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ABSTRACT 

Due to the high perishability of pomegranate arils, coating will increase the shelf-life and maintain their 

marketability. In present research, Persian gum in 1 % (W/V) concentration along with cinnamon oil in 0.25, 

0.5 and 0.75 % (V/V) concentrations were used for coating pomegranate arils. Physical, chemical and 

sensorial tests of arils were evaluated at seven-day intervals. Total anthocyanin content decreased from first 

day to third week of the storage (p<0.05). Increasing storage time and essential oil concentration reduced 

acidity. Firmness of the arils increased from first day to third week (p<0.05). Total soluble solids and total 

phenol of the arils did not change noticeably in all the samples (p>0.05). Due to sensorial test, there was not 

any remarkable difference among the samples in respect of acceptability of taste and odour (p>0.05). Also, 

the coating significantly inhibited the growth of mold on the arils. Shelf life, marketability and nutritional 

quality of pomegranate arils can be maintained at an appropriate and significant level, by suitable coating of 

pomegranate arils and selecting optimum concentration of cinnamon oil or similar substances.  
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 های اناراسانس دارچين بر عمر نگهداری دانهبررسی تاثير پوشش صمغ فارسی حاوی 
 3، مرضيه اسلامی2، اکبر جوکار*1حسن برزگر   

 یار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایراندانش .1

استان فارس، سازمان  یعیو منابع طب یو آموزش کشاورز قاتیمرکز تحق ،یکشاورز یو مهندس یبخش فناستادیار،  .2

 رانیا راز،یتحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، ش

 دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران .3

 (10/6/1397تاریخ تصویب:  -27/5/1397تاریخ بازنگری:  -6/3/1397)تاریخ دریافت:  

 چکيده

آنها  یو حفظ بازار پسند یعمرماندگار شیموجب افزا یده انار، پوشش یها دانه زیاد یریبا توجه به فساد پذ          

 5/0، 25/0های  درصد )وزنی/حجمی( به همراه اسانس دارچین با غلظت 1در این تحقیق، صمغ فارسی با غلظت . شود یم

های  های انار استفاده و در فواصل هفت روزه نگهداری، آزمون دهی دانه پوششدرصد )حجمی/حجمی( برای  75/0و 

ها، از روز اول تا هفته سوم روند کاهشی  نمونه  ها انجام شد. مقدار آنتوسیانین کل شیمیایی، فیزیکی و حسی، روی نمونه

افزایش سفتی  .ها گردید نمونه ( اسیدیتهp<0.05دار) داشت و افزایش زمان نگهداری و غلظت اسانس، موجب کاهش معنی

ای در  های انار مشاهده شد اما مواد جامد محلول و فنل کل تغییرات قابل ملاحظه بافت از روز اول تا هفته سوم در دانه

بین میزان مقبولیت طعم و بوی   ای های مختلف نداشتند و بر اساس نتایج آزمون حسی، تفاوت قابل ملاحظه نمونه

طور قابل توجهی از رشد کپک روی ه ، همچنین پوشش حاوی اسانس، ب(p<0.05) وجود نداشتهای مختلف  نمونه

توان زمان  های انار و انتخاب غلظت مناسب اسانس دارچین یا مواد مشابه می دهی دانه ها جلوگیری کرد. با پوشش نمونه

 ابل توجهی حفظ کرد. انار را به میزان مناسب و ق ای دانه  ماندگاری، بازارپسندی و کیفیت تغذیه

 های انار، صمغ فارسی دهی، دانه اسانس دارچین، آنتوسیانین، پوششهای کليدی: واژه
 

 1مقدمه
های تازه آماده مصرف بدلیل  ها و میوه اخیرا استفاده از سبزی

سالادهای آماده، افزایش یافته است که دلیل استفاده گسترده از 

باشد. انار، ها می ای مصرف کننده تغذیه های آن تغییرات عادت

 Punicaceaو از خانواده  .Punica granatum Lمیوه درخت   

هکتار و  70000باشد و  ایران با سطح زیر کشت بیش از  می

لید تولید سالانه حدود یک میلیون تن، یکی از بزرگترین تو

 بالای کشت زیر سطح به توجه باشد. با کنندگان انار در دنیا می

 و نگهداری مسأله آن، تولید افزون روز افزایش و در کشور انار

 پس در انار و ضایعات میوه کیفیت کاهش در موثر کنترل عوامل

 (.Ahmadi et al., 2016زیادی دارد ) برداشت اهمیت از
میوه( منبع غنی از قندها، های انار )قسمت خوراکی  دانه

های آمینه، املاح معدنی، فیبرها،  پکتین، آسکوربیک اسید، اسید

میوه انار . بنابراین فیتواستروژن و فلاونوئیدها است ها، آنتوسیانین

محبوبیت زیادی پیدا  ،موثر در سلامتی به دلیل دارا بودن مواد

 & Martínez-Romero et al., 2013; Oz) کرده است

                                                                                             
* 
 hbarzegar@asnrukh.ac.irنویسنده مسئول:   

Ulukanli, 2012)از یکـی عنـوان های انار به دانه اخیراً . اگرچه 

 استفاده غیرالکلی و الکلی های ا، رب، نوشیدنیمربـ اجـزای

 .شوند می تازه مصرف صورت ها به دانه شـوند، اما معمولا مـی

مصرف انار  یکی از مشکلات مهم و عمدی دانه آماده به 

 . (Villafañe, 2017)ها است  فسادپذیری بالای آن توسط قارچ

 از تفادههای انار، اس از فساد دانه های جلوگیری راه از یکی

 های پوشش و ها است. فیلم خوراکی و ضدمیکروبی های پوشش

 اکسیدکربن، دی اکسیژن، رطوبت، انتقال با کنترل خوراکی

 زمان و کیفیت حفظ به غذایی های و افزودنی آروما، طعم لیپید،

 ,.Kunte et al) کنند می کمک غذایی محصولات ماندگاری

1997; Sothornvit & Krotcha, 2005). 

 مانند طبیعی مرهای پلی از شده تهیه خوراکی های پوشش

 و بودن پذیر تخریب زیستبر  علاوه ها پروتئین و ها کربوهیدرات

 عمر افزایش و کیفیت حفظ سبب زیست، محیط با سازگاری

 آروماتیکی فرار ترکیبات و آب افت رساندن حداقل به و انبارمانی

 که هایی کربوهیدرات جمله از .(Villafañe, 2017)گردند  می

 باشند. می ها صمغ نمود، استفاده پوشش عنوان به ها آن از توان می

برداری  های متفاوتی، شناسایی و از آنها بهره صمغتاکنون 
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های بومی ایران، صمغ فارسی است که  شده است. یکی از صمغ

 نام با کوهی بادام درخت های به طور طبیعی از تنه و شاخه

 فارسی شود. صمغ می تراوش  Amygdalus scopariaعلمی 

 که طوری به دارد، بسیاری صنعتی و غذایی دارویی، کاربردهای

 کننده و امولسیون کننده تعلیق عامل عنوان به آن از امروزه

 در کتیرا و عربی صمغ همراه شود. صمغ فارسی به استفاده می

 ,.Abbasi, et al) سازی و نساجی کاربرد دارد رنگ ، داروسازی

توان از ترکیب کردن  دهی مواد غذایی می در پوشش. (2011

نمود و موجب افزایش هر چه ها نیز استفاده  ها با صمغ اسانس

 بیشتر عمرماندگاری و کیفیت ماده غذایی گردید. 

توانایی کیتوزان معمولی و اشعه دیده را  برخی محققین،

های انار در انبار سرد بررسی کردند. نتایج نشان  در نگهداری دانه

دهی با یک درصد کیتوزان موجب حفظ مواد  داد که پوشش

نتوسیانین کل و ویتامین ث شد. فنلی، خاصیت ضداکسایشی، آ

اشعه دهی در اکثر موارد بجز مواد فنلی تاثیر منفی داشت 

(Zahran et al., 2015) . 

انار با  های دهی دانه اعلام کردند که پوششمحققین دیگر، 

های مزوفیل  ها و ریزسازواره ژل آلوورا منجر به کاهش قارچ

هوازی شده و همچنین باعث حفظ سفتی و افزایش میزان 

های  های حسی دانه آنتوسیانین و مواد فنلی کل شدند. ویژگی

شده با ژل آلوورا نسبت به نمونه کنترل بهتر  دهی انار پوشش

 . (Martínez-Romero et al., 2013)بودند 

ریز را  های انار رباب نی دانه ای از محققین، همچنین، عده

دهی کرده و اعلام کردند که آنتوسیانین کل و  با کیتوزان پوشش

 کرومای رنگ در کلیه تیمارها کاهش یافت اما این کاهش در

oتیمارهای حاوی کیتوزان به ویژه در دمای 
C 2  نسبت به o

C5 

  (Varasteh et al.,  2012).خیلی کمتر بود

های انار با صمغ فارسی  دهی دانه در این پژوهش پوشش

در ترکیب با اسانس دارچین، که قبلا توسط محققین دیگر انجام 

 نشده است، بررسی  گردید.

 ها مواد و روش

 مورد استفادهمواد 

مواد مورد استفاده در این تحقیق شامل، اسانس دارچین 

 6و  2سیوکالتو ، -)شرکت زرد بند، ایران(، محلول فولین

 Scharlauکلروایندوفنل و آسکوربیک اسید ساخت شرکت  دی

اسپانیا و کربنات سدیم ، متانول ، استن ، هیدروکسید سدیم ، 

  Merckاستات سدیم وکلریک اسید ساخت شرکت 

 آلمان بودند. 

 های انارتهيه دانه

های قصرالدشت شیراز خریداری شده و تا زمان  انار رباب از باغ

oآزمایش در یخچال با 
C 5 های انار به صورت  نگهداری شد. دانه

 های داخلی جدا شدند.  دستی از پوست و قسمت

  فارسی صمغ آسياب کردن و جمع آوری

از  تراوش شـده صمغ های ،1395 شهریور و مرداد های طی ماه

اطـراف  هــای دشـت از کــوهی بــادام درختـان شــاخه و تنـه

 دستی شهر فارس به طور سعادت ارسنجان و های شهرستان

 به نایلونی های کیسه در بندی بسته پس از و آوری جمع

 فارسی صمغ رنگ زیاد تنوع به دلیل .شـدند منتقـل آزمایشگاه

 کاملا های صمغ از تنها پژوهش در این ،(ای قهوه قرمز تا سفید)

 مرحله دو طی جداسازی، از کـه پس شـد استفاده رنگ سفید

 شـده جمـع آوری پودرهای. شد آسیاب برقی پودر به وسیله

 .استفاده شد در تولید پوشش (60 مـش شدن )با پس از الک

 جداسازی بخش محلول صمغ فارسی

 3و  2، 1، 0دهی، مقادیر  ابتدا به منظور تهیه محلول پوشش

( از پودر صمغ فارسی به طور جداگانه در آب مقطر (W/Vدرصد 

های حاصل به  با استفاده از همزن مغناطیسی حل شدند. محلول

ساعت در دمای  24منظور جذب حداکثری آب توسط صمغ، 

به  g 33000 ×ها با سرعت  محیط نگهداری شدند. سپس نمونه

 ,SORVALE Superspeedدقیقه سانتریفوژ شدند ) 15مدت 

RC2-B, USA در نهایت بخش رویی محلول، حاوی صمغ .)

 دهی استفاده شد.  محلول در آب، جدا و برای پوشش

 های اناردهی دانهتهيه محلول و پوشش

جهت تهیه محلول پوشش، مقادیر یک درصد صمغ فارسی و   

بز ثابت در نظر گرفته شد و مقادیر درصد روغن زیره س 20

( اسانس دارچین به محلول V/Vدرصد ) 75/0و  5/0، 25/0

دقیقه با سرعت  5صمغ اضافه شده و با هموژنایزر به مدت 

دور بر دقیقه کاملا به صورت امولسیون در آمدند.  12000

ها و  های انار در محلول صمغ فارسی با غلظت سپس، دانه

ور شده و  دقیقه غوطه 10لف به مدت های مخت فرمولاسیون

های فلزی تمیز پهن و تا خشک شدن کامل  سپس روی توری

ها پس  ساعت( در معرض هوای آزاد قرار گرفتند. دانه 5)حدود 

 بندی شدند. اتیلنی بسته شدن در ظروف پلی از خشک

 گيری اسيديتهاندازه 

اسیدیته آب انار بر پایه سیتریک اسید و به این ترتیب 

لیتر آب انار را در یک بشر یک  میلی 2گیری شد. ابتدا  اندازه

لیتر آب مقطر به آن اضافه  میلی 300لیتری ریخته، سپس 
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نرمال تا رنگ صورتی تیتر شد.  1/0گردید و با استفاده از سود 

 به کمک رابطه زیر میزان سیتریک اسید محاسبه شد:
V×0.1×0.064×100)/Mیتریک = درصد اسید بر حسب اسید س 

 حجم نمونه است. Mحجم سود مصرفی و  Vدر این رابطه 

 گيری آنتوسيانين کلاندازه

 افتراقی روش از ها نمونه آنتوسیانین کل مقدار گیری اندازه برای

pH 1کلرید پتاسیم با  بافر دو باpH= 5/4سدیم با  بافر استات و 

pH= شد  استفاده(Lee et al., 2005)لیتر آب انار به  . یک میلی

به  g×4000و سانتریفوژ در   درصد اضافه 50لیتر اتانول  میلی 14

 7لیتر از مایع رویی به  شد. یک میلی دقیقه انجام  15مدت 

جداگانه اضافه شده و  5/4و  1برابر  pHلیتر از بافرهایی با  میلی

نانومتر قرائت  700و  510دقیقه، جذب هر دو در  10پس از 

 نمونه آنتوسیانین مقدار کل روابط زیر، از گردید و با استفاده

 . شد گیری اندازه
A= (A510-A700)pH1.0 – (A510-A700)pH4.5 

A510  وA700 های  به ترتیب مقدار جذب در طول موج

باشد. سپس مقدار کل آنتوسیانین هر  نانومتر می 700و  510

 نمونه با استفاده از معادله زیر محاسبه شد.
TA= (AMWDF100) / MAL 

 MW  (، 443) دیکوزلیگ 3 نیدیپلارگونوزن مولکولیDF 

 3 نیدیپلارگونضریب خاموشی مولی  MA فاکتور رقیق سازی، 

 باشد. ( میcm 1طول سل ) L( و 15600) دیکوزلیگ

 مواد فنلی کل

لیتر از نمونه مورد آزمایش، داخل یک  میلی 5بدین منظور ابتدا 
لیتر از حلال  میلی 50لیتری ریخته شد و سپس  میلی 250ارلن 

های مساوی( به آن اضافه  آب )با نسبت-استن-ترکیبی متانول
oدقیقه در دمای  10دست آمده  شد. محلول به

C 25  و سرعتg 
 ، سانتریفوژ و از مایع رویی برای آزمایش استفاده شد. 4000× 

مواد فنلی کل با محلول فولین سیوکالتو و طبق روش 
 & Slinkard)گیری گردید  اسلینکارد و سینگلتون اندازه

Singleton, 1977) میکرولیتر از عصاره استخراج شده  20. ابتدا
لیتر آب  میلی 16/1به لوله آزمایش اضافه شد. سپس به ترتیب 

میکرولیتر معرف فولین به آن اضافه و به خوبی  100مقطر و 
میکرولیتر سدیم کربنات  300دقیقه،  8مخلوط شد و قبل از 

دقیقه  30ه آن افزوده و به خوبی مخلوط و به مدت درصد ب 20
oدر بن ماری 

C 40 ها به رنگ آبی درآمد و  قرار داده شد. نمونه
نانومتر با طیف نور سنج خوانده شد. جذب  760ها در  جذب آن

ها با استاندارد گالیک اسید که مانند همین روش در  نمونه
لیتر تهیه شده گرم در  میلی 20و  16، 12، 8، 4، 0های  غلظت

لیتر  میلی 100گرم فنل در  بود مقایسه و نتایج به صورت میلی
 آب انار بر پایه گالیک اسید گزارش گردید.

 مواد جامد محلول )بريکس(

 بوسیله دسـتگاه ی انار، عصـاره در محلـول جامـد مـواد کـل
ساخت کشور  HSR500مدل  ATAGOبنام  رفراکتـومتردستی

ژاپن اندازه گیری شد. این دستگاه میزان مواد جامد محلول را 
 .دهد بصورت بریکس یا درصد نشان می

 سفتی بافت

های انار از طریق آزمون نفوذسنجی با دستگاه  سفتی بافت دانه
  Copernico-Italyساخت شرکت   TR Facciniبافت سنج )مدل

ای تخت به  از پروب استوانه،ایتالیا (تعیین شد. برای این منظور، 
متر بر ثانیه استفاده  میلی 5/2متر با سرعت حرکت  میلی 8قطر 

شد. حداکثر نیروی لازم )نیوتن( جهت تخریب بافت دانه انار 
 گیری و ثبت گردید. اندازه

 بررسی فساد ميکروبی

های انار به ویژه رشد سریع  دلیل فساد پذیری بالای دانه به

های انار، فساد میکروبی با مشاهده ظاهری  ها درون بسته قارچ

های فاسد شده بررسی شد. آزمون  های انار و ثبت تعداد دانه دانه

کشت میکروبی در اینجا قابل انجام نبود چون حتی با یک دانه 

ها پوشانده  زده، کل محیط کشت توسط ریزسازواره انار کپک

 شد.  می

 های حسی آزمون

های انار تازه به عنوان شاهد و  دانه حسی )طعم(، در مورد  آزمون

و  5/0شده با صمغ فارسی که حاوی  داده  های انار پوشش  دانه

درصد اسانس دارچین بودند، پس از سه هفته نگهداری در  75/0

 5با آزمون هدونیک های حسی  یخچال انجام شد. ویژگی

نفر آزمون کننده تقریبا آموزش  20بندی شده  با  ای طبقه نقطه

 ده بررسی شد.              دی

 تجزيه و تحليل آماری

های  های بدست آمده در یک آزمایش فاکتوریل با عامل داده

، 25/0زمان )هفته اول، دوم و سوم( و غلظت اسانس دارچین )

درصد( هر کدام در سه سطح مختلف در قالب یک  75/0و  5/0

ل و تجزیه و تحلی SPSS 20طرح کاملا تصادفی با نرم افزار 

مقایسه میانگین با آزمون دانکن انجام شد. نمونه شاهد یا صفر 

درصد اسانس دارچین، بدلیل فساد سریع دو روزه در یخچال از 

نتایج آزمون حسی به صورت تجزیه و تحلیل آماری حذف شد. 

افزار  با نرم 2ویتنی و من 1والیس پارامتری با آزمون کراسکل غیر

SPSS 20 .تجزیه و تحلیل شدند 

                                                                                             
1. Kruskal-Wallis 
2 Mann-Whitney 
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 نتايج و بحث

 آنتوسيانين کل 

نشان  1تاثیر زمان نگهداری بر مقدار آنتوسیانین کل در شکل 

شود، مقدار  طور که در شکل مشاهده می داده شده است. همان

صورت قابل توجهی آنتوسیانین پس از یک هفته نگهداری به

از هفته اول نسبت به روز اول کاهش یافته است. اما روند کاهش 

 (p<0.05)دار  تا سوم نیز ادامه داشته و این کاهش کاملا معنی

(. گذشت زمان و اکسیداسیون موجب کاهش 1بوده است )شکل

 های انار شده است.  آنتوسیانین در دانه

 

 
  ºC 5طی نگهداری در دمای های انار و تغييرات آن در  مقدار آنتوسيانين کل در دانه -1شکل 

 دهنده مقايسه ميانگين غلظت اسانس دارچين هستند. ها نشان درصد در آزمون دانکن بوده و حروف روی ستون 5دار در سطح  دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت نشان

 

مقایسه میانگین نشان داد که تاثیر مقدار اسانس دارچین 

درصد  75/0که  دار بوده، بطوری کاهش آنتوسیانین معنیبر 

درصد  25/0داری نسبت به  اسانس دارچین موجب کاهش معنی

اسانس در آنتوسیانین کل شده است. احتمالاً تاثیر مواد موجود 

ها و  آلدئید بر آنتوسیانین در اسانس دارچین به ویژه سینامین

این مواد رنگی در  واکنش آنها با یکدیگر منجر به کاهش مقدار

های  غلظت بالای اسانس شده است. ولی در این مورد بررسی

بیشتری لازم است. کاهش مقدار آنتوسیانین کل در اثر نگهداری 

 Bhatia et)توسط پژوهشگران دیگری نیز گزارش شده است   

al., 2015; Dokhanieh et al., 2016). 

( اعلام کردند که فقط در 2012) & Ulukanli  Ozالبته

ه شده با نشاسته حاوی روغن سیاه دانه داد های انار پوشش دانه

آنتوسیانین کل نه تنها کاهش نیافت بلکه افزایش نیز داشت. 

کردن انار یا فرآوری اولیه و به دنبال آن  استرس در حین دانه

افزایش تنفس، کاهش رطوبت محصول، تغییرات در اسیدیته و 

 مواد جامد محلول علت کاهش آنتوسیانین عنوان شده است.

و ساختار میوه و سبزی نقش   pHه بر این موارد،علاو

ها و پایداری آنها دارند و صدمه به  مهمی در مقدار آنتوسیانین

شود  ساختار موجب کاهش طول عمر در دوره نگهداری می

(Bhatia et al., 2015) . 

 فنل کل

دهی  تاثیر زمان نگهداری و غلظت اسانس دارچین در پوشش

نشان داده شده است.  2های انار بر مقدار فنل کل در شکل دانه

شود زمان و غلظت اسانس  طور که در شکل مشاهده می همان

ری بر مواد فنلی نداشته و موجب کاهش و دا دارچین تاثیر معنی

دهد  ملاحظه در آن نشده است. این نتیجه نشان می افزایش قابل

دهی در افزایش و نگهداری  که تاثیر اسانس دارچین و پوشش

مواد فنلی به اندازه کاهش آنها در طی زمان نگهداری بوده است 

د گردد چون موا که نتیجه مطلوبی از این دیدگاه محسوب می

ای نداشته است  فنلی نسبت به روز اول نیز کاهش قابل ملاحظه

 (. 2)شکل 
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  ºC 5داده شده و تغييرات آن در طی نگهداری در دمای  های انار پوشش مقدار فنل کل در دانه -2شکل 

 

 mg/100mlمقدار فنل کل دانه انار سالم در روز اول 

لیتر آب انار بر اساس گالیک  میلی 100گرم در  )میلی 21/14

اسید( بود و در طول نگهداری و همچنین با اعمال تیمارها نیز 

ثابت ماند. تعدادی از محققین کاهش مواد فنلی در طی 

 Dokhanieh et)اند  های دیگر را گزارش داده نگهداری انار و میوه

al., 2016; Martínez-Romero et al., 2013; Palma et al., 

. در این تحقیق نیز، انتظار کاهش مواد فنلی بعد از سه (2015

طور که قبلاً نیز اشاره شد خود  رفت، اما همانهفته نگهداری می

دهی با صمغ فارسی  اسانس دارچین و تا حدودی نیز پوشش

نلی شده است. در تایید نتایج موجب جلوگیری از کاهش مواد ف

 .Ghasemnezhad et alبدست آمده از این پژوهش، گزارش 

دهی دانه انار با کیتوزان،  دهد که پوشش ( نشان می2013)

های فنل اکسیداز و افزایش مواد  موجب کاهش فعالیت آنزیم

فنلی شده است. محققین دیگری نیز گزارش دادند که مواد 

  روز افزایش داشته و بعد کاهش یافته است 12فنلی دانه انار تا 

همچنین افزودن سیتریک و آسکوربیک اسید به پوشش آلوورا 

در دانه انار موجب افزایش مواد فنلی شده است. در حالیکه ژل 

آلوورا به تنهایی نتوانسته از کاهش مواد فنلی جلوگیری نماید 

(Martínez-Romero et al., 2013). 

 اسيديته

دهی  تاثیر زمان نگهداری و غلظت اسانس دارچین در پوشش

نشان داده شده است.  3های انار بر اسیدیته در شکل  دانه

شود افزایش زمان نگهداری  طور که در شکل مشاهده می همان

وجب کاهش اسیدیته نسبت به روز اول و هفته اول شده است. م

های انار مربوط  علت کاهش اسیدیته به متابولیسم و تنفس دانه

های  که اسیدهای موجود در انار در واکنش شود، بطوری می

شوند.  بیوشیمیایی شرکت کرده و به مواد دیگری تبدیل می

محققین دیگر  کاهش اسیدیته دانه انار در حین نگهداری توسط

 Ayhan & Eştürk, 2009; Banda et )نیز گزارش شده است. 

al., 2015; Oz & Ulukanli, 2012)دست  . در مقابل نتایج به

آمده در این پژوهش برخی از محققین افزایش ملایم اسیدیته 

های انار در حین نگهداری به ویژه در روزهای اول را  در دانه

 ,Ghasemnezhad et al., 2013; Jiang & Li)اند  گزارش کرده

ای انار با گذشت زمان اسیدیته کاهش یافت، ه . در دانه(2001

ای انار با ه دهی دانه ولی با اعمال تیمارهای خاص مانند پوشش

لوورا و اضافه کردن سیتریک و آسکوربیک اسید در آن ژل آ

 ,.Martínez-Romero et al)اسیدیته افزایش داشته است 

2013) . 

سانس به رفت که غلظت بالای ا در این تحقیق، انتظار می

ها و کاهش بیشتر میزان  دلیل ایجاد لایه محافظ اطراف دانه

تنفس از کاهش اسیدیته جلوگیری کند اما نتیجه برعکس شد 

که علت آن احتمالا به واکنش مواد فعال موجود در اسانس با 

 شود.  اسیدیته و شاید خنثی کردن آن مربوط می
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  ºC 5داده شده و تغييرات آن در طی نگهداری در دمای  های انار پوشش مقدار اسيديته در دانه -3شکل 

 دهنده مقايسه ميانگين غلظت اسانس دارچين هستند. ها نشان درصد در آزمون دانکن بوده و حروف روی ستون 5دار در سطح  دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت نشان

 مواد جامد محلول )بريکس(

دهی  تاثیر زمان نگهداری و غلظت اسانس دارچین در پوشش

نشان داده شده  4های انار بر مواد جامد محلول در شکل  دانه

شود زمان نگهداری و  طور که در شکل مشاهده می است. همان

قدار مواد جامد ای بر م غلظت اسانس هیچ تاثیر قابل ملاحظه

محلول در دانه انار نداشته و به عبارت دیگر تغییرات روند منظم، 

 داری نداشته است.  علمی و معنی

 

 
  ºC 5داده شده و تغييرات آن در طی نگهداری در دمای  های پوشش مقدار مواد جامد محلول در دانه -۴شکل 
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 4/17های انار سالم در روز اول  مواد جامد محلول در دانه

درصد  19داده شده به حدود  های پوشش درصد بود و در دانه

دار نبود، اما  رغم اینکه این افزایش از نظر آماری معنی رسید. علی

در هر صورت، زمان نگهداری موجب افزایش مواد جامد محلول 

شد. مقداری از این افزایش به کاهش رطوبت و وزن در طی 

شود. تعدادی از محققین افزایش مواد جامد  نگهداری مربوط می

ها، در حین نگهداری را  های انار و دیگر میوه محلول در دانه

 ,.Ghasemnezhad et al., 2013; Gil et al)اند  گزارش داده

1996; Oz & Ulukanli, 2012) برعکس نتیجه بدست آمده در .

این پژوهش، محققین دیگری کاهش مواد جامد محلول در 

 & Artés et al., 2000; Ayhan)اند  های انار را گزارش کرده دانه

Eştürk, 2009; Banda et al., 2015) در تایید نتایج این .

دار آن  پژوهش، ثابت ماندن مواد جامد محلول و عدم تغییر معنی

 ,.Palma et al)توسط محققین دیگری نیز گزارش شده است 

. علت بدست آمدن نتایج متفاوت در تحقیقات مختلف، (2015

شرایط  بندی، های انار، نوع بسته تیمارهای اعمال شده روی دانه

 باشد.  نگهداری و نوع انار استفاده شده می

علت افزایش مواد جامد محلول عمدتاً به کاهش وزن و 

های  شود که معمولا در دانه رطوبت در طی نگهداری مربوط می

شود، اما کاهش مواد جامد  انار تیمار نشده و شاهد ایجاد می

ربط دارد، های انار  محلول به فعالیت متابولیکی و تنفس دانه

ها، مواد جامد محلول )بیشتر  بطوری که در اثر این فعالیت

 Ghasemnezhad et al., 2013; Jiang)شوند  قندها( مصرف می

& Li, 2001; Oz & Ulukanli, 2012; Peña-Estévez et al., 

2016) . 

 سفتی بافت

دهی  تاثیر زمان نگهداری و غلظت اسانس دارچین در پوشش

شده نشان داده  5های انار، در شکل های انار بر بافت دانه دانه

شود افزایش زمان نگهداری  طور که مشاهده می است. همان

های مختلف  منجر به افزایش استحکام بافت شده و در هفته

شود. این افزایش به  مشاهده می  (p<0.05)داری  افزایش معنی

های انار در یخچال قابل  ویژه پس از سه هفته نگهداری دانه

 ملاحظه است. 

 

 
  ºC 5داده شده و تغييرات آن در طی نگهداری در دمای  های انار پوشش سفتی بافت دانه -5شکل 

 درصد در آزمون دانکن هستند. 5دار در سطح  دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت نشان
 

های انار در روز  کردن بافت دانهنیروی لازم جهت متلاشی 

 85/1نیوتن بود اما پس از سه هفته نگهداری به  59/0اول 

ها با  نیوتن رسید. افزایش سفتی بافت دانه انار و دیگر میوه

دهی به ویژه  گذشت زمان یا کنترل نرم شوندگی آن با پوشش

زمانی که مواد روغنی در پوشش به کار رفته، توسط محققین 

 ;Martinez- Romero et al., 2013 )ارش شده است متعددی گز

Oz & Ulukanli, 2012) طبق نظر این محققین، جلوگیری از .

ار توسط پوشش و همچنین کاهش های ان کاهش رطوبت دانه
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ها و در نهایت تعویق رسیدگی، علت  تنفس و متابولیسم دانه

اصلی حفظ و افزایش استحکام بافت است که با نتایج بدست 

آمده در این تحقیق همخوانی دارد. اما طبق نظر محققین این 

پروژه علاوه بر تاثیر حفظ رطوبت بر استحکام بافت، کاهش 

انار ولو به میزان بسیار کم، منجر به تغییر های  رطوبت دانه

های انار و به عبارت دیگر موجب افزایش  فیزیکی سطح دانه

الاستیسیته شده است. این تغییرات در نهایت منجر به افزایش 

-استحکام بافت شده و نیروی بیشتری جهت نفوذ پروب در دانه

 های انار و تخریب آن صرف شده است. 

پروژه، عده دیگری از محققین، کاهش  بر خلاف نتایج این

ها در حین نگهداری را  های انار و دیگر میوه استحکام بافت دانه

 ,.Bhatia et al., 2013; Soliva‐Fortuny et al)اند  گزارش داده

شدگی بافت را از دست دادن رطوبت،  . آنها علت نرم(2002

استرس یا صدمه وارد شده به میوه در حین فرآوری، متابولیسم 

های دیواره سلولی، تجزیه پکتین و  هوازی، افزایش فعالیت آنزیم

اند. کلیه این موارد منفی با  ها بیان کرده فعالیت ریزسازواره

دهی به ویژه زمانی که ماده روغنی در آن به کار رفته  پوشش

 باشد تا حدود زیادی قابل کنترل است. 

 مشاهده فساد ميکروبی

درصد اسانس در دمای  25/0های پوشش داده شده با  نمونه
ساعت سالم بودند و هیچ کپک زدگی و طعم بدی  24محیط تا 

نشد، اما در روز دوم کپک زدگی در آنها مشاهده  در آنها مشاهده
درصد اسانس  75/0و  5/0های پوشش داده شده با  گردید. نمونه

به ترتیب تا دو و سه روز سالم مانند اما در روز چهارم کاملا 
ºدچار کپک زدگی شدند. با توجه به دمای 

C 25  و رطوبت بالای
ری بدون فساد در ها، دو و سه روز نگهدا دانه انار درون بسته

ای است، در حالیکه  دمای محیط نتیجه خوب و قابل ملاحظه
هیچ کدام از منابع، دانه انار و محصولات مشابه را در دمای 

 اند.  محیط نگهداری و بررسی نکرده
ºهای شاهد نگهداری شده در دمای  نمونه

C 5  در روز سوم
های  فاسد شده و کپک زدگی در آنها مشاهده گردید. نمونه

درصد اسانس در هفته چهارم فاسد  25/0داده شده با  پوشش
نقطه از ظرف مشاهده گردید. اما نمونه  5زدگی در  شده و کپک

هفته فاسد شده  6درصد اسانس پس از  5/0داده شده با  پوشش
نقطه از ظرف دیده شد. و در نهایت  3زدگی در  و کپک

ماه نیز  3تا  درصد اسانس 75/0داده شده با  های پوشش نمونه
 زدگی در آنها مشاهده نشد.  کپک

 آزمون حسی

نشان داده  1های انار مختلف در جدول  نتایج آزمون حسی دانه
نشان داد که بین طعم  شده است. تجزیه و تحلیل آماری

ای، وجود نداشت  های مختلف، تفاوت قابل ملاحظه نمونه
(05/0p>البته طعم دارچین در نمونه    .) داده شده   های پوشش

کاملا مشهود بود اما منفی نبود و امتیاز آنها از نظر آماری 
 یها هدف استفاده از اسانس نیمهمترتفاوتی با شاهد نداشت. 

 ،یکروبیبهبود اثرات ضدم ،یخوراک یها در پوشش یاهیگ
آبدوست  یها پوشش یرینفوذ پذ اتیو خصوص یشیضداکسا
اثرات مثبت،  نیدر کنار ا ( Martinez-Abad et al., 2013است )

ها،  فرار مولد عطر و طعم در اسانس باتیبه علت وجود ترک
پوشش داده  دهنامطلوب بر فرآور ی اثراتممکن است از نظر حس

اسانس در پوشش،   ریمقاد قیتحق نیشده داشته باشند، اما در ا
 های انار دانه یها نمونه ینبود که بتواند بر خواص حس یبه حد

       .مطلوب داشته باشدنا ریثأت
 

 های دانه انار نتايج تجزيه و تحليل آزمون حسی نمونه -1جدول 

آماره  1میانگین رتبه نمونه
(Chi-

Square) 

 (Pداری ) معنی

 58/31 دانه انار شاهد

 43/29 % 5/0دانه انار  919/0 169/0

 5/30 % 75/0دانه انار 
1. Mean rank 

 گيری نتيجه
های انار با صمغ فارسی و اسانس دارچین  دانهدهی  پوشش

ها حتی در دمای محیط شده و  موجب کنترل شدید ریزسازواره
در این بین تاثیر اسانس بیشتر از صمغ فارسی بود. گذشت زمان 

ای مانند ویتامین ث  موجب کاهش برخی از مواد با ارزش تغذیه
مواد فنلی ها در دانه انار شد هر چند که مقدار  و آنتوسیانین

های مختلف اسانس و زمان نگهداری  تقریباً ثابت ماند. غلظت
های حسی  داری بر رنگ، بافت و ویژگی تاثیرات منفی معنی

اسانس، بطور  یپوشش حاو نیهمچنهای انار نداشتند.   دانه
و با  کرد یریها جلوگ نمونه یاز رشد کپک رو یقابل توجه

ش افزایش یافت.  با افزایش مقدار اسانس، اثر ضدکپکی پوش
های انار و انتخاب غلظت مناسب اسانس  دهی دانه پوشش

توان زمان ماندگاری، بازارپسندی و  دارچین یا مواد مشابه، می
انار را به میزان مناسب و قابل توجهی  ای دانه  کیفیت تغذیه

 حفظ کرد.

 سپاسگزاری
م بدینوسیله نویسندگان مقاله از معاونت پژوهشی دانشگاه علو

کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان  و مرکز تحقیقات کشاورزی 
و منابع طبیعی فارس به ترتیب بابت حمایت مالی و فراهم 
آوردن امکانات انجام این پژوهش، که مقاله حاضر بخشی از 

 نمایند.  نتایج آن بود، تقدیر و قدردانی می
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