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 چکیده

 بروده  مطرر   انار هايميوه دراتصا و انبارمانی راه سر بر موانع ترينمهم عنوان به هميشه انباري هايوزن، خسارت سرمازدگی و پوسيدگی کاهش
 در زمران  انار ميوه داخل به پارازيتی يا ساپروفيتی هايقارچ گسترش و نفوذ عمدتاً به علت فعاليت متابوليکی، حساسيت ميوه به سرما، عوامل اين است.

گرراد،،  درجه سرانتی  25و  52با دو دماي متفاوت ) گيرند. در تحقيق حاضر تأثير آب گرممی شکل آن برداشت پس از يا و برداشت ميوه قبل از برداشت،
ميکرون برکيفيرت انبارمرانی، درصرد پوسريدگی، شراخا سررمازدگی،        55، با ضخامت LDPEهمچنين استفاده و يا عدم استفاده از پوشش پلی اتيلن )

مراه   4هاي انار تيمار شده به مدت بدين منظور ميوهگرفتند.  کاهش وزن و خصوصيات بيوشيميايی ميوه انار رقم پوست نازک قندهاري مورد بررسی قرار
روز انبارمانی، اثر پوشش پلی  155درصد نگهداري شدند. نتايج نشان داد که پس از  52 -05درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی  2±1تحت شرايط دمايی

، برود. بيشرترين   p<51/5دار )و حفر  کيفيرت معنری   درجه سانتی گرراد، برر شراخا سررمازدگی، کراهش وزن، پوسريدگی        25اتيلن و تيمار آب گرم )
درجره   52درصرد در تيمرار بردون پوشرش و آب      15/7و   3/54، 73کاهش وزن، شاخا سرمازدگی و شاخا پوسيدگی به ترتيب برا ميرانگين   درصد
مشاهده شرد.   5/5و  6/1اد به ترتيب گردرجه سانتی 25گراد و کمترين ميزان درصد کاهش وزن و شاخا سرمازدگی در پوشش پلی اتيلن و آب سانتی

ماه، شد. به طور  4اتيلن در پايان دوره انبارمانی )گراد موجب کاهش ميزان پوسيدگی قارچی حاصل از کاربرد پوشش پلیدرجه سانتی 25تيمار با آب گرم 
ها گرديد، در نتيجره باعرث حفر     و ضدعفونی ميوه ها،  تيمار آب گرم باعث سفتی بافت پوستاتيلن باعث حف  رطوبت در اطراف ميوهکلی پوشش پلی

 گردد.ها میکيفيت و ماندگاري بيشتر ميوه
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شود که مشهورترين و محبوبترين ارقرام، انرار بيدانره اسرتان     توليد می
ازمان خواروبرار و  ،. براساس گزارش س0باشند )بغلان و انار قندهار می

ميلادي سرطح   5557در سال  FAO،2کشاورزي سازمان ملل متحد )
هکتار بوده که ميرزان توليرد انرار در     2665زير کشت انار درافغانستان 

،. نظر به افزايش توليد و تقاضا 5کيلوگرم بوده است ) 0375هر هکتار 
بررراي ايررن محصررول در بازارهرراي داخلرری و خررارجی،  زم اسررت تررا 

هراي  اريابی و ذخيره سازي آن به نحروي صرورت پریيرد ترا ميروه     باز
 ،. 53مرغوب و سالم به بازار عرضه گردد )

تررين  هاي بلندمدت انباري از مهرم ها طی دروهحف  کيفيت ميوه
باشد. ميروه انرار در   ها میمسائل در دوره نگهداري پس از برداشت آن
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 11شود )بيند که باعث خسارات زيادي به توليد کنندگان میآسيب می
 ،. 55و 

درجرره  15تررا 5دمرراي مررورد نيرراز بررراي نگهررداري ميرروه انررار از 
ت ماه متفاو 3هفته تا  5گراد بوده که براساس عمر انباري آن از سانتی
، گزارش کردند که ذخيره سازي انار در 5،. الياتم و کادر )12باشد )می

درجه سانتی گراد باعث خسارت سرمازدگی آن شرده   2و زير  2دماي 
اي رنگ و چروکيدگی در سطح پوست آن هاي قهوهکه با ظهور نقطه

اکسيژن درصد  2گردد. اما استفاده از اتمسفر کنترل شده )مشخا می
گراد و رطوبت درجه سانتی 2دي اکسيد کربن، در دماي درصد  2-5و 

، به مدت دو ماه با فساد پریيري  Mollarرقم مو ر )درصد  52با ي 
،. 12اندک نگهداري شد که به مراتب عمر انبارمانی بيشتري داشرت ) 

درجه سانتی گراد با تيمار گرمرادهی   5ذخيره کردن ميوه انار در دماي 
را کاهش و باعث حف  کيفيت انار برراي   متناوب، خسارت سرمازدگی

،. استفاده از تيمارگرمايی نيز براي ضدعفونی وکنترل 53هفته شد ) 17
کاهش وزن بطور گسترده جهت افزايش عمر انبارمانی مرورد اسرتفاده   

هرا  قرار گرفته است که تيمارميوه انار با آب گرم باعث توقف بيران نن 
دارند. ازسروي ديگرر افرزايش    شده که در تخريب ديواره سلولی نقش 

گررم  استحکام ديواره سلولی پوست و ضدعفونی ميوه تحت شرايط آب
يابد، تيمارهاي گرمايی علاوه بر کنترل عوامل بيمراريزا برا   افزايش می

تشکيل مواد ليگنينی در بافت آسريب ديرده، از کراهش آب و کراهش     
ت هرا باعرث کراهش سررع    وزن جلوگيري کرده که در برخی از ميروه 

، 50گرردد ) تنفس و همچنين سبب حف  قند و مواد جامد محلول مری 
51 ،55 ،5.، 

، جهت کراهش اترلاف   LDPE)1اتيلناستفاده از پوشش هاي پلی
هرا در مقيراس   آب، کاهش خسارت سرما و حف  کيفيت ميوه و سبزي

هاي پلی اتلين در گلابی وسيعی مورد استفاده قرار گرفته است. پوشش

، مرورد اسرتفاده   4، و خيرار ) 53در انار ) 5هاي پلميريک،، پلاستي55)
ها را در پری  ها حف  کيفيت و شادابی ميوههمه آن قرار گرفته است در

اتيلنی نسربت بره بخرار آب    هاي پلیداشته است. براين اساس پوشش
نفوذ ناپیير بوده و با به وجود آوردن اتمسفر اشباع از رطوبت وکراهش  

لاف آب جلوگيري کررده و باعرث حفر  کيفيرت،     تبخير و تعرق، از ات
،. بنابراين 52 و  4شوند )شادابی، کاهش تنفس و سفتی بافت ميوه می

درجه سرانتی گرراد، و    52و  25در تحقيق حاضر تأثير تيمار آب گرم )
کاربرد و عدم کاربرد پوشش پلی اتيلن  برر عمرر انبارمرانی انرار رقرم      

 د بررسی قرار گرفته است.قندهار )پوست نازک، افغانستان مور
 

 ها مواد و روش

ها از استان قندهار افغانستان در مرحله کاملاً رسريده  )آبران   ميوه

                                                 
1- Low-Density Polyethylene (LDPE)  

2 - Shrink film or Shrink wrap 

ماه، برداشت شده و بلافاصله با هواپيما به آزمايشرگاه علروم باغبرانی    
دانشکده کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد منتقل شدند. سن درختان 

يرات آبيراري و تغیيره مطرابق برا      سرال برود و کليره عمل    5باغ برابر  
هرراي معمررول صررورت پرریيرفت. پررس از شستشررو و    دسررتورالعمل

درجه سانتی گرراد،   25و  52گرم )هاي اوليه، تيمارهاي آبگيرياندازه
،، سرسس  54دقيقه اعمرال شرد )   7در ظرف با نشانگر دمايی به مدت 

ی اتلينر گرم در پوشرش پلری  هاي هريک از تيمارهاي آبنيمی از ميوه
زيپ دار قرار داده شدند و نيمی ديگر به صرورت بردون پوشرش پلری     

هاي تيمار شده در جعبه هاي پلاستيکی قررار  اتيلن بودند. تمامی ميوه
درصرد   52 -05و رطوبت نسربی   2±1گرفته و به سرد خانه با دماي 

روز از انبار خارج  75ها در فواصل ماه منتقل شدند. ميوه 4براي مدت 
گرفرت.  ها مورد ارزيابی قرار میکوشيميايی هريک از آنو صفات فيزي

طر  آزمايشی اسسليت فاکتوريل با پايه کاملاً تصادفی در چهار تکررار  
اجرا گرديد. زمان به عنوان عامل اصلی و پوشش پلی اتيلن و آب گرم 

هرا  نيز به عنوان عامل فرعی در نظر گرفته شدند. تجزيه و آنراليز داده 
، انجام گرفت. صفات مورد اندازه گيري شرامل  Jmp.8.0با نرم افزار )

 دو دسته صفات کمی و کيفی بودند.

 

 صفات کیفی
ميزان پوسيدگی قارچی: ميوه هاي مرورد آزمرايش در مراه هراي     
مورد نظر، با مشاهده ظاهري ارزيابی شده و برحسب ميزان آلودگی  از 

 آلروده،   -7کمری آلروده،    -5سرالم،   -1نمرره گریاري شردند.     4تا  1
 ،.75بشدت آلوده ) -4

ي رنرگ  علايم سرمازدگی: از علايم سرمازدگی لکه هراي قهروه  
باشد که بر اساس ارزيابی ظراهري  موجود بر روي پوست ميوه انار می

درصرد   52 -1: از 5: بدون علايرم سررمازدگی،   1گروه جداگانه ) 4در 
درصرررد  155 – 21: از 4درصررد خسررارت،    25-56: از 7خسررارت،  

اين براي بررسی خسارات سرمازدگی رت،، طبقه بندي شدند. بنابرخسا
 ،.77بر اساس رابطه ذيل از شاخا سرمازدگی استفاده شد )
( )ni i

CI
N





 
بيرانگر تعرداد ميروه هرايی اسرت کره  علايرم         niاين رابطره   در

از خود نشان داده انرد و   )i (1-4سرمازدگی را در شدت هاي مختلف 
N کند. اد کل ميوه ها را مشخا میتعد 

 

 اندازه گیری صفات 
عدد براي هر تکرار، در زمان برداشت و فواصرل   2انار )هاي ميوه

ماه نگهداري، از انبار به آزمايشگاه منتقل شده و  4زمانی ماهيانه طی 
 صفات زير مورد ارزيابی قرار گرفتند.

ش تک تک ميوه ها قبل از شرروع آزمراي   درصد کاهش وزن:
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وزن شدند، سسس ميوه هاي هر ماه دوباره وزن شده، درصرد کراهش   
 وزن آنها طبق رابطه زير محاسبه شدند:

1
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W Wn
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به ترتيب کاهش وزن، وزن اوليه و  Wn و WL ،W1دراين رابطه 

 ،.75وزن ثانويه در نظرگرفته شده اند )

و آسيب نديده : تعداد صد عدد از آريل هاي سالم وزن صد دانه
 شمارش و سسس وزن شدند.

، برا  1:0آب انار رقيرق شرده )   اسیدیته به روش تیتراسیون:
نرمال و برحسب گرم اسيد سيتريک )اسيد غالب در  1/5سود سوز آور 

سی سی  عصاره انار طبق رابطره زيرر محاسربه  گرديرد      155انار، در 
(75.، 
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به ترتيب اسيديته قابرل  ، V ،N ،meqwt ،Y(، T.A)دراين رابطه 

ليترر، نرماليتره سرود مصررفی     تيتر، ميزان سود مصرفی بر حسب ميلی
ليتر حجم عصاره نمونه غالب و ميلیوا ن اسيد اکینرمال،، ميلی 1/5)

 در نظرگرفته شده است.
pH:  با قرار دادن سنسورpH     متر در داخل آب انرار رقيرق شرده

 ،.75گرديد )، قرائت 1:0)

با قرار دادن چند قطره از : (TSS)درصد مواد جامد قابل حل 

آب انار صاف شده بر روي صفحه منشور انکسرار سرنج )رفراکترومتر،    
 دستی قرائت شد. 
 – Folinتعرين فنرول کرل برا اسرتفاده از معررف        فنول کلل: 

ciocalteu  نانومتر انجام شد، که مقادير فنول کرل   365در طول موج
ه کاليبره کردن منحنی استاندارد با گاليرک اسريد انردازه گيرري     بوسيل
 ،.77) گرديد

 

 نتایج و بحث

ها بيانگر آن بود که اثر متقابل نتايج حاصل از تجزيه واريانس داده
وزن اتيلن و آب گررم در کنتررل کراهش   زمان و تيمارهاي پوشش پلی

ر برود.  داوکنترل خسارت سرمازدگی در سطح احتمال يک درصد معنی
 2اثر متقابل زمان و تيمار آب گرم از پوسيدگی قارچی در سطح احمال 

درصد جلوگيري کرد. ترکيبرات فنوليرک تحرت ترأثير تيمرار پوشرش       
دار اتيلن در مدت زمان انبارمانی در سطح احتمال يک درصد معنیپلی

تحت تأثير هيچ يک از تيمارهاي   TSSو  pHشد. اسيديته قابل تيتر، 
ی اتيلنی و آب گرم قرار نگرفتند. در صورتی کره اثرر مردت    پوشش پل

،  ≥pH (52/5p، و ≥51/5pزمان انبارمرانی برر اسريديته قابرل تيترر )     
 ،. 1معنی دار بود )جدول 
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Table1- Mean square of ANOVA of the effect of cover of polyethylene and warm water treatments on pomological traits of 

pomegranate fruit 

 کاهش وزن
Weight Loss  

شاخص 
 سرمازدگی
Frosting 

index 

 میزان پوسیدگی
Decay rate 

 ترکیبات فنولیک
Phenolic compounds  

 یتهاسید
TA 

 مواد جامد محلول
TSS 

pH 
درجه 
 آزادی

df 

 منابع تغییرات

source of 
variance 

  زمان 4 **0.5906 *2.1383 **1.4629 **2162 **4.6062 **7.7187 **691.501
 Time (T) 

4346.107** 24.20** 1.250ns 8489** 0.0504ns 0.1531ns 0.1110ns 1 بسته بندي 
Packing (P) 

170.303** 5.000** 12.80** 1786ns 0.0208ns 2.2111ns 0.0002ns 1 
 آب گرم
Warm 

water(W)  
465.80** 3.356** 0.5312ns 6603** 0.0462ns 0.7534ns 0.0965ns 4 T×P 
22.02** 0.4687** 1.3312* 387.1ns 0.1387ns 1.3545ns 0.0766ns 4 T×W 
81.42** 1.800** 0.2000ns 76.1ns 0.0076ns 0.5281ns 0.0551ns 1 P×W 

12.097** 0.3312** 0.606ns 154.3ns 0.0386ns 0.1346ns 0.01517ns 4 T×P×W 

 خطا 55 0.0918 0.6094 0.08125 916.6 0.438 0.097 2.017
Error 

 دهدير معنی دار بودن را نشان میغ nsباشد و درصد می 1و  2* و ** به ترتيب نشانگر معنی داري در سطح احتمال خطاي 
* and ** Significant difference at 5 and 1% respectively, and ns indicates no significant diffrence 

 

 کاهش وزن
 52روز انبارمانی تيمارهاي بدون پوشرش همرراه برا     155پس از  

درصد با ترين مقرادير کراهش وزن را نشران     73درجه سانتی گراد با 

درجره سرانتی گرراد در     25با پوشرش و  دادند، درحاليکه در تيمارهاي 
سطح احتمال يک درصد معنی دار شده و کمترين مقادير کاهش وزن 

را نشان دادند، بصورت کرل کراهش وزن يرک رونرد خطری و       5/5%
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 ،. 1شکل ی را در زمان انبارمانی طی کرد )تدريج

نتيجه مورد نظر در تحقيق حاضر مطابق بر يافته هراي محققرين   
ها اتيلن و تيمار آب گرم از کاهش وزن ميوهشش پلیديگر بوده که پو

در زمان انبارمانی جلوگيري کرده و باعث مانردگاري و حفر  کيفيرت    
به نظر می رسد احتمرا    ،.72، 75، 52،  71، 77، 10، 7شود )آنها می

ميوه هاي انار به علت داشتن منافی در پوسرت باعرث حرکرت آزادانره     
ه را بسيار مستعد به از دست دادن آب و بخارات آب از آن شده که ميو

 ،. 3کند )کاهش وزن می

 

 
ان دهنده خطای استاندارد می بارها نش. اثر پوشش و دمای آب  بر کاهش وزن میوه انار رقم پوست نازک قندهاری طی دوره انبارمانی -1کل ش

 باشد
Figure1- The effect of water temperature and polyethylene packaging on the pomegranate (Post Nazuk Kandahar) weight 

lost during storage. Double bars indicate standard error 

 

 
 تغييرر  باعث تشکيل اتمسرفر  پوشش پلی اتيلنی با ايجاد  يه اي

و  رطوبرت  در ايرن شررايط   کره  شرده  ميروه  اطراف درMAP، 1يافته )
 اکسريژن  از کمتري وي ديگر حجمواز س با  کربناکسيددي محتواي

 ايجراد  داشرت. از طررف ديگرر پوشرش پلری اتريلن برا        وجود خواهد

 آب بخار فشار اختلاف ميوه اطراف در رطوبت از ميکرواتمسفري اشباع

 بره  داده و در نتيجه شرايط میکور کاهش را ميوه و اطراف بين محيط

نبارمانی ا طی در انار هاي ميوه تنفس در کاهش سبب داري معنی طور
 ،.2 و 77، 75گردد )می پوشش بدون هايميوه با مقايسه در

، نيرز گرزارش   55مطابق با تحقيق حاضر ميردهقان و همکاران ) 
کردند که تيمار آب گرم با تشکيل مواد ليگنينی در بافت آسيب ديده و 

نزيم هاي تخريب کننده ديروار سرلولی، سربب سرفتی     آتأخير در سنتز 
 کند. ا شده در نتيجه از کاهش وزن جلوگيري میهبافت پوست ميوه

 
 
 

                                                 
1- Modified Atmosphere Packaging 

 سرمازدگی 
درجه سانتی گراد در سطح  25اثر متقابل تيمارهاي پوشش و آب 
ماه انبارمانی  4ها در مدت زمان احتمال يک درصد از سرما زدگی ميوه

جلوگيري کردند. بيشرترين خسرارت سررمازدگی در تيمارهراي بردون      
درصد و  5/4گراد با شاخا سرمازدگی درجه سانتی  52پوشش و آب 

درجره   25کمترين آن در تيمارهاي با پوشش پلری اتريلن و آب گررم    
  ،.5 شکل)درصد مشاهده شد  4/5سانتی گراد با شاخا سرمازدگی 

نتايج اين تحقيق برا تحقيقرات برخری از محققرين در ايرن مرورد       
یب مقردار جر   MA،5اتمسرفر تغييرر داده شرده )   مطابقت دارد، اينکره  

حفر  کررده و   در يک حد متعادل  را اکسيژن و توليد کربن دي اکسيد
کنرد، کره   مینفوذ پيدا  هاي ميوهاسر غشاتدر سراحتما  گازها میکور 

از برروز برخری    با سرکوب کردن مسير توليرد اتريلن از بيوسرنتز آن و   
 جلروگيري  ،خسارت سرمازدگی و کراهش وزن )اختلا ت فيزيولونکی 

بره علرت بره    نيز ب گرم آ تيمار،.  74 و 77، 71، 2) به عمل می آورد
با جلوگيري از سنتز اتيلن، سنتز انزيم هاي  تأخير انداختن فرايند پيري

                                                 
2- Modified Atmosphere 
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تأخير در  ،ينئسنتز پروت ،،تغيير در بيان نن) تخريب کننده ديوار سلولی
نرم شدن بافت ها و افزايش فلاونوئيد ها بدون تغييرر در مرواد جامرد    

فرر  کيفيررت، افررزايش عمررر انبارمررانی و کرراهش  باعررث ح ،محلررول
 ،.57 و 16 ، 15، 77شود )سرمازدگی می

 

 
دو برابر خطای بارها نشان دهنده . اثر پوشش و دمای آب  بر شاخص سرمازدگی میوه انار) رقم پوست نازک قندهاری( طی دوره انبارمانی -2شکل 

 استاندارد می باشد

Figure 2- Effect of water temperature and Polyethylene Packaging on the pomegranate frostbit index (PostNazuk 

Kandahar) during storage. Double bars indicate standard error 
 

 15ترا  5سرردخانه برين   در دماي مطلوب براي ذخيره ميروه انرار   
پيرري و فسراد    ،رسيدگیدماي میکور درجه سانتی گراد است که در 

 ،.13شود )کنتدتر می پيري سرعت فرايند کرده وه کاهش پيدا ميو

 

 پوسیدگی
اتيلنی در تحريک رشد قرارچ  چه پوشش پلیدر تحقيق حاضر اگر

دار نبوده ولی سبب افزايش پوسريدگی در زمران انبرار داري    ها معنی
درجره سرانتی    25،. اما استفاده از تيمرار آب گررم   7)شده است شکل
درصد در جلوگيري از فساد  2انبارمانی به احتمال ماه  4گراد در طی 

قارچی و پوسيدگی معنی دار بوده است، بيشترين ميزان پوسيدگی در 
 12/5درجه سانتی گراد همرراه برا پوشرش پلری اتريلن       52تيمار آب 

شاخا پوسيدگی را داشته، در حاليکه کمتررين شراخا پوسريدگی    
د و بردون پوشرش پلری    درجه سانتی گرا 25قارچی در تيمار آب گرم 

 ،. 4شکل)مشاهده شده است  1/1اتيلنی 
، 73نتايج اين تحقيق در مطابقت با نترايج طلايری و همکراران )   

دار بيشتر هاي پوششکه گزارش کردند رشد اسسورهاي قارچ در ميوه
بوده ولی تيمار آب گرم باعث کنترل پوسيدگی قارچی درآنهرا شردند.   

، و مرادي نژاد 1) ت آرتس و همکارانهمچنين نتايج حاضر با تحقيقا
  ، در اين مورد مطابقت دارد.54)

درجره   2رشد و گسترش آلودگی هاي معمو  در دماي برا تر از  

سانتی گراد که جهت جلوگيري از سرمازدگی انار  زم است، تشرديد  
گردد، همچنين در پوشش هاي پلی اتيلنی با توجه به رطوبت با  می

 باشدترش اسسورهاي قارچی روي ميوه ها فراهم میزمينه رشد و گس
 ،. 75 و 71)

 واحد فارسی داخل پرانتز در عناوين محورها حیف شوند
 

 فنل کل
درصد سبب کنتررل   اتيلن در سطح احتمال يکپلی تيمار پوشش

هراي بردون پوشرش نسربت بره      ميروه کل شده است کره  سنتز فنول
داراي بيشرترين سرطح    اتريلن هاي تيمار شرده برا پوشرش پلری    ميوه

لری  يم 6/56در آغراز انبارمرانی    کرل  محتواي فنوليک. فنوليک بودند
 انبارمانی، مقدار فنوليک کرل در روز  155 بوده که بعد از ليترگرم در 
هراي برا   گرم در ليتر و در ميوهميلی 52/447هاي بدون پوشش ميوه

  ،.2شکل) گرم در ليتر افزايش داشته استميلی 775پوشش 
بررسی هاي انجام شده بر روي انبارمرانی  با  ق حاضرنتايج تحقي

شريلن   رقم هاي مختلف مثرل هاي انار در و تغييرات متابوليکی ميوه
، و مررولر دي الخرره  Bhagwa،، بگرروا )Chilean Chacaشرراکا ) 

(Mollar de elche16و  77، 0، 5دارد ) ، مطابقت.، 
کره   رش کردنرد گرزا  ،77سياري و همکراران ) برخلاف نتايج ما 

 5دمراي   با زمان انبارمانیدر ميوه انار  کل محتواي ترکيبات فنوليک
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 ،14فاول و اوپارا ) روز کاهش داشته است. 54گراد براي درجه سانتی
ميروه هرا در زمران     کرل  اند کره محتويرات فنوليرک   نيز گزارش داده

 هفته کاهش داشرته  4از  درجه سانتی گراد بعد 15در دماي  انبارمانی
است. نتايج متناقض می تواند به رقم، شرايط انبار و مدت نگهرداري  

 در هرا ميوه افزايش ترکيبات فنوليکميوه ها باز گردد. همچنين علت 
کره در   آنرزيم هراي   در اثر تحريک فعاليت بعضری از  انبارمانیزمان 

 .شرود مربرو  مری  درگيرر هسرتند    بيوسنتز فنوليک در دمراي پرايين  
 يزاتوانرد در پاسرخ بره عوامرل ترنش     مینين همچترکيبات فنوليک 

اکسريد برا    دينامنظم و کربن اکسيژن ،مختلف از جمله دماي پايين
ها مثرل  ها و کيفيت فنوليکتأثير زيادي در متابوليتافزايش داشته و 

هراي انرار   کل در ميوهکاهش فنول،. 70) کاهش آنتوسيانين انار دارد
فنوليررک در نتيجرره برراتاحتمررا  مربررو  برره شکسررته شرردن ترکي 

  ،.0) باشدهاي انزيمی در جريان انبارمانی میفعاليت
 

 ( TA) اسیدیته قابل تیتر
بود  درصد 2/1در زمان برداشت محتوايی اسيديته ميوه هاي انار 

هرا  در همه تيمار راکاهش معنی داري که در زمان ذخيره و انبارمانی 
در جهرت تغييررات   ري هيچ تفاوت معنی دا در بين تيمارها .طی کرد
 2/1روز ذخيرره از   155تغييرات اسيديته بعداز  مشاهده نشد. اسيديته
 ،.6)درصد کاهش پيدا کرد شکل 52/5درصد به 

 

 
بارها نشان دهنده دو برابر خطای . اثر پوشش و دمای آب  بر شاخص پوسیدگی میوه انار) رقم پوست نازک قندهاری( طی دوره انبارمانی -3شکل 

 رد می باشداندااست

Figure 3- Effect of water temperature and Polyethylene Packaging on the pomegranate Fungal decay (PostNazuk Kandahar) 

during storage. Double bars indicate standard error 
 

 
دو برابر خطای استاندارد بارها نشان دهنده  .ی( طی دوره انبارمانیاثر دمای آب  بر شاخص پوسیدگی میوه انار) رقم پوست نازک قندهار -4شکل 

 می باشد

Figure 4- Effect of water temperature on the pomegranate Fungal decay (Post Nazuk Kandahar) during storage. Double 

bars indicate standard error 
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دو برابر خطای استاندارد بارها نشان دهنده  .یوه انار) رقم پوست نازک قندهاری( طی دوره انبارمانیماثر پوشش  بر ترکیبات فنولیک آب -5شکل 

 می باشد

Figure 5 - Effect of Packaging on the Phenolic compound pomegranate juice (PostNazuk Kandahar) during storage. Double 

bars indicate standard error 

 

 
 باشدخطای استاندارد می ±میوه انار) رقم پوست نازک قندهاری( ، بارها نشان دهنده  اثر زمان انبارمانی بر اسیدیته قابل تیتر آب -6شکل 

Figure 6 - Effect of Storage Time on titratable acidity pomegranate juice (PostNazuk Kandahar) during storage, bars 

indicate ± standard error 

 
تغييرات اسيديته قابرل تيترر در ايرن تحقيرق برا نترايج برخری از        
محققين مطابقت داشته و گزارش کردند که اسيديته در شرايط اتمسفر 

رونرد کاهشری را در    CA،1، يا اتمسفير کنترل شده )MAتغيير يافته )

                                                 
1- Control Atmosphere  

 اين يافته هابرخلاف  ،.55 و 10، 1مدت زمان انبارمانی طی می کند )
در ميوه هاي انار  ،، گزارش از حف  بقاي اسيديته52ناندا و همکاران )

در مقايسه برا ميروه هراي شراهد      پليمر، بسته بندي پلاستيک هاي با
سروخت و   بيانگرتغييرات مشاهده شده در سطح اسيديته  .داشته است

انرار   است که ميروه  در حال ذخيره نافرازگرا هايميوه ،متابوليسم) ساز
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 در انتهايهاي انار ميوه ،TA) اسيديته کاهش می باشد.امل آنها نيز ش
مربرو  بره تغييررات متابوليرک يرا اسرتفاده از        احتما  انبارمانی زمان

   . ،6باشد )میارگانيک اسيد در فرايند تنفسی 

 

 
 دو برابر خطای استاندارد می باشدبارها نشان دهنده . میوه انار) رقم پوست نازک قندهاری( اثر زمان انبارمانی بر مواد محلول جامد آب -7شکل 

Figure 7 - Effect of storage time on total soluble solids pomegranate juice (PostNazuk Kandahar) during storage. Double 

bars indicate standard error 
 

   TSS1 مواد جامد محلول
د صر در 2سرطح احتمرال   نتايج نشان ميدهرد فقرط اثرر زمران در     

در زمان انبارمرانی   ،TSS) مواد جامد محلول، . 1 جدول)شد  دارمعنی
ميرانگين  در ابتردا   پيدا کررد. افزايش بصورت تدريجی درتمام تيمارها 

ذخيرره  روز  155بعداز  ، امابود درصد 5/16ميوه انار  مواد جامد محلول
 . هريچ برود  ددرص13 مواد جامد محلول بيشترين محتواي سردخانهدر 

هرا در  تيماربرين   مرواد جامرد محلرول   تفاوت معنی داري در محترواي  
  .،3) شکل جريان انبارمانی مشاهده نشد

، 50نتيجه تحقيق حاضر در اين مورد با تحقيق ربيعی و رحمانی )
افزايشی مریکور بره علرت کراهش آب ميروه و      روند مطابقت دارد که 

بارداري بوده کره در نهايرت   تغلي  محتويات آب ميوه در طول زمان ان
شرود. بررخلاف نترايج مرا تعردادي از      منجر به افزايش قند ميروه مری  

در اثرر هيردروليز   محققين گزارش کرده اند کره مرواد جامرد محلرول     
رونرد کراهش    يرک ساکارز و اسرتفاده بهينره از قنرد در ترنفس ميروه      

 ،.72، 55، 10، 4، 1کند )در در زمان انبارمانی طی می را تدريجی
 

pH آب میوه 
درصرد   1، اثر زمران را در سرطح احتمرال    pHنتايج براي پارامتر 

                                                 
1- Total Soluble Solids 

و  72/7ميروه   آب pH،. در ابتدا ميانگين 1معنی دار نشان داد جدول )
،. هريچ  5شکل) افزايش داشته است 54/7در انتهاي زمان انبارمانی به 

تفاوت معنی داري در بين تيمارها در اين مورد مشراهده نشرده اسرت.    
آب ميوه انار رقم ملس  pH، دادند که 73طلايی و همکاران گزارش )

، نيرز  71ساوه در طول آزمايش افزايش داشت. رستگاري و همکاران )
آب ميوه انار در زمان انبارمانی کردند که  pHگزارش از افزايش ميزان 

احتما  به علت شکسته شدن و تجزيه اسيدهاي آلی در فرايند تنفس 
 ترا  کره انبرارداري   کردنرد  اعلام ،72) و همکاران فام الهباشد. شکرمی
 واسرطه  افزايش احتما ًبه اين که يافت افزايش انبارداري چهارم هفته

 طبرق  .باشد می فرآيند تنفس در آلی اسيدهاي تجزيه و شدن شکسته
 طری  جامرد محلرول   مرواد  درصرد  ،، 75) همکراران  و رنجبرر  گزارش
 هراي  ميروه  زيررا  داد، نشران  يشافرزا  اچ پی ميزان و کاهش آزمايش
 را پری اچ  ميزان ترين کم و محلول مواد جامد ميزان ترين بيش شاهد
 بودند.  دارا
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 دو برابر خطای استاندارد می باشدمیوه انار ) رقم پوست نازک قندهاری( ، بارها نشان دهنده اثر زمان انبارمانی بر مواد محلول جامد آب  -8شکل 

Figure 8 - Effect of storage time on pH pomegranate juice (PostNazuk Kandahar) during storage. Double bars indicate 

standard error 
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Introduction: Pomegranate (Punica granatum L.) is an important fruit crop of the world which native to Iran 
and Afghanistan. Pomegranate is produced throughout the Afghanistan. However, the most pomegranate orchard 
is in the south-west and the west region of  Afghanistan, in the provinces of Kandahar, Helmand, Nimroz, Farah, 
Kapisa, Nangarhar and Herat. The major storage problems are desiccation of the fruit resulting in a brownish 
colored tough peel and arils, weight loss, chilling injury and fungi decay. Further, the storage temperature 
recommended for pomegranates has varied from 0 to 10°C from two weeks to seven months depending on the 
cultivar. Storing pomegranate at low temperature with packaging minimized chilling injury and maintained fruit 
quality. Heat treatment causes changes in fruit ripening, such as the inhibition of ethylene synthesis and action of 
cell wall degrading enzymes, due to changes in gene expression and protein synthesis. Pre-storage hot water 
treatment increases fruit quality and reduce fruit weight loss and chilling injury in pomegranate. 

Method and Materials: Fully mature, pomegranate (Punica granatum L.) fruits cv. ‘PoostNazuk Kandahar’ 
was harvested form Kandahar province in 2014. They were immediately transported by plane to the laboratory of 
Horticultural Science, Ferdowsi University of Mashhad Iran. After washing and initial measurements, half of 
fruits were immersed in a hot water (50 and 25°C) bath for three minutes. Hot water treatment fruits were 
packaged in plastic zippers and the others half were without packaging. All the treated fruits were transferred to 
cold storage at 5±1°C and a relative humidity of 85 to 90% for four months. Every 30 days each the physico-
chemical characteristics of pomegranate were evaluated. Experimental design was split factorial by completely 
randomized design with four replications. All analyses were performed with statistical software (JMP. 8.0, 
2009).   

Result and Discussion: The results demonstrated that the combination of hot water (HW) and polyethylene 
packaging was more effective in extending shelf life and reducing pomegranate fruit decay than the application 
of each treatment alone during long-term cold storage. The HW (50°C) treatment in combination with 
polyethylene packaging had significant effect (p< 0.01) on fruit weight loss and chilling injury index (CI) 
compared with the water (25°C) and without packaging during storage time. Most of fruit weight loss and CI 
were 37% and 24.7% that related to water (25°C) treatment and non-packaging, and the lowest were in order 
1.6% and 2.2 % related to polyethylene packaging and HW (50 C°) treatments. Reduction in weight loss and CI 
by polyethylene packaging have been reported by other researchers [3, 4, 5, 9, 25 and 31]. HW (50°C) 
treatments reduced the expanding of fungi decay significant (p< 0.01) caused by use of polyethylene packaging 
after four months storage. This is agreement with Talaie et al [4], Artés et al [5] and Moradinezhad and Khayyat 
[31]. The effect of packaging on total phenolic compounds was also significant (p< 0.01). The total phenolic 
compounds of pomegranates showed an increase during the 120 days storage. Fruit without packaging had 
higher (443.25 mg/Lit) total phenolic compounds than the fruit stored in polyethylene package (332 mg/Lit), 
reaching a maximum accumulation, which is in agreement with the findings of other researchers [15, 24, and 
38]. The HW treatment alone or in combination with packaging had no significant effect on TSS, TA and pH as 
compared to the water (25°C) and without packaging. At the end of storage, there was a significant increase in 
TSS and pH, and significant decreased in TA fruit juice after 4-month storage. Our finding is in agreement with 
previous reports [4, 5, 25 and 34], however was in contrast with the results of Nanda et al [33] who reported 
higher retention of TA in shrink film wrapped pomegranates, when compared to control fruit. One of the reasons 
for increase in TSS probably is decrease of fruit juice and its increase in concentration, during the storage time 
[1]. Rastegari et al [2] reported the increase in pH of fruit juice during storage, which is probably due to the 
breakdown of organic acids during the respiratory process. 

Conclusions: Combined pre-storage treatments of HW and polyethylene package have more benefits than 
their individual application on maintaining quality and extending pomegranate fruit shelf life in prolonged cold 
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storage. The pomegranate fruit cv. ‘PoostNazuk Kandahar’ could be stored for at least 20 weak under this 
combined treatment, effectively extending their marketing period with less decay. However, the unpackaged 
fruit, spoiled totally by 13 weak. Therefore, it is concluded that a combination of HW and polyethylene package 
treatment is a simple and low-cost method that has the ability to improve quality and postharvest life of 
pomegranate fruit cv. ‘PoostNazuk Kandahar’ during cold storage. However, more research is needed in this 
regard. 
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