انباری باید بیش

ترکیبات ضد  سبب تولید (،UV-C)موج کوتاه ها کمک نماید. تیمار امواج فرابنفش با طولداری پس از برداشت آننگه زیادی به عمر
 (.Abdipour et al., 2019) گرددها میشدگی میوهزدگی و کاهش نرمقارچی، کاهش خسارت سرما

 هاروش و مواد
انار رقم رباب در اواسط آبان از یک باغ تجاری واقع در شهر  میوه هاینمونههای انار، دانه انباری کیفیت حفظ و بررسی منظور به

های مناسب های سالم، یکنواخت و بدون آسیب فیزیکی با دقت برداشت و به سرعت در جعبهریز استان فارس تهیه شد. میوهنی -قطرویه
وری دقیقه به حالت غوطه 2لیتر هیپوکلریت سدیم به مدت  لیتر برمیکرو 200ها با آب حاوی به آزمایشگاه منتقل شدند. سپس میوه

ها را با آب مقطر استریل ها، آنها در شرایط کاملاً تمیز و با دقت جدا شد. پس از خارج کردن آریلضدعفونی شدند. سپس پوست آن
دقیقه  1گراد  به مدت درجه سانتی 5ی دقیقه ضدعفونی و سپس با آب با دما 2سدیم به مدت کلریتمیکرولیتر بر لیتر هیپو 150حاوی 

 -UVهای تحت تیمار با ها اعمال شدند. آریلشستشو داده شدند. بعد از چند دقیقه خشک شدن در محیط تمیز  و در مجاورت هوا، تیمار

C گرم آریل استفاده  150کرار تابی شدند. هر تیمار در سه تکرار انجام شد و برای هر تنانومتر پرتو 254موج به مدت پنج دقیقه در طول
 فسفریک متا لیتر اسیدمیلی 5لیتر آب میوه را با میلی 1گرم وزن تازه میوه، ابتدا  100آسکوربیک در هر گیری میزان اسید برای اندازه شد.
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ایندوفنل( تیتر نموده تا رنگ محلول از رنگ صورتی به  -دی کلروفنل -2،6 -مخلوط کرده و آن را با محلول ایندوفنل )سدیم %3سرد 
 Lee)شد  گیریاندازه بافری بین دو سیستم pH اختلاف روش از استفاده با کل آنتوسیانین (.Wall, 2006)رنگ ارغوانی تغییر یافت 

et al., 2005.) پیکریل هیدرازیل -3فنیل دی 2و  2آزاد  رادیکال کنندگیاز طریق خنثی اکسیدانیآنتی فعالیت (DPPH ) و با استفاده
 .تعیین گردید (1995)و همکاران Brand-Williams روش  از

با آزمون پانل انجام شد و در آن صفاتی مانند  رزیابی حسیگردید. ا استفاده فنول اکسیدازآنزیم پلی ماده پیش عنوانپیروگالل به از
ها با استفاده از تجزیه و تحلیل دادهرزیاب )آقا و خانم( بررسی شد. نفر ا 5توسط ها عطر، طعم، رنگ، بافت و میزان مطلوبیت کلی نمونه

نرم  از رسم نمودارها برای. شد انجامدرصد  5احتمال  سطح در دانکن ایچنددامنه آزمون براساس هامقایسه میانگین وSAS نرم افزار 
 .اکسل استفاده شد افزار

 بحث و جینتا
ها و حفظ محتوی فنل و جلوگیری نقش مؤثری در جلوگیری از کاهش وزن آریل UV-Cبراساس نتایج به دست آمده، استفاده از پرتوتابی 

 بیولوژیک القائ تنش باعث ،UV-Cضدمیکروب  انار داشت.  نورفنول اکسیداز و در نهایت حفظ ارزیابی حسی آریل از فعالیت آنزیم پلی
 هایبافت سلولی دیواره در تغییر و هااکسیدانآنتی فعالیت افزایش دفاعی، هایمکانیزم تحریک فیتوالکسین، ترکیبات تجمع درنتیجه و

 واکنش که داده نشان جدید هایپژوهش .(Jiang et al., 2010)شوند می بافت سلامتی حفظ به منجر تغییرات این که شودمی گیاهی
  (Andrade-Cuvi et al., 2017). دارد بستگی UV-C نور شدت و رقم محصول، نوع به هامیوه

 

 
 

 

 
 های تیمار شده و شاهد در مدت نگهداریتغییرات کاهش وزن و آسکوربیک اسید آریل -1شکل

 
ی رمانهای کیفی در طی دوره انباباشد و در مقایسه با سایر پارامترسبزیجات می و هامیوهای مهم در آسکوربیک یک پارامتر تغذیه اسید

های ها برای خنثی کردن رادیکالالکترون به اکسیدان یمصرف این ویتامین به عنوان دهنده . علت آن احتمالاًدرواز بین می به سرعت
 باشد. اینمی اکسیدانیآنتی خاصیت با ترکیبات به مربوط هامیوه اییغذ ارزش از مهمی بخش (.Spinardi, 2005)باشد آزاد می
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 برای که فعال اکسیژن هایگونه و آزاد هایبا رادیکال ROSواکنش جاروبگرهای  طریق از که گرددمی گروهی اطلاق به ترکیبات

 هامیوه اکسیدانیرسانند. ظرفیت آنتیمی حداقل به زنده را موجود به وارده اکسایشی هایخسارت باشند،می خطرناک زنده هایسلول

آنزیمی )شامل ویتامین غیر و دسموتاز( اکسیدپراکسیداز و سوپر، آسکورباتCAT هایآنزیمی )شامل آنزیم ترکیبات به ها مربوطسبزی و
 از تنش پس از ناشی است ممکن برداشت از پس اکسیدانیترکیبات آنتی میزان شدید باشد. کاهشث، ترکیبات فنولی و کارتنوئید( می

 شوندپیری می سرعت کاهش باعث نتیجه در و اتیلن و تولید تنفس کاهش باعث که هاییانبار باشد. تیمار پایین دمای یا میوه برداشت

 (.Andrade-Cuvi et al., 2017)شوند می هااکسیدانآنتی مصرف کاهش نتیجه و در آزاد هایرادیکال تولید سرعت کاهش باعث
شود. های قابل هیدرولیز مربوط میاننآسکوربیک و تای از ترکیبات فنولی، آنتوسیانین، اسیداکسیدانی در انار به طیف گستردهفعالیت آنتی

از  های ناشیل در برابر آسیبیابد که این روند به دلیل محافظت سلوها کاهش میاکسیدانی در میوهطی زمان انبارمانی فعالیت آنتی
 شده گزارشسیدانی است.اکآسکوربیک و آنتوسیانین هم یکی دیگر از دلایل کاهش فعالیت آنتیهای آزاد است. کاهش اسیدرادیکال

 .شودآسکوربیک می یداس و آنتوسیانین فنلی، ترکیبات تجمع اکسیدانی،آنتی ظرفیت باعث افزایش  UV-Cنور با پرتوتابی که است
 یکی (.Liu et al., 2018) باشندها منیاین آنزیم یک آنزیم کلیدی در سنتز فنل، می شود  PALافنزایش فعالینتباعث  UV پرتوتابی

 شود آنزیمها مییوهم کیفیت کاهش باعث پدیده این که است هاآن اکسیداسیون آنزیمی فنولی، ترکیبات کاهش دلایل مهمترین از

 شدن ایقهوه هاینشهای مسئول واکآنزیم از دیگر یکی نیز POD  است و آنزیم PPO فنولی، ترکیبات اکسیداسیون اولیه مسئول

ای قهوهشود. بیان کردند که ی میمنته هافنولپلی کاهش به و انبارمانی در زمان بافت دیدگیآسیب به هاآن فعالیت افزایش باشد کهمی
های آریلمضری بر ماندگاری  ایجاد شده است. بنابراین اثر PPOلی توسط انزیم وهای انار در نتیجه اکسیداسیون ترکیبات فنآریلشدن 

 (. Meighani et al., 2014) انار آماده مصرف دارد
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 نگهداری.های انار تیمار شده و شاهد در مدت فنل اکسیداز آریلاکسیدانی، فنل کل و آنزیم پلیآنتیفعالیت تغییرات آنتوسیانین،  -2شکل

 
 مانیانبار رود. شرایط به زوال رو مانیانبار زمان طی در پسندی،میزان بازار و بافت رنگ، عطر، طعم، کیفی مشخصات که است انتظار

 که عاملی باشند. هرمی کیفی حسی خصوصیات حفظ جهت مهمی بسیار هایرطوبت( پارامتر و درصد حرارت درجه داری،انبار )زمان

شد  خواهد محصول پسندیبازار و ظاهری حفظ وضعیت باعث کند جلوگیری پوسیدگی علائم رشد از دهد و کاهش را پیری سرعت
داری ها به طور معنیها نشان داد که در طی زمان انبارمانی کیفیت حسی آریل(. نتایج ارزیابی داده1387شاهی، عشری و خسرو)اثنی

 هاآریل آنزیمی و فعالیت تنفس افزایش دلیل به داریرنگ( طی نگه طعم و )عطر،آریل   خوراکی و ظاهری کیفیت کاهش یافت.

 پذیرش آریل، طعم و عامل عطر ترکیبات بیشتر حفظ و تنفس کاهش دلیل به های تیمار شدهنمونه یابد. درمی محسوسی کاهش

 .شد ارزیابی بهتر کلی
 

 
 در مدت نگهداریهای تیمار شده و شاهد بررسی ارزیابی حسی آریل -3شکل
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Abstract 

Today, supplying pomegranate fruit as ready-to-eat is a suitable way to achieve economic productivity and 

commercial profit from pomegranate fruit, especially the types whose appearance has been damaged. One of 

the major problems of ready-to-eat products is their rapid decline in quality during storage. Therefore, in this 

study, the effect of UV radiation on the quality of pomegranate arils of Rabbab cultivar was evaluated. 

According to the results, the ascorbic acid, phenol, and antioxidant activity of arils gradually decreased during 

storage. Although UV-treated arils had a higher content of ascorbic acid and anthocyanin at the end of the 

experiment, they did not show a significant difference with the control. The use of UV radiation had an 

effective role in controlling the weight loss of the Arils. The UV radiation significantly reduced the activity 

of polyphenol oxidase so that the treated aril samples showed a significant difference with the control at the 

end of the experiment. At the end of the experiment, the irradiated samples showed a higher sensory evaluation 

than the control. 
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