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Punicaعلمینامباانار granatum L.خانوادهبهمتعلقPunicaceaeازیکیو
بالایتکشزیرسطحبهتوجهبا.باشدمیگرمسیرینیمهمناطقهایمیوهمهمترین

حفظابهمراهنگهداریزمانافزایشیمسئلهدنیا،درآنتولیدروزافزونافزایشوانار
ازپسیتکیفکاهشدرموثرعواملکنترلوانارمیوهحسیوکیفیویژگیبیشترین
انار،انباردارییعمدههایمشکلاز.استبرخورداربسزاییاهمیتازبرداشت

میوهفسادفروش،مرحلهوانباریدورهطیمیوهدرآنآثاربروزنتیجهدروسرمازدگی
ورقتعاثردرمیوهظاهریکیفیتووزنکاهشوقارچیزایبیماریعواملرشداثردر
اسانساستدادنشانتحقیقات.(1386همکاران،ورنجبر)استآبدهیدستاز

قبیلزاانارکیفیوکمیصفاتبرخیرویفلفلینعناعوسیاهزیرهداروییگیاهان
رکیباتتواکسیدانیآنتیفعالیتپوسیدگی،میزانوزن،کاهشسرمازذگی،شاخص
نعناعوسیاهزیرهاسانسباشدهتیمارهایمیوهکهبطوریداشتمثبتیتاثیرفنولیک
وتندداششاهدبامقایسهدرراپوسیدگیوزن،کاهشسرمازدگی،کمترینفلفلی

دیدهفلفلینعناعابتیماردرفنولیکترکیباتواکسیدانآنتیفعالیتبیشترینهمچنین
.(1392،فرتهرانیوورزیسلاح)شد

مقدمه

چکیده

هاروشومواد

منابع

بحثونتایج

یشافزاوبرداشتازپسضایعاتکاهشمنظوربهگیاهیهایاسانسازاستفاده
.باشدمییافتهتوسعهکشاورزیدرنوینمباحثازباغبانیمحصولاتانباریعمر
ماری‌زایبیعواملحضوردرمحدودینسبتاًانبارداریعمردارایانارمیوهاینکهبهنظر
بهفلیفلنعناعاسانساثربررسیهدفباحاضرپژوهش،باشدمیبرداشتازپس

آزمایشصورتبهربابرقمانارمیوهکیفیتحفظجهتارگانیکپوششیکعنوان
اجراتکرار3باتصادفیکاملهایبلوکپایهطرحقالبدرشدهخردهایکرت
.گردید

غبانیباگروهآزمایشگاهبهبلافاصلهوتهیهبلوغمرحلهدرربابرقمانارهایمیوه
ارهایانمرحلهایندر.شدندمنتقلفارسخلیجطبیعیمنابعوکشاورزیدانشکده
دروتخابان(گیاهیپاتوژنهایوفیزیکیآسیبهایوجودعدملحاظبه)سالمویکدست

نعناعنساساباهامیوه.شدنددادهشووشستمقطرآبباسپسومعمولیآبباابتدا
روشبهدقیقه20مدتبرایمیکرولیتر1500و500،1000غلظتسهدرفلفلی
هامیوهتوزینوبندیبستهعملیاتکامل،شدنخشکازپس.گردیدتیماروریغوطه
هبستبرای.شدندنگهدارییخچالدرگرادسانتیدرجه6دمایدرنهایتدروانجام
ازیکسانتقریبامیوه3بستههردروشداستفادهمعمولیپلاستیکیهایکیسهازبندی
.شددادهقراراندازهوشکلرنگ،نظر،

اهشکمیوهوزنزمانگذشتبامطالعهموردتیمارهایتمامدرکهدادنشانپژوهشاینازحاصلنتایج
.بودبیشترمعنیداریطوربهشاهدتیماردرمیوهوزنکاهشاینکهیافت

(1/79بیشترین.یافتکاهشفلفلینعناعباشدهتیمارانارهایدرتیتراسیونقابلاسیدمیزان Taمیلی
درگرممیلی0/54)آنمقدارکمترینوانبارداریاولماهدرشاهدتیماردر(میوهوزنگرم100درگرم
شکل)شدمشاهدهانبارداریآخرماهدرفلفلینعناعلیتردرمیکرولیتر500غلظتدر(میوهوزنگرم100

پیشانعنوبهآلیاسیدهای.یافتکاهشمیوهاسیدیتهمیزانانارهایمیوهانبارطولدرطورکلیبه.(3
وشدهتجزیهانبارطولدرورسیدنطیدلیلهمینبهوشودمیاستفادهبافتدرتنفسفرآیندماده

همکاران،وحسینی)استنگهداریطولدراسیدهامیزانکاهشدلیلخوداینکهیابدمیکاهشاسیدیته
درآلیاسیدهایمصرفتنفس،نظیراکسیداسیونیفرآیندهایکاهشطریقازهااسانس.(1393

Almenar).)دهندمیکاهشرامحصولات et al, 2007; De Sousa et al., 2013

برمثبتتاثیرابفلفلینعناعاسانسکهگردیدمشخصپژوهشاینازحاصلنتایجبهتوجهباوکلیطوربه
اینبا.شدبارمانیانمدتدرانارمیوهکیفیتحفظموجبآنتوسیانینوتیتراسیونقابلاسیدیتهوزن،کاهش
میوهمطعوعطرکهدادنشانکنندگانمصرفتوسطدهینمرهطریقازمیوهکلیپذیرشبررسیوجود
وتغییرزیادیحدتالیتردرمیکرولیتر1500غلظتدربویژهفلفلینعناعاسانسباشدهتیمارانارهای

نعناعاسانسلیتردرمیکرولیتر1000تیماررسدمینظربهلذا،(5شکل)یافتکاهشمیوهکلیپذیرش
جهتهاچکشقاروشیمیاییترکیباتجایگزینطبیعیومناسبپوششیکعنوانبهتواندمیفلفلی

.گیردقراراستفادهموردانارانباریعمرافزایش
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