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  چكيده
 بـه  عمـدتا  هـا پوسـيدگي  ايـن . باشندمي مطرح انار ميوه صادرات و انبارماني راه سر بر موانع مهمترين از يكي عنوان به همواره انباري هاي پوسيدگي

 تحقيـق  در بنابراين. گيرندمي شكل آن برداشت از پس يا و زمان برداشت قبل، در انار ميوه داخل به پارازيتي يا ساپروفيتي هايقارچ وگسترش نفوذ علت
 يـا  و استفاده همچنين و امپيپي 1000 غلظت با) Mentha piperetta( فلفلي نعناع و) Carum carvi( سياه زيره دارويي گياهان اسانس تاثير حاضر
 بيوشـيميايي  هـاي ويژگي و سرمازدگي شاخص پوسيدگي، درصد انبارماني، كيفيت بر ميكرون 20 ضخامت با) LDPE( اتيلنيپلي پوشش از استفاده عدم
 .شدند نگهداري درصد 85-90 نسبي رطوبت و گرادسانتي درجه 5±1 دمايي شرايط تحت ماه 5 مدت به اران هايميوه .گرفت قرار بررسي مورد انار ميوه

 بـالاترين . بـود  پوشـش  بدون تيمار به مربوط% 03/17 و 45/3 ميانگين با ترتيب به وزن كاهش درصد و سرمازدگي شاخص بيشترين كه داد نشان نتايج
 هـر  از استفاده كه است حالي در اين. آمد دست به تنهايي به اتيلنيپلي پوشش از استفاده شرايط در% 41/29 ينميانگ با نيز ميوه فساد و پوسيدگي درصد

 تركيبـات  مقـادير  بيشـترين  و داده كـاهش  داريمعنـي  صـورت  بـه  را پوشش از استفاده از ناشي آلودگي افزايش خوبي به توانست گياهي اسانس نوع دو
  .دهد اختصاص خود به را ميوه آب ياكسيدانآنتي ظرفيت و فنوليك
  

  اكسيدانيآنتي ظرفيت وزن، كاهش سرمازدگي، ميوه، پوسيدگي فنوليك، تركيبات: كليديهاي  واژه
 

     1 مقدمه
 و تـــرينقـــديمي از يكـــي) .Punica granatum L( انـــار
 در ايگسـترده  صـورت  بـه  كـه  است خوراكي هايميوه ترين محبوب
 جمله از) 5( گرمسيري نيمه و گرمسيري هواي و آب داراي هايكشور
 انـار،  تن هزار 670 از بيش ساليانه توليد با ايران. شودمي كشت ايران

 رود مـي  شـمار  بـه  دنيا در باارزش محصول اين توليدكننده بزرگترين
 از كوتـاهي  زمـاني  بـازه  در ايران توليدي انار از ايگسترده حجم .)1(

 نبود دليل به متاسفانه كه شودمي برداشت پاييز اوايل تا تابستان اواخر
 بـه  عرضـه  از قبـل  يـا  آن از ايعمده بخش انبارداري، مناسب شرايط
 قيمـت  كـاهش  با گسترده عرضه دليل به يا و شده ضايعات دچار بازار

  . گرددمي مواجه
 شده بررسي انار مدت طولاني انبارماني جهت متعددي هايروش

                                                            
گـروه   اسـتاد به ترتيب مربي مركز تحقيقات انار دانشگاه فردوسـي مشـهد و    -2و 1

  مشهد  علوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي
  )Email: selahvarzi@um.ac.ir:            نويسنده مسئول -(* 

 متنـاوب  گرمـادهي  ،)10( پايين دماي هب توانمي جمله آن از كه است
) 21( گيـاهي  رشـد  هـاي كننده تنظيم و) 15( شده كنترل اتمسفر ،)5(

 سـانتي  درجـه  5 از كمتـر  دمـاي  در انار نگهداري معمولا. نمود اشاره
 شـدت  بـه  آن، از پـس  و اسـت  پـذير  امكان ماه 2 مدت به تنها گراد،
بي پوست، شدن ايقهوه سطحي، هايلكه شكل به سرمازدگي علايم
 غشـايي  هـاي پـرده  شـدن  ايقهـوه  همچنـين  و هـا آريل شدن رنگ

 بــه حساسـيت  كـه  چنـد  هـر ). 10( نمايـد مـي  بـروز  آريـل  جداكننـده 
 اما ،)21( شودمي محسوب انار داريانبار عمده مشكلات از سرمازدگي

 و رشـد  بـه  انـار،  انبـارداري  محدودكننده عامل مهمترين كلي طور به
. گرددميبر آن گلگاه قسمت در خصوصا قارچي، هايآلودگي گسترش

 جهـت  كـه  گـراد سـانتي  درجه 5 از بالاتر دماي در معمولا مشكل اين
 بنـابراين ). 15( گرددمي تشديد است، لازم انار سرمازدگي از جلوگيري
 مشـكلي  با انار مدت طولاني انبارداري مورد در است مشخص چنانكه

 سـرمازدگي،  خسـارت  كـاهش  جهـت  ييازسو. باشيممي روبرو گانهدو
 )3( پلاستيكي هايپوشش يا و) 10( بالاتر دماهاي از استفاده به ناچار

 ضـايعات  توانـد  مـي  شـرايط  اين مجموع ديگر سوي از و بود خواهيم
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  .نمايد تشديد را انار در قارچي فساد از ناشي
 بـين  هـا قارچ خسارت علت به برداشت از پس تلفات زمينه اين در

 آلودگي كنترل جهت اخيرا). 34( شود مي زده تخمين درصد 50 تا 10
ــارچ ــايق ــس ه ــت از پ ــار برداش ــواد از ان ــنوعي م ــون مص  همچ

 نقـش  شـيميايي،  سموم اگرچه ).9( است شده استفاده ،1فلودوكسونيل
 در توجه قابل و مهم نكته اما دارند، گياهان از محافظت در را ايعمده
 مصـرف  بـدن  سـلولهاي  در مواد ينا پذيري تجمع خاصيت زمينه اين

 محيطي زيست بيشمار زيانهاي همچنين و بالا كارنس دوره كنندگان،
 ترديـد  بـا  را آنهـا  از رويـه  بي استفاده كه است مصنوعي تركيبات اين

 برخـي  كـاربرد  اخيـر  دهـه  دو طـي  رو ايـن  از). 7( اسـت  كرده همراه
 كنتـرل  تجه ـ گياهي يها اسانس و ها عصاره مانند طبيعي تركييات
 اسـت  گرفته قرار توجه مورد پيش از بيش زا،بيماري عوامل بيولوژيك

)34( .  
 قـوي  بـوي  بوسيله كه باشندمي فراري پيچيده تركيبات هااسانس

 گياهـان  بوسـيله  معمـولا  طبيعي تركيبات اين. شوندمي مشخص خود
 نقـش  طبيعـت  در و شـده  تشكيل ثانويه هايمتابوليت عنوان به معطر

 و ضدويروسـي  قارچي،ضد ضدباكتريايي، عنوان به را مهمي يمحافظت
 شـده  مشـخص  همچنـين ). 6( دارنـد  عهده بر گياهان در كشيحشره
 فسـاد  كنتـرل  زمينـه  در تـوجهي  قابـل  پتانسيل از هااسانس كه است

 تواننــدمــي و برخوردارنــد هــاميــوه برداشــت از پــس دوره در قــارچي
 از امـروزه ). 34( شـوند  مياييشـي  هـاي كش قارچ از استفاده جايگزين

 جهـت  اسـتفاده  مـورد  جديد تكنولوژي عنوان به فعال هايبندي بسته
بنـدي  بسته اين. شودمي ياد غذايي محصولات و هاميوه عمر افزايش

 طريــق از تواننــد مــي كــه بــوده فعــال طبيعــي تركيبــات شــامل هــا
 اتتركيب ـ افـزودن  يا و مفيدغير تركيبات حذف همچون سازوكارهايي

 ايـن  در). 22( شـوند  محصـولات  انبارمـاني  دوره افـزايش  باعث مفيد
پوشش درون مستقيم صورت به هم توانندمي گياهي هااسانس زمينه،
 محصـول  طبيعي، پوششي صورت به هم و گيرند قرار پلاستيكي هاي

  ). 19( كنند احاطه را
اسانس از استفاده امكان مطالعه منظور به حاضر پژوهش بنابراين

 جهـت  2ايمـن  و طبيعـي  تركيبـات  عنـوان  به فلفلي نعناع و زيره هاي
پوشـش  با بنديبسته شرايط تحت انار هايميوه انبارماني عمر افزايش
 هـدف  است، مشخص ادامه در چنانكه. پذيرفت انجام اتيلنيپلي هاي

 شـده  تيمـار  هايميوه وكيفي كمي خصوصيات مقايسه تحقيق، اين از
 توانـايي  تنها بلكه است، نبوده انبارداري  از مختلف زماني هايدوره در

 يـك  از پـس  انـار  هـاي  ميوه كيفي و كمي حفظ در تيمارها از هريك
 رفع جهت ،نهايي هدف عنوان به) ماه 5( انبارداري مدت طولاني دوره

  .است گرفته قرار نظر مورد باارزش محصول اين انبارداري مشكل

                                                            
1- Fludioxonil 
2- Safe 

  ها روش و مواد
 رقم مهمترين عنوان به فردوس كپشيشه رقم از آزمايش اين در
 انارهـاي  1389 مـاه  آبـان  در منظور بدين. شد استفاده منطقه تجاري
 و آوري جمــع فــردوس شهرســتان در الگــويي بــاغ از رســيده كــاملا

 و يكدست انارهاي مرحله اين در. شدند منتقل آزمايشگاه به بلافاصله
) گيـاهي  هـاي پاتوژن و فيزيكي هايآسيب وجود عدم لحاظ به( سالم

 سوسپانسـيون  اسپري شامل تيمارها. گرفتند قرار تيمار مورد و انتخاب
 Mentha( فلفلـي  نعنـاع  و) Carum carvi( سـياه  زيره هاياسانس

piperetta (عـدم  يـا  و اسـتفاده  همچنـين  و امپيپي 1000 غلظت با 
 .بـود  ميكـرون  20 ضخامت با) LDPE3( اتيلنيپلي پوشش از استفاده
سـانتي  درجـه  5±1 دمـايي  شرايط تحت ماه 5 مدت به انار هايميوه
  .شدند نگهداري درصد 85-90 نسبي رطوبت و گراد

  
  فيزيوشيميايي صفات گيرياندازه

 بـه  هـا ميـوه  از هريك در انبارداري اول روز به نسبت وزن تلفات
  ). 14( گرديد گزارش وزن كاهش درصد صورت

 آب گـرم  4 تـوزين  بوسـيله ) TA( ترتي قابل اسيديته گيري اندازه
 ليتـر  ميلي 20 با آن سازيرقيق سپس و تيمارها از هريك در انار ميوه
 صـورت  pH=8 تا نرمال 1/0 سود با تيتراسيون، نهايت در و مقطر آب

  ).14( پذيرفت
 انواع شامل كه انار ميوه آب محلول جامد مواد مقادير تعيين براي

 اسـت  محلول تركيبات ديگر و پكتين ا،آمينواسيده آلي، اسيدهاي قند،
  ).15( شد استفاده) ATC-1E,UK( دستي رفركتومتر دستگاه از

 صـورت  بـه  نيـز  آزمـايش  مـورد  انـار  هـاي ميوه آب) pH( اچ پي
  .شد گزارش) Metrohm 601( متر pH از استفاده با و مستقيم

 طـول  در Folin-ciocalteu معـرف  از استفاده با كل فنول تعيين
 فنـول  مقـادير  آزمايش اين در). 30( پذيرفت صورت نانومتر 660 موج
 گيـري انـدازه  اسيد گاليك با استاندارد منحني كردنكاليبره بوسيله كل

 .گرديد
 اكسـيداني آنتـي  ظرفيـت  گيـري انـدازه  جهت نيز DPPH 4 روش

 اسـتفاده  مورد آزاد، راديكالهاي سازيخنثي فعاليت ارزيابي و هاعصاره
 نمونه هر از الكلي عصاره ليترميلي 1/0 روش اين در). 13( گرفت قرار

. شد اضافه) متانول در ميكرومول DPPH )500 ليتر ميلي 1 به گياهي
 ميـزان  دقيقه30 از پس و داده تكان شدت به را حاصل مخلوط سپس
 فعاليـت  محاسـبه  نهايتا. گرديد قرائت نانومتر 517 موج طول در جذب
  .)13( پذيرفت انجام زير طهراب طريق از اكسيدانيآنتي

                                                            
3- Low Density Poly Ethylene   
4- 2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
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  كيفي صفات گيرياندازه

 آموزش فرد 5 توسط آزمايش پايان در انار هايميوه حسي ارزيابي
 قابـل  5 بـد؛  خيلـي  صـفر  عدد زمينه اين در. پذيرفت انجام شده داده
  ).22( شد گرفته نظر در عالي 9 و قبول
 موجـود  رنـگ  اي  قهـوه  هـاي لكـه  سرمازدگي، مشخص يمعلا از
 5 در ظـاهري  ارزيـابي  براسـاس  كـه  باشد مي انار ميوه پوست برروي
 درصـد  25 تـا  1 از: 2  سـرمازدگي،  علايـم  بـدون : 1( جداگانـه  گروه

 درصــد 75 تــا 51 از: 4  خســارت، درصــد 50 تــا 26 از: 3  خســارت،
. شـوند  مـي  بنـدي  هطبق ـ) خسـارت  درصـد  100 تا 76 از: 5 و خسارت
 از ذيـل  رابطه اساس بر سرمازدگي خسارات بررسي منظور به بنابراين
  ).3( شد استفاده سرمازدگي شاخص

 
N
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CI  

 

 
 سرمازدگي علايم كه است هايي ميوه تعداد بيانگر ni رابطه اين در

 كل تعداد N و اند داده نشان خود از) 5 تا i )1 مختلف هاي شدت در را
  .كند مي مشخص را ها  هميو

: 1( دهـي  نمره سيستم از نيز قارچي ضايعات و فساد ارزيابي جهت
 بـا  ميـوه : 4 كـم،  آلـودگي  بـا  ميوه: 3 جزيي، آلودگي با ميوه: 2 سالم،

  ).6( شد استفاده) زياد آلودگي با ميوه: 5 متوسط، آلودگي
  آماري تجزيه
 4 بـا  تصادفي املاك طرح پايه بر فاكتوريل صورت به آزمايش اين
 هاي داده واريانس تجزيه. پذيرفت انجام تكرار هر در ميوه 10 و تكرار
 مقايسـه  و JMP 4 افـزار  نـرم  از اسـتفاده  بـا  آزمـايش  ايـن  از حاصل

 دانكـن  اي دامنه  چند آزمون اساس بر ارزيابي مورد صفات هاي ميانگين
 MSTAT Cافزار نرم از استفاده با و درصد 5 خطاي احتمال سطح در

  .گرفت صورت
 

  تايجن
 گرديد مشخص 1 جدول در موجود واريانس تجزيه نتايج براساس

 اسـانس  نـوع  اثـر  همچنـين  و اتيلنـي  پلي پوشش با بندي بسته اثر كه
 پوسـيدگي،  ميزان وزن، كاهش درصد سرمازدگي، شاخص بر مصرفي
 تفـاوت  انـار  ميـوه  طعـم  و فنوليـك  تركيبـات  اكسيداني، آنتي ظرفيت
 بنـدي  بسـته  اسـاس  ايـن  بـر ). p≥01/0( دهـد  مـي  نشـان  اريد معني
 درصد و سرمازدگي شاخص, توانست اتيلني پلي پوشش با انار هاي ميوه

 مقايسـه  در درصد 3/89 و 3/61 برابر ترتيب به را ها ميوه وزن كاهش
 از استفاده كه درصورتي. دهد كاهش) پوشش بدون هاي ميوه( شاهد با

 اكسـيداني،  آنتـي  ظرفيـت  پوسـيدگي،  انميـز  تا شد باعث پوشش اين
 3/6 ،9/23, 7/138 معادل ترتيب به انار ميوه طعم و فنوليك تركيبات

  ). 2 جدول( يابد افزايش شاهد با مقايسه در درصد 4/32 و
 اسـانس  نـوع  اثـر  كه داد نشان حاضر تحقيق نتايج ديگر سوي از

 ،پوسـيدگي  ميزان وزن، كاهش درصد سرمازدگي، شاخص بر مصرفي
 ماه 5 از پس انار ميوه طعم و فنوليك تركيبات ،اكسيداني آنتي ظرفيت

). 1 جـدول ( بـود  دار معنـي  درصد 1 خطاي احتمال سطح در انبارداري
 پوسـيدگي  و وزن كـاهش  درصـد  سرمازدگي، شاخص مقادير كمترين

 اسـانس  كـاربرد  تيمـار  در% 5/11 و% 5/7 ،2/2 بـا  ترتيب به انار ميوه
 و سـرمازدگي  شـاخص  نظـر  از كـه  هرچند. گرديد همشاهد سياه زيره

 زيـره ( مصـرفي  اسـانس  دو بين داري معني تفاوت وزن، كاهش درصد
  ).2 جدول( نشد ديده) فلفلي نعناع و سياه

  
  شده گيري اندازه صفات واريانس تجزيه از حاصل مربعات ميانگين -1 جدول

منابع
 اتتغيير

درجه 
 آزادي

شاخص
 سرمازدگي

كاهش
 وزن

نميزا
 پوسيدگي

TSS pH TA 
فعاليت 

  اكسيداني آنتي
 تركيبات
 فنوليك

ارزيابي 
 حسي

بنديبسته
)P( 

1 **88/26 **2/1389 **04/1751 ns55/1 ns08/0 ns22/0 **٥/٢٠** ١/٢٦٨٨** ٧٢٦ 

نوع اسانس
)E( 

2 **60/0 **88/55 **25/1881 ns93/0 ns07/0 ns12/0 **٧/٢** ٥/٤٠٠٨** ٥/٧٨٦ 

E×P 2 ns 10/0 ns11/7 **58/362 ns15/0 ns49/0 ns05/0 **٨/٦٩ ns2/340 *١/١ 
 2/0 6/167 7/3 06/0 29/2 15/3 98/4 06/4 06/0 18 خطا

C.V.  91/10 40/21 70/10 41/10 43/10 71/13 ٧٥/٨ 74/13 48/7 

  .دهد مي نشان را بودن دار معني رغي ns و. باشد مي درصد 1 و 5 خطاي احتمال سطح در بودن دار معني نشانگر ترتيب به**  و *
P )Packaging (بندي  نوع بسته)بندي با و بدون بسته ( وE )Extract ( نوع اسانس) دهد را نشان مي) ام زيره و نعناع فلفلي پي پي 1000اسانس .  
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  رزيابيا مورد صفات بر مصرفي اسانس نوع و انار ميوه بندي بسته نوع اصلي اثرات ميانگين مقايسه -2 جدول

 تيمار
شاخص 
 سرمازدگي

كاهش 
 (%)وزن 

ميزان 
 (%)پوسيدگي 

TSS  
 (%) pH 

TA 
(mg/100g) 

فعاليت 
 (%) اكسيداني آنتي

تركيبات 
  فنوليك

(mg/gfw) 

ارزيابي 
 حسي

          بنديبسته
 a45/3 a03/17 b33/12 a81/16 a37/3 a74/1 b91/45 b9/335 b74/5 پوششبدون

پوشش
LDPE

b34/1 b81/1 a41/29 a32/17 a48/3 a93/1 a91/56 a1/357 a59/7 

          اسانسنوع
 a71/2 a45/12 a75/32 a91/16 a43/3 a71/1 c62/40 c7/323 c10/6 شاهد

 b20/2 b56/7 c50/11 a83/16 a35/3 a83/1 b50/53 b2/347 a59/7 سياهزيره

 b28/2 b27/8 b37/18 a46/17 a48/3 a96/1 a10/60 a5/368 b63/6 فلفلينعناع

  .باشند دار نمي اي دانكن معني آزمون چند دامنه% 5هاي داراي حروف مشترك در هر ستون و براي هر عامل در سطح احتمال  ميانگين
  

 مورد در تنها  نيز مصرفي اسانس نوع و بندي بسته نوع متقابل اثر
 و درصـد  1 احتمال سطح در اكسيداني آنتي ظرفيت و پوسيدگي ميزان

  ).1 جدول( بود دار معني درصد 5 احتمال سطح در ميوه طعم مورد در
 بـا  انار ميوه بندي بسته باشد، مي مشخص 1 شكل در كه همانطور

 داده افـزايش  را هـا  ميـوه  پوسـيدگي  ميزان شدت به اتيلني پلي پوشش
 سـياه  زيره خصوص به گياهي هاي اسانس كاربرد ديگر سوي از. است
 بـه . گرديـد  انـار  ميـوه  پوسـيدگي  كـاهش  سـبب  مايش،آز اين در نيز

 تحـت  فلفلـي،  نعنـاع  و سـياه  زيـره  هاي اسانس از استفاده كه اي گونه
 را انـار  ميـوه  پوسيدگي توانستند اتيلني پلي پوشش با بندي بسته شرايط

 8/47 و 2/64معـادل  ترتيـب  بـه  اسـانس  از استفاده عدم با مقايسه در
  .دهد كاهش درصد
 اكسـيداني  آنتـي  ظرفيـت  كـه  اسـت  مشخص 2 كلش به توجه با
 هر در فلفلي نعناع و سياه زيره اسانس كاربرد صورت در انار، هاي ميوه
 كاربرد عدم( شاهد با مقايسه در بالاتري مقادير از بندي بسته روش دو

 بـا  صفت اين مقادير كمترين اساس اين بر. باشد مي برخوردار) اسانس
 و) پوشـش  بـدون +  اسـانس  بـدون ( دشـاه  تيمار در% 2/38 ميانگين
 و اتيلنـي  پلـي  پوشش از استفاده با% 66 ميانگين با آن مقادير بيشترين
  .آمد بدست سياه زيره اسانس كاربرد
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  LDPE پوشش بدون و با شرايط دو در انار ميوه پوسيدگي ميزان بر مصرفي اسانس نوع اثر - 1 شكل
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 پوشـش  از تفادهاس ـ خصـوص  بـه  و گيـاهي  هـاي  اسـانس  كاربرد
 5 از پـس  انـار  هـاي  ميوه طعم حفظ باعث آزمايش، اين در اتيلني پلي
 كاربرد و اتيلني پلي پوشش از استفاده كه اي گونه به. شد انبارداري ماه

 پوشش بدون( شاهد با مقايسه در را انار ميوه طعم فلفلي نعناع اسانس

  ).3 شكل( بخشيد بهبود% 2/63 معادل) اسانس بدون و
 اثـرات  از يـك  هـيچ  كـه  داد نشان حاضر پژوهش نتايج چنينهم
 مـواد  ميـزان  مورد در مصرفي اساني و بندي بسته نوع متقابل و اصلي
  ).1 جدول( نبود دار معني تيتر قابل اسيديته و pH محلول، جامد
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 LDPE پوشش بدون و با شرايط دو در انار ميوه اكسيداني آنتي ظرفيت بر مصرفي اسانس نوع اثر - 2 شكل
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  LDPE پوشش بدون و با شرايط دو در انار هاي ميوه حسي ارزيابي بر مصرفي اسانس نوع اثر - 3 شكل
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  بحث
 ايجاد سبب پلاستيكي هاي پوشش با باغي محصولات بندي بسته

 و رطوبـت  آن در كـه  شـده  ميـوه  اطـراف  در 1يافتـه  تغيير اتمسفر يك
 وجـود  اكسـيژن  از كمتـري  محج و بوده بالا كربن اكسيد دي محتواي
 تنفس كاهش سبب داري معني طور به شرايط اين). 12( داشت خواهد

 انبـارداري  مـاه  5 طي در انار هاي ميوه در سرمازدگي علايم تخفيف و
 افـزايش  ديگـر  سـوي  از. شـد  پوشـش  بـدون  هاي ميوه با مقايسه در

 هاي بسته داخل در موجود اكسيژن كاهش و كربن اكسيد دي محتواي
 آن نتيجه در كه شده نيز اتيلن فعاليت و سنتز كاهش باعث يلني،تا پلي

 مـورد  در مشـابهي  نتـايج ). 11( يابـد  مـي  كاهش سرمازدگي شاخص
) 11( طـالبي  و) 25( انبـه  ،)20( آووكـادو  سـرما  بـه  حساس هاي ميوه

 نيـز  فلفلـي  نعناع و سياه زيره اسانس كاربرد ديگر سوي از. آمد بدست
 رنجبر. شود انار هاي ميوه در سرمازدگي خسارات كاهش سبب توانست

 انار ميوه در پايين دماي از ناشي تنش كه داشتند بيان) 3( همكاران و
 پراكسـيد  و سوپراكسـيد  قبيـل  از اكسـيژن  آزاد هـاي  راديكال توليد با

 از جلـوگيري  يا و كاهش جهت گياهان بنابراين. است همراه هيدروژن
 به ناچار پايين، دماهاي از حاصل شدن داكسي تنش از ناشي هاي آسيب
 سـمي  مـواد  تجزيـه  و مهـار  يـا  و جايگزين تنفسي سيستم از استفاده
 اسـتفاده  مورد گياهان اسانس رسد مي نظر به). 26( باشند مي مذكور

 نقـش  تواند مي) 23( بالا اكسيداني آنتي خاصيت علت به زيره خصوصا
 در و هيدروكسـيل  و ژناكسـي  آزاد هـاي  راديكـال  كنترل در را موثري
  .باشد داشته سرمازدگي خسارات كاهش نتيجه
 بنـدي  بسـته  هاي ميوه رفت، مي انتظار چنانكه حاضر، پژوهش در
 وزن كـاهش  از داري انبـار  مـاه  5 طـي  در اتيلنـي  پلـي  پوشش با شده

 ايـن . بودنـد  برخـوردار  پوشـش  بـدون  هاي ميوه با مقايسه در كمتري
 نتيجـه  در و بوده نفوذناپذير آب بخار هاي مولكول به نسبت ها پوشش
 گرديـد   ميـوه  اطراف در رطوبت از اشباع ميكرواتمسفري ايجاد سبب

 انار هاي ميوه در وزن و رطوبت تلفات حداقل سبب مذكور شرايط). 8(
 رقم انار انبارداري كه دادند نشان نيز) 9( همكاران و  آكواينو -دي. شد

Primosole برابـر  وزنـي  كاهش هفته 6 مدت به اتيلني پلي پوشش با 
 بدون هاي ميوه مشابه شرايط در كه صورتي در داشت، پي در را% 6/0

 علـت  بـه  ديگـر  سوي از. بودند همراه درصدي 1/5 كاهش با پوشش
 بـه  نيـز  تنفس) 25( پلاستيكي هاي پوشش درون يافته تغيير اتمسفر
 بيشـتر  وزن كـاهش  از توانـد  مـي  نيـز  ايـن  و) 7( يافته كاهش شدت
 مشـخص  حاضـر  نتـايج  بـا  مطـابق  همچنين. نمايد جلوگيري ها ميوه

 تلفـات  كـاهش  سـبب  اند توانسته گياهي هاي اسانس كه است گرديده
 هلـو  و) 35( انگـور  ،)6( فرنگـي  توت ،)27( گيلاس هاي ميوه در وزن

 دارويـي  گياهـان  اسـانس  حفاظتي اثر مكانيسم كه هرچند. شوند) 22(

                                                            
1- Modified Atmosphere Packaging (MAP) 

 نظـر  بـه  اما) 22( است نشده مشخص هنوز وزن تلفات كاهش جهت
 همبسـتگي  قـارچي  فسـاد  افزايش با وزن كاهش كه آنجا از رسد مي
 در گيـاهي  هـاي  اسانس بازدارندگي اثر علت به احتمالا، لذا ،)35( دارد
 كـاهش  سـبب  دنتوان مي ها، ميكروارگانيسم ساير و ها قارچ رشد برابر
  .دنشو شده تيمار هاي ميوه در وزن تلفات

 انار هاي ميوه بندي بسته جهت استفاده مورد اتيلني پلي هاي پوشش
 بـه  ها ميوه اطراف در رطوبت از اشباع ميكرواتمسفري آزمايش اين در

 فسـاد  عوامـل  گسترش و رشد تحريك سبب شرايط اين. آوردند وجود
 در كـه  كردنـد  بيان) 15( كادر و پيرس-هس. شد آنها روي بر قارچي
 ،)انـار  نگهداري معمول دمايي شرايط( گراد سانتي درجه 5 بالاي دماي
 دليـل  مهمتـرين  قـارچي،  اسـپورهاي  بـه  بـالا  آلـودگي  از ناشي فساد

 تحـت  رطويـت  افـزايش  بـا  توانـد  مي كه باشد مي انار ميوه ضايعات
 كـه  داد نشـان ) 5( آرتـس  كـه  هرچنـد . گـردد  تشـديد  انباري، شرايط
 ميـزان  كاهش علت به تواند مي انار نگهداري براي MAP از استفاده
 عوارض بنابراين و دهد كاهش را ها ميوه شدن نرم و رسيدگي تنفس،

 حـداقل  بـه  را گيـاهي  هاي پاتوژن شيوع از ناشي فساد و فيزيولوژيك
 در را اي عمده نقش ها اسانس كه است شده مشخص همچنين. رساند
 .)34( كننـد  مـي  بازي ها ميكروارگانيسم مقابل در گياهي دفاع زمينه

 و برداشـت  از پـس  هاي قارچ كنترل جهت زيادي گياهي هاي اسانس
) 34( انگـور  و) 22( هلو ،)27( گيلاس مورد در انبارداري مدت افزايش
 خوبي به ها اسانس ضدقارچي اثر احتمالي مكانيسم. است شده گزارش
اثـر   كـه  دهـد  مـي  نشـان  هـا  يافتـه  برخـي  امـا . است نشده مشخص

 كـارايي  و سـاختار  تغييـر  طريـق  از هيگيـا  هـاي  اسانس ضدميكروبي
 طرفي از اخير، سالهاي در). 29( گردد مي اعمال سيتوپلاسمي غشاي

 تجزيـه  دليـل  بـه  ديگر طرف از و بالا قارچي ضد خصوصيات علت به
 بـه  تركيبات اين از استفاده امكان گياهي، هاي اسانس زيستي پذيري
  .  )34( است يافته افزايش طبيعي هاي كش قارچ عنوان

 اتيلنـي  پلـي  پوشـش  از اسـتفاده  كـه  داد نشان پژوهش اين نتايج
 اكسـيداني  آنتـي  فعاليـت  و فنوليـك  محتـواي  افـزايش  سبب تواند مي
 وجود زمينه اين در كمي بسيار اطلاعات كه هرچند. شود انار هاي ميوه
 كـه  كردنـد  گـزارش ) 18( همكاران و روبيرا-لوپز اما). 28 و 17( دارد
 نگهـداري  انار هاي ميوه كل اكسيدان آنتي محتواي در يدار معني تغيير
 به حال عين در. آيد نمي وجود به يافته تغيير اتمسفر شرايط تحت شده
 علايـم  بـروز  علـت  بـه  پوشـش  بـدون  هـاي  ميـوه  در رسـد  مي نظر

) 31( 2اكسـيداز   فنـل   پلـي  آنـزيم  فعاليـت  قـارچي،  فساد و سرمازدگي
 تركيبـات  اكسيداسـيون  آنـزيم،  ناي ـ فعاليـت  نتيجـه  در. يابـد  افزايش
 بـه  انـار  هـاي  ميـوه  فنوليك محتواي و) 17( پذيرد مي صورت فنوليك
 همبسـتگي  مـورد  در فراوانـي  هـاي  گـزارش . يابـد  مـي  كاهش شدت

 واقع در). 32( دارد وجود انار اكسيداني آنتي ظرفيت و فنوليك تركيبات
                                                            
2- PolyPhenol Oxidase (PPO) 
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 انـار  يدانياكس آنتي ظرفيت از اي عمده بخش كه گرفت نتيجه توان مي
 صورت در بنابراين. گردد مي بر آن فنوليك تركيبات گسترده حضور به

ــاهش ــواي ك ــوليكي محت ــوه فن ــي مي ــوان م ــاهش ت ــت در ك  فعالي
 ديگـر  سـوي  از). 28( نمـود  بينـي  پـيش  نيـز  را ها ميوه اكسيداني آنتي
 مـوز  ميـوه  نگهداري كه كردند گزارش) 33( همكاران و انگوين-توي
 فنـل  پلـي  آنـزيم  فعاليـت  توانـد  مـي  يافتـه  تغيير اتمسفر شرايط تحت

 حفـظ  را ميـوه  فنـوليكي  محتـواي  نتيجه در و داده كاهش را اكسيداز
 . نمايد

 سـبب  توانسـت  پـژوهش  اين در اتيلني پلي هاي پوشش از استفاده
 رسد مي نظر به. شود حسي ارزيابي قالب در انار ميوه عطر و طعم حفظ
 و تـنفس  سـرمازدگي،  خسـارات  از كاسـتن  دليـل  بـه  هـا  پوشـش  اين

 شــرايط انـار،  هـاي  ميــوه در) 25( وزن تلفـات  از جلـوگيري  همچنـين 
 همكـاران  و رنجبر. اند داده اختصاص خود به نظر اين از را مناسبتري

 سـاوه  ملـس  رقـم  براي اتيلني يپل پوشش از استفاده نتيجه در نيز) 2(
 بـي  تنفس چارد را انار هاي ميوه مذكور، هاي پوشش كه كردند گزارش
 فراينـدهاي  از حاصل نامناسب عطر و بو آن، نتيجه در و نكرده هوازي

 در گيـاهي  هـاي  اسـانس  از اسـتفاده  امـا . گـردد  نمـي  ايجـاد  تخميري
 از برخـي . اسـت  همـراه  بيشتري هاي چالش با حسي ارزيابي خصوص
 تركيبـات  ساير يا و گياهي هاي اسانس از استفاده كه معتقدند محققين

 گـردد  هـا  ميوه در نامطلوب طعم يا و عطر بروز سبب تواند يم طبيعي
 پــژوهش، ايــن هــاي يافتــه نتــايج بــا مطــابق و مقابــل در). 16 و 4(

 كـاربرد  از پس چشايي–حسي خصوصيات بهبود مورد در هايي گزارش
 به. دارد وجود) 22( هلو و) 24( فرنگي توت در دارويي گياهان اسانس

 همچنين و) 16( آن از استفاده مورد تغلظ و اسانس نوع رسد مي نظر
 از توانـد  مـي ) 4( پوسـت  ضـخامت  قبيـل  از انبـاري  ميوه خصوصيات

  .باشد نقيض و ضد نتايج براي مهم دلايل
 رغـم  علي اينكه پژوهش اين در انتظار قابل غير و توجه قابل نكته

 مقـادير  در تغييراتي شده، تيمار انار هاي ميوه حسي خصوصيات بهبود
TSS، TA و pH 15( كـادر  و پيرس–هس. نگرديد مشاهده ها ميوه (
 شـرايط  بـه  نسـبت  Wonderful رقم انار هاي پاسخ بررسي ضمن نيز

 TSS، TA ميـزان  در را تغييري گونه هيچ يافته، تغيير اتمسفر و دمايي
  .نكردند گزارش انبارداري ماه 5 از پس ها ميوه pH و

  
  قدرداني و تشكر

 اعتبـار  تـامين  خـاطر  بـه  مشـهد  فردوسـي  دانشگاه از وسيله بدين
 واسطه به دانشگاه آن انار تحقيقات مركز از همچنين و طرح پژوهشي

  .گردد مي سپاسگزاري لازم، امكانات نهادن اختيار در
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