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چكيده
شهرستان عناب در ميوه نگهداري بندي و بسته كردن، خشك برد اشـت، زمان ين تعيين مناسـبتر منظور به تحقيق اين
تصادفي طرح پايه كاملاً با متغيره دو فاكتوريل بر اساس آزمايش مرحله، دو در و سال مدت سـه به ۱۳۷۸ سـال از بيرجند
روش سه به و برداشت گل) از تمام ۱۰۰ و۱۲۰ روز پس ) زمان دو در گرديد .در مرحله اول طرح، نمونهها انجام تكرار سه د ر
ميوه، (عرض شيميايي فيزيكي و گرديدند.سپس آزمونهاي بندي ) تيمار صنعتي درخت، خاكسـتر، (روي كرد ن خشـك
گيري اند ازه برداشـت از بعد ميوههاي عناب (pH و تيتر قابـل محلول،اسـيد جامد مواد ميزان درصد رطوبت، ميـوه، وزن
۱۲۰ زمان كه داد نشان اول آماري مرحله و تحليل تجزيه آمد. عمل حسي به شده ارزيابي خشك نمونههاي روي بر شدند.
مواد جامد وزن، طول، بيشترين عناب ميوه زمان اين در مي باشد، كه برداشت براي زمان گل مناسبترين تمام پس از روز
نظر مصرف از پذيرش عمومي و طعم نظربافت، رنگ، از خاكستر د ر كردن روش خشك و است را داشته اسيد يته محلول و
و پائين دانسيته با اتيلني دركارتن، فيلم پلي بندي (بسته روش سه به فوق نمونه دوم طرح،  د رمرحله بود. مطلوب كننده
يكبار ماه هر ۶ شد ند. نگهد اري يكسال مدت به گراد ) سانتي درجه ۴ ،۱۰ ،۲۵) حرارت درجه سه در و بسته بندي سلوفان)
عمومي)محصول پذيرش طعم و رنگ، ارزيابي حسـي(بافت، رطوبت، حشـرات، ميزان تغييرات وزني، ميزان فعاليت درصد
نوع مناسبترين پايين د انسيته با اتيلن پلي با  بند ي كه بسته داد طرح نشان آماري تحليل و تجزيه نتايج گرديد. بررسي
همچنين نمونه هاي مي باشد. ميوه عناب نگهداري شـرايط مطلوبترين سـانتي گراد درجه ۴ حرارت و درجه بندي بسـته

داشتند. قبولي قابل كيفيت داوران نظر از نيز يكسال از پس شرايط اين تحت شده نگهداري

نگهداري زمان كردن، بسته بندي، خشك كليدي: عناب، زمان برداشت،  كلمات
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مقدمه
متعلق به خانواده Zizyphus  jujuba Miller علمي عناب با نام ــوه مي
همگي دارد كه در جنسZizyphus وجود گونه حدود ۴۰ ــت، اس ــه۱ رامناس
از عناب ميوه ــند (۷،۴).بافت ميباش كروموزوم ۲۴ داراي و ــد بوده ديپلوئي
تهيه در آن از ــت و اس غني ــيار بس C ويتامين خصوص به لحاظ ويتامينها
مواد ٪۲۰– ۳۰ عناب معمولاً واريتههاي ــتفاده مينمايند. ــابه اس نوش انواع
چربي ۰٪/۱ – ۰/۳ و  خاكستر ٪ /۴ –۰/۷۳ پروتئين،  ۰/۸– ۲ /۱۹ قندي،
پروتئين، درصد ۱/۶ رطوبت، عناب داراي ۷۶/۹ ٪ تازه ميوه .(۳۳،۲۴) دارد
رطوبت، مي شود. مصرف شده ــك خش صورت معمولاً به قند و د رصد ۲۰/۴
،۶۰ ،۲۵/۷ ترتيب به ــده ش ــك عناب خش ــتر در وخاكس خام پروتئين قند،

.(۲۷،۲۸) درصد است و ۴/۷ ۴/۹
تن توليد ۱۶۰۰/۷۷ ميزان و هكتار ۵۱۵ كشت زير سطح با خراسان استان
پرورش و مركز كشت مهمترين توليد و درصد كل ۹۷ از ۱۳۸۴ بيش سال در
امرار گياه پرورش اين از راه از باغداران جنوب خراسان است. بسياري بوده عناب
توجه مورد داروئي مصارف د ليل به تنها نه گياه اين ــت كش مي نمايند. معاش
كشت زينتي عنوان گياه به جوان د رختان تنه و برگها علت زيبايي به بلكه است
و زيباست و محكم بسيار عناب درخت چوب و است قانع گياهي عناب مي شود.
قرار استفاده مورد پنجره و د ر صند لي، و ميز ساختن و زينتي اشياء ساختن براي
برداشت به علت آن بالاي عناب ميزان آلود گي ــكلات مش از ميگيرد(۱). يكي
از درصد بالائي ميباشد. همچنين زمين روي بر ريزش ميوه از پس و هنگام دير
آلودگي د چار شد ن خشك از پس مناسب رطوبت ند اشتن علت به عناب ميوه
در نيز ــان و خراس جنوب عناب در محصول توليد بالاي توجه به ــا ب ــردد. ميگ
محصولات صادرات جهت كه در چند سال گذشته دولت سياستهاي راستاي
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Investigation the effect of harvesting time and drying methods and packaging in jojuba in Iran
By: E.Azarpazhooh.Agriculture and Natural Resources Research Center of Khorasan (Corresponding Author), and 
A.Mokhtarian, Agriculture and Natural Resources Research Center of Khorasan
In order to determine the best harvesting time, drying method, packaging and storage condition of jujube fruit, an 
experiment was done in two stages in Birjand for 3 years. In the first stage, the samples were harvested after (100, 120 
days full bloom) then they were drying in three methods (drying on tree, drying among the ash, industrial drying).Physical 
and chemicalexperiments including, fruit length, width, weight, moisture percentage, TSS, TA, pH, contamination on 
insects and panel tests were done on samples. The results of the first stage showed that the best harvesting time was 
120 days after full bloom, that dried fruits had the more weight, width, length, TSS and TA. The best drying methods 
was drying in ash that the fruits had better texture color, taste and overal acceptance. In the second phase the selected 
methods of the first phase (harvested 120 days after full bloom dried in ash) packaged with 3 methods (Cartoon, low 
density polyethylene, Celophon), and preserved  at three temperatures (25, 10, 4) degree centigrade for 1 years (o.6 
months). The factors including weight changes, Contamination to insects, moisture, organoloptic test (Texture, color, 
taste and overall acceptance) were tested every 6 months. The results showed that low-density polyethylene and 4 
degree centigrades were the best packaging material and temperature for storing Jujuba.Samples stored in this condition 
had the best quality after 1 year.

Keywords: Jojuba, Harvesting time, Drying methods, Packaging, Storage condition.

بهينه صورت بتواند به كه روشهايي از ــتفاده اس ــت، اس نموده اتخاذ نفتي غير
ضروري امري دهد خصوصيات استاندارد افزايش با حفظ را عناب نگهداري مدت
برد اشت و ــبترين زمان مناس تعيين هدف با تحقيق اين لذا ــد. نظر ميرس به

شد(۳). انجام عناب بندي ميوه خشك بسته و كرد ن خشك
و گلوكز (۵۰ درصد)، ــاكارز س شامل شده ــك خش عناب آزاد در قندهاي
آنزيمي غير شد ن قهوهاي واكنشهاي در تركيبات مهمترين كه ــت اس فركتوز
اثر ــايي عناب چش خواص روي بر كه آزاد ــيدهاي آمينواس ــند. ميباش مايلارد
تيروزين، گلوتاميك، گرم درصد،اسيد پرولين۲۵۰/۵ ميلي ــامل مي گذارند ش
-۱ ــتيك، عناب اسيداس ميوه در زا طعم تركيبات ــت. اس ترونين متيونين و
فورانيل (۲) -۱ آلدئيد ، ــي فروكربوكس -۲ ۲پنتانون، متيل – بنزن، ۳ ــل متي
طعم .(۲۶) ــند ميباش بنزن ۲ متيل و هپتان متيل ۱- پنتا بنزآلدئيد، اتانل، -
شامل كه است غذايي فاكتورهاي تعيين كننده كيفيت مواد مهمترين از يكي
اين ميباشند(۳۰). الكل ها و كتونها آلدئيدها، فرار غير و فرار ارگانيك اسيد هاي
كارامليزاسيون (مايلارد)، آنزيمي شدنغير قهوهاي واكنشهاي در طي تركيبات
در چربيها ــيون اكسيداس واكنشهاي ميگرد ند. توليد ــيون ليپدها اكسيداس و
واكنشها اين و مينمايد غذايي مواد د ر ــوب طعمهاي نامطل موارد ايجاد  اكثر
مييابد (۱۶). پس سرعت ــت اس تر پايين ماده غذايي رطوبت كه ــرايطي ش د ر
تا چند ماه معمولاً ــدند ش ــك خش و ــت گرد يد برداش اينكه ميوههاي عناب از
حرارت د رجه و نور نگهداري زمان طي اين در ميشوند . نگهداري نهايي مصرف
مي گردد (۱۶ آن در رنگ ــاً خصوص عناب در نامطلوبي واكنشهاي انجام باعث
از آن و ميوه مينشيند گل به تدريج به ارد يبهشت اواخر از درخت عناب .(۳۰،
روي بر ميوة عناب .(۵) است ــت برداش قابل ماه مهر تا اوايل ماه ــهريور ش اوايل
ميآيد. زمان پررنگ در قهوهاي رنگ به ــن سبز روش رنگ از و ــد ميرس درخت

... برداشت، مناسب زمان بررسي

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

۱۹۴ و باغباني    در  زراعت

۱۳۸۶ ۷۴، بهار شماره

باغباني و زراعت  در
۱۹۵

ميوه بافت ولي شود ظاهر قهوه اي رنگ كه هنگامياست عناب ميوه برداشت
درخت روي بر كه زماني ميوه در ــيدن رس مرحله .(۲۷) باشد ــد ه نش چروكيده
براي مناسب بسيار شاخص يك مخصوص وزن تعيين و ــود ميش كامل است
عناب ظاهر ميوه و قهوه اي از اينكه رنگ (۳). پس است ميوه تعيين رسيد گي
علت اين به چروكيدگي مينمايد. شروع به روز عرض ۳-۵ در سريع بسيار شد
بهترين عناب رنگ ميوه .(۲۶) شود برداشت چروكيد گي قبل از عناب ميبايست
متناسب به صورت شود برداشت سبز عناب اگر مي باشد. برداشت ميوه شاخص
يابدهنگام تغيير پررنگ قهوهاي به سبز از عناب ميوه رنگ هنگاميكه نميرسد.
به معمولاً ايران د ر عناب برداشت نحوه .(۱۹، ۱۸) ــت ــت ميوه اس برداش زمان
ميگيرد همچنين ميتوان انجام د رخت دادن تكان و چوب با ضربه زدن روش
پس عناب بافت شدن نرم ــتفاده كرد  (۲). اس نيز دهنده تكان ــتگاه هاي د س از
محلول پكتين و فعال كاهش نشاسته و افزايش آميلاز با همزمان ــت برداش از
نرم مرور گوشت به شود برداشت قرمز نيمه مرحله در ميوه ــد. چنانچه مي باش
نرم منزله توسعه به گوشت در رنگ و تغييرات ميشود قرمز پوست آن رنگ و
مرحله در (Reynokhy) رينوخي رقم عناب ميوههاي .(۲۳) مي باشد آن ــدن ش
د رجه ۲۰ در پرتوتابي و گراد و۵۰ ۳۰ ،۱۰ صفر، بادزهاي ــت و سبزبرد اش بلوغ
جامد مواد وزن، تغييرات شدند. نگهداري رطوبت درصد و۸۰-۹۰ ــانتيگراد س
گراد ۳۰ كه با ميوههاي شد ند. اندازه گيري ميوهها ــكوربيك واسيد اس محلول
حاليكه در روزميرسند از سه و پس سبز ماندند سخت و بودند، شد ه پرتوتابي
۲ مدت به عناب روز انبارداري ميرسد(۹). ميوههاي شش از ــاهد پس ش نمونه
كاهش كمترين با ــيژن اكس د رصد ۱۰ و Co۲ د رصد يك با CA ــرايط ش در ماه
برداشت از قبل عناب واريته ۱۹ لعهاي مطا در .(۲۳) گرديدند نگهداري كيفيت
آن كه هواي پلاستيكي بستههاي و در پاشي  محلول روغن و ــيم كلس باكلريد
را بهترين كيفيت انباري ــن۳ شدند. رقم زايفنش بند ي بسته بود، ــده ش تخليه
برداشت كردند. حفظ خود را C ويتامين و نگهداري بخوبي روز براي۷۰ و داشت
و Ahmad بود (۲۲).  انباركرد ن براي فرم بهترين روشن قرمز مرحله سفيد و در
در ميوه سفتي بافت باعث پرتو دهي با دوز ۴۰-۲۰ گزارش نمود ندكه همكارانش
(ارگانولپتيكي) حسي خواص بر معنيداري تاثير طرفي از و شده نگهداري طي
ميوههاي نگهد اري دادندكه ــان نش همكارانش و Silich .(۱۲) ندارد عناب ميوه
نتيجه د ر و نموده جذب رطوبت خشك نگهداري طي در چوبي ظروف د ر شدن
اتيلن با ضخامت۰/۱۲ پلي فيلمهاي در نمونهها ميد هد. را از دست خود كيفيت
تا ۴۰ نسبي رطوبت با ۲۲ درجه سانتي گراد، در۲۰ تا يكسال مدت به متر ميلي
د رصد  نگهداري ۶۴ تا ۶۰ نسبي رطوبت با گراد سانتي د رجه -۵ در درصد و ۴۸

آغاز آزمايش د ر سلولز و ( ماليك (اسيد اسيدها قندكل، رطوبت، ــدند. مقدار ش
از بعد رطوبت مقدار كه داد ــان نش ــدند.نتايج ش گيري اندازه ماه ۱۲ ،۶ از بعد و
خواص و شيميايي تركيب در مشخصي تغيير هيچ يافت. افزايش مشخص مدت
از حاصل و نتايج د رصد بود ۰ /۱ – ۰ /۲ بر بالغ وزن افت رخ نداد. ــك ارگانولپتي
گزارش همكاران و Kown .(۳۲) بود درجه سانتي گراد مشابه -۵ در نگهداري
نگهداري طي د ر ــا قند ه از درصد ۲۴ و ــيدها آمينواس د رصد از ۸۵ كه نمود ند
و قندها مايلارد بين واكنش هاي اصلي آن علت مييابد كه عناب كاهش ميوه

مي باشد(۲۱). خشك عناب در پروتئينها

روشها و مواد
ــيرجان س منطقه تصادفي در صورت به اي طرح، مزرعه اجراي به منظور
ــال۱۳۷۸ و۱۳۷۹، س ــرداد ماه م اواخر گرديددر ــاب انتخ بيرجند ــتان شهرس
گلدهي) از پس و۱۲۰روز زمان برداشت(۱۰۰ دو در عناب گرم ميزان۱۰۰كيلو
وزن عرض، طول، كردن ــك خش از قبل ــت و برد اش بعد از گرديدند. ــت برداش
pH تيتراسيون و اسيديته قابل محلول، جامد مواد رطوبت، ميزان صد ميوه، در
روي (بر شامل كردن ــك خش روش سه به نمونهها ــد . اندازهگيري ش نمونهها
در داد ن قرار و خاكستر با عناب نمود ن خاكستر(مخلوط از استفاده با درخت،
۵۰ حرارت (درجه صنعتي خشك كردن خورشيد) و نور ــتقيم مس غير معرض
به مدت گراد درجه سانتي سپس ۷۰ و نيم ساعت به مدت گراد ــانتي س درجه
گروه پانل بهترين توسط حسي ارزيابي از پس ــك گرديدند و خش ــاعت) س ۴
به انتخاب شد ه گرديد.نمونه انتخاب حسي و كيفي خصوصيات از لحاظ نمونه
سه در و بندي بسته سلوفان) د انسيته پايين، با اتيلن پلي (كارتن، روش ــه س
شش هر گرديد ند . يكسال نگهداري مدت به سانتي گراد) درجه و۲۰ ۱۰ ،۴) دما
انجام حسي ارزيابي و ــرات وزني، ميزان درصد فعاليت حش يكبار تغييرات ماه
كاملاً متن با فاكتوريل طرح دادهها از تحليل آماري تجزيه و ــبات گرديد.محاس
از نمودارها ترسيم نرم افزار SPSS V.۱۰ انجام شد.براي از استفاد ه با و تصادفي
چند آزمون مبناي بر تيمارها ميانگين مقايسه شد و استفاده Excell افزار نرم

شد. انجام د رصد احتمال ۵ د ر سطح د انكن دامنهاي

بحث نتايج و
عناب ميوه كميكيفي خواص بر برداشت زمان تاثير بررسي

نشان ميدهد. ميانگين جامد محلول مواد را بر جدول۱، تاثيرزمان برداشت
احتمالاً ــت،كه اس بالاتر گل تمام از پس در۱۲۰روز محلول جامد مواد صد در

درصد
بت رطو

TSS pH تيتر اسيد قابل ميوه طول ميوه عرض ميوه وزن خواص كيفي

۵۰/۳ a ۳۳/۹۳ b ۳/۶۷ a ۰/۶۳ a ۱۷/۳ b ۱۶/۴ a ۲/۲۶ b گلدهي روزپس از ۱۰۰

۲۷/۸۳ b ۵۰/۵۳ a ۴/۷ a ۰/۸۱ a ۱۸/۷ a ۱۶/۵۳ a ۲a/۵ روز پس ازگلدهي ۱۲۰

عناب ميوه كميو كيفي خواص بر برداشت زمان تاثير ميانگين ۱-مقايسه  جدول

ندارند. معنيداري اختلاف باشند مشابه حروف داراي كه ميانگينهايي ستون هر در

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

۱۹۶ و باغباني    در  زراعت

۱۳۸۶ ۷۴، بهار شماره

باغباني و زراعت  در
۱۹۷

ميوه گي رسيد بر ميزان جانبي آب و عوامل خاك، تاثيرات اقليم، دهنده نشان
روز ۱۲۰ در اسيدسيتريك حسب بر تيتر قابل اسيد ميزان ــد.همچنين مي باش
از پس عناب ميوه بالاتر نشان دهنده كيفيت مي باشد كه بيشتر پس از تمام گل
pH ميزان گل، از تمام پس روز ۱۲۰ برداشت زمان گل است.د ر تمام از ۱۲۰ روز
اسيد هاي وجود علت به برد اشت تداي ابه د ر ميوه pH ميزان عناب بالاتربود. ميوه
اسيدها به اين انفعالات فعل و د ر طي به تدريج و اما ــد ميباش كم خيلي آلي
مي يابد.نتايج افزايش ــا آنه pH ــده و ميزان ش تبد يل مانند قندها مواد ديگري
با كه داد ــان نش ــي۲ مالاس زيتونا،  مباوا، با ارقام  عناب تحقيقي بر ميوههاي
(۱۰ يافتند(۶، كاهش ومواد پكتيني كل اسيديته، كلروفيل رطوبت، ميوه، بلوغ
يش افزا بلوغ ميوه با ميوهها C ويتامين و كارتنوئيد مواد جامد محلول، ميزان و
طي دوران در مطابقت داشت همچنين تحقيق با نتايج اين كه (۱۳، يافتند (۱۱
كارتنوئيدهاي اسكوربيك و محلول،اسيد جامد مواد عناب ميزان ميوه رسيدن
ميانگين (۳۰) مييابد كاهش ــيده رس ميوه در ــيديته ميزان اس و افزايش آن

درصد است(۱۲). ۵۰ حد ود برد اشت زمان در رطوبت
كه اختلاف مي دهد نشان طعم و (بافت،رنگ امتياز ميانگين ــه  مقايس
برداشت زمان و كردن ــك خش مختلف روشهاي بين (p<۰ /۵) معنيداري
پس روز ۱۲۰ ــت برد اش بهترين زمان نظر داوران از و ــت اس ــته وجود داش
همكاران و Abbas ــد.  ميباش خاكستر در كردن ــك خش روش و ازگلد هي
عنابي قرمز رنگ كه ــت هنگامياس ميوه ــت زمان برداش كه نمود ند گزارش
آن طعم زير پوست قهوهاي، بافت ــد و باش شده ظاهر آن پوست در ــفاف ش
روز ۱۰۰ – ۱۲۰ ــي گلد ه زمان از و ــد ا درخت ج از راحتي ــه ب و ــيرين ش
سال در و همكاران Chung انجام شده توسط (۸). آزمايشات باشد گذشته

است(۱۴). آورده بدست را فوق نتيجه نيز ۱۹۹۵
عناب خشك كردن روشهاي در حسي آزمون حاصل از نتايج

روش و ــت برداش زمان فاكتورهاي مربعات ميانگين ،۲ ــماره ش جدول
در كه ميد هد. همانطور نشان عناب ميوه حسي بر خواص را كرد ن ــك خش
حسي بر خواص برداشت زمان فاكتور اصلي ميشود اثر مشاهده جدول  اين
زمان اثر متقابل كردن و خشك اصلي روش اثر ــت. بوده اس بي معني عناب
بوده معنيد ار عناب ــي ميوه حس خواص كردن بر خشك روش و ــت برداش

شده است. نمودارهاي۱ و۲ آورده بررسي حسي در است. نتايج
و  را بررنگ ــت برداش زمان و كردن ــك خش روش متقابل اثر و۲، ۱ نمودار
اين نمودارها مشخص در كه همانطور ميدهد. نشان پذيرش عموميميوه عناب
خاكستر بالاترين در كردن خشك و گلدهي از پس روز ۱۲۰ زمان برداشت است
از روز پس زمان برداشت۱۰۰ به امتياز مربوط و كمترين است د اشته امتياز را
خشك روش هاي متد اول از يكي ميباشد. صنعتي كرد ن روش خشك و گلدهي

گزارش Hugo سوخته)ميباشد. خاكستر(ذغال از استفاد ه ايران در عناب كردن
كه مي شود فرار تركيبات وسيعي از باعث ايجاد محدوه ذغال سوزاندن كه نمود
مطالعه همكاران  و Lucchini .(۱۷) ــند مي باش فنلي تركيبات  آنها فعالترين
قادربه تركيبات اين ــه ك نمو د گزارش و فنلي انجام داد تركيبات روي ــر ب اي
Corre ــند(۲۵) ميباش منفي ها گرم خصوص به باكتري ها سلولي ــاء تغييرغش
.(۱۵) نمود گزارش E.coli رشد عدم بر را فنلي تركيبات تاثير نيز همكاران و
با استفاده از خاكستر كردن خشك روش ميشود جدول مشاهده همانطور كه از
احتمالاً است.كه حفظ نموده بهتر را ميوه كلي و پذيرش رنگ بافت، مزه، طعم،
ديگر نقش ــت. اس ــتر خاكس در ميوه رطوبت تد ريجي دادن ــت دس از دليل به

ميكند. حشرات جلوگيري هجوم مورچه و كه از است خاكستراين

طرح دوم مرحله نتايج
روز ۱۲۰ زمان در نمونههايي كه طرح اول نتايجهاي مرحله به توجه با
گرد يد ه خشك خاكستر از روش استفاد ه با شده و ــت برد اش گلدهي پس از
حرارت درجه سه در و بندي بسته روش سه به ــپس وس گرديد. انتخاب بود

شدند. نگهداري
ــته بندي، مختلف بس تيمارهاي تأثير نتايج ــن ميانگي ــه مقايس جدول۳،
ميد هد. ــان نش را عناب كيفي خصوصيات بر نگهداري زمان و حرارت ــه درج
اتيلن با پلي بندي ــته بس تيمار ميشود ــاهده مش جدول كه در اين همانطور
بسته بندي نمونه و است داشته را وزني وافت حشرات فعاليت كمترين درصد
مساعد ــرايط ش بودن فراهم نتيجه در و رطوبت ميزان بالاترين دركارتن ــده ش
حداقل ــانتي گراد س درجه ۴ در داشتند.نگهداري را فعاليت حداكثر ــرات حش
پس نگهداري زمان داشته و را وزني تغييرات كمترين حشرات و فعاليت درصد
درصد همچنين و نموده جذب رطوبت نمونهها كه مي دهد ــان نش ــال يكس از
و شش ماه بين آماري نظر از ولي يافت افزايش يكسال از پس فعاليت حشرات
تغييرات وزني و حشرات درصد فعاليت نظر از معنيداري آماري اختلاف يكسال
صفر زمان با نيز يكسال از پس عناب نمونههاي وزن تغييرات است. وجود نداشته
و يكسال شش زمانهاي كه بين چند است هر معنيد اري داشته اختلاف آماري
باعث اتيلني بستههاي پلي در عناب ميوه نگهداري است. معنيدار نبوده اختلاف
حشرات فعاليت درصد بدهد ، دست از كمتر را خود رطوبت محصول ميشود كه
باشد.ساير د اشته همراه به كمتري را تغييرات درصد وزن نتيجه در يابدو كاهش

.(۳۲، ۳۱، ۲۵) گزارش نمودند مشابهي را محققين نيز نتايج
گراد سانتي درجه درجه حرارت ۴ در  ــان داد كه نش تحقيق اين نتايج
وزن نگهداري يكسال از پس د اشت. را ــرات فعاليت حش وزني و حد اقل افت
زمان داشت. را تغييرات حداكثر ماه ــش ش صفر و زمان به ــبت نس نمونهها

كلي پذيرش طعم رنگ بافت أزادي درجه فاكتور
/۰۰۱ ns ۴/۸۱ ns ۰/۱۵� ۰/۱۵ ns ۱ (A) برداشت زمان
۲۲/۰۱۷�� ۵/۵�� ۸/۴۶� ۱۵/۴۱۷� ۲ [B]كردن خشك روش
۴/۰۵�� ۳/۵۱�� ۳/۸�� ۵/۵� ۲ A�B
۰/۵۱۵ ۰/۶۲۸ ۰/۳۶۱ ۰/۵۲ ۵۵ آزمايش خطاي

عناب حسي  خواص بر بعات فاكتورهاي مختلف مر جدول ۲-ميانگين

اختلاف معنيدار وجود عد م ns سطح ۵د ر صد             در معنيدار اختلاف ۱د ر صد             �� سطح د ر معنيدار ختلاف �ا
 

... برداشت، مناسب زمان بررسي
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۱۹۶ و باغباني    در  زراعت

۱۳۸۶ ۷۴، بهار شماره

باغباني و زراعت  در
۱۹۷

نسبت وزن محصول بيشتر تغييرات د رصد باعث ــال س ۱ مدت به نگهداري
است. داشته بد نبال ماه را ۶ از پس اوليه و نگهداري زمان به

زمان حرارت و ودرجه بند ي ــته بس ميانگين تيمارهاي ــه مقايس جدول۴،
پلي با بندي بسته تيمار  ميدهد. نشان را عناب ميوه ارزيابي حسي بر نگهد اري
كلي وپذيرش طعم رنگ، بافت، نظر از گراد سانتي درجه ۴ در نگهداري و اتيلن
كاغذي كمترين پاكت در شد ه بستهبندي نمونه و است داشته را بالاترين امتياز
در و همكارانش Ngammangkolrat ــت. داشته اس كننده مصرف نظر امتياز از
گراد درجه سانتي ۴ غير آنزيمي در قهوهاي شدن ــان دادند كه نش سال۱۹۸۵
افزايش مييابد (۲۹). شدت به گراد سانتي درجه ۲۰ از بالاتر در اما است حداقل
قابل نگهد اري ماه ۳ – ۲ مدت به گراد سانتي درجه ۳ -۱۰ دماي تازه در ميوه
سانتي د رجه تا ۲۰ ۳ نگهد اري مناسب دماي شده ميوه خشك براي و ــت اس
۷۵ -۸۵ تازه ميوه براي مناسب رطوبت درصد مي باشد. ــال يكس مدت گراد به
خشك عناب (۱۶). ميوه هاي درصد است ۵۵- ۶۰ ــك خش ميوه براي درصد و
گراد و در ــانتي س درجه ۲۰-۰ در ميتوان صد را در ۲۵-۲۰ رطوبت با ــد ه ش
كرد (۲۰). نگهداري يكسال مدت به درصد ۶۵-۵۰ نسبي شرايط رطوبت

از نظر از امتياز نمونه ها ميدهد كه ــان نش ــال يكس از پس زمان نگهداري
يكسال و ماه ــش ش بين آماري نظر از ولي ــت اس كاهش نتايج مصرف كننده
خود كيفيت محصول د هنده نشان كه است نداشته معني داري آماري اختلاف
نشان داد كه بسته ميانگين مقايسه نتايج است. نموده ــال حفظ يكس از را پس
كننده نظر مصرف ــراد از گ ــانتي ۴ درجه س و نگهداري در اتيلن پلي با ــدي بن
چربي و رنگ  تغييرات همكاران و Lee.( ۳ است(نمودار د اشته را بالاترين امتياز
در شرايط شده نگهداري پلي اتيلن در بستههاي شده خشك عناب در ميوه را
تحقيق آنها نتايج نمود ند. بررسي ــانتيگراد س درجه ۲۵ و صفر در تاريكي و نور
د رجه ۲۵ نور در در ــد ه نگهداري ش ــيد هاي چرب نمونههاي ــان داد كه اس نش
داشتند تاريكي در شده نگهد اري نمونه به ــبت نس بيشتري گراد تغيير سانتي
نتايج است(۲۲). افتاده سريعتر اتفاق آنها ليپيدها در اكسيداسيون همچنين و
روي نگهداري بر زمان كه سال ۱۹۹۷  نشان داد د ر همكاران و Kwon تحقيقات
است موثر گراد سانتي ۲۵ درجه نگهداري شد ه درصفر و عناب نمونه هاي رنگ

انبارداري  افزايش عمر باعث و در تاريكي پايين حرارت نگهد اري در ــرايط ش و

و خشك گرديد برداشت عناب ميوه هاي اينكه از پس .(۲۱) ميگردد ميوه عناب
زمان اين طي د ر ــوند. ميش نهايي نگهداري مصرف تا ــدند معمولاً چند ماه ش
عناب در نامطلوبي واكنشهاي انجام باعث متوسط حرارت درجه و نور نگهداري

ميگردد (۱۶ ،۳۰). آن خصوصاً در رنگ
بر را نگهداري د رجه حرارت و بندي ــته بس روش متقابل نمودار۳ تاثير
تيماربسته داد كه نشان نتايج ميدهد. نشان شده خشك عناب كلي پذيرش
پذيرش ــر از نظ گراد ــانتي ۴ د رجه س نگهداري در و ــن پلي اتيل با ــدي بن

است. داشته عموميبالاترين امتياز را
ــيته دانس پلي اتيلن با با ــته بندي بس د رجه و ۴ د ر نگهداري تيمار
در كه صورتي نمايد در حفظ خود را بافت كه ميوه ــده ــبب ش س پايين
از كارتن بافت ــتفاده اس و گراد سانتي درجه ۲۵ حرارت د رجه ــرايط ش
ــورد رنگ م در فوق ــت.نتايج  داده اس ــت دس از را ــت خود كيفي ــوه مي
از پس روز ۱۲۰ ــت برداش ــود. لذا، زمان ب صادق ــرش عمومينيز و پذي
اتيلن پلي بندي با ــته بس و خاكستر در كرد ن ــك خش روش و تمام گل
به گراد ــانتي درجه س ۴ حرارت درجه در نگهداري ــيته پايين و د انس با

شد. شناخته تيمار مناسب ترين عنوان

پاورقيها
1 - Rhamnaceae
2 -Xifenshan
3-Bambawi, Zaytoni ,Mallasey

استفاده مورد منابع
معاونت كشاورزي، شماره ۸۴/۰۵ وزارت نشريه ــاورزي. ۱۳۸۴؛ كش نامه آمار – ۱

آمار. كل اداره بودجه و برنامهريزي
ــتاندارد ملي ايران اس , ( و روشهاي آزمون (ويژگيها عناب ؛ ۱۳۷۵ نام. بي – ۲

.۳۷۵ شماره
مشهد . د انش نشر خراسان، جنوب گياهان اطلس ۱۳۶۹؛ م. پويان، – ۳

تات. سازمان ترويج معاون عناب، انتشارات فني س.۱۳۸۱، آوا، حسيني – ۴
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۱۹۸ و باغباني    در  زراعت

۱۳۸۶ ۷۴، بهار شماره

باغباني و زراعت  در
۱۹۹

وزني تغييرات حشرات صد فعاليت در رطوبت صد در تيمار

۱/۴۷ c ۰/۰۴ c ۷/۶۷ b اتيلن پلي
بندي ۱/۱۸بسته b ۰/۸۱ b ۷/۷۵ b سلوفان

۲/۰۶ a ۲a ۸/۱۱ a كارتن
۱/۳۳ c ۰c/۵۲ ۷/۷۷ a سانتيگراد درجه ۴

۱/۶۳درجه حرارت b ۰/۶۵ b ۷/۸۶ a سانتيگراد درجه ۱۰
۱/۷۴ a ۱/۶۸ a ۷/۹ a سانتيگراد درجه ۲۱

۰/۴ ۰۰۰ b ۰/۰۰۰۴ b ۷/۷ b صفر(شاهد)
نگهداري ۲/۳۵زمان a ۱/۴۲ a ۷/۸۵ ab ماه شش

۲/۳۶ a ۱/۴۳ a ۷/۹۹ a ل يكسا

كلي پذيرش طعم رنگ بافت تيمار

۲/۹ a ۳/۱۷ a ۲/۹ a ۳/۱ a اتيلن پلي
بندي ۲/۸۸بسته a ۳/۰۳ a ۲/۸۵ a ۲/۹۵ a سلوفان

۲/۶۸ a ۲/۹ a ۲/۷ a ۲/۸۴ ab كارتن
۳/۰۳ a ۳/۱ a ۲a/۸۸ ۳/۱۴۹ a سانتيگراد درجه ۴

۲/۹درجه حرارت b ۳/۰۳ a ۲/۸۲ a ۳/۰۶ b سانتيگراد درجه ۱۰
۲/۵ b ۲/۹۹ a ۲/۷ a ۲c/۷۷ سانتيگراد درجه ۲۱
۳/۲ a ۳/۸۷ a ۳/۷۹ a ۳/۷ a صفر(شاهد)

نگهداري ۲/۹زمان ab ۲/۹ b ۲/۳ ab ۲/۹ b ماه شش
۲/۳ ab ۲/۳ b ۲/۳ ab ۲/۳ b يكسال

تهران. دانشگاه انتشارات .( اول (جلد داروئي گياهان ؛ ۱۳۶۸ ع. زرگر، – ۵
روشهاي از ــتفاده اس با عناب ارقام بهبود ؛۱۳۸۰؛ آخوندووا. ن، و ف قليزاده، – ۶
ــكوري ش بهروز ــور ــيميايي، ترجمه پروفس ش و بيو نباتات ــف ژنتيك اصلاح مختل

آذربايجان،مجله زيتون شماره۱۰. جمهوري انستيتوي ژنتيك آكادميعلوم
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