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ي هاپوشش از استفاده با انار آريلي ماندگار شيافزا و تيفيك بهبود

  سرد انبار در) نيپكت و وراآلوئه ژل(ي خوراك

  

ينيحس سادات زهرا
1
نژادي مراد ديفر ، 

2∗
شناس فهيوظ رضا محمد ،

3
 

  

  رجنديب دانشگاهي كشاورز دانشكده ،يباغبان ارشدي كارشناس آموخته دانش -1

 رجنديب دانشگاهي كشاورز دانشكده ،يباغبان علوم گروه ارياستاد -2

  زد ياستاني عيطب منابع وي كشاورز قاتيتحق مركزي علم اتيه عضو -3

)21/10/94: رشيپذ خيتار  09/08/94: افتيدر خيتار(  

 

 چكيده

. دهد شيافزا را اناري برا كنندگان مصرف يتقاضا و باشد تازهي هاوهيم مصرفي براي مطلوب و مناسب نيگزيجا توانديم مصرف آماده اناري هادانه

ي فيك اتيخصوص وي ماندگار بر درصد 375/0 و 75/0 يهاغلظت در نيپكت و درصد 75 و 50ي هاغلظت در وراآلوئه ژل ريتاث حاضر پژوهش در

 وي حس خواص وي رنگي هايژگيو آزاد، يهاكاليرادي مهاركنندگ تيفعال كل، فنول ،pH محلول، جامد مواد تر،يت قابل تهيدياس د،ياس كيآسكورب(

 قراري بررس مورد گراديسانت درجه 5ي دما با خچالي دري نگهدار وي كيپلاست ظروف دروني بندبسته از پس كپ شهيش رقم انار ليآر) ييچشا

 زانيم بري خوراك پوشش نوع دو هر كاربرد ردايمعن و مثبت ريتاث دهنده نشان جينتا. شد انجام تكرار 4 دري تصادف كاملا طرح هيپا بر شيآزما. گرفت

 مدتي ط دريي چشا وي حسي هايژگيو و آزادي هاكاليرادي مهاركنندگ تيفعال و كل فنول محلول، جامد مواد تر،يت قابل تهيدياس د،ياس كيآسكورب

 دياس كيآسكورب زانيم نيشتريبي نگهدار هشتم روز در درصد 75/0 نيپكت با شده ماريت اناري هاليآر داد نشان جينتا. بودند شاهد به نسبتي نگهدار

 هاليآر محلول جامد مواد زانيم بر را ريتاث نيشتريب غلظت دو هر در نيپكت با ماريت نيهمچن. داشتند را) وهيم تازه وزن گرم 100 در گرميليم 82/17(

ي نگهدار روز 16 از پس آزادي هاكاليرادي كنندگ مهار تيفعال نظر ازي داريمعن اختلاف غلظت دو هر در نيپكت با شده ماريتي هاليآر. داد نشان

 روز 16 از پس) تريل بر كيگال دياس گرميليم 3/63 (درصد 75 وراآلوئه با شده ماريتي هاليآر در كل فنول مقدار نيشتريب. داشتند شاهد به نسبت

 ريسا به نسبتي شتريب تيمطلوب) درصد 50 (وراآلوئه با شده ماريتي هاليآر رنگ،ي اهمولفه نظر از. آمد بدست گراديسانت درجه 5ي دما دري نگهدار

يي چشا وي حسي ابيارز شاهد و هاماريت ريسا به نسبت درصد 375/0 نيپكت با شده ماريتي هاليآر. داشتندي نگهدار روز 8 از پس شاهد و هاماريت

  .داشتندي شتريبي ماندگار و بهتر

   

  آزادي هاكاليرادي مهاركنندگ تيفعال فنول، ث، نيتاميو ،يخوراك پوشش ، انار ليآر :گانواژ ديكل

 
 
 

  

                                                           
∗
 fmoradinezhad@birjand.ac.ir :مكاتبات مسئول 
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  مقدمه - 1
 جمله ازي ريگرمس وي ريگرمسمهيني هاكشور اغلب وهيم انار

 مناطق و رانياي بوم نيا بر علاوه و بودهي اترانهيمدي هاكشور

 سخت نكرد خارج ليدل به عمدتا انار مصرف. باشديم اطراف

 حداقل با انار وهيم رو،نيا از باشد،ينم متداول چندان هادانه

 كامل، وهيمي جابه) مصرف آماده اناري هادانه(ي فرآور

 انداز چشم و ارائه كنندگان مصرف بهي ترجذاب محصول

 ر،ياخي هاسال در. دهديم شيافزا را انار مصرف و ديتول

 و مصرف لتسهو علت به مصرف آماده اناري هادانه

 نزديي بالا تيمطلوب از فرد به منحصري حس اتيخصوص

 به توجه باي طرف از. ]1[ است برخوردار كنندگان مصرف

 وي باغ محصولاتي فيك كنترل جهت دري جهان كرديرو

 وي ماندگار شيافزاي برايي ايميش مواد مصرف ازي ريجلوگ

 رينظ سالم باتيترك از استفاده بازار به تازه محصولات عرضه

 و لازم محصولات نگهداري براي يخوراك يهاپوشش

  .رسديم نطر به ضروري

 داراي و بوده دييساكاريپل هايپوشش جزء وراآلوئه ژل

 تمام و شده حل آب در يراحت به كه است يكشسان تيخاص

 به وراآلوئه ژل. رديگيم بر در اندازه كي به را محصول اطراف

 و كرده عمل صولمح روي يحفاظت هيلا كي صورت

 يكيمكان صدمات مقابل در را يحفاظت هيلا ريز هايسلول

. كنديم رييجلوگ هاوهيم آب اتلاف از نيهمچن و محافظت

 در و گذاشته ريتأث هاعدسك و هاروزنه روي بر پوشش نيا

 و دهديم كاهش را وهيم پوست از هاگاز عبور سرعت جهينت

 بهبود وه،يم داخل معطر مواد حفظ رينظ گرييد اييمزا داراي

 محل پوشش ري،يدرزگ مثل سلول ساختاري اتيخصوص

 موادي افزودن تيقابل نيهمچن باشد،يم هايدگيبر و هازخم

 محصول به كه دارد وجود ژل به هاكشقارچ و هانيتاميو مثل

 ماريت داده نشان مطالعات .]2 [دهديم يدرخشندگ تيخاص

% 50 زانيم به تنفس كاهش وجبم وراآلوئه ژل با لاسيگ وهيم

 نيهمچن]. 3 [است شده سردخانه در ينگهدار روز 16 يط در

 به زييروم هايانگور تنفس كاهش در وراآلوئه ژل مثبت ريتأث

 شده گزارش سردخانه در نگهداري روز 35 يط در %25زانيم

  ]. 4 [است

 آن سازنده هايواحد و است ساختماني ساكاريديپلي پكتين

 استر متيل از مختلف درجات با D نوع الاكتورونيكگ اسيد

 با نيپكت از استفاده داده نشان نيمحقق شاتيآزما .]5[ باشديم

 يفيك يهاپارامتر حفظ رطوبت، دادن دست از مانع% 1 غلظت

 روز 14 يط در خربزه وهيم يهابرش يرنگ اتيخصوص و

 نيپكت نات،يآلژ يخوراك يهاپوشش اثر]. 6 [شوديم يدارانبار

 يهايژگيو و يدانياكسيآنت تيفعال ها،گاز تبادل در ژلان و

 يدرجه 4 يدما در روز 14 يبرا يگلاب يهابرش يحس

 يكننده انيب آن جينتا كه گرفت قرار يبررس مورد گراديسانت

 يهاماريت در لنيات ديتول كاهش و آب بخار مقاومت شيافزا

 در تازه، بصورت انار ليآر عرضه]. 7 [بود پوشش يدارا

 و شده متداول رياخ سال چند يط در يكيپلاست يهايبندبسته

 يراهها خصوص در يمختلف شاتيآزما نيمحقق رونيا از

 داده انجام شده يبندبسته انار ليآر ينگهدار و تيفيك بهبود

 بر توزانيك رينظ يخوراك يهاپوشش يبرخ ريتاث يبررس .اند

 پوشش نيا كه داد نشان انار ليآر يكروبيم تيجمع و تيفيك

 و ليآر سطح يرو هاقارچ و هايباكتر رشد از يديساكاريپل

 كرده يريجلوگ آب كاهش از يناش محلول جامد مواد شيافزا

 كل فنول آزاد، يهاكاليراد يكنندگ مهار تيفعال حفظ سبب و

 وراآلوئه يخوراك ژل كاربرد نيهمچن .]8 [شوديم نيانيآنتوس و

 سطح شيافزا و بافت يسفت حفظ موجب انار ليآر بر

 ،يحس اتيخصوص نظر از و شده كل فنول و نيانيآنتوس

 عطر ،يحس خواص نيبالاتر يدارا شده داده پوشش يهاليآر

 UV ياشعه از استفاده داده نشان گزارشات]. 9 [بودند طعم و

 ليدل به شده، اصلاح اتمسفر با ييهابسته در يبندبسته از قبل

 10 از شيب را انار يهاليآر يماندگار تواندينم يكروبيم رشد

 كردند انيب نيمحقق رياخ گزارشات در .]10 [دهد شيافزا روز

 شده اصلاح اتمسفر با ييهابسته در انار يهاليآر يبندبسته

 يماندگار و روز 7 مدت به هاليآر طعم و عطر حفظ موجب

 با]. 11 [شوديم روز 12 تا حداكثر مصرف يبرا آنها مناسب

 يبرخ ريتاث خصوص در موجود اندك اطلاعات به توجه

 و تيفيك بر وراآلوئه ژل و شده اصلاح اتمسفر مانند هاماريت

 هنوز ران،يا در انار فراوان ارقام وجود با و انار ليآر يماندگار

 بر نيپكت و وراآلوئه ژل ريتاث خصوص در يكاف اطلاعات

 كه كپ شهيش رقم انار ليرآ يماندگار و يفيك اتيخصوص

 نشده ارائه باشد يم يرانيا انار مهم و يصادرات ارقام از يكي

 هايپوشش اثر بررسي پژوهش اين از هدف رو نيا از. است

 رقم انار آريل ماندگاري و كيفيت بر نيپكت و وراآلوئه خوراكي

  .باشديم سرد انبار طيشرا در كپ شهيش
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  هاروش و مواد - 2

  ياهيگ موادي سازآماده و هيته -1- 2
 متوسط اندازه با كپ شهيش رقم انار وهيم گرملويك 20 حدود

 بلوغ يدارا يهاوهيم نيب از ماه آبان لياوا در گرم 200 حدود

 رجنديب يكشاورز دانشكده يقاتيتحق باغ از دهيرس و كامل

. شد منتقل يباغبان يولوژيزيف شگاهيآزما به سپس و برداشت

 ابتدا را آنها سپس و شدند انتخاب كنواختي و لمسا يهاوهيم

 تريل كي در ميسد تيكلرپويه تريلكرويم 100 يحاو محلول با

 مقطر آب با بعد و كرده يعفونضد قهيدق 5 مدت به مقطر، آب

 . شد جدا لياستر طيشرا در آنها پوست و شستشو

  نيپكت و وراآلوئه ژل با ماريت -2- 2
 از وراآلوئه گياه شاداب و بالغ هايبرگ وراآلوئه ژل تهيه براي

 نظر، مورد هايبرگ سطحي عفونيضد از پس و تهيه بازار

 كه نظر مورد گوشتي بافت و شده حذف هابرگ بالايي اپيدرم

 به دارد وجود برگ زيري و رويي اپيدرم بين در ژل صورت به

. گرديد استخراج ژل شكل به لايه لايه صورت به و آرامي

 مورد حجمي هاينسبت به مقطر آب با شده خارج ژل سپس

 انجام يبرا سرد انبار طيشرا در و شد رسانيده %75و %50 نظر

 و 75/0 محلول هيته يبرا ].12 [شدند ينگهدار شاتيآزما

 شده مشخص مقدار ،)كايآمر مرك، (نيپكت از درصد 375/0

 قطرم آب تريليليم 100 با و نيتوز تاليجيد يترازو با را نيپكت

 داده، قرار گراديسانت درجه 30 يدما با تريه يرو و كرده حل

 سرد از پس و برداشته را آن جوش يدما به دنيرس از قبل

. ]13 [ديگرد ورغوطه آن در قهيدق 2 مدت به هاليآر شدن،

 و شده داده قرار دربدار يكيپلاست ظروف درون هاليآر سپس

 شيآزما يانتها تا و منتقل C°1±5 يدما با خچالي به را آنها

 .شدند ينگهدار

  محلول جامد مواد و تريت قابل تهيدياس -3- 2
 داخل را شده صاف انار آب تريليليم 10 تهيدياس نييتع يبرا 

 زانيم به يعني نظر، مورد حجم به مقطر آب با و ختهير ارلن

 نيفتالئ فنل محلول از قطره سه سپس. شد رسانده تريليليم 80

 رنگ ظهور تا نرمال 1/0 ديدروكسيه با و ضافها آن به%) 1(

 تهيدياس زانيم و شد تريت =pH 3/8دنيرس و رنگكم يصورت

 وزن د،يگرد انيب) غالب دياس (كيتريس دياس درصد حسب بر

 جامد مواد نييتع يبرا. است 70 فرمول در دياس والان ياك

 دستگاه با شده صاف نمونه آب از قطره چند محلول،

) RF10, 0-32 °Brix, Extech, USA (يدست رفراكتومتر

  .شد قرائت گراد يسانت درجه 20 يدما در و

تريت قابل دياس درصد=  

 (100 ×حجم سود مصرفي در تيتراسيون×NaOH ×وزن اكي والان اسيد )

×                                   وزن نمونه   10  

  كيآسكورب دياس -4- 2
 ميسد رنگ با ونيتراسيت روش توسط كيآسكورب دياس مقدار

 كه صورت نيا به د،يگرد نييتع ندوفنوليا كلروفنل يد -2،6

 -2،6 ميسد رنگ با را نمونه شده صاف محلول از تريليليم 10

 شده تريت محلول حجم و كرده تريت ندوفنليا فنل كلرو يد

 ريز رابطه اساس بر نمونه كيآسكورب دياس مقدار و ادداشتي

 گرم 100 در كيآسكورب دياس گرميليم حسب بر و نييتع

  .]14[ ديگرد انيب نمونه

)تازه وزن گرم 100/ گرم يليم (كيآسكورب ديسا =  

 100× ( وزن نمونه  ×  اكي والان رنگ ×حجم محلول تيتر شده)

 درجه رقت

)2- 2(رابطه   

   آزاد كاليراد يكنندگ مهار تيفعال -5- 2
 30 آزاد، كاليراد يكنندگ مهار تيفعال يريگاندازه يبرا

 - DPPH)2، 2  محلول با و برداشته را ميوه آب از ليترميكرو

 در مولارميلي 1/0) هيدرازيلپيكريل -1-فنيلدي-1– فنيلدي

 محلول جذب شد، رسانده ليترميلي يك حجم به متانول،

 از استفاده با نانومتر 515 موج طول در دقيقه 15 از پس حاصل

 ،UV-Win X-ma 2000 مدل (اسپكتروفتومتر دستگاه

 شد، محاسبه زير فرمول مطابق و شد واندهخ) سيسوئ ساخت

 شد انيب تازه وزن گرم 100 در آهن مول يليم معادل جينتا

]15.[   
RSA= (OD control – OD sample /OD control)×100  

 

 ،)DPPH (شاهد نمونه جذب: OD control فرمول اين در

OD sample :و نمونه جذب RSA :كنندگي مهار فعاليت 

 .است آزاد الراديك

  كل فنول -6- 2
 1سيوكالتو فولين روش طبق بر انار آب كل فنول محتواي

 حل طريق از استوك، محلول كه ترتيب اين به. شد گيرياندازه

 ليترميلي يك در انار آب) ليترميلي 1/0 (ميكروليتر 100 كردن

 از) ليترميلي 3/0 (ليترميكرو 300 سپس. شد آماده مقطر آب

                                                           
1. Folin-Cicalletu 
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 از ليترميكرو 300 ميزان به آن به و برداشته را ستوكا محلول

 زدههم خوبي به حاصل محلول]. 16[ شد اضافه فولين معرف

 كربنات سديم از ليترميلي 4/2 ميزان به دقيقه، دو از پس و شد

 40 گرم آب حمام در نهايت در و شد اضافه محلول اين به% 5

 سرد از بعد. شد ادهد قرار دقيقه 20 مدت به گرادسانتيدرجه

 با نانومتر 740 موج طول در محلول اين جذب حداكثر شدن،

 اطلاعات سپس و گيرياندازه اسپكتروفتومتر از استفاده

 گرميليم برحسب و اسيد گاليك كاليبراسيون منحني اساسبر

 دياس از استفاده با استاندارد يمنحن شد، يريگاندازه تريل بر

 .]17[ ديگرد هيته استاندارد كيگال

  رنگ سنجش -7- 2
 ,TES-135 (متريكالر دستگاه از هاآريل رنگ تعيين براي

Taiwan (يابيارز مورد يهاشاخص. شد استفادهhue 

angle  درجه 90 از ارزش با دهد،يم نشان را رنگ درجه كه 

 كاملا رنگ كي درجه 180 و زرد كاملا رنگ كي يندگينما به

  .شوديم محاسبه ريز رابطه از كه باشد يم سبز

L* ،) lightness (را نمونه يروشن اي يدرخشندگ زانيم 

 اي يزرد (زانيم ،*b و) يسبز-يقرمز (زانيم *aدهد،يم نشان

  .دهد يم نشان را) بودن يآب

hᵒ=arc tang b/a 
 

Chroma ريز رابطه از كه دهد يم نشان را رنگ شدت 

 :شوديم محاسبه

   C= 

                                                                

  ييچشا و يحس يابيارز -8- 2
 روش به دهيد آموزش نفر 10 ازي كيارگانولپتي ابيارزي برا

 و بافت ظاهر، ، شاملي ابيارزشي هااريمع. شد استفاده پانل

 از كيهري براي ابيارزش نيا در. بود اناري هاليآر طعم

ي برا 5 نمره كه شد گرفته نظر در سطح 5 شده ذكري هااريمع

  ي برا 3 نمره و خوب اريبس سطحي برا 4 نمره وي عال سطح

 سطحي برا 1 نمره و متوسط سطحي برا 2 نمره و خوب سطح 

 روز(ي نگهدار دوره انيپا در صفات نيا .]18[ بود فيضع

  .شد گيري اندازه سرد انبار در) شانزدهم

  يارآم زيآنال -9- 2
. شد انجام تكرار 4 دري تصادف كاملا طرح هيپا بر شيآزما نيا

 آزمون اساس بر ها نيانگيم سهيمقا و ها داده ليتحل و هيتجز

LSD (p<0.05) يآمار برنامه از استفاده باGenStat 

(ver.12)  شد انجام.  

   

بحث و جينتا - 3  
 وهيم طعم و مزه كننده نييتعي اصل شاخص دو تهيدياس و قند

 كاليرادي مهاركنندگ تيفعال د،ياس كيآسكورب زانيم. ستا

 باشديمي اهيتغذ نظر از مهميي ايميشي هامولفه كل فنول آزاد،

 وي حس حواس لهيبوس و سنجنديم را وهيمي فيك لحاظ از كه

 آمده 1 جدول در كه همانطور.  باشندينمي ابيارز قابليي چشا

 لحاظ ازي خوراكي هاشپوش با شده ماريت اناري هاليآر است،

 كيآسكورب و محلول جامد مواد زانيم ،ييايميش اتيخصوص

ي داري معناختلاف سرد انبار دري نگهدار هشتم روز در دياس

 ماريت در محلول جامد مواد زانيم نيشتريب. دادند نشان شاهد با

 75 وراآلوئه ماريت در زانيم نيكمتر و درصد 375/0 نيپكت

 نيشتريب. بود) كسيبر درجه 17 و 90/17( با بيترت به درصد

 نيپكت ماريت در بيترت به دياس كيآسكورب زانيم نيكمتر و

 و) وهيم تازه وزن گرم 100 در گرمي ليم 80/17 (درصد 75/0

 مشاهده) وهيم تازه وزن گرم 100 در گرمي ليم 80/10 (شاهد

 نشان جينتا شد، داريمعن شانزدهم روز در كل فنول زانيم. شد

 درصد 75 وراآلوئه ماريت در كل فنول زانيم نيشتريب ادد

 ماريت در آن نيكمتر و) تريل بر كيگال دياس گرميليم 19/77(

 از. شد مشاهده) تريبرل كيگال دياس گرميليم 54/19 (شاهد

 نيا زانيم نيشتريب آزادي هاكاليرادي كنندگ مهار تيفعال لحاظ

 21/84 (درصد 75 نيپكت ماريت در شانزدهم روز در تيفعال

  .شد مشاهده) وهيم تازه وزن گرم 100در آهن گرميليم

Table 1 Effect of edible coatings on chemical properties of pomegranate arils (cv. Shishe Kab) at 
eighth and sixteenth days of cold storage. 

Antioxidant 
(mg Fe/100 g) 

Total phenol 
(mg Galic  acid/l) 

Ascorbic acid 
(mg/100 g) 

TSS 
(°Brix) 

TA 
% (Citric acid) 

Time 
Source of 
variation 

450.89 ns 1115.4 ns 28.165 * 14 * 9.43 ns Eighth day Edible coating 
98.83 * 2345.15 * 6545.4 ns 0.004 ns 0.013 ns Sixteenth day Edible coating 

      ns = not significant at (p< 0.05); * and **, significant at p< 0.05 and p< 0.01, respectively. 
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  محلول جامد مواد -1- 3
  با شده ماريتي هانمونه در محلول جامد مواد زانيم نيشتريب

 سرد انبار دري نگهدار روز  8 از پس درصد 375/0 نيپكت

 ). 1شكل (شد مشاهده

 

Fig 1 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 
coatings on total soluble solids (TSS) of 

pomegranate arils. 
 سبب گاز، مانع ك يعنوان بهي ديساكاريپلي هاپوشش اثر

 دادن قرار دسترس در كاهش به توجه با (ساز و سوخت كاهش

2O (ي ط. ]19[ شونديم محلول جامد مواد زانيمي داريپا و

 و نيپكت نانوي هاپوشش ريتاث خصوص در كهي شاتيآزما

 جامد وادم زانيم داد نشان جينتا گرفت، صورت توزانيك

 كاهش دوره طول در پوشش بدوني هانمونه در انبه محلول

 دوره طول در پوششي داراي هانمونه در آن مقدار اما افتهي

 نيپكت پوشش با ماريت شده گزارش نيهمچن. است مانده ثابت

 خربزهي هابرش تنفس سرعت دري توجه قابل كاهش باعث

 كاهش سبب امر نيا كه ،]20[ شوديمي نگهدار دوره طول در

 محلول جامد مواد شيافزا. شوديم محلول جامد مواد مصرف

 باعث خود نوبه به كه است وهيم آب كاهش به مربوط نيهمچن

 رييپ و تنفس نيهمچن شده، محلول جامد مواد غلظت شيافزا

 به آنها ليتبد و هاديساكار يپل شدن شكسته باعث وهيم

  .]21[ شوديم محلول جامد مواد شيافزا و ترساده باتيترك

  كيآسكورب دياس -2- 3
 روز در كيآسكورب دياس زانيم بري خوراكي هاپوشش ريتاث

). 1 جدول (بود داريمعن درصد 5 سطح دري نگهدار هشتم

 انيپا در هاماريتي تمام در كه داد نشان هاداده نيانگيم سهيمقا

 اما افت، يكاهش كياسكورب دياس زانيم ،ينگهدار هشتم روز

  ).2 شكل (بود كمتر درصد 75/0 نيپكت ماريت در كاهش نيا

  
Fig 2 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 

coatings on vitamin C of pomegranate arils. 
 و هاوهيم در مهم ايهيتغذ يفيك پارامتر ك يكيآسكوربدياس

 رد يفيكي هاپارامتر ريسا با سهيمقا در و باشديم جاتيسبز

 احتمالا آن علت. ]22[ روديم نيب از زودتر داريانبار دوره يط

ي برا هادانياكس به الكترون دهنده عنوانبه نيتاميو نيا مصرف

 پژوهش كي در. ]23[ باشديم آزادي هاكاليراد كردني خنث

 حفظ و وهيم بافت بهبود با وراآلوئه ژل پوشش شد مشخص

 شوديم يكيزيف صدمات ريسا و زخم كاهش به منجر آن يسفت

 ميترم و تنش رفع براي ث نيتاميو مصرف زانيم جهينت در و

 در ث نيتاميو تجمع آن جهينت كه ابدييم كاهش سلولها

ي ريكارگ به با نيمحقق نيهمچن .]24[ است ياهيگ هايسلول

 كاهش آناناس، وهيمي برا پوشش عنوان به وراآلوئه ژل

ي ماندگار شيافزا دري مهم عامل را ژنياكس بهي ريپذنفوذ

 داد نشان رياخ قيتحق جينتا. ]25[ داشتند انيب كيآسكوربدياس

 در ث نيتاميو زانيم حفظ باعث وراآلوئه ژل با انار ليآر ماريت

 ماريت اثر كهي قيتحق در. ]9[ شوديمي نگهدار دوره طول

 15طول در خربزه برشي رو بر نيپكت و ژلان م،يسد ناتيآلژ

 ث نيتاميو حفظ داد نشان جينتا گرفت قرار مطالعه مورد روز

ي توجه قابل طور بهي ديساكاريپل هيپا بايي هاپوشش توسط

ي هاپوشش از استفاده كردند انيب آنها .]7[ است گرفته صورت

ي اقهوه ضد عواملي دارا كه ديساكاريپل بري مبتني خوراك

 را ث نيتاميو دادن دست ازي توجه قابل طور به هستند، شدن

 با قاتيتحق نيا كه دهند،يم كاهشي نگهدار دوره طول در

  .]7[ داشتي همخوان ما جينتا

c 
b b 
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كل فنول -3- 3  
 روز(ي نگهدار دوره انيپا در كه داد نشان هاداده زيآنال جينتا

 حفظ سببي داريمعن طور به پوشش دو هر با ماريت) شانزدهم

 ماريت در تفاوت نيا كه شوديم شاهد به نسبت كل فنول زانيم

 دو هر كل در اما. بود هاماريت ريسا از شتريب درصد 75 وراآلوئه

 ازي ريجلوگ و كل فنل زانيم حفظ موجب برده كار به ماريت

 ).3 شكل (شدند آن زانيم كاهش

 
Fig 3 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 
coatings on total phenol of pomegranate arils. 

 شدن بيترك جهينت در كه استي اهياول نديفرآ ويداتياكس بيآس

 فنوليپل ماننديي هاميآنز تيفعال جهينت در ژنياكس با ماده كي

 جاديا و هافنل شدن دياكس باعث و گرفته صورت دازياكس

ي رو راي حفاظي خوراكي پوششها. ]26[ شوديمي اقهوه رنگ

 اطراف ژنياكس كاهش به منجر كه كننديم جاديا محصول سطح

 باعث جهينت در و شده كربن دياكسيد شيافزا و محصول

 كاهش گردند،يمي ريپ سرعت كاهش و دنيرس در ريتاخ

 به دازياكس فنليپل ميآنزي دسترس زانيم وهيم اطراف ژنياكس

 كاهش ونيداسياكس زانيم جهينت در و دهديم كاهش را ژنياكس

 سطوح كاهش موجب نكهيا بر علاوه وراآلوئه ژل]. 27[ ابدييم

 اثرات ازي ريجلوگ به منجر توانديم گردديم ژنياكس

 و دازياكس فنليپل داز،يپراكس آسكوربات ماننديي هاميآنز

 وهيم بافت شدني اقهوه از مانع جهينت در و گردد زين دازيپراكس

 پوشش خصوص در كهي مشابه قاتيتحق جينتا. ]28[ شوديم

 درصد 100 و 50ي هاغلظت در وراآلوئه ژل با اران ليآر

 شده ماريتي هانمونه در كل فنل زانيم داد نشان گرفت صورت

 در نداشتي نگهدار از روز 8 طول دري توجه قابل راتييتغ

ي قيتحق در .]9[ افت يكاهش آن زانيم شاهد ماريت در كهي حال

ي بررس دمور خربزه برشي ماندگار بر نيپكت و ناتيآلژ اثر كه

 توانديم ناتيآلژ ا يو نيپكت پوشش داد نشان جينتا گرفت، قرار

 كاهش را خربزه تازه برش در شدني زخم ازي ناش استرس

 خواص با گريد باتيترك و يفنل باتيترك تجمع باعث كه دهد،

  .]7[ شوديمي دانياكسيآنت

  آزادي هاكاليرادي كنندگ مهار تيفعال -4- 3
 در نيپكت با شده ماريت اناري هاليآر ،ينگهدار روز 16 از پس

ي محتوا نيشتريب درصد 75 وراآلوئه و غلظت دو هر

ي دانياكسيآنت تيفعال زانيم نيكمتر و داشتند راي دانياكسيآنت

 كه بود آن ازي حاك جينتا شد، مشاهده شاهدي هانمونه در

 تيفعال حفظ سببي موثر طور به برده كار بهي هاماريت

  ).4 شكل (شونديم دوره طول دري دانياكسيآنت

 
Fig 4 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 
coatings on antioxidant activity of pomegranate 

arils. 
 يميآنز باتيترك شامل هاسبزي و هاوهيم يدانياكسيآنت تيظرف

 ديسوپراكس داز،يپراكس آسكوربات كاتالاز، هايميآنز مثل

 ث، نيتاميو شامل يميآنزريغ باتيترك نيهمچن و وتازسميد

 يدانياكسيآنت ستميس باشد،يم هاديكارتنوئ و يفنل باتيترك

. ]29[ شوديم آزاد هايكاليراد سوء اثرات از رييجلوگ باعث

 شده آزاد هايكاليراد ديتول باعث رييپ و هاتنش مانند يعوامل

 از آزاد ايهكاليراد حذف براي وهيم هايسلول كه

 باعث كه ييهاماريت نيبنابرا رند،يگيم كمك هادانياكسيآنت

 حفظ باعث شونديم هاتنش و تنفس كاهش و رييپ در ريتأخ

 كهي قيتحق در. ]30[ گردنديم سلولها يدانياكسيآنت محتواي

ي بررس مورد خربزه برشي ماندگار بر نيپكت و ناتيآلژ اثر

 15 طول در خربزه برشي دانياكسيآنت خواص گرفت، قرار

 كه گرفت قرار مطالعه مورد گراديسانت درجه 4ي دما در روز

 توانديم ناتيآلژ ا يو نيپكت پوشش كردند انيب نيمحقق آن در

 كاهش را خربزه تازه برش در شدني زخم ازي ناش استرس

 خواص با گريد باتيترك وي فنل باتيترك تجمع باعث كه دهد،

c 
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ي هاپوشش اثري رو بري پژوهش در. ]7[ شوديمي دانياكسيآنت

 بيس تازهي هابرش افتنديدر بريف با شدهي غني ديساكاريپل

 با شدهي غن ژلان صمغ و نيپكت نات،يآلژ با شده داده پوشش

 اول هفته طول در را خودي دانياكسيآنت تيظرف بهتر بريف

  انجام شيآزماي ط نيهمچن. ]31[ كننديم حفظي سازرهيذخ

 ماريت تحت تمشك وهيم داد نشان جينتا تمشكي رو بر دهش 

 تيظرف درصد 75 و 50ي هاغلظت در وراآلوئه ژل با

 است داشته كنترلي هانمونه به نسبتي بالاتري دانياكسيآنت

 گزارش وراآلوئه ژل بيترك در باتيترك ازي اديز تعداد. ]32[

ي اجزا ازي ك ينيامود-آلوئه كه شوديم تصور اما است شده

 كمك آني دانياكسي آنت تيفعال به كه است ژل نياي اصل

  .]33[ كنديم

  رنگ -5- 3

Table 2 Effect of edible coatings on color parameters of pomegranate arils (cv. Shishe Kab) at eighth 
and sixteenth days of cold storage. 

h° C* b* a* L* Time Source of variation 
140.94 ns 241.94 * 71.99 ns 192.91 * 48.79 ns Eighth day Edible coating 
21.62 ns 9.3 ns 1.12 ns 9.3 ns 33.68 ns Sixteenth day Edible coating 

         ns = not significant at (p< 0.05); * and **, significant at p< 0.05 and p< 0.01, respectively. 
  

 *aي رنگي هايژگيو حفظ بر فقط يخوراكي هاپوشش ريتاث

 روز در درصد 5 سطح در) رنگ شدت ( *cو) يقرمز زانيم(

 نشان هانيانگيم سهيمقاي بررس). 2 جدول (بود داريمعن هشتم

ي داريمعن تفاوت نظر نيا از هاماريت نيب هشتم روز در داد

 و) 5 شكل(ي قرمز زانيم نيشتريب كهي طوربه دارد وجود

 شد مشاهده درصد 50 وراآلوئه ماريت در) 6 شكل (رنگ شدت

 .آمد بدست نيپكت ماريت و شاهد ماريت در زانيم نيكمتر و

 

 
Fig 5 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 

coatings on a color index (redness) of pomegranate 

arils  
 محصولات وي يغذا موادي فيك مهمي ژگيو ك يرنگ

 ،يژگيو نيا مطلوبنا راتييتغ كهي طوربه. استي كشاورز

 .شود محصولي پسند بازار و تيفيك كاهش سبب توانديم

  
Fig 6 Effect of aloe vera (AV) and pectin edible 

coatings on chroma of pomegranate arils 

  

 ژل اثر خصوص در كه نيمحقق توسط نيشيپ شاتيآزما جينتا

ي ماندگار شيافزا دري خوراك پوشش عنوان به وراآلوئه

 از پس شاهدي ها نمونه در داد نشان شد، انجام لاسيگ

 دهنده نشان كه افت يكاهش رنگ درجه زانيم ،يدارانبار

 كيتار و رهيت قرمز يرنگ كه است وهيم حد از شيب يدگيرس

 رنگ داري،ازانبار پس شده ماريت هاينمونه كه يدرصورت .دارد

 حفظ دهنده نشان نيا كه ، كردند حفظ را خود روشن قرمز

 دهديم نشان هانمونه در راي روشن زانيم كه است *aي ژگيو

 است نيانيآنتوس رنگدانه حضور ليدل به انار ليآر رنگ. ]34[

 بلوغ روند با و ابدييم شيافزا آني نگهدار مدت طول در كه

   .]35[ است ارتباط در وهيم
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  ييچشا وي حسي ابيزار -6- 3
يي چشا وي حس خواصي تمام داد نشان هادادهي ابيارز جينتا

 مختلفي هاغلظت و نوع ريتاث تحتي داريمعن طور به

 375/0 نيپكت ماريت. گرفت قرار رفته بكاري خوراكي هاپوشش

 در داشت هايژگيو نيا حفظ در را تيمطلوب نيشتريب درصد

). 3 جدول (بود مقدار نيكمتر شاهدي هانمونه ازيامت كهيحال

 مناسب ظاهر بافت،ي ترد اعضا نيا نظر موردي هايژگيو

 آبدار و خوب طعم ،)يدگيچروك و قارچ ،يدگيپوس فاقد(

  . بود هاليآر بودن

Table 3 Sensory evaluation of pomegranate arils (cv. Shishe Kab) coated with different 
concentrations of aloe vera gel and pectin. 

Appearance Texture Taste Treatment 
2.25 b 2.75 b 3 bc Control 
3.25 ab 3 b 3.75 ab AV 50% 
2.25 b 2.25 b 2.75 bc AV 75% 

5 a 5 a 5 a Pectin 0.375% 
1.75 b 1.75 b 1.75 c Pectin 0.75% 

           5: excellent, 3-4: good and acceptable, less than 3: undesirable. 
           Means with different letters in each column are significantly different according to L.S.D. test. 

  

ي ماندگار و تيفيك بر وراآلوئه ژل پوشش ريتاثي پژوهش در

 شيآزما هشتم روز در داد نشان جينتا شد،ي بررس انار ليآر

 بود، قبول قابل حد ريز شاهد يهانمونهي براي حس ازاتيامت

ي بيترك با ماريت تحت كهيي هانمونه به ازيامت نيبالاتر مقابل، در

 شد داده بودند ٪100غلظت در خصوص به ورا،آلوئه ژل از

 روز 45 از بعد كه داد نشان رياخ قيتحق جينتا نيهمچن. ]9[

 و نيپكت اتذر نانو توسط شده دارپوششي ها انبه ،ينگهدار

ي هانمونه به نسبتي بهتري خارج ظاهر و تيفيك توزان،يك

 حسي كيفيت حفظ دلايل از يكي احتمالا. ]19[ داشتند شاهد

 با خوانيهم در پژوهش اين در خورده برشي ها وهيم

 كاهش بر خوراكي هايپوشش تاثير نيمحقق ساير هاييافته

 كه است تازه ايه سبزي و ميوهي ها فرآورده دهيدراتاسيون

  .]36[ شوديميي چشا وي حس خواص حفظ سبب

 

  يريگجهينت - 4
 شيافزا در سازگار ستيز و نينو يهاروش به يابيدست

 در تياهمپر نكات از يكي يباغ محصولات يماندگار

 امكان تا ميشد آن بر قيتحق نيا در. باشديم رياخ قاتيتحق

 يبررس را نيپكت و وراآلوئه يخوراك يهاپوشش از استفاده

 يانتخاب رييپذنفوذ داراي سد كي يخوراك هايپوشش. ميكن

 حفظ با و كرده جاديا  2COوO 2 يتنفس هايگاز برابر در

2CO 2 كاهش و يعيطب حالت از بالاتر يسطح درO كي 

 باعث و آورده وجود به محصول اطراف در افتهي رييتغ اتمسفر

 سرعت كاهش جهيتن در و لنيات اثر و ديتول ،تنفس كاهش

 توانيم آمده بدست جينتا به توجه با .شونديم رييپ نديفرآ

ي مطلوب ريتاث نيپكت و وراآلوئه ماريت از استفاده كرد انيب نيچن

 انار ليآريي چشا وي حسي ابيارز وي فيك خواص حفظ در

 كامل طور به درصد 375/0 نيپكت ماريت كهي طور به داشته

 انار ليآري ماندگار دوره شياافز و خواص نيا حفظ سبب

 گزارشات كهيحال در شد، روز 16 مدت به كپ شهيش رقم

ي نگهداري برا را روز 10 حدودي ماندگار مدت حداكثر رياخ

 حفظ موجب هاماريت نيا نيهمچن. بودند كرده انيب انار ليآر

 دري نگهدار روز 8 از پس محلول جامد مواد و ث نيتاميو

 دوره انيپا دري دانياكسيآنت تيفعال و كل فنول و سرد انبار

 در شتريب شاتيآزما انجام ن،يا وجود با. شدي نگهدار

 با همراه نيپكت و وراآلوئهي هاماريت از استفاده خصوص

 موجب است ممكن شده اصلاح اتمسفر طيشرا دري بندبسته

 طيشرا در انار ليآر تيفيك حفظ وي ماندگار شتريب شيافزا

  .شود سرد انبار

  

  تشكر و ريتقد - 5
 گرفته انجام رجنديب دانشگاه پژوهشي اعتبارات با حاضر مطالعه

 دانشگاه پژوهشي معاونت حوزه از وسيله بدين كه است

 .گردد مي سپاسگزاري صميمانه

  

منابع - 6  
[1] Ghorbani, M., Sedaghat, N., Milani, E., 

2014. New packaging to maintain quality 
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Ready to eat pomegranate arils can be a good alternative for fresh fruit consumption and increase 
consumer demand for pomegranate. In present study, we examined the effect of aloe vera gel at 
concentrations of 50 or 75 percent and pectin at concentrations 0.375 or 0.75 percent on shelf life and 
quality (ascorbic acid, titratable acidity, total soluble solids, pH, total phenolics, free radical 
scavenging activity, color and sensory characteristics) of pomegranate arils cultivar Shishe-Kab 
packed in plastic containers and kept in refrigerated storage at 5°C. Experiment was done in a 
completely randomized design with four replicates. The results showed a positive and significant 
effect of both used coatings on vitamin C content, titratable acidity, soluble solids, total polyphenols, 
antioxidants and free radicals scavenging activity during refrigerated storage compared with control. 
The results showed that pomegranate arils treated with pectin (0.75%) on the eighth day of storage 
had the maximum amount of ascorbic acid (17.82 mg per 100 g fruit fresh weight). Treated arils with 
pectin at both concentrations showed higher soluble solids. After 16 days of storage, treated arils with 
pectin had significant difference in inhibitory activity of free radicals compared to the control. The 
highest total phenol (63.3 mg gallic acid per liter) obtained in treated arils with aloe vera (75%) after 
16 days of storage at 5 °C. From color properties viewpoint, treated arils with aloe vera (50%) had 
higher values after 8 days of storage compared to other treatments and control. However, treated arils 
with pectin (0.375%) had better organoleptic evaluation and longer shelf life compared to other 
treatments and control.  
Keywords: Pomegranate arils, Edible coating, vitamin C, Total phenol, Free radicals scavenging 

activity 
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