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کلسیم بر کاهش پوسیدگی و حفظ کیفیت میوه انار رقم ملس -اثر سوربات پتاسیم و بنتونیت سدیم

 ساوه طی دوره انبارمانی

 3عشری، محمود اثنی2، محمد سیاری1پروین باباخانی

 کارشناسی ارشد علوم باغبانی، دانشگاه بوعلی سینا، همدان سابق دانشجوی-1

 بانی، دانشگاه بوعلی سینا، همدانعلوم باغ و استاد گروه به ترتیب دانشیار -3و  2

 چکیده

ها به منظور بررسی اثر سوربات پتاسیم و بنتونیت سدیم کلسیم بر کاهش پوسیدگی و حفظ کیفیت میوه انار رقم ملس ساوه، میوه

درصد( و  3دقیقه در محلول سوربات پتاسیم )با غلظت  10ها به مدت مرحله بلوغ تجاری برداشت و به آزمایشگاه منتقل شدند. میوهدر 

-ور شدند. سپس میوهدرصد( غوطه 3درصد( با سوربات پتاسیم )با غلظت  5کلسیم )با غلظت -در ترکیب سوسپانسیون بنتونیت سدیم

 4درصد به مدت  85گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 5دار در دمای های پلاستیکی منفذرفتن در کیسههای تیمار شده پس از قرار گ

کلسیم پوسیدگی -ترکیبی سوربات پتاسیم با بنتونیت سدیم ماه  نگهداری شدند. نتایج نشان داد که در پایان دوره نگهداری، تیمار

داده شده با این تیمار نسبت به شاهد، در سطح بالاتری بود. محتوای ای پوششهکمتری را داشت. همچنین میزان ویتامین ث در میوه

 ها قرار نگرفت.اکسیدانی کل تحت تأثیر کاربرد تیمارفنل کل و ظرفیت آنتی

 کلمات کلیدی: پوسیدگی، پوشش دهی، انار، سوربات پتاسیم
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Abstract 

To evaluate the effect of potassium sorbate and sodium-calcium bentonite on maintaining quality and decreasing 

decay of pomegranate fruit cv. Malase Saveh, fruits were harvested at commercial maturity stage and transferred to 

laboratory. Fruits were immersed in solution of potassium sorbate (3%), potassium sorbate (3%) plus sodium-calcium 

bentonite (5%) for 10 minuts. Treated fruits were packed in perforated plastic bags and kept at 5°C and 85% RH for 4 

months. The results showed that at the end of cold storage, low level of decay and high amount of ascorbic acid was 

observed in fruits that coated with combination of potassium sorbate and Na-Ca bentonite. Total phenolic content and 

total antioxidant capacity were not affected by treatments application. 

Keywords: Internal decay, Coating, Pomegranate, Potassium sorbate. 

 مقدمه

 در این زمینه تلفات که مت گلگاه آن استهای قارچی، خصوصاً در قسداری انار، رشد و گسترش آلودگیکننده انباریکی از عوامل محدود

های پس اخیراً جهت کنترل آلودگی قارچ .(Tripathi et al., 2008)شود یم زده تخمین درصد 50 تا 10بین  هاقارچ خسارت علت به برداشت از پس

طور کش فلودیوکسونیل بهکاربرد قارچ(. D’Aquino et al., 2010شده است )هایی همچون فلودیوکسونیل، استفادهکشاز برداشت انار از قارچ

های ها، ازجمله افزایش بالقوه گونهکشحال مشکلات عمده استفاده از قارچتوجهی ضایعات پوسیدگی پس از برداشت انار را کاهش داده است. بااینقابل
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شده های جایگزین جهت کنترل پوسیدگی توصیهو به دنبال روشمحیطی جستجمقاوم به پاتوژن، نگرانی در مورد بهداشت عمومی و مسائل زیست

های (. در میان افزودنیPalou et al., 2007باشد )های غذایی میها برای کنترل پوسیدگی، استفاده از افزودنیکشهای قارچاست. یکی از جایگزین

محیطی کم و در دسترس است و کاربرد آن به علت اثرات زیست های با کمترین خطر به ثبت رسیدهکشغذایی، سوربات پتاسیم در لیست قارچ

 Palou؛ (Smilanick et al., 2008های تجاری رایج، پیشنهادشده است کشتوجه برای قارچعنوان یک تیمار پس از برداشتی و جایگزین جالببودن، به

et al., 2002). های پس چندین محصول ازجمله مرکبات، هلو و انگور در کنترل پوسیدگیهای پس از برداشتی بر اثربخشی سوربات پتاسیم در تیمار

 . et al., 2008 (Gregori؛  D’Aquino et al., 2013؛ et al., 2005) Karabulutشده است از برداشتی ثابت

ای مایل به زرد یا خاکستری بنتونیت یک خاک رس از گروه مونت موریلونیت )سیلیکات کلسیم، سدیم، منیزیم و آلومینیم( و به رنگ قهوه

. (Jahed et al., 1391شود )بندی میتبادلی که در آن غالب است به دو صورت بنتونیت سدیم و بنتونیت کلسیم طبقهباشد که بسته به یون قابلمی

ای ازجمله جذب ماده دارای خواص ویژهآید این ای درمیصورت ژلهشود بهبنتونیت قابلیت جذب آب نسبتاً زیادی داشته و وقتی آب به آن اضافه می

 ؛ Kolarikova (2010سازد ها مناسب میباشد که آن را در طیف وسیعی از کاربردپایدار و عدم سمیت میآب، جذب سطحی، خواص شیمیایی 

Zohra et al., 2008  ؛et al., 2008 (Hints . کلسیم بر کاهش پوسیدگی و حفظ -دیماین پژوهش به منظور ارزیابی اثر  سوربات پتاسیم و بنتونیت س

 مانی انجام گرفت.کیفیت میوه طی دوره انبار

 

 هامواد و روش

 3تیمار و  3ها( با های متفاوت میوههای کامل تص  ادفی )با توجه به اندازهرت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح بلوکواین پژوهش به ص  

درص  د و ترکیب  3ها در محلول س  وربات پتاس  یم از ش  هرس  تان س  اوه تهیه ش  د. س  پس میوهتکرار انجام ش  د. بدین منظور میوه انار رقم ملس 

درصد به  3 (آلمان مرکشرکت درصد با سوربات پتاسیم ) 5کلسیم )تهیه شده از شرکت تولیدات صنعتی اصفهان( -سوسپانسیون بنتونیت سدیم

ستفاده دقیقه غوطه 10مدت  شاهد ا شدند. از آب مقطر به عنوان  سپس در ها میوهگردید. پس از اعمال تیمارور  شده و  شک  ها در دمای اتاق خ

ماه نگهداری شدند  4درصد به مدت  85درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی  5دار )زیپ کیف( قرار داده و در شرایط دمایی های پلاستیکی منفذکیسه

، میزان فنل 1تراسیون )با کمک یدور پتاسیم و معرف نشاسته( و با استفاده از رابطه ویتامین ث با روش تیها از انبار خارج و . هر یک ماه یکبار میوه

ستفاده از رابطه ( و با Singleton et al., 1999ها )به روش کل آریل سیدانی آبظرفیت آنتی ،2ا صد مهاراک ساس در کنندگی دی پی پی اچ میوه بر ا

 (2009)اص  يری مرجانلو و همکاران، دهی پوس  یدگی داخلی با اس  تفاده از س  یس  تم نمرهمیزان و  (Kulkarni and Aradhya., 2005)به روش 

 گیری شد.اندازه

(1)                                                                                                                                   C =
0.88∗V

2.5
∗ 100 

(2)                 𝐦𝐠 𝐆𝐚𝐥𝐢𝐜 𝐀𝐜𝐢𝐝 /𝟏𝟎𝟎𝐠 𝐅𝐖 =
(𝐀𝟕𝟔𝟎−𝟎.𝟎𝟎𝟏)∗𝟐.𝟓∗𝟏𝟎𝟎𝟎∗𝟏

𝟎.𝟑𝟔𝟖∗𝟎.𝟎𝟐∗𝟐∗𝟏𝟎𝟎𝟎
                                                                                                           

(3)                                                              𝐀𝐀 = (𝟏 − (
𝐀𝐎

𝐀𝐈
)) ×

𝟏𝟎𝟎                                 

  نتایج و بحث 

 پوسیدگی داخلی میوه  -1

ماه اول و دوم به علت  های مختلف داشت که درداری تیمار شاهد بیشترین میزان پوسیدگی را در بین تیمارهای انباردر تمامی دوره

پوسیدگی  میزانچهارم  داری را نشان نداد اما در ماه سوم وهای دیگر تفاوت معنیکم، تیمار شاهد نسبت به تیماربروز پوسیدگی به مقدار خیلی 

 (.1داری داشت )شکل ها اختلاف معنیتیمار شاهد نسبت به سایر تیمار

پوسیدگی بیشتری را نسبت به سایر مانی میزان تیمار تکی سوربات پتاسیم در کنترل پوسیدگی مؤثر واقع شد اما در ماه چهارم انبار

 مواد به را هاسوربات دکربوکسیلاسیون، از طریق هاازآنجاکه کپک های نگهداری نشان داد که علت این امر را شاید بتوان به این دلیل نسبت داد؛دوره

 ریغ فرار ترکیب یک که پنتادین-3و  1 ترکیب به نمک تخریب از طریق سیلیوم،پنی هایگونه از بعضی شده کهو گزارش کنندمی تخریب فعالغیر
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 .(Marth et al., 1966) هستند رشد به قادر پتاسیم سوربات بالای هایدر غلظت هاست،کپک برای یسم

 سریع به دلیل کاهش آن یضد قارچ اثرات رود،می بکار هامیوه و هاسبزی وریبرای غوطه پتاسیم سوربات آبی محلول ازآنجاکه وقتی

 سوربات کاهش سرعت خوراکی هایپوشش با پتاسیم سوربات شدن شود همچنین از طرفی همراهمی محدود محصول، سطح از پتاسیم سوربات

ترکیبی سوربات پتاسیم و بنتونیت  رود که پوسیدگی کمتر تیمارلذا احتمال می .شودمی آن یضد قارچ فعالیت افزایش و باعث کندمی کم را پتاسیم

 انبه صورتبر روی میوه  Liu et al  (2014) ای که توسط نسبت به تیمار تکی سوربات پتاسیم نیز به همین دلیل باشد. این نتایج با نتایج مطالعه

 گرفته است مطابقت داشت.

 

Figure 1. The effect of treatments on internal decay of pomegranate during storage. 

 مانی.در طول دوره انبارانار ها بر میزان پوسیدگی داخلی میوه اثر  تیمار  -1شکل 

 

 ویتامین ث -2

اکسیدانی بالایی در میوه داشته و حفظ آن در میوه انار در طول دوره انبار درواقع حفظ کیفیت با توجه به اینکه ویتامین ث نقش آنتی

سوربات پتاسیم  با تیمار شدهدادههای پوشش های مختلف، بیشترین میزان ویتامین ث مربوط به میوهملاحظه گردید که در بین تیمارمیوه است، 

 کلسیم بود.-با بنتونیت سدیم

وجود ینباا است. داری در دسترسها طی جابجایی و انبارینکه اطلاعات کمی روی اثر از دست دهی آب بر محتوای اسید اسکوریک میوهباا

تواند منجر به کاهش ویتامین ث به علت از دست دهی آب و پوسیدگی سازی و یا فرآوری میشده که تأخیر در بین زمان برداشت تا خنکگزارش

ار کمتر پوسیدگی و از دست ها را به مقدهای ترکیبی نسبت به سایر تیمارتر تیمار(. بنابراین شاید بتوان میزان ویتامین ث بالا2000شود )لی و کیدر، 

مطابقت داشت. همچنین احتمال  Liu et al  (2014)های این نتایج با نتایج حاصل از بررسی ها نسبت داد.با آن شدهدادههای پوشش میوهدهی آب

وحوش و قطر جنبشی اتیلن حول( Mycola et al., 2008میکرومتر ) 14/1 وحوشحولای مونت موریلونیت فاصله بین لایه ازآنجاکهشود داده می

و به دلیل تأخیر در فرآیند بلوغ و همچنین از ( Liu et al., 2014)باشد ) شدهب جذتواند توسط بنتونیت میکرومتر است بنابراین اتیلن می 00042/0

تحت شرایط  چراکهباشد.  شدهواقعداری مؤثر طریق کاهش پوسیدگی )با جذب اتیلن( در ممانعت از کاهش شدید ویتامین ث در طول دوره انبار

 (.Loewus et al., 1987یابد )ها سطح آنزیم آسکوربات اکسیداز افزایش میتنش از قبیل پاتوژن

 های فعال اکسیژنهای آزاد و گونهشود و با این کار از اتصال رادیکالباعث حفظ پایداری آن می ءکلسیم با اتصال به غشا ازآنجاکهاز طرفی 

( و از Spinardi., 2005کند )از تجزیه ویتامین ث جلوگیری می اکسیدانیک آنتی ء، مانندحفظ سلامتی غشابه کمک  اجلوگیری کرده و ب ءبه غشا

 (.Kazemi et al., 2011اندازد )خیر میأ، اکسیداسیون سریع اسید اسکوربیک را به ت فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیدازکاهش ا طرف دیگر ب

های شاهد کلسیم نسبت به میوه -شده با بنتونیت سدیمهای پوشش دادهشاید بتوان یکی از دلایل ویتامین ث بیشتر میوه تفاسیربا این  
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شده کلرید کلسیم گزارش ی با کاربردفرنگگوجهافزایش محتوای ویتامین ث در سیب و  همچنان کهرا به وجود کلسیم در پوشش بنتونیت نسبت داد. 

 (.Bangerth., 1976است )

 

 

Figure 2. The effect of treatments on Vitamin C of pomegranate cv. Malas Saveh.  

 میوه انار رقم ملس ساوه. ویتامین ثها بر میزان اثر تیمار  -2 شکل

 

 هامحتوای فنل کل آریل -3

 (.3را نشان داد )شکل  توجهیداری نسبت به روز صفر، کاهش قابلهای مختلف انبارمقدار فنل کل در دوره

لیدی در تيییرات محتوای فنل کل میوه انار طی انبار سرد ممکن است در ارتباط با نوسانات فعالیت آنزیم فنیل آلانین آمونیالاز باشد که آنزیم ک

 (.sayyari et al., 2011باشد )اولین مرحله از مسیر فنیل پروپانوئید می

 
 

Figure 3. The effect of storage time on total phenols of pomegranate arils cv. Malas Saveh. 

 .آریل انار رقم ملس ساوه نل کلفر میزان ب مانیاثر دوره انبار  -2 شکل
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 میوهاکسیدانی آبظرفیت آنتی -4

ری در مقایسه با روز دامختلف انبارهای که مقدار آن در دورهطوریاکسیدانی روند نزولی داشته بهبا گذشت زمان تيییرات ظرفیت آنتی 

 (.4تر بود )شکل توجهی پایینطور قابلصفر، به

آنتوسیانین،  لذا (Barman et al., 2011)ها و ترکیبات فنلی است محصولات گیاهی عمدتاً به دلیل حضور ویتامین اکسیدانیظرفیت آنتی

(. Kulkarni et al., 2004های انار هستند )اکسیدانی حبه، مسئول ظرفیت آنتیباهمتنهایی یا در ترکیب های فنلی هر یک بهاسید آسکوربیک و اسید

کاهش محتوای که با طوریبه. (Mirdehghan et al., 2007 a)وجود دارد اکسیدانی و ترکیبات فنلی در میوه انار همبستگی مثبتی بین ظرفیت آنتی

  .بینی نمودها را نیز پیشاکسیدانی میوهتوان کاهش در ظرفیت آنتیفنلی میوه می

 

 
Figure 4. The effect of storage time on Antioxidant activity pomegranate arils cv. Malas Saveh. 

 .انار رقم ملس ساوه مانی بر ظرفیت آنتی اکسیدانیاثر دوره انبار  -4 شکل

 

 گیرینتیجه

شده با پوشش ترکیبی های تیمارکه در پایان دوره نگهداری، میوهطوریها بر کاهش پوسیدگی مؤثر واقع شد بهداد که تیمار نتایج نشان

کلسیم به طور قابل توجهی پوسیدگی کمتری را نسبت به دو تیمار دیگر موجب شدند. همچنین این پوشش -سوربات پتاسیم با بنتونیت سدیم

 ث میوه را در سطح بالاتری حفظ کند.ترکیبی توانست ویتامین 
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