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دمایردنگهداریدورهطیآماده‌مصرفانار‌دانهزیست‌فعالترکیباتتغییراتبررسیهدفباپژوهشاین
بهی،دستجداسازیازپسربابوفاروقفول،واندررقمسهانار‌دانه.شدانجامرقمنقشارزیابیویخچال

درروز۲۵مدتبهوبسته‌بندیپلی‌آمیدجنساززیپ‌کیپکیسه‌هایدرتقسیم،گرمی۱۰۰بخش‌های
در.شدانجام۲۵و۰،۵،۱۰،۱۵،۲۰روزهایدرنمونه‌برداری.شدندنگهداریگراد سانتیدرجه۴دمای

کهداداننشنتایج.شدنداندازه‌گیریآنتی‌اکسیدانیظرفیتوکلآنتوسیانینکل،فنولمرحله،هر
رقمبهاتتغییراینالگویوشدانار‌دانهزیست‌فعالترکیباتدرمعنی‌دارتغییراتموجبسردنگهداری

داد،نشانداریمعنیافزایشربابوواندفولرقمدرکلفنولمحتوایکلی،به‌طور.بودوابسته
نگهداریمانزافزایشباآنتی‌اکسیدانیظرفیتوداشتندنگهداریطیمحدودتریپایداریآنتوسیانین‌ها

وزیولوژیکفیرفتاردرژنتیکیعواملنقشبیانگرارقامبینمشاهده‌شدهتفاوت.یافتداریمعنیکاهش
.استسردنگهداریطیآماده‌مصرفانار‌دانهزیست‌فعالترکیباتپایداری

ز،‌در‌این‌پژوهش،‌میوه‌های‌انار‌سه‌رقم‌شامل‌واندر‌فول،‌فاروق‌و‌رباب‌از‌یک‌باغ‌تجااری‌در‌منققاه‌نی‌ریا
ش‌هاای‌پس‌از‌انتقال‌به‌آزمایشگاه،‌انار‌دانه‌ها‌به‌صورت‌دستی‌جادا‌شاده‌و‌باه‌بخ.‌استان‌فارس‌تهیه‌شدند

ی‌آمیاد‌نمونه‌ها‌به‌عنوان‌محصول‌آماده‌مصرف‌در‌کیسه‌های‌زیپ‌کیپ‌از‌جنس‌پل.‌گرمی‌تقسیم‌شدند۱۰۰
روز‌نگهاداری‌شادند‌و‌ارزیابی‌هاا‌در‌۲۵باه‌مادت‌(‌گاراددرجاه‌‌ساانتی۴)بسته‌بندی‌و‌در‌دمای‌یخچال‌

در‌هار‌زماان‌نموناه‌برداری،‌ترکیباات‌زیسات‌فعال‌انار‌داناه‌.‌انجام‌گرفات۲۵و‌۰‌،۵‌،۱۰‌،۱۵‌،۲۰روزهای‌
آنتوسیانین‌کل‌باه‌روش‌ .سیوکالتو‌تعیین‌شد–مقدار‌فنول‌کل‌با‌استفاده‌از‌روش‌فولین.‌اندازه‌گیری‌شدند

وش‌حذف‌متفاوت‌اندازه‌گیری‌گردید‌و‌فعالیت‌آنتی‌اکسیدانی‌نمونه‌ها‌با‌استفاده‌از‌ر pHطیف‌سنجی‌در‌دو‌
.مورد‌ارزیابی‌قرار‌گرفت DPPHرادیکال‌آزاد‌

ی‌و‌باا‌این‌پژوهش‌به‌صورت‌آزمایش‌فاکتوریل‌با‌دو‌عامل‌رقم‌و‌زمان‌نگهداری،‌بر‌پایه‌طرح‌کاملاً‌تصاادف
.مورد‌تجزیه‌و‌تحلیل‌آماری‌قرار‌گرفتند R داده‌های‌حاصل‌با‌استفاده‌از‌نرم‌افزار‌آماری.‌سه‌تکرار‌اجرا‌شد

7۱6/69در‌حالی‌که‌در‌رقم‌فاروق‌مقاادیر‌پاایین‌تری‌مشااهده‌شاد‌و‌بیشاترین‌مقادار‌هبت‌شاده‌برابار‌باا
اد‌میلی‌گرم‌در‌روز‌بیستم‌بود‌این‌تغییرات‌در‌رقام‌هاای‌وانادرفول‌و‌ربااب‌افازایش‌معنای‌داری‌نشاان‌د

ولی‌در‌این‌افزایش‌یا‌نوسان‌در‌محتوای‌فنول‌کل‌می‌تواند‌ناشای‌از‌فعال‌شادن‌متابولیسام‌فنا.(۱جدول‌)
زادساازی‌و‌پاسخ‌به‌تنش‌جداسازی‌بافت‌و‌شرایط‌نگهداری‌سرد‌باشد؛‌به‌گونه‌ای‌که‌تعاادل‌باین‌سانتز،‌آ

مقادار‌(.‌Bhatia and Asrey, 2019؛‌Ghasemi-Soloklui et al., 2019)تخریب‌ترکیبات‌فنولی‌طی‌نگهداری‌تغییر‌می‌کند
در‌رقم‌وانادر‌فاول،‌مقادار‌آنتوسایانین‌کال‌(.‌۱جدول‌)آنتوسیانین‌کل‌نیز‌تفاوت‌معنی‌داری‌را‌نشان‌داد‌

میلی‌گرم‌در‌روز‌دهم‌افازایش‌یافات‌و‌سادس‌در‌روز‌79۰/۰8میلی‌گرم‌در‌لیتر‌در‌روز‌صفر‌به‌7۲۱/8۴از
تاا‌3۲6/۴۱در‌رقم‌رباب،‌مقدار‌آنتوسیانین‌کل‌در‌محادوده.‌میلی‌گرم‌کاهش‌پیدا‌کرد6۲7/3۲بیستم‌به
وط‌باه‌رقام‌کمترین‌مقادیر‌آنتوسیانین‌کال‌مربا.‌میلی‌گرم‌در‌لیتر‌طی‌دوره‌نگهداری‌تغییر‌کرد۵۱۴/33

جادول‌)میلی‌گرم‌در‌لیتر‌بااقی‌ماناد‌۱۰۵فاروق‌بود،‌به‌طوری‌که‌این‌مقدار‌در‌کل‌دوره‌نگهداری‌کمتر‌از‌
آن‌در‌تغییرات‌آنتوسیانین‌در‌طول‌نگهداری‌نسبت‌به‌فنول‌کال‌محادودتر‌باود،‌اماا‌کااهش‌تادریجی.(۱

 pHبرخی‌ارقام‌مشاهده‌شد‌که‌می‌تواند‌به‌ناپایداری‌این‌رنگداناه‌ها‌در‌شارایط‌نگهاداری‌سارد،‌تغییارات

به‌طور‌کلی‌اخاتلاف‌(.‌Ghasemi-Soloklui et al., 2019)سلولی‌و‌افزایش‌فعالیت‌آنزیم‌های‌اکسیداتیو‌مرتبط‌باشد‌
د‌اما‌ایان‌معنی‌داری‌بین‌ارقام‌مشاهده‌شد‌اما‌با‌اینکه‌دوره‌نگهداری‌باعث‌کاهش‌میزان‌آنتوسیانین‌گردی

اختلاف‌واضح‌بین‌ارقاام‌نشاان‌دهنده‌تفاوت‌هاای‌یاتای‌آن‌هاا‌در‌ظرفیات‌سانتز‌و.‌کاهش‌معنی‌دار‌نبود
ر‌زماان‌نتایج‌ظرفیت‌آنتی‌اکسیدانی‌نشان‌داد‌که‌این‌شاخص‌نیاز‌تحات‌تا هی.پایداری‌آنتوسیانین‌ها‌است
درصاد‌در‌روز‌8۵/8۰در‌رقم‌واندر‌فول،‌ظرفیات‌آنتی‌اکسایدانی‌از‌(.‌۱جدول‌)نگهداری‌و‌رقم‌قرار‌گرفت‌

از‌در‌رقم‌ربااب،‌مقادار‌ظرفیات‌آنتی‌اکسایدانی.‌درصد‌در‌روز‌بیست‌‌و‌پنجم‌کاهش‌یافت78/73صفر‌به‌
درصد‌در‌روز‌بیست‌‌و‌پنجم‌رسید‌که‌در‌هر‌دوی‌ایان‌ارقاام‌کااهش‌۲۲/6۴درصد‌در‌روز‌صفر‌به‌۱8/88

ظ‌کرد‌رقم‌فاروق‌در‌طول‌دوره‌نگهداری‌مقادیر‌بالاتری‌را‌نسبت‌به‌دو‌رقم‌دیگر‌حف.‌معنی‌داری‌نشان‌داد
ایان‌کااهش‌ظرفیات‌ .(۱جادول‌)درصد‌قرار‌داشات‌۱۵/89تا‌۵6/7۲و‌ظرفیت‌آنتی‌اکسیدانی‌آن‌در‌بازه‌

ثی‌ساازی‌گوناه‌های‌آنتی‌اکسیدانی‌می‌تواند‌بازتابی‌از‌مصرف‌تدریجی‌ترکیبات‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌فرآیند‌خن
‌اکسایدانی‌باا‌هم‌زماانی‌تغییارات‌ظرفیات‌آنتی.‌فعال‌اکسیژن‌و‌تشدید‌تنش‌اکسیداتیو‌طی‌نگهداری‌باشد

‌اکسیدانی‌انار‌داناه‌تغییرات‌فنول‌کل‌نشان‌می‌دهد‌که‌ترکیبات‌فنولی‌نقش‌اصلی‌را‌در‌تعیین‌فعالیت‌آنتی
به‌طور‌کلی،‌نتایج‌این‌پژوهش‌نشان‌(.Singla et al., 2022؛‌Ghasemi-Soloklui et al., 2019)آماده‌مصرف‌ایفا‌می‌کنند‌

غییارات‌داد‌که‌نگهداری‌سرد‌موجب‌تغییر‌در‌وضعیت‌فیزیولوژیک‌انار‌دانه‌آماده‌مصرف‌شده‌و‌شدت‌ایان‌ت
شتری‌از‌نظار‌ارقامی‌که‌محتوای‌بالاتری‌از‌فنول‌ها‌و‌آنتوسیانین‌ها‌داشتند،‌پایداری‌بی.‌به‌رقم‌وابسته‌است

در‌حفاظ‌این‌نتایج‌بر‌اهمیت‌انتخاب‌رقام‌مناساب.‌ظرفیت‌آنتی‌اکسیدانی‌طی‌دوره‌نگهداری‌نشان‌دادند
 Belay et؛‌Çandır, 2017)کیفیت‌زیست‌فعال‌انار‌دانه‌آماده‌مصرف‌و‌مدیریت‌شرایط‌پس‌‌از‌برداشت‌ت کید‌می‌کند

al., 2019.)
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افزایش‌تقاضای‌مصارف‌کنندگان‌بارای‌محصاولات‌یاذایی‌تاازه،‌ساالم‌و‌آماده‌مصارف‌موجاب‌گساترش
ایان‌محصاولات‌عالاوه‌بار‌ساهولت‌مصارف،‌.‌محصولات‌حداقل‌فرآوری‌شده‌در‌سال‌های‌اخیر‌شده‌اسات

 Punica)در‌این‌میاان،‌اناار‌(Çandır, 2017) .می‌توانند‌نقش‌مؤهری‌در‌کاهش‌ضایعات‌پس‌ازبرداشت‌ایفا‌کنند

granatum L.) ،از‌ارزش‌به‌دلیل‌دارا‌بودن‌ترکیباات‌زیسات‌فعال‌از‌جملاه‌ترکیباات‌فناولی‌و‌آنتوسایانین‌ها
 Bhatia)د‌تغذیه‌ای‌بالایی‌برخوردار‌بوده‌و‌پتانسیل‌مناسبی‌برای‌عرضه‌به‌صاورت‌انار‌داناه‌آماده‌مصارف‌دار

and Asrey, 2019.) با‌این‌حال،‌جداسازی‌انار‌دانه‌ها‌باعث‌حذف‌ساختارهای‌حفااظتی‌طبیعای‌میاوه‌شاده‌و‌
ایاان‌شاارایط‌می‌توانااد‌منجاار‌بااه‌تغییاارات‌.‌بافاات‌را‌در‌معاارش‌تنش‌هااای‌پس‌ازبرداشاات‌قاارار‌می‌دهااد

-Ghasemi)شاودفیزیولوژیک،‌تشدید‌فرآیندهای‌اکسیداتیو‌و‌تغییر‌در‌ترکیبات‌زیست‌فعال‌طای‌نگهاداری

Soloklui et al., 2019).نگهداری‌در‌دمای‌یخچال‌اگرچه‌متداول‌ترین‌روش‌افزایش‌عمر‌ماندگاری‌محصاولات‌
ار‌دهاد‌و‌آماده‌مصرف‌است،‌اما‌خود‌می‌تواند‌به‌عنوان‌یک‌عامل‌تنش‌زا،‌متابولیسم‌بافت‌را‌تحت‌ت هیر‌قار

مقالعات‌پیشین‌نشان‌داده‌اند‌که‌میزان‌پایداری .(Belay et al., 2019)رفتار‌ترکیبات‌زیست‌فعال‌را‌تغییر‌دهد
ه‌طور‌معنای‌داری‌ترکیبات‌فنولی،‌آنتوسیانین‌ها‌و‌ظرفیت‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌انار‌دانه‌آماده‌مصرف‌می‌تواند‌ب

افات‌طای‌به‌رقم‌وابسته‌باشد؛‌به‌طوری‌که‌تفاوت‌های‌ژنتیکی‌نقاش‌مهمای‌در‌پاساخ‌های‌فیزیولوژیاک‌ب
باا‌وجاود‌ایان،‌اطلاعاات‌مرباوط‌باه‌.‌(Singla et al., 2022؛‌Ghasemi-Soloklui et al., 2019)نگهداری‌ایفا‌می‌کنند‌

ن‌تغییرات‌ترکیبات‌زیست‌فعال‌انار‌دانه‌آماده‌مصرف‌در‌ارقاام‌مختلاف‌طای‌دوره‌نگهاداری‌سارد‌همچناا
رف‌طی‌بنابراین،‌هدف‌از‌این‌پژوهش‌بررسی‌تغییرات‌ترکیبات‌زیست‌فعال‌انار‌دانه‌آماده‌مص .محدود‌است

.ت‌بوددوره‌نگهداری‌در‌دمای‌یخچال‌و‌ارزیابی‌نقش‌رقم‌در‌رفتار‌فیزیولوژیک‌این‌محصول‌پس‌‌از‌برداش

،‌نگهداری‌سرد‌انار‌دانه‌آماده‌مصرف‌موجب‌تغییرات‌معنی‌دار‌در‌مقادار‌۱بر‌اساس‌نتایج‌ارائه‌شده‌در‌جدول‌
بسته‌به‌رقام‌و‌این‌تغییرات.‌فنول‌کل،‌آنتوسیانین‌کل‌و‌ظرفیت‌آنتی‌اکسیدانی‌در‌طول‌دوره‌نگهداری‌شد

مقاادار‌فنااول‌کاال‌در‌رقاام‌واناادر‌فااول‌از‌مقاادار‌اولیااه‌.‌زمااان‌نگهااداری‌الگوهااای‌متفاااوتی‌را‌نشااان‌داد
میلی‌گرم‌در‌روز‌پنجم‌افزایش‌یافات‌93۱/86میلی‌گرم‌معادل‌اسید‌گالیک‌در‌لیتر‌در‌روز‌صفر‌به‌6۵3/7۰

در‌ادامه‌دوره‌نگهداری،‌مقدار‌فنول‌کل‌در‌ایان‌(.‌۱جدول‌)میلی‌گرم‌رسید‌۱3۲3/۵9و‌در‌روز‌پانزدهم‌به‌
در‌رقام‌ربااب،‌مقادار‌فناول‌کال‌.‌میلی‌گرم‌رسید۱366/8۰رقم‌نوسان‌داشته‌و‌در‌روز‌بیست‌‌و‌پنجم‌به‌

ر‌میلی‌گرم‌در‌روز‌بیست‌‌و‌پنجم‌افزایش‌یافت،‌در‌حالی‌که‌د97۴/6۲میلی‌گرم‌در‌روز‌صفر‌به7۴7/9۵از
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