
٣٦٩ ...بررسي آثار تيمارهاي آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر روي : طلايي و همكاران

 مجله علوم كشاورزي ايران
 )٣٦٩-٣٧٧ (١٣٨٣، سال ٢، شماره ٣٥جلد 

 
  آثار تيمارهاي آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر روي عمر انبارماني مطالعه

 )رقم ملس ساوه(و كيفيت ميوه انار 
 

 ٤ و داريوش شرافتيان٣، فيروزه بهادران٢، محمدعلي عسگري سرچشمه١عليرضا طلايي
 جوي دوره دكتري و دانشجوي سابق كارشناسي ارشد، ، استاد، دانش٣، ٢، ١

 دانشكده كشاورزي، دانشگاه تهران
 ، پژوهنده موسسه اصلاح و تهيه نهال و بذر، كرج٤

 ٩/٧/٨٢تاريخ پذيرش مقاله 
 

 خلاصه
 

 ميلي متر و آب گرم  در       ٠٤/٠ و   ٠١/٠پوشش پلي اتيلن در دو ضخامت      مختلف  اين تحقيق تأثير تيمارهاي     در  
 درجه سانتي گراد به مدت يك و دو دقيقه، بر روي عمر انباري و برخي صفات كمي و كيفي                     ٥٥ و   ٥٠اي  دو دم 

بدون اينكه اثر    درجه سانتيگراد     ٥٠ب گرم   آاستفاده از   . انار رقم ملس ساوه مورد مطالعه قرار گرفته است           
اعث كاهش آلودگي قارچي     نامطلوبي بر روي كيفيت خوراكي و وضعيت ظاهري دانه هاي انار داشته باشد ب                

.  شد نسبب آسيب به پوست ميوه و افزايش تلفات آ        سانتيگراد   درجه   ٥٥ آب گرم   ولي  ). >٠١/٠P(ميوه ها گرديد   
پوششهاي پلي اتيلني با جلوگيري از كاهش وزن پوست ميوه انار در حفظ كيفيت ظاهري ميوه در طول مدت                       

 كيفيت خوراكي دانه هاي انار تأثير نامطلوب نداشتند ولي سبب           اين پوششها بر  ). >٠١/٠P(انبارماني موثر بودند    
 درجه سانتي گراد به    ٥٠استفاده از آب گرم      ). >٠١/٠P(افزايش رشد قارچها بر روي پوست ميوه ها گرديدند           

اتيلني بدون اثر نامطلوب بر روي كيفيت        مدت يك و دو دقيقه و سپس قرار دادن ميوه ها در داخل پوششهاي پلي              
 .اكي و وضعيت ظاهري دانه هاي انار، سبب كاهش آلودگي قارچي و حفظ كيفيت پوست انار گرديدخور

 
 . انار، پوشش پلي اتيلن، تيمار آب گرم، انبارماني:واژه هاي كليدي

 
 مقدمه

انار يكي از ميوه هاي بومي ايران بوده و در بين كشورهاي              
زير كشت و   توليد كننده در دنيا، ايران داراي بيشترين سطح            

انار ايران به دليل كيفيت     ). ٤ ،٣(بالاترين ميزان توليد مي باشد     
نظر صادرات به خارج از كشور در بين محصولات             از  مرغوب  

كشاورزي، محصولي بي رقيب بوده و از نظر اقتصادي داراي               
با توجه به سطح زير كشت بالاي انار در            . اهميت فراوان است  

ليد آن مسأله نگهداري و كنترل        كشور و افزايش روز افزون تو       
 موثر در كاهش كيفيت ميوه انار در پس از برداشت از                عوامل

از مشكلات عمدة انبارماني انار      . اهميت بسياري برخوردار است    
 فساد ميوه در اثر رشد عوامل بيماريزاي قارچي و همچنين                

 

كاهش وزن و كيفيت ظاهري ميوه در اثر تعرق و تلفات آب                 
 .مي باشد
شهاي كنترل عوامل بيماريزا شامل استفاده از سموم              رو

شيميايي و روشهاي فيزيكي از جمله استفاده از سرما، اتمسفر            
كنترل شده، رطوبت نسبي مناسب، پرتوهاي يونيزان و                  

 ).٦ ،١(تيمارهاي گرمايي مي باشد 
 وسيعي از     گسترهكاربرد تيمارهاي گرمايي امروزه در           

ماريزاي قارچي مورد استفاده     محصولات جهت كنترل عوامل بي     
ضد عفوني با گرما به روشهاي         ). ١٨ ،١٤،  ٨(قرار مي گيرد    

مختلفي از جمله بخار آب گرم، هواي داغ و آب گرم انجام                  
 ).١٤(مي شود 

 
 محمدعلي عسگري: مكاتبه كننده 
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استفاده از هر كدام از اين روشها، دماي مورد استفاده و                
مدت زمان تيمار، بستگي به نوع عامل بيماريزا و حساسيت               

در بعضي موارد استفاده از دماهاي بالا سبب            . ول دارد محص
صدمات پوستي به ميوه شده و حساسيت ميوه را به بيماريهاي             

در تحقيقات انجام شده توسط       ). ١٩(قارچي افزايش مي دهد     
 ثانيه جهت كنترل     ٦٠ درجه به مدت       ٥١شرافتيان آب گرم     

). ٢(قارچهاي بيماريزاي انار مناسب تشخيص داده شده است            
تيمارهاي گرمايي علاوه بر كنترل عوامل بيماريزا با تشكيل مواد          
ليگنيني در بافت آسيب ديده، از كاهش آب محصول جلوگيري           

در برخي از ميوه ها به طور موقت سرعت تنفس        ). ١٢،  ٨(مي كند  
را كاهش داده و سبب حفظ قند ومواد جامد قابل حل در ميوه ها             

 ي مي تواند با افزايش        همچنين گرماده  ). ١٨(مي گردد   
فسفوليپيدهاي غشا سبب افزايش مقاومت ميوه به دماي پايين           

 ).٢١ ،٢٠(شده و سرمازدگي محصول را كاهش دهد 
اي پلي اتيلني جهت كاهش اتلاف آب و         هاستفاده از پوشش  

حفظ كيفيت محصول بر روي تعداد وسيعي از ميوه ها آزمايش            
 مركبات در مقياس    شده و در مورد بسياري از محصولات چون        

اين پوششها  ). ١١ ،١٠،  ٩(تجارتي مورد استفاده قرار مي گيرد       
نسبت به بخار آب نفوذناپذير بوده و با به وجود آوردن اتمسفري             
اشباع از رطوبت، از تبخير و چروكيدگي ميوه جلوگيري مي كنند          

اين پوششها به دليل غير قابل نفوذ بودن نسبت به             ). ١٠ ،٩(
سيژن و دي اكسيد كربن، اتمسفري تغيير داده شده         ملكولهاي اك 

(M.A)                در اطراف ميوه به وجود مي آورند كه باعث كاهش 
ميوه هاي  در  خصوص  ه ب  آن  شدن  پيري ونرم  تنفس و تأخير در   

پوسيدگي هاي ، همچنين جلوگيري از        ١داراي تنفس فرازگرا   
 يكديگرو بالاخره كاهش سرايت آلودگي در بين ميوه ها به          ثانوي  

 ).١٣ ،١١، ١٠( مي شوند
ضمنا  در صورت عدم مبارزه با عوامل بيماريزا و قارچها،               
ميكرواتمسفر اشباع از رطوبت كه توسط اين پوششها به وجود            

). ٩(مي آيد سبب تحريك رشد عوامل فساد قارچي خواهد شد            
همچنين عكس العمل ميوه هاي مختلف نسبت به تغيير غلظت           

ش متفاوت است و مخصوصا  در دماهاي بالا         گازها در داخل پوش   
پوتا و  ). ٢٣ ،٩(احتمال تنفس غير هوازي محصول وجود دارد          

                                                                                    
1 . Climacteric fruit 

با قرار دادن ميوه هاي انار در پوششهاي پلي          ) ١٩٨٩(همكاران  
 ميلي متر عمر انباري ميوه را افزايش         ٠٢/٠اتيلني به ضخامت     

 و  TAداده بدون اينكه در خصوصيات كيفي ميوه انار از قبيل             
TSS ٢٢( تغييري حاصل شود.( 

در اين تحقيق تلاش گرديده است كه تاثير تيمارهاي آب             
گرم و پوشش پلي اتيلن بر عمر انباري و كيفيت انارهاي رقم                

 .ملس ساوه مورد مطالعه و بررسي قرار گيرد
 

 ها مواد و روش

ميوه ها از ايستگاه تحقيقات كشاورزي شهرستان ساوه در            
 انارهاي كاملا    گاهيده برداشت شده و در آزمايش      مرحلة كاملا  رس  

سالم و عاري از هر گونه آلودگي و پوسيدگي جهت اعمال                  
تيمار گرمايي با استفاده از      . تيمارهاي مختلف انتخاب گرديدند    

 درجه  ٥٠(يك بن ماري دردو دماي آب و دو زمان مختلف                
 درجه سانتي گراد يك و دو        ٥٥سانتي گراد يك و دو دقيقه و         

پس از اعمال تيمار گرمايي     . بر روي ميوه ها اعمال گرديد    ) دقيقه
و خشك شدن آنها، ميوه ها بصورت تك تك در پوششهاي پلي             

 ميلي متر قرار گرفته و درب      ٠٤/٠ و   ٠١/٠اتيلني در دو ضخامت     
ميوه ها در داخل جعبه هاي چوبي و در           . پوششها بسته شد   
اد و رطوبت نسبي     درجه سانتي گر  ٥/٤±٥/٠سردخانه در دماي     

طرح آماري آزمايش در قالب        .  درصد قرار گرفتند     ٨٥-٩٠
ميوه ها . فاكتوريل با پاية كاملا  تصادفي در سه تكرار اجرا گرديد          

به مدت سه ماه در سردخانه نگهداري شدند و به فواصل يك                
در نهايت نتايج آزمايش    .  صفات مورد نظر اندازه گيري شد      هماه

 در هر مرحله با در نظر گرفتن مراحل            Fپس از انجام آزمون      
نمونه برداري، مورد تجزيه مركب قرار گرفت و با آزمون دانكن             

صفات مورد ارزيابي شامل دو        . مقايسه ميانگين ها انجام شد     
 .دسته صفات كمي و كيفي بودند

 صفات كيفي

 ميزان پوسيدگي قارچي ميوه هاي داخل هر جعبه با              -١
 ٤ تا   ١ و بر حسب ميزان آلودگي از         شده ارزيابيمشاهدة ظاهري   
 بشدت  -٤ آلوده،   -٣ كمي آلوده،    -٢ سالم   -١. نمره گذاري شدند 

 . آلوده
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اين  : كيفيت ظاهري ميوه و دانه ها و كيفيت خوراكي آنها         -٢
 از افراد   ٢ و بر اساس نظرخواهي    ٥ تا   ١ از   ١روش نمره دادن كار با   

 : شدمختلف انجام
  عالي-٥ خوب-٤ متوسط -٣  بد-٢ خيلي بد -١

 صفات كمي
 تك تك ميوه ها قبل از شروع            : درصد كاهش وزن     -١

آزمايش وزن شد و سپس در هر مرحله دو عدد از ميوه ها پس از              
حذف پوششها مجددا  توزين شدند و درصد كاهش وزن آنها               

 :طبق فرمول زير محاسبه شد 
 ن اوليهوز ١٠٠×  وزن اوليه–وزن ثانويه 

  درصد كاهش وزن ميوه ها =

 جهت محاسبه درصد وزن دانه ها         : درصد وزن دانه ها     -٢
پوست و دانه هاي انارهاي مورد آزمايش، كاملا  از هم جدا و وزن             
شدند و درصد وزن دانه هاي هر انار نسبت به كل ميوه  محاسبه              

 .گرديد
 پس از باز كردن هر ميوه تعداد صد دانه از           : وزن صد دانه   -٣

 .الم و آسيب نديده شمارش و وزن گرديددانه هاي كاملا  س
 به روش تيتراسيون آب انار       :٣ اسيديته قابل تيتراسيون    -٤

 نرمال و با استفاده از        ١/٠با سود سوزآور     ) ١: ٩(رقيق شده    
 ميزان اسيديته بر حسب گرم اسيد             N1V1=N2V2فرمول   

 سي سي عصاره انار     ١٠٠در  ) اسيد آلي غالب در انار     (سيتريك  
 .زير محاسبه گرديدطبق فرمول 

100
y
MeqwtNV(%)A.T ×

××
= 

T.A  : اسيديته قابل تيتراسيون 
V :ميزان سود مصرفي بر حسب ميلي ليتر 
N :  نرمال١/٠(نرماليته سود مصرفي  ( 

Meqwt : ميلي اكي والان اسيد غالب 
y :ميلي ليتر حجم عصاره نمونه 
٥- pH با قرار دادن سنسور       : عصاره pH      متر در داخل آب 

 .قرائت گرديد) ١: ٩(انار رقيق شده 
 قطره از   ١-٢ با قرار دادن     :٤  درصد مواد جامد قابل حل      -٦

آب انار صاف شده بر روي صفحة منشور انكسار سنج                     
 . دستي قرائت شد٥)رفراكتومتر(

                                                                                    
1. Rating 
2. Panel test 
3. Titrable Acidity 
4. Total soluble solids 
5. Refractometer 

 سي سي از آب انار      ١٠ مقدار   : درصد ماده خشك عصاره    -٧
 ٢٤ مدت    درجه سانتي گراد به   ٨٥توزين شده و سپس در آون        

ساعت خشك شد و پس از آن وزن ماده خشك و درصد آن در                
 .آب ميوه محاسبه گرديد

 جهت محاسبة شدت رنگ، آب ميوة        : شدت رنگ عصاره   -٨
توسط دستگاه اسپكتروفتومتر و در طول موج       ) ١: ٣(رقيق شده   

از آب مقطر   و   نانومتر، قرائت شد     ٥١٥جذب  ) ماكزيمم(حداكثر  
 .استفاده شده استبعنوان محلول رفرانس 

 
 نتايج

  صفات كيفي–الف 
نشان مي دهد  ) ١جدول  (نتايج به دست آمده از آزمايش          

تيمار ميوه هاي انار با آب گرم بطور معني داري در سطح يك               
درصد سبب كاهش آلودگي قارچي انار گرديده است ولي بين             
تيمارهاي مختلف دمايي اختلاف معني داري مشاهده نشد و             

 نسبت در كنترل پوسيدگي قارچي ميوه موثر            همگي به يك   
كشت قطعات آلوده پوست ميوة انار بر روي           ). ١ شكل(بودند  

 نشان داد كه بيشترين ميزان آلودگي          ٦ PDAمحيط كشت    
رشد قارچهاي   ميوه ها در شرايط انبار در اين آزمايش ناشي از           

استفاده از  .  بوده است  ٩ و رايزوپوس  ٨، پني سيليوم  ٧آسپرژيلوس
ششهاي پلي اتيلني بطور معني داري در سطح احتمال يك             پو

درصد سبب تحريك رشد قارچها و افزايش آلودگي گرديد                
ميوه هاي تيمار شده با آب گرم و بدون پوشش              ). ١ شكل(

 ).٢ شكل(پلي اتيلن داراي كمترين ميزان آلودگي بودند 
كيفيت ظاهري ميوه ها در سطح احتمال يك درصد تحت            

به طوريكه تيمار    ). ١جدول  (آب گرم قرار گرفت       تأثير تيمار    
 درجه سانتي گرد به مدت يك و دو دقيقه سبب          ٥٥ميوه ها با آب    

). ٣شكل(آسيب پوست ميوه و ايجاد لكه هاي قهوه اي رنگ گرديد        
اي پلي اتيلني در حفظ كيفيت ظاهري ميوة         هاستفاده از پوشش  

 از اين نظر    ولي بين دو پوشش   ) >٠١/٠P(انار بسيار موثر بودند     
 ).٣ شكل(اختلافي مشاهده نشد 

كيفيت ظاهري دانه هاي انار و همچنين طعم و كيفيت               
خوراكي آنها تحت تأثير تيمارهاي آب گرم و پوشش پلي اتيلن             

                                                                                    
6. Potato Dextrose 
7. Aspergilus spp. 
8. Penicillium spp. 
9 . Rizophus 
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و هيچگونه تفاوت معني داري در بين        ). ١جدول  ( قرار نگرفت 
تيمارها از لحاظ رنگ ظاهري دانه ها و عطر و طعم آنها مشاهده             

 ). ١جدول (رديد نگ
  صفات كمي–ب 

بررسي صفات كمي مورد ارزيابي نشان داد كه تيمار آب گرم بر             
درصد كاهش وزن ميوه ها در طول نگهداري در سردخانه در               

استفاده ).  ٢جدول  (سطح يك درصد تأثير معني دار داشته است        
 درجه سانتي گراد به مدت يك و دو دقيقه با              ٥٥از آب گرم     

 شكل(ت تلفات آب محصول را افزايش داده است          آسيب به پوس  
از ) >٠١/٠P(پوشش ميوه ها با پلي اتيلن بطور معني داري         ). ٤

كاهش وزن ميوه ها جلوگيري نمود ولي بين دو ضخامت مختلف          
بيشترين درصد  ). ٤ شكل(اختلاف معني داري مشاهده نگرديد      

 ٥٥كاهش وزن در ميوه هاي بدون پوشش و تيمار شده با آب               
 درجه سانتي گراد   ٥٥تيمار آب گرم در دماي      . درجه مشاهده شد  

افزايش تلفات آب از پوست      با آسيب به پوست سبب    ) دو دقيقه (
). ٥نمودار(ميوه و افزايش درصد وزن دانه ها در ميوه ها گرديد             

اي پلي اتيلني از افزايش درصد وزن دانه ها           هاستفاده از پوشش  
 درصد وزن دانه ها متعلق به      بيشترين). ٥ شكل(جلوگيري نمود   

 شكل( درجه و بدون پوشش بود        ٥٥ميوه هاي تيمار شده با آب      
تيمارهاي آب گرم و پوشش پلي اتيلني بر وزن صد دانه انار             ). ٦

 ).٢جدول (تاثير معني داري نداشت 
اسيديته، درصد مواد جامد قابل حل و درصد ماده خشك             

 مختلف نمونه برداري   آب ميوة انار در طول آزمايش و در مراحل         
بدون توجه به نوع تيمار، كاهش تدريجي نشان داد در حاليكه              

pH        ٠١/٠( آب ميوه افزايش يافتP< (     و اين فاكتورها تحت
تاثير تيمارهاي مختلف آب گرم و پوشش پلي اتيلن قرار نگرفت            

 ).٢جدول (
تيمار آب گرم بر روي شدت رنگ آب انار تاثيري نداشت               

ر ميوه هاي بدون پوشش شدت رنگ آب ميوه         ولي د ). ٢جدول  (
 بطور معني داري در سطح يك درصد افزايش نشان داد                   

 ).٧ شكل(

 
  تجزيه واريانس صفات كيفي ميوه هاي انار تيمار شده با آب گرم و پوشش پلي اتيلن-١جدول 

 منبع تغييرات تيمار آب گرم پوشش پلي اتيلن خطا %ضريب تغييرات
 صفت

٤/١٧ nsكيفيت ظاهري ميوه ٠١١/٣** ٦٦٩/١٧** ٣٧٣/٠ 
٢٤/٢٨ ns ٠٨٩/٠ ns ١٠٥/٠ ns كيفيت ظاهري دانه ٦٣٥/٠ 
٧٥/٢٥ ns ٠١٣/٠ ns١٤٧/٠ ns كيفيت خوراكي ٤٠٧/٠ 
 پوسيدگي قارچي ١٤٩/١** ٥٦٢/٠** ٠٥٧/٠** ١٣/١٣

 غير معني دار : ns   درصد١ درصد و ٥به ترتيب معني دار در سطح  : ** و *
 

 زيه واريانس مركب صفات كمي ميوه هاي انار تيمار شده با آب گرم و پوشش پلي اتيلن تج-٢جدول 
پوشش  زمان خطا %ضريب تغييرات 

 پلي اتيلن
 منبع تغييرات تيمار آب گرم

 صفت
 درصد كاهش وزن ٤٩٨/٢** ٥٩١/٦٠١** ٥١٠/١٠٣** ٣١١/٠ ٢٧/١٨
 درصد وزن دانه ها ٤٢٥/٢٧* ٤٢٦/٢٢٧** ٥٥٣/٤٧** ١٢٣/٩ ٨٨/٤
٦٤٣/٢٠* ٥٩٤/٨ ١٨/٧ ns ٢٧٦/١٨ nsوزن صد دانه ٥٧٩/٣ 
٤٣١/١٢** ٢٧٣/٠ ٤٩/٣ ns درصد مواد جامد محلول ٧١٨/٠* ٠١٥/٠ 

٧٣٩/١٣** ٠٥٥/١ ٨٨/٦ ns ٨٨٠/٠ ns درصد ماده خشك ٤٨٠/٢ 
٠٧٤/٠** ٠٥/٠** ٠٠٣/٠ ٩٧/٢٩ ns شدت رنگ ٠٠٣/٠ 
٩١٢/٠** ٠٢٧/٠ ٥٨/٤ ns ٠١٣/٠ ns ٠٠٦/٠ pH  
٤٤٤/٠** ٠١٣/٠ ٤٩/١١ ns ٠٠٨/٠ ns اسيديته قابل تيتراسيون ٠١٨/٠ 

 غير معني دار = ns   درصد ١ درصد و ٥به ترتيب معني دار در سطح  = ** و *
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 )تيمارهاي پلي اتيلن( )تيمارهاي مختلف آب گرم( 
HW1: 50˚×1 mint  پلي اتيلنmm٠١/٠ P1: 
HW2: 50˚×2mints  پلي اتيلنmm ٠٤/٠ P2: 
HW3: 55˚×1mint  شاهد :Ctrl 
HW4: 55˚×2mints  

 اثرات منفرد تيمار آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر پوسيدگي -١ شكل
 قارچي ميوه انار

 
 اثرات متقابل تيمار آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر پوسيدگي -٢ شكل

 قارچي ميوه انار

 
  اثرات منفرد تيمار آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر كيفيت-٣ شكل

 ظاهري ميوه انار

 
 اثرات منفرد زمان نمونه برداري، تيمار آب گرم و پوشش -٤ شكل

 پلي اتيلن بر درصد كاهش وزن ميوه انار

 
 . مي باشد١ شاخص ها همانند نمودار *

 اثرات متقابل تيمار آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر -٥ شكل
 درصد كاهش وزن ميوه انار

 

 
 آب گرم و پوشش پلي اتيلن بر درصد  اثرات متقابل تيمار-٦ شكل

 وزن دانه هاي انار
 

 
 اثرات متقابل پوشش پلي اتيلن و زمان نمونه برداري بر درصد -٧ شكل

 كاهش وزن ميوه انار
 
 بحث

تيمار آب گرم با از بين بردن اسپور قارچهاي بيماريزا ميزان            
نتايج مشابهي نيزتوسط    . آلودگي ميوه ها را بخوبي كاهش داد       

 ر محققان و در مورد بسياري از ميوه ها گزارش شده است               ساي
در حاليكه پوششهاي پلي اتيلني با ايجاد اتمسفري       ). ١٨ ،١٤،  ٨(

اشباع از رطوبت، شرايط مساعدي جهت رشد قارچها فراهم كرده          
بنابراين قرار دادن ميوه در درون        . و آلودگي را افزايش دادند      

 سبب افزايش ضايعات     پوشش بدون استعمال تيمار ضد عفوني      
و رودو  نيز     نتايج تحقيقات بن يوهاشو   . قارچي ميوه ها مي گردد  

 ).٢٤، ٩(همين نتيجه را تأييد مي كنند 



 ١٣٨٣، سال ٢، شماره ٣٥مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٣٧٤

كيفيت خوراكي ميوه ها تحت تأثير تيمار آب گرم و پوشش           
پلي اتيلن قرار نگرفت بنابراين اتمسفر تغيير داده شده در اطراف           

وه نداشته و ميوه را دچار         ميوه ها تأثيري بر شدت تنفس مي        
بن يوهاشو نيز اعلام كرد كه         . تنفس بي هوازي نكرده است     

استفاده از پوششهاي پلي اتيلني عمر انباري مركبات را                  
تنفس غير هوازي و توليد مواد          دچار ميوه اينكه بدون دوبرابركرده
 پرويس بر روي گريپ فروت       هاينتايج آزمايش ). ٩( الكلي گردد 

 .)٢٣(ة همين موضوع استهم نشان دهند
پوششهاي پلي اتيلني در حفظ كيفيت ظاهري ميوه ها بسيار         

اين پوششها با ايجاد ميكرو اتمسفر اشباع از رطوبت          . موثر بودند 
در اطراف محصول از پير شدن پوست ميوه جلوگيري كرده و              

اين نتيجه با    . سبب حفظ طراوت و شادابي پوست انار شدند          
بر روي  و همكاران    شده توسط بن يوهاشو      نتايج تحقيقات انجام  

 ).١١(فلفل دلمه اي و مركبات مطابقت دارد 
 درجه سانتي گراد به مدت يك و دو دقيقه         ٥٥تيمار آب گرم    

با آسيب به پوست ميوه سبب ايجاد لكه هاي قهوه اي و كاهش              
كيفيت ظاهري ميوه شد، اين تيمارها هيچ تأثير نامطلوبي بر              

 .هاي انار نداشتندكيفيت ظاهري دانه 
پوشش هاي پلي اتيلني با ايجاد ميكرواتمسفر      به نظر مي رسد    

اشباع از رطوبت در اطراف ميوه اختلاف فشار بخار آب بين                 
به اين ترتيب از كاهش      . محيط اطراف و ميوه را كاهش دادند        

و وزن جلوگيري نمودند نتايج مشابهي هم توسط بن يوهاشو              
بين ). ٢٤ ،١١( گزارش شده است     ن  و همكارا  و رودو    همكاران  

دو ضخامت مختلف پوشش ها از اين نظر اختلافي مشاهده نشد           
كه دليل آن را مي توان يكسان بودن نفوذپذيري آنها نسبت به              

و پرويس نيز با استفاده از       و همكاران   رودو  . بخار آب اعلام كرد   
پوشش هاي پلي اتيلني با ضخامت هاي متفاوت بر روي فلفل و            

 ).٢٤ ،٢٣(يپ فروت، مشابه همين نتيجه را گزارش كرده اند گر
 درجه سانتي گراد به مدت يك و دو دقيقه سبب          ٥٥آب گرم   

و همكاران  لاري  . آسيب پوست و افزايش تلفات آب ميوه گرديد        
نيز با انجام آزمايشاتي بر روي سيب نشان داد كه استفاده از                

 از دست رفتن     دماهاي بالا با آسيب به سلولهاي پوست سبب          
خاصيت نفوذپذيري انتخابي غشا شده و تلفات آب را افزايش              

 ).١٩(مي دهد 

استفاده از پوشش هاي پلي اتيلني از افزايش درصد وزن              
بنابراين نقش پوششها در جلوگيري از        . دانه ها جلوگيري كرد   

كاهش وزن در نتيجة جلوگيري از تلفات آب از پوست ميوه ها              
 كاهش وزن در انار به دليل كاهش وزن             بنابراين. بوده است 

پوست آن مي باشد نظير اين نتيجه نيز توسط عسگري گزارش            
عدم تفاوت وزن صد دانه در انار در ميوه هاي            ). ٥(شده است   

. پوشش دار و بدون پوشش نيز بيان كنندة همين موضوع است            
 درجه سانتي گراد به مدت دو دقيقه به پوست آسيب          ٥٥آب گرم   
بب كاهش وزن پوست ميوه و افزايش درصد وزن دانه ها          زده و س  
 .گرديد

درصد مواد جامد قابل حل، اسيديته قابل تيتراسيون و               
درصد ماده خشك آب انار بدون توجه به نوع تيمار در طول                 

 آب ميوه   pHمدت انبارداري كاهش تدريجي از خود نشان داد و          
و پوششهاي  به عبارتي تيمارهاي مختلف آب گرم       . افزايش يافت 

اين نتيجه با    . پلي اتيلني بر اين عوامل كاملا  بي تاثير بودند            
 مبني بر   و رنجبر  انجام شده توسط شرافتيان       هاينتيجه آزمايش 

بي تأثير بودن تيمار آب گرم بر كيفيت آب ميوة انار، مطابقت               
نيز نشان داد كه      و همكاران    نتيجه آزمايش پوتا      ). ٢(دارد  

 ميلي متر  ٠٢/٠پلي اتيلني با ضخامت      استفاده از پوششهاي      
 تأثيري بر اسيديته و درصد مواد جامد قابل حل آب انار ندارد              

 ه با رفتار تنفسي ميو     گزارش شده است كه بين بلوغ اناز       ). ٢٢(
 نشان  و همكاران    و الياتم    بطوريكه كادر ) ٧(ارتباط وجود دارد    

غير  (١ كه ميوة انار داراي الگوي تنفسي نافرازگرا                ندداد
مي باشد و براي رسيدن به حداكثر كيفيت بايستي        ) كليماكتريك

 ،١٦(كليه مراحل تكامل و رسيدگي را قبل از برداشت طي كند             
آنها بيان كردند كه اسيديته و درصد مواد جامد قابل حل             ). ١٧

آب انار در طول مدت نگهداري در اثر سوختن در فرآيند كند               
در اين آزمايش    ). ١٧ ،١٦(تنفسي به تدريج كاهش مي يابد         

ميوه هاي انار در برابر تغيير غلظت گازهاي تنفسي درون                 
همچنين آب گرم نيز    . پوششهاي پلي اتيلني مقاومت نشان دادند     

بنابراين نتايج به دست    . تأثيري بر تركيبات آب ميوه انار نداشت      
همگي تأييدي بر شدت تنفس پايين        حاضر  آمده در تحقيق     
 تنفسي نافرازگراي اين ميوه پس از برداشت          ميوة انار و الگوي    

 .مي باشد

                                                                                    
1. non- climacteric fruit 
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شدت رنگ آب ميوة انار در ميوه هاي بدون پوشش در طول            
با توجه به عدم تغيير وزن صد       . مدت انبارداري افزايش نشان داد    

 افزايش شدت رنگ در ميوه هاي بدون پوشش را نمي توان به          دانه،
 ردر و همكاران   از طرفي دي  . غليظ شدن آب دانه ها نسبت داد       

گزارش كردند كه غلظت بالاي دي اكسيد كربن در شرايط                
كنترل اتمسفر از فعاليت آنزيم فنيل آلانين آمونيالياز جلوگيري          

 پس از برداشت    ورهكرده و در نتيجه سنتز رنگيزة آنتوسيانين د        
در اين آزمايش نيز مي توان توقف سنتز        ). ١٥ ( نمايدمتوقف مي 

الا رفتن غلظت دي اكسيد كربن درون            آنتوسيانين را به ب     
بنابراين اندازه گيري غلظت گازهاي درون       . پوششها نسبت داد   

پوشش و انجام تحقيقات بيشتري در اين زمينه ضروري به نظر             
 .مي رسد

 
 سپاسگزاري

هزينه انجام اين تحقيق از محل اعتبارات پژوهشي دانشگاه          
زاري خود را از    نگارندگان مراتب سپاسگ  . تهران تامين شده است   

همچنين از مسئولين    . مسئولين محترم ذيربط اعلام مي دارد      
محترم ايستگاه تحقيقات انار ساوه كه در اجراي اين طرح                 

 .همكاري داشته اند تشكر و قدرداني مي گردد
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SUMMARY 

 
This research was carried out at the Dept. of Horticulture , Univ. of Tehran. Karaj to 

find out how the qualitative and quantitative characteristics of pomegranate fruit could 
be improved in cold storage. In the experiment the effects of hot water treatment as well 
as the use of polyethylene bags for packaging on the quality improvement of 
pomegranate fruit during cold storage were studied. For this purpose pomegranate fruits 
of Malas – Torsh cv. were harvested at fully ripen stage and treated with hot water (50 
and 55˚C for 1 to 2 minutes). Thereafter each fruit was warped up in a polyethylene bag 
of 0.01 and 0.04 mm in thickness and stored in cold storage room with 5˚C and relative 
humidity of 85% for 3 months. The experiments were conducted using a completely 
randomized design of three replicates. Some characteristics like: weights loss, fruit seed 
weight percentage, fruit seed weight, total soluble solids (TSS), juice dried weight 
percentage, pH and titrable acidity (TA) as well as colour intensity were measured. 
Other characteristics such as fruit and seed appearance from the view point of 
marketability, taste, and percent fungi contamination were also examined. The results 
indicated that in polyethylene bag wrapping had a significant effect on preventing  
weight loss, improving the appearance as well as marketability of fruits during  storage, 
while showing no effect on pH, TSS and fruit dry matter. Also it was observed that 
fruits treated in 50˚C hot water showed significant improvement of quality while  
treatment with 55˚C hot water failed to show such effects. In total, a combination of 
polyethylene bag packaging along with 50˚C hot water treatment caused improvement 
in the general quality of stored fruit and decreased fungi infection. 
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