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 چکیده
در حال افزایش است. در  سرعت بهها  تر بودن آن های اخير تقاضا برای محصولات ارگانيک به دليل ارزش غذایی بالا و سالم در سال

انار رقم  ۀانبارمانی و کيفيت پس از برداشت ميو قابليت های ارگانيک، تلفيقی و متداول بر اغ به روشمدیریت ب نظام تأثيراین پژوهش 

های کيفی و بيوشيميایی  بررسی شد. صفاتی مانند کاهش وزن، ویژگی سلسيوس ۀدرج 5روز انبارداری در دمای  90رباب شيراز طی 

های ارگانيک  درصد کاهش وزن ميوه ،انبارداری ارزیابی شدند. نتایج نشان داد آغازروز پس از  90و  45انار در زمان برداشت،  ۀميو

 عيارسنجی یا ( و اسيد قابلTSSمدیریت متداول و تلفيقی بود. ميزان مواد جامد محلول ) نظامهای  داری کمتر از ميوه معنی طور به

های ارگانيک بود. بالاترین نسبت  کمتر از ميوه TSS/TAو نسبت  بيشترهای توليدشده به روش متداول  ( در ميوهTA) اسيونتيتر

TSS/TA پاداکسندگی ميزان فنل، فلاونوئيد کل، آنتوسيانين کل و ظرفيت  که یدرحالمدیریت تلفيقی به دست آمد.  نظامهای  از ميوه

 درفنلی، ميزان آنتوسيانين  های کيبتر برخلافبود.  بيشترهای ارگانيک  انبارداری در ميوه مدتدر زمان برداشت و در  (اکسيدانی آنتی)

 ی دارند.بيشتربر داشتن ارزش غذایی بالاتر انبارمانی  افزونهای ارگانيک  مدت انبارداری افزایش یافت. در کل، ميوه
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ABSTRACT 
In recent years, demand for organic products because of their high nutritional value and healthier is rapidly 

increasing. In this research, the effects of organic, integrated and conventional garden management systems 

investigated on storage life and postharvest quality of pomegranate fruit cv. Rabbab -e-Shiraz at 5°C for 90 days. 

Characteristics such as weight loss, quality and biochemical parameters were analyzed at harvest, 45 and 90 days 

after storage. Results showed that the weight loss in organic fruits were significantly lower than conventional and 

integrated management system during storage. Total soluble solids (TSS) and titratable acidity (TA) content in fruits 

of conventional management system was higher and ratio of TSS/TA was lower than organic fruits. The highest 

TSS/TA ratio of pomegranate fruits was obtained from integrated management system. While, total phenolics and 

flavonoids content of organic fruits were higher at harvest and during storage, they were decreased in all fruits during 

storage time. Also, total anthocyanin content and antioxidant activity was higher in organic fruits, but contrary to 

phenolic compounds, anthocyanins content increased during storage. Overall, organic fruits showed higher nutritional 

value and more storage life. 
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 مقدمه

هاي کشاورزي  کارگیري نهاده هاي ناشی از به نگرانی

 هايچالشکودها و سموم شیمایی و  مانند

 دوستداران توجه و نظرناشی از آن،  یطیمح ستیز

را به خود مشغول داشته است، تا به  ستیز طیمح

بازارهاي  ۀسمت تولید کشاورزي ارگانیک و توسع

محصولات ارگانیک حرکت کنند.  ۀعرض

کنندگان، محصولات ارگانیک را به خاطر  فمصر

 ها آنسلامت، ارزش غذایی، کیفیت و ماندگاري بالاتر 

کنند  نسبت به محصولات متداول خریداري می

(Wang et al., 2008 بنابراین افزایش تقاضاي .)

اطمینان از  ۀروزافزون محصولات ارگانیک نتیج

 سلامت و ارزش غذایی این محصولات است.

ارگانیک  تولید هاي نظامرشدیافته در  هاي میوه

تري  کوچک ةرشد کمتر و انداز میزانممکن است 

میوه تا حدود زیادي به  ةانداز چراکهباشند،  شتهدا

 یفراواناي گیاه وابسته است و به میزان  وضعیت تغذیه

قرار  ریتأثکیفیت پس از برداشت آن را نیز تحت 

طور  به مانینبار(. قابلیت اRoth et al., 2007دهد ) می

به فصل رشد و شرایط محیطی محل کشت  هعمد

هاي  نظامبا  ها عاملمحصول مربوط است که این 

غذایی در  عنصرهايمدیریت باغ و در دسترس بودن 

ویژه کلسیم  . نیتروژن، فسفر، پتاسیم و بههستندتعامل 

 ,.Roth et alدهند ) قرار می ریتأثبافت میوه را تحت 

 ۀهاي مهم بررسی مقایس ن، یکی از جنبه(. بنابرای2007

و متداول، نوع کود مصرفی است  کیارگانکشاورزي 

پاداکسندة  هاي ترکیبمیزان  اي که گونه به

میوه با افزایش کاربرد کود مصرفی  (اکسیدانی آنتی)

(. در کشاورزي Chassy et al., 2006یابد ) کاهش می

اي،  یهبر نقش تغذ افزونارگانیک از کودهاي آلی که 

 زیستی خواص فیزیکی، شیمیایی و بري سودمند تأثیر

شود. کودهاي  خاک دارند، استفاده می (بیولوژیکی)

غذایی آن به آهستگی  عنصرهاي نکهیاآلی به دلیل 

گیرند، آلودگی  آزاد شده و در اختیار گیاه قرار می

کنند  ایجاد می ستیز طیمحکمتري را در 

(Damaceno et al., 2013). 

هاي با ارزشی است که در ایران در  ر از میوهانا

 ,.Meighani et alشود ) کشت می ايگستردهسطح 

قند، اسید آلی،  یتوجه شایان میزان وهیم آب(. 2015

فنلی، آنتوسیانین، آمینواسید، پروتئین،  هاي ترکیب

د. همچنین انار منبع دار کانیآسکوربیک اسید و مواد 

آن  پاداکسندگیعالیت هاست که ف پاداکسندهغنی از 

فنولیک داراي قند و  هاي پلی فنلی، تانن هاي ترکیببه 

(. Gil et al., 2000شود ) ها نسبت داده می آنتوسیانین

هاي  انار در سلامتی انسان، در سال مؤثرنقش  یلبه دل

اخیر این میوه محبوبیت زیادي پیدا کرده و تولید 

 Borochov-Neoriجهانی آن نیز رو به افزایش است )

et al., 2009انار،  ة(. اما با وجود ارزش غذایی بالاي میو

سموم و کودهاي شیمیایی باعث  ةانداز از  شیب کاربرد

کاهش کیفیت میوه و صادرات آن شده است 

(Shakeri, 2015 .)کاربرد  پیشینهاي  گزارش بنا بر

موجب کاهش  یمیاییش هايسموم و کود ۀروی بی

در زمان  یويک ةیوم یفیتو ک پاداکسندگی هاي ترکیب

 ,.Damaceno et al)شد برداشت و پس از برداشت 

 یتظرف شد که راستا گزارش یندر هم. (2013

فرنگی تولیدشده در  هاي انگور و توت میوه پاداکسندگی

بود  بیشترنسبت به متداول  یکارگان مدیریت نظام

(Mulero et al., 2012; Wang et al., 2008) در .

مدیریت کشت  نظامدر دو  سیب ةي میوه روک  بررسی

در  داري یانجام شد تفاوت معن یکمتداول و ارگان

ها مشاهده شد که  یوهم پاداکسندگی یتظرف یزانم

هاي تولیدشده  میوه بیشترارزش کیفی  ةدهند نشان

. (Petkovsek et al., 2010)ارگانیک است  صورت به

رگانیک هاي ا میوه (Blueberry) همچنین در بلوبري

میزان قند )فروکتوز و گلوکز(، اسید مالیک، فنل کل، 

ي در بیشتر پاداکسندگیآنتوسیانین کل و ظرفیت 

هاي تولیدشده به روش متداول داشتند  مقایسه با میوه

(Wang et al., 2008در گریپ .)  فروت انبارشده در

در زمان برداشت  نکهیباا سلسیوس  ۀدرج 9دماي 

هاي  نظاممیزان ویتامین ث بین داري در  تفاوت معنی

مدیریت باغ وجود نداشت، اما در پایان انبارداري میزان 

داري  معنی طور بههاي ارگانیک  ویتامین ث در میوه

هاي تولیدشده به روش متداول بود. در  از میوه بیشتر

این آزمایش میزان لیکوپن و بتاکاروتن در زمان 

هاي ارگانیک  وهانبارداري در می ةبرداشت و پایان دور

-Ashour(. Chebrolu et al., 2012بود ) بیشتر
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Nezhad et al., (2012)  گزارش کردند که میزان

 ةهاي کیوي رقم هایوارد در پایان دور کاهش وزن میوه

هاي ارگانیک کمتر اما میزان  انبارداري در میوه

 پاداکسندگیویتامین ث، فلاونوئید کل و ظرفیت 

 ولیدشده به روش متداول بود. هاي ت از میوه بیشتر

کمتر مواد  و لزوم کاربرد هرچهبا توجه به اهمیت 

هاي  جلوگیري از آلودگی برايشیمیایی 

، بالاتر بودن ارزش غذایی و همچنین به یطیمح ستیز

 نظامهاي  دلایل اقتصادي و ترغیب کشاورزان به روش

مدیریت ارگانیک و استفاده از کودهاي آلی، ضرورت 

مدیریت ارگانیک، تلفیقی و  نظام ریتأثتر  قیقبررسی د

هاي انار رقم  متداول بر ارزش غذایی و ماندگاري میوه

مهم و صادراتی استان  هاي رقمرباب شیراز، که یکی از 

 شود. فارس و کشور است، در این پژوهش دنبال می

 

 ها مواد و روش
 مکان و زمان اجراي آزمایش

غ تجاري انار واقع دریک با 1392این پژوهش در سال 

در شهرستان نورآباد ممسنی، استان فارس روي 

. رقم رباب شیراز انجام گرفت ۀسال شش درختان انار

متر کشت شده  3×3 ۀبافاصل بررسیدرختان انار مورد 

. انجام گرفت طورمعمول بههرس سالیانه . بودند

ارگانیک  صورت بهکشت  آغازدرختان مورد آزمایش از 

 مواد شیمیایی گونه چیهه بودند و پرورش داده شد

سال دریافت نکرده  شش در طول (سنتزي) مصنوعی

جوي  صورت بهآبیاري درختان باغ  روش. بودند

 بار انجام شد. اي بود که هر هفته یک پشته

 

 اعمال تيمار

در این : مدیریت متداول نظام( الف تیمارها شامل:

 هیلعروش تغذیه با کود شیمیایی، مبارزه شیمیایی 

کش کونفیدور و مبارزه با  آفات با استفاده از حشره

 . انجام شد کش رانداپ توسط علف هاي هرز علف

روش تغذیه با  نیدر ا: مدیریت تلفیقی نظام( ب

کود شیمیایی صورت گرفت اما مبارزه با آفات و 

صورت مکانیکی )بدون استفاده از مواد  هاي هرز به علف

 شیمایی( انجام شد.

در این روش تغذیه با : مدیریت ارگانیک نظام( ج

 صورت بههاي هرز نیز  کود دامی، مبارزه با آفات و علف

مواد شیمیایی  هرگونهمکانیکی و بدون استفاده از 

 . انجام شد

شده به ازاي هر درخت  کود شیمیایی مصرف میزان

گرم کود  125 در تیمار متداول و تلفیقی شامل

، (درصد 20) لشیمیایی کامل شامل نیتروژن ک

 ،کلسیم(درصد 20) ، پتاسیم(درصد 20) فسفات

 1) ، کلات منیزیم(درصد 2/0) ، گوگرد(درصد 05/0)

، (درصد 05/0) ، کلات مس(درصد 02/0) ، بور(درصد

، کلات (درصد 05/0)، روي (درصد 01/0کلات آهن )

بوده ( درصد 0005/0) ، مولیبدن(درصد 05/0) منگنز

فروردین  5مرحله در تاریخ  دو دراست. کود شیمیایی 

روز بعد همراه با آب آبیاري به درختان داده شد.  20و 

کیلوگرم کود دامی  20-30 در تیمار ارگانیک میزان

پوسیده به ازاي هر درخت در اواخر زمستان در 

چالکود اضافه شد.  صورت بهانداز گیاه  سایه ةمحدود

 93/0 درصد کربن آلی، 4/9 کود دامی مورد استفاده

قسمت در میلیون  5/174 درصد نیتروژن کل،

 قسمت در میلیون 3/153 و جذب قابلفسفر  (ام پی پی)

هاي انار رقم رباب شیراز  . میوهداشت جذب قابلپتاسیم 

 ۀبه سردخان درنگ بیدر زمان بلوغ تجاري برداشت و 

واقع در آزمایشگاه علوم باغبانی دانشگاه گیلان منتقل 

و رطوبت نسبی  سلسیوس ۀرجد 5شدند و در دماي 

ها  میوه .روز نگهداري شدند 90درصد به مدت  85

 در مدتاز انبارداري )در زمان برداشت( و  پیش

 ند.شدبار ارزیابی  روز یک 45 ۀبافاصلانبارداري 

 

 ارزیابی صفات

هاي هر تکرار  گیري کاهش وزن، میوه براي اندازه

وي پس از برداشت )روز صفر( توسط تراز درنگ بی

وزن این  پذیريتغییر آنگاهدیجیتال توزین شد و 

 ةبار در طول دور روز یک 45زمانی  ۀبافاصلها  میوه

ها  کاهش وزن میوه تیدرنهاگیري شد،  انبارداري اندازه

 .شدزیر محاسبه  رابطۀبا استفاده از 

 کاهش وزن )درصد( =

 وزن اولیه( -)وزن اولیه/ وزن ثانویه ×  100

هاي مربوط به هر  برداري آریل نهدر هر مرحله نمو

دستی آبگیري و صفاتی مانند  ریگ وهیم آبتکرار با 
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کمپانی  PB-10متر دیجیتالی مدل pHاسیدیته )

Sartorios ،)TSS (رفرکتومتر سنج یا  شکست

 عیارسنجی)Euromex RD 635 ،) TAدیجیتالی مدل 

(، و 2/8برابر  pHنرمال تا رسیدن به  1/0 با سود

 .گیري شدند اندازهTSS/TA نسبت 

گیري آنتوسیانین کل از روش اختلاف  براي اندازه

 & Giustiهاي متفاوت استفاده شد )pHجذب در 

Wrolstad, 2001 میزان جذب آنتوسیانین در دو .)

 از دستگاهنانومتر با استفاده  700 و 520 موج طول

 PGمدل UV/VIS (اسپکتروفتومترسنج نوري ) طیف

Instruments T80
میزان آنتوسیانین کل . شد خوانده +

 . گرم در لیتر بیان شد میلی برحسب تیدرنها

با استفاده از   وهیم آبگیري میزان فنل کل  اندازه

 ,.Singleton et alبا روش ) 1معرف فولین سیوکالچو

ها و استاندارد در  میزان جذب نمونه. انجام گرفت 1999)

سنج  تگاه طیفنانومتر با استفاده از دس 760موج  طول

میزان فنل کل از روي میزان  تی. درنهانوري خوانده شد

گرم گالیک اسید  میلی برحسبجذب نمونه و استاندارد 

گیري  اندازه .( بیان شدmg GAE/l) وهیم آبدر لیتر 

. صورت گرفت Park et al. (2008)فلاونوئید کل با روش 

موج  طولسنج نوري در  میزان جذب توسط دستگاه طیف

میزان فلاونوئید کل از  تی. درنهانانومتر خوانده شد 506

گرم  میلی برحسبروي میزان جذب نمونه و استاندارد 

 .( بیان شدmg CE/l) وهیم آبدر لیتر  2کاتچین

 با ویژگی وهیم آب پاداکسندگیظرفیت 

3کنندگی رادیکال آزاد  خنثی
DPPH  شدتعیین 

(Brand-Williams et al., 1995میزان جذب .) 

در  سنج نوري طیفها با استفاده از دستگاه  نمونه

شد. این آزمایش براي  خواندهنانومتر  515 موج طول

 بنا بر پاداکسندگیظرفیت . هر نمونه سه بار تکرار شد

درصد بازدارندگی  صورت بهزیر محاسبه و  رابطۀ

(DPPHsc%)  .بیان شد 

DPPHsc%  = (a-b)/b × 100 

DPPHsc%بازدارندگی؛  ، درصدa میزان جذب ،

DPPH؛ b + میزان جذب )نمونه ،(DPPH 

                                                                               
1. Folin-Ciocalteau 

2. Catechin 

3. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 ها داده ليوتحل هیتجزطرح آماري و 

 نظام عاملفاکتوریل با دو  صورت بهاین آزمایش 

مدیریت باغ )متداول، ارگانیک و تلفیقی( و زمان 

روز انبارداري  90و  45)زمان برداشت(،  0انبارداري ]

ر قالب طرح کامل [ دسلسیوس ۀدرج 5در دماي 

 دوازده تکرار اجرا شد. هر تکرار شامل سهتصادفی با 

عدد  شش برداري عدد میوه بود که در هر مرحله نمونه

. شدمیوه از انبار خارج و براي ارزیابی صفات استفاده 

و از  SASافزار  ها با استفاده از نرم آماري داده ۀتجزی

 ۀمقایس ( برايLSDدار ) اختلاف معنی کمترینآزمون 

 .ها استفاده شد میانگین داده

 

 نتايج و بحث
 کاهش وزن

انبارداري میزان  زمان مدتنتایج نشان داد، با افزایش 

کاهش وزن میوه در هر سه نوع نظام مدیریت باغ افزایش 

داري تحت تأثیر  معنی طور بهیافت. میزان کاهش وزن 

 اي که درصد گونه نوع نظام مدیریت باغ قرار گرفت، به

 طور بهکاهش وزن میوه در نظام مدیریت ارگانیک 

داري کمتر از مدیریت متداول و تلفیقی بود، اما  معنی

داري بین نظام مدیریت متداول و تلفیقی  تفاوت معنی

 45وجود نداشت. در همۀ تیمارها میزان کاهش وزن در 

روز اول نگهداري در انبار خیلی سریع رخ داد و پس از آن 

ي تا پایان مدت انبارداري ادامه یافت. در با سرعت کمتر

پایان نود روز انبارداري، بیشترین میزان کاهش وزن با 

مدیریت متداول  ستمیسدرصد از تیمار  56/16میانگین 

ضخیم و  نکهیا(. پوست میوة انار با 1به دست آمد )شکل

هاي ریز زیادي ها و روزنه رسد اما شکاف چرمی به نظر می

د که انار را مستعد از دست دادن رطوبت در آن وجود دار

(. میزان کاهش وزن انار رقم Kader et al., 1984کند ) می

درصد  1/1واندرفول در مدت هشت هفته انبارداري 

(Kader et al., 1984 و انار رقم مریدولا در حدود )17 

که ( گزارش شده است، Barman et al., 2011درصد )

. استها و شرایط انبارداري  دهندة تفاوت میان رقم نشان

افزون بر این، میزان هدررفت آب از سطح میوه در شرایط 

پس از برداشت تحت تأثیر نوع نظام مدیریت باغ نیز 

 Ashour-Nezhad etتواند قرار گیرد. در میوة کیوي ) می

al., 2012( و انگور )Cavalier et al., 2010 میزان )
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روش ارگانیک  هاي تولیدشده به کاهش وزن در میوه

داري  تفاوت معنی که یدرحالکمتر از روش متداول بود، 

( و کیوي Roth et al., 2007هاي سیب ) بین میوه

(Amodio et al., 2007 تولیدشده به روش ارگانیک با )

 روش متداول مشاهده نشد.

در این پژوهش نیز میزان کاهش وزن در مدت 

ارگانیک کمتر هاي نظام مدیریت کشت  انبارداري در میوه

هاي پیشین  از نظام مدیریت متداول و تلفیقی بود. گزارش

نشان داد، کاهش وزن میوة انار در مدت انبارداري بیشتر 

شود تا رطوبت آریل  به کاهش رطوبت پوست مربوط می

(Meighani et al., 2015بنابراین به نظر می ،)  رسد که

و  هاي نظام مدیریت تلفیقی کاهش بیشتر وزن میوه

باشد  ها آنمتداول به دلیل رطوبت بیشتر پوست 

(Tavarini et al., 2008.) 

 عيارسنجی(، اسيد قابل TSSمواد جامد محلول )

(TA و نسبت )TSS/TA 

هاي  آن است که میوه گویايها  میانگین ۀنتایج مقایس

ماه  سه در مدتکمتري  TAو  TSSارگانیک میزان 

 ۀمدیریت تغذیهاي  انبارداري در مقایسه با میوه

در  TSS/TAاما نسبت  .متداول و تلفیقی دارند

تیمارها  دیگرمتداول کمتر از  ۀهاي مدیریت تغذی میوه

(. همچنین با افرایش مدت انبارداري 1بود )جدول 

هاي انار افزایش  در میوه TSS/TAو نسبت  TSSمیزان 

روز انبارداري به بالاترین  90پس از  اي که گونه بهیافت 

 TA، میزان TSSخود رسید. برعکس با افزایش  نمیزا

 90و  45کاهش یافت، گرچه بین  جیتدر بهها  در میوه

داري  روز انبارداري از لحاظ آماري تفاوت معنی

 (.2مشاهده نشد )جدول 

 

 
 . تأثیر نظام مدیریت باغ بر میزان کاهش وزن میوة انار رقم رباب شیراز در مدت انبارداري1شکل 

Figure 1. Effect of garden management systems on weight loss of pomegranate fruit cv. Rabbab-e-Shiraz during storage 

 
 هاي کیفی و بیوشیمیایی میوة انار رباب شیراز در مدت انبارداري . تأثیر نوع نظام مدیریت باغ بر برخی ویژگی1جدول 

Table 1. The effect of garden management system on some quality and biochemical characteristics of pomegranate 
fruit cv. Rabbab-e-Shiraz during storage 

Total anthocyanins 
(mg/l) 

Antioxidant activity 
(DPPHsc%) 

TSS/TA 
TA 
(%) 

TSS 
(%) 

Management 
System 

153.29 b 9.54 c 5.92 ab 2.08 a 12.07 a Conventional 
175.41 a 11.38 b 6.65 a 1.71 b 11.38 b Integrated 
183.41 a 12.07 a 6.41 a 1.49 c 9.54 c Organic 

* Mean values in the same column followed by different letter are significantly different (p<0.05) 
 

یراز تولیدشده به روش متداول، انار رقم رباب ش یوةم یفی و بیوشیمیاییک يها یژگیو یبر برخ يزمان انباردار . تأثیر2جدول 
 تلفیقی و ارگانیک

Table 2. The effect of storage time on some qualitative and biochemical characteristics of pomegranate fruit cv. 
Rabbab-e-Shiraz produced by conventional, integrated and organic 

Total anthocyanin 
(mg/l) 

Antioxidant activity 
(DPPHsc %) 

TSS/TA 
TA 
(%) 

TSS 
(%) 

Storage duration 
(day) 

149.20 c 66.59 a 4.95 c 1.91 a 9.34 c At harvest 
169.79 b 66.81 a 6.42 b 1.72 b 10.96 b 45 
193.11 a 65.10 b 7.70 a 1.65 b 12.70 a 90 

* Mean values in the same column followed by different letter are significantly different (p<0.05). 
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ها  اصلی طعم میوه ةکنند قندها و اسیدهاي آلی تعیین 

در مدت نگهداري  ها آن پذیريهستند. بنابراین، تغییر

 یرگذارتأثدر انبار روي طعم و کیفیت خوراکی میوه 

هاي  هاي این پژوهش در میوه است. در تأیید یافته

  ۀدرج 4پرتقال واشنگتن ناول انبارشده در دماي 

نیز گزارش شد که با افزایش ماه  5به مدت  سلسیوس

کاهش  TAافزایش و میزان  TSS انبارداري میزان  ةدور

. نیز افزایش یافت TSS/TAیافت لذا نسبت 

مختلف انار نشان  هاي رقمشده روي  هاي انجام پژوهش

کاهش و نسبت  TAدر حین انبارداري میزان  ،داد

TSS/TA میزان  پذیريافزایش یافت. اما تغییرTSS  در

مدت انبارداري متفاوت بوده  درمختلف انار  هاي رقم

 Barman etدر انار رقم مریدولا ) اي که گونه بهاست 

al., 2011( افزایش یافته، در انار رقم مولار )Sayyari 

et al., 2011( و ملس ساوه )Meighani et al., 2015 )

تغییري مشاهده نشده است و در انار رقم رابی 

(Fawole & Opara, 2013 .کاهش یافته است ) به نظر

تواند  انبارداري می در مدتها  رسد کاهش وزن میوه می

تر  غلیظ ۀواسط بهها  میوه TSSدلیلی بر افزایش میزان 

اي نافرازگرا است و  انار میوه چراکهشدن آب انار باشد، 

انبارداري تبدیل نشاسته به قند و افزایش قند  مدتدر 

 مدت طی TAهش کاد. ده نمی رخمحلول در آن 

در  ها آن بیشتر ةتواند به دلیل استفاد انبارمانی می

 ،نشان داد پیشینهاي  فرآیند تنفس باشد، زیرا گزارش

 ةاصلی فرآیند تنفس در میو ةاسیدهاي آلی پیش ماد

 (.Sayyari et al., 2011) هستندانار 

هاي انار  در میوه TAو  TSSدر این پژوهش میزان 

 روز انبارداري کمتر و نسبت نودارگانیک پس از 

TSS/TA هاي مدیریت باغ بود که  نظام دیگراز  بیشتر

 Ashour-Nezhadکیوي ) ةشده در میو با نتایج گزارش

et al., 2012( و پرتقال )Candir et al., 2013 )

 ةدر میو بالاهاي  شاخص که یدرحالدارد.  همخوانی

 Chebroluفروت ) ( و گریپRoth et al., 2007سیب )

et al., 2012 )نظامنوع  ریتأثمدت انبارداري تحت  در 

 TSS/TAبودن نسبت  بالاترمدیریت باغ قرار نگرفت. 

نسبت در  نیا شیافزا نیهمچنهاي ارگانیک و  در میوه

کاهش میزان از  یتواند ناش یم يانباردار طول مدت

TA .باشد 

 

 و فلاونوئيد کل یفنلهاي  ترکيب

میزان  ،ان داده شدهنش 2طور که در شکل  همان

و فلاونوئید کل در زمان برداشت در  یفنلهاي  ترکیب

 دیگراز  بیشترداري  معنی طور بههاي ارگانیک  میوه

هاي  نظام همۀتیمارها بود. در طول مدت انبارداري در 

مدیریت باغ میزان فنل و فلاونوئید کل کاهش یافت. 

 یفنلي ها ترکیبروز انبارداري میزان  90اما در پایان 

هاي ارگانیک به ترتیب با  و فلاونوئید کل در میوه

 طور به وهیم آبگرم در لیتر  میلی 295و  8/53میانگین 

هاي مدیریت تلفیقی و  نظاماز  بیشترداري  معنی

متداول بود. از نظر میزان فلاونوئید کل تفاوت 

هاي مدیریت تلفیقی و متداول در  نظامداري بین  معنی

 (.2برداري وجود نداشت )شکل  ونههر سه مرحله نم

 

 
 . تأثیر نوع نظام مدیریت باغ بر میزان فنل و فلاونوئید کل انار رقم رباب شیراز در مدت انبارداري2شکل 

Figure 2. Effect of garden management systems on total phenolics and flavonoids content of pomegranate fruit cv. 

Rabbab-e-Shiraz during storage 
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هاي فنلی در گیاهان تحت  ساخت )سنتز( ترکیب

هاي زنده و غیر زنده مانند میزان بالاي  تأثیر تنش

هاي فرابنفش، دماي کم، کمبود مواد غذایی،  تشعشع

ها و همچنین عملیات  حملۀ حشرات و بیمارگر )پاتوژن(

(. در انار رباب Zhao et al., 2007گیرد ) باغی قرار می

شیراز میزان فنل و فلاونوئید کل در زمان برداشت در 

شده در  هاي ارگانیک بالاتر بود که با نتایج گزارش میوه

 Ashour-Nezhad et al., 2012; Amodio etمیوة کیوي )

al., 2007( بلوبري ،)Wang et al., 2008هاي  (، رقم

هاي  ( و گوشت رقمCuevas et al., 2015مختلف آلو )

( همخوانی دارد. بالاتر بودن Veberic et al., 2005سیب )

هاي ارگانیک در زمان  هاي فنلی در میوه میزان ترکیب

ها  تواند به دلیل قرار گرفتن بیشتر این میوه برداشت می

باشد که ساخت  هاي زنده و غیر زنده  در معرض تنش

هاي  (. تنشVeberic et al., 2005کنند ) ها را القا می فنل

زنده و غیرزنده میزان فعالیت آنزیم فنیل آلانین 

هاي کلیدي مسیر ساخت  ( که از آنزیمPAL) 1آمونیالیاز

دهد، بنابراین میزان  هاي فنلی است را افزایش می ترکیب

هاي  طور مستقیم با میزان ترکیب تواند به فعالیت آن می

(. بالاتر بودن Zhao et al., 2007فنلی در ارتباط باشد )

هاي فنلی و فلاونوئیدي در انگورهاي  میزان ترکیب

ارگانیک به استفاده نکردن از سموم شیمیایی و کودها 

(. زیرا Mulero et al., 2010نسبت داده شده است )

هاي فنلی  سموم و کودهاي شیمیایی باعث تجزیۀ ترکیب

می (. در کل، اطلاعات کAmodio et al., 2007) شوند می

در ارتباط با نقش نظام مدیریت باغ بر میزان 

 هاي ثانویه وجود دارد. متابولیت

بسته به نوع تیمار و شرایط انبارداري میزان 

ها در  ها و سبزي فنلی و فلاونوئیدي میوه هاي ترکیب

تواند کاهش یا افزایش یابد  شرایط پس از برداشت می

(Wang et al., 2008 .) در این پژوهش میزان

فنلی و فلاونوئیدي در پایان مدت  هاي رکیبت

انبارداري در مقایسه با زمان برداشت کاهش یافت که 

مختلف انار  هاي رقم ةشده در میو با نتایج گزارش

(Meighani et al., 2015; Fawole & Opara, 2013; 

Sayyari et al., 2011( کیوي ،)Ashour-Nezhad et 

                                                                               
1. Phenylalanine ammonia-lyase (PAL) 

al., 2012و گریپ ) ( فروتChebrolu et al., 2012 )

هاي  ترکیبدارد. در حالی که در کاهو میزان  همخوانی

روز انبارداري در مقایسه با  شانزدهکل پس از  یفنل

داري بین  زمان برداشت افزایش یافت، اما تفاوت معنی

 Zhaoارگانیک و متداول وجود نداشت ) ۀمدیریت تغذی

et al., 2007 فنلی طی مدت  هاي ترکیب(. کاهش

رداري ممکن است به دلیل تخریب ساختار انبا

 اکسایش فرآیند پیري و ۀدر نتیج اي یاخته

فنول  فنلی توسط آنزیم پلی هاي ترکیب (سیونااکسید)

(. همچنین Fawole & Opara, 2013باشد ) 2اکسیداز

 ۀهاي ثانوی فنلی و فلاونوئیدها از متابولیت هاي ترکیب

آزاد اکسیژن هاي  گیاهی هستند که در زدودن رادیکال

شوند  ند و براي انجام این کار خودشان اکسید میمؤثر

(Fawole & Opara, 2013 بنابراین کاهش .)

تواند  انبارداري تا حدودي می در مدت بالا هاي ترکیب

 ۀهاي آزاد اکسیژن در نتیج نتیجه افزایش رادیکال

هفته  چهارفرآیند پیري باشد. در پژوهشی پس از 

 سلسیوس ۀدرج 9فروت در دماي  گریپ ةنگهداري میو

 با مدیریت هاي در میوه 4و نومیلین 3میزان لیمونین

هاي تولیدشده به روش متداول  از میوه بیشترارگانیک 

( که با نتایج گزارش شده Chebrolu et al., 2012بود )

فلاونوئیدها در  بیشتردر این پژوهش مبنی بر کاهش 

 دارد. همخوانیپایان انبارداري 

 

 پاداکسندگیوسيانين کل و ظرفيت آنت

میزان آنتوسیانین کل و ظرفیت پاداکسندگی در 

درجۀ  5هاي با مدیریت ارگانیک انبارشده در دماي  میوه

هاي نظام  داري بیشتر از میوه معنی طور بهسلسیوس 

(. در مدت انبارداري میزان 1مدیریت متداول بود )جدول 

و پس از نود روز آنتوسیانین کل به تدریج افزایش یافت 

 وهیم آبگرم در لیتر  میلی 11/193انبارداري با میانگین 

(. بر عکس، 2به بیشترین میزان خود رسید )جدول 

ظرفیت پاداکسندگی آب میوة انار در مدت انبارداري به 

تدریج کاهش یافت، به طوري که در پایان انبارداري به 

 (.2درصد رسید )جدول  10/65

                                                                               
2. Polyphenol oxidase 

3. Limonin 

4. Nomilin 
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هاي این پژوهش میزان  تهبا یاف هماهنگیدر 

 Camargoفرنگی ) هاي توت رنگیزه آنتوسیانین در میوه

et al., 2011( بلوبري ،)Wang et al., 2008 و )

( رشد یافته Cuevas et al., 2015مختلف آلو ) هاي رقم

هاي روش متداول  از میوه بیشتربه روش ارگانیک نیز 

آریل در این پژوهش میزان آنتوسیانین همچنین بود. 

مدت انبارداري افزایش یافت که با نتایج گزارش  درانار 

 ;Meighani et al., 2015مختلف انار ) هاي رقمشده در 

Miguel et al., 2004 )طور که  همان دارد. همخوانی

در نتیجۀ  PALپیشتر اشاره شد میزان فعالیت آنزیم 

یابد که افزایش  هاي زنده و غیر زنده افزایش می تنش

 Zhao etهاي فنلی را به همراه دارد ) رکیبساخت ت

al., 2007هاي  (، لذا افزایش آنتوسیانین در میوه

تواند به دلیل افزایش  ارگانیک و در زمان انبارداري می

باشد. گزارش شده که در میوة انار  PALفعالیت آنزیم 

در نتیجۀ دماي پایین انبار  PALمیزان فعالیت آنزیم 

آنتوسیانین را به  بیشتر تجمعشود که  تحریک می

افزایش از سویی  .(Miguel et al., 2004) همراه دارد

و درپی افزایش غلظت آنتوسیانین  وهیم آب غلظت

در ها  دست رفتن رطوبت میوه تواند به دلیل از می

 (. Fawole & Opara, 2013) طول دورة انبارداري باشد

بالاي آب انار به وجود  پاداکسندگیظرفیت 

ها،  هایی از جمله فلاونوئیدها، آنتوسیانین لفن پلی

آبکافت هاي قابل  مشتقات الاجیک اسید، تانن

فنلی نسبت داده شده  هاي ترکیب دیگرو  (هیدرولیز)

(. Fawole & Opara, 2013; Gil et al., 2000است )

هاي ارگانیک  بالاتر میوه پاداکسندگیبنابراین ظرفیت 

 بیشترمیزان  تواند به دلیل در این پژوهش می

 در نکهیاباشد. با  ها آنفنلی و فلاونوئیدي  هاي ترکیب

مدت انبارداري میزان آنتوسیانین کل افزایش یافت، اما 

آب انار همگام با کاهش  پاداکسندگیظرفیت 

فنلی و فلاونوئیدي در این مدت کاهش  هاي ترکیب

دهد آنتوسیانین عامل اصلی ظرفیت  یافت که نشان می

 ,.Borochov-Neori et alآب انار نیست ) پاداکسندگی

هاي گزارش شده در  (. نتایج این پژوهش با یافته2009

 ,.Ashour-Nezhad et alدارد ) همخوانیکیوي  ةمیو

2012; Amodio et al., 2007.) 

 

 گيري کلی نتيجه

مدیریت ارگانیک باغ  نظام ،نتایج این پژوهش نشان داد

یمیایی نقش مهمی سموم و کودهاي ش بدون کاربردو 

انار  ةانبارمانی میوقابلیت در افزایش ارزش غذایی و 

هاي ارگانیک کاهش وزن  رقم رباب شیراز دارد. میوه

مدیریت تلفیقی و متداول  نظامکمتري در مقایسه با 

توانند به  ارگانیک می مدیریت هاي داشت بنابراین میوه

تري کیفیت ظاهري خودشان را حفظ  مدت طولانی

روز  نودهاي ارگانیک پس از  . همچنین میوهکنند

میزان فنل،  سلسیوس ۀدرج 5انبارداري در دماي 

فلاونوئید و آنتوسیانین کل و همچنین ظرفیت 

هاي  دهد میوه بالاتري دارند که نشان می پاداکسندگی

هاي  گانیک ارزش غذایی بالاتري در مقایسه با میوهرا

ند. در دارمرسوم مدیریت متداول و  نظامتولید شده در 

هاي  طول مدت انبارداري میزان آنتوسیانین کل آریل

 ساخت ۀادام ةدهند انار افزایش یافت که نشان

 ینکها. با استآنتوسیانین در شرایط پس از برداشت 

اما  ،انبارداري افزایش نشان داد در مدتآنتوسیانین 

 ندةده کاهش یافت که نشان پاداکسندگیظرفیت 

  دیگریانین در مقایسه با نقش کمتر آنتوس

آب  پاداکسندگیفنلی در میزان فعالیت  هاي ترکیب

 .استانار 
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