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، مشهد کشاورزی، ترویج و آموزش تحقیقات، سازمان رضوی، خراسان طبیعی منابع و کشاورزی تحقیقات مرکس، استادیار پژوهشی
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 چکیده

 ٍ ایّای هختلف هیَُ اًار دارای تزکیثات هْن تا ارسش تغذیِلسوت ٍ تَهی کشَر ایزاى است. تعلك داردپًَیکاسِ  تِ خاًَادُاًار 

یه لزار استفادُ هَرد ّایواریت اس یاریتس درهاى یتزا ٍ است لارچ ٍ زٍطیٍ ،یتاکتزضذ خَاصاًار حاٍی دارٍیی فزاٍاى است. 

 ذیتَل ٍ اًار َُیه یٍرآفز. است شتِدا ٍجَد ،یسٌت طَرتتِ ،هزدم ییدارٍ ٍ ییغذا یّانیرص در اًار کارتزد زتاسید اس. زدیگ

 تا اًار َُیه یٍرآفز اس یادیس یکارتزدّا شذُ،اًجام یّایتزرس در. تاشذیه شتزیت استفادُ یتزا ٌِیگش يیتْتز آى اس ذیجذ هحظَلات

 در. ّستٌذ تَجِ لاتل اریتس ،ادیس یپسٌذتاسار ٍ یاِیتغذ یتالا تیفیک لیدلتِ هحظَلات، یتزخ. است هَجَد گستزدُ یّاتیلاتل

 ،یاَُیه اختلالات ٍ یظاّز ًَالض ٍ َبیع یتزخ داشتي ٍجَد تا هٌطمِ، ّز یتَه یّاَُیه اس استفادُ اهکاى اًار، یطٌعت یفزآٍر

 هجاس ییغذا یافشٍدً کی اًار، َُیه .شذ هٌذتْزُ اًساى یسلاهت ٍ تْثَد در اًار العادُفَق خَاص اس تَاىیه ةیتزت يیتذ ٍ دارد ٍجَد

هظزف يیت یخَت زشیپذ تیلاتل سالن، یغذا عٌَاىتِ ٍ است فزاسَدهٌذ ییذاغ هحظَلات یحس ٍ یفیک یّایضگیٍ تْثَد یتزا

 .  دارد کٌٌذگاى

  یٍرآفز ،ییدارٍ خَاص ،ییغذاارسش اًار،  :یذیکل کلوات

  مقذمه

 ثٝ ٔتؼّك Punica granatum L. یػّٕ ٘بْ ثب ا٘بر

 ،خؾه ٞبي الّیٓ در ا٘بر. اعت 1ىبعٝیپٛ٘ خب٘ٛادٜ

 ثب ٚ دارد یخٛث رؽذ اي ٔذيتزا٘ٝ ٚ ٌزٔغیزي ٘یٕٝ

 عزد ٞبيسٔغتبٖ ٚ ٌزْ ٞبيتبثغتبٖ داراي ٔٙبطك

 زاٖ،يا در ،یخٛثثٝ ٚ غیٚع فٛرتثٝ ا٘بر. اعت عبسٌبر
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  . Punicaceae 

 در ٗیٕٞچٙ ٚ ىبيآٔز ٔتحذٜ بلاتيا ٚ ٞٙذ ب،یاعپب٘

   .وٙذیٔ رؽذ دٚر ٚ هي٘شد خبٚر يوؾٛرٞب ؾتزیث

 عبَ در ا٘بر ٜٛیٔ ثٝ ٔزثٛط يوؾبٚرس ٚسارت آٔبر ٗيآخز

 در ا٘بر وؾت زيس وُ عطح وٝ دٞذیٔ ٘ؾبٖ ،1399

 ٚ تٗ 1201848 ذیتِٛ شاٖیٔ ٞىتبر، 90680 زاٖيا

 . (2) اعتٜ ثٛد ٞىتبر در ٌّٛزْیو 14827 ذیتِٛ ػّٕىزد
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 در ؽذٜ يفزآٚر فٛرتثٝ ،خٛريتبسٜ ٔقزف ثز ػلاٜٚ ا٘بر

 آرايؾی ٚ ثٟذاؽتی ،یپشؽى ٘غبری، ،يیغذا غيفٙب

 ارائٝ ٔمبِٝ، ٗيا اس ٞذف .زدیٌیٔ لزار اعتفبدٜ ٔٛرد

 ثب وٝ 3 ٚ 2 دررٝ يٞبا٘بر يفزآٚر ثٝ ٔزثٛط یٔطبِج

 رٟت در ثزداؽت اس پظ ذيرذ يٞبيفٙبٚر وٕه

 ارسػ ثب ٔحقٛلات ذیتِٛ ثٝ ،ؼبتيضب شاٖیٔ وبٞؼ

 .ثبؽذ یٔ ،ؽٛ٘ذیٔ ُيتجذ ؾتزیث افشٚدٜ

 اعت ا٘بر 1(ُيآر) آثذار يٞبدا٘ٝ ،ا٘بر ٜٛیٔ یخٛراو ثخؼ

 ا٘ٛاع ،A ،B ،C ،E يٞبٗیتبٔيٚ اس عزؽبر وٝ

 آٞٗ، زی٘ظ يارسؽٕٙذ ػٙبفز ٚ یخٛراو يذٞبيىٛسیٌّ

 ٚ ٔظ ٍٔٙٙش، ٓ،يعذ ٓ،یوّغ ٓ،يشیٔٙ فغفز، ٓ،یپتبع

 یفّٙ جبتیتزو داؽتٗ ػّتثٝ ا٘بر آة. ثبؽذیٔ يرٚ

-یپٛ٘ ه،یٌبِ ٚ هیالار يذٞبیاع ٞب،ٗیب٘یآ٘تٛع ٔب٘ٙذ

 يدارا ٞبتب٘ٗ ٚ یتٛاعتزٚص٘یف يذٞبیفلاٚٚ٘ٛئ ٗ،يوبلاص

 (. 1) اعت يیثبلا ياٝيتغذ ارسػ

 ،یزٚعيٚضذ ثبوتزي،ضذ خٛاؿ داؽتٗ ثب ا٘بر

 لّت علأت ثٟجٛد ،یعزطب٘ضذ ،یاِتٟبثضذ ،یضذلبرچ

 بدَتؼ آٖ، تيزئذ ٚ بثتيد اس يزیؾٍیپ ػزٚق، ٚ

 ثزاثز در ٔمبٚٔت ٚ پٛعت یذٌیچزٚو ضذ ،یٞٛرٔٛ٘

 در را ا٘غبٖ ذ،یئرٚٔبتِٛ تيآرتز ٚ ٕزيآِشا يٞبيٕبریث

 ،يیبیٕیؽ ٔٛاد ٞب،یآِٛدٌ اس ی٘بؽ خطزات ثزاثز

                                                           
1
. Aril 

 ٔختّف يٞبعزطبٖ ٚ ٞبيٕبریث ٞب،يثبوتز ،ٞب زٚطيٚ

 ٔزي ثبػج آٖ يٞبٚردٜآفز ٚ ا٘بر. ذوٙیٔ ٔحبفظت

 ثٝ رعب٘ذٖ تیآع ثذٖٚ یعزطب٘ يٞبعَّٛ یؼیطج

 یفّٙیپّ جبتیتزو (.22 13ٚ) ؽٛدیٔ عبِٓ يٞبعَّٛ

 ا٘غبٖ ثذٖ یذا٘یاوغیآ٘ت تیظزف ؼيافشا ثٝ لبدر ا٘بر

 دٞذیٔ ؼيافشا ٞبػفٛ٘ت ثزاثز در را ثذٖ ٔمبٚٔت ٚ ثٛدٜ

 يطٛرثٝ ،وٙذیٔ تيتمٛ را لّت ٚ وجذ ٝ،یوّ ػّٕىزد ٚ

 یذا٘یاوغیآ٘ت لذرت عجش، يچب ثزاثز 3 حذٚد در وٝ

 . (9) دارد

 انار یورآفر

 یعٛختٍآفتبة ٔب٘ٙذ ا٘بر ٜٛیٔ در ٔٛرٛد اختلالات

 تیفیو وبٞؼ ثبػج ٜٛیٔ در ؽىبف زبديا ا٘بر، پٛعت

 اربسٜ ا٘بر يفزآٚر. ؽٛدیٔ آٖ يپغٙذثبسار ٚ يخٛرتبسٜ

 اس اعتفبدٜ حذاوخز ذيرذ ٔحقٛلات ذیتِٛ ثب تب دٞذیٔ

 در .ذيآ ػُٕ ثٝ ،ٗيیپب يظبٞز تیفیو ثب يا٘برٞب

 ثب ٙٝیسٔ ٗيا در ؽذٜا٘زبْ يٞبپضٚٞؼ زیاخ يٞب عبَ

 ؼيافشا رٟتثٝ ذيرذ يٞبيآٚرفٗ اس اعتفبدٜ ٞذف

 ثب ٔٙبعت تیفیو حفظ ثب ا٘بر تبسٜ ٜٛیٔ ئب٘ذٌبر سٔبٖ

 فٛرت آٖ اس ؽذٜٔؾتك ٔحقٛلات ذیتِٛ ٚ فبدرات

 زی٘ظ يیٞبفزآٚردٜ ثٝ تٛاٖیٔ را ا٘بر. اعت ٌزفتٝ

 صِٝ، ٔزثب، ،ا٘بر ٞغتٝ رٚغٗ وٙغب٘تزٜ، ،ا٘بر رة ،ٜٛیٔ آة
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 ا٘بر پٛعت پٛدر ٚ دا٘ٝ ا٘بر ؽزثت، ،عزوٝ ٔبرٔبلاد،

  (.25) وزد ُيتجذ

 انار نگهذاری برای جذیذ های روش

 ٜٛیٔ يٍٟ٘ذار در فیشيىی رذيذ يٞبرٚػ اس اعتفبدٜ

. ؽٛدیٔ ؽذٜ ثزداؽت تبسٜ ا٘برٞبي ٔب٘ذٌبري ثبػج ا٘بر،

 خٛاؿ ثز ٚ افلاح را ا٘بر يٍٟ٘ذار طيؽزا ٞبرٚػ ٗيا

 رؽذ اس ٚ ٌذاؽتٝ احز ٜٛیٔ یٕیٛؽیث ٚ يِٛٛصيشیف

 تیفیو ٚ يزیرٌّٛ ٜٛ،یٔ عطح يٞبغٓیىزٚارٌب٘یٔ

 .ذٙوٙیٔ حفظ را ٜٛیٔ

 اس لجُ عزد يٞٛا اس اعتفبدٜ ثب غيعز وزدٖ عزد

ثٝ ،ٛطیعّغ دررٝ 5 حذٚد يدٔب در ا٘بر يٍٟ٘ذار

 ػٕز ؼيافشا يثزا عبدٜ يٞبرٚػ اس یىي ػٙٛاٖ

 اعتفبدٜ. (10) ثبؽذیٔ ٔبٜ 3-2 شاٖیٔ ثٝ ا٘بر ئب٘ذٌبر

 بي ٚ CO2 اس اعتفبدٜ) ؽذٜ افلاح بي وٙتزَ اتٕغفز اس

 يثزا یحزارت يٕبرٞبیت اس اعتفبدٜ شی٘ ٚ ،(O2 وبٞؼ

 ٜٛیٔ عزد يٍٟ٘ذار ٗیح در ٔتٙبٚة وزدٖ ٌزْ ٚ ٝيتٟٛ

 يزیرٌّٛ ٔٙظٛرثٝ ٛط،یعّغ دررٝ 5 اس وٕتز يدٔب در

 زيپذأىبٖ ،يِٛٛصيشیف اختلالات ٚ یلبرچ يفغبدٞب اس

 افلاح اتٕغفز ثب ا٘بر ٜٛیٔ يثٙذثغتٝ (.3) اعت ؽذٜ

 در ٔطّٛة يٌبس ٔخّٛط ضيتؼٛ ٙذيفزآ ؽبُٔ ؽذٜ،

 وٝ اعت دادٜ ٘ؾبٖ ٔطبِؼبت. (12) اعت ثغتٝ داخُ

 يٍٟ٘ذار ٗیٕٞچٙ ٚ ؽذٜ افلاح اتٕغفز ثب يثٙذثغتٝ

 ا٘ذاختٗ زیخأت ثٝ يیتٛا٘ب ؽذٜ، وٙتزَ اتٕغفز در

 ئب٘ذٌبر فٛرت ٗيثذ ٚ دار٘ذ را ٜٛیٔ یفیو وبٞؼ

 يثٙذثغتٝ ٗيا .دٞٙذیٔ ؼيافشا را تبسٜ ٔحقٛلات

٘زْ در زیتأخ ،یتٙفغ تیفؼبِ وبٞؼ ثٝ ٔٙزز تٛا٘ذ یٔ

 ا٘ٛاع ثزٚس وبٞؼ ٚ ٜٛیٔ حذ اس ؼیث یٌذیرع ٚ یٌؽذ

 .ؽٛد سايٕبریث يٞبیآِٛدٌ ٚ يِٛٛصيشیف اختلالات

 درفذ 10 تب 5 ٚ ضٖیاوغ درفذ 5 تب 3 يٌبس تیتزو

 5 يدٔب در تبسٜ ا٘بر يٍٟ٘ذار يثزا ذوزثٗ،یاوغيد

 (. 11) ؽٛدیٔ ٝیتٛف ٛطیعّغ دررٝ

 انار آب 

 وُ درفذ 52 تب 48 حذٚد در ا٘بر ٜٛیٔ یخٛراو لغٕت

 ٜٛیٔ یخٛراو لغٕت درفذ 78 .دٞذ یٔ ُیتؾى را ٜٛیٔ

 يثزا .بثذيیٔ اختقبؿ ٞبدا٘ٝ ثٝ آٖ درفذ 22 ٚ آة را

 ٚ ؽذٜ فؾزدٜ ٚ دزخ ا٘بر ٜٛیٔ راآثذ يٞب دا٘ٝ ،يزیآثٍ

 ؽزثت، ثٝ تٛاٖیٔ را ا٘بر آة .ؽٛدیٔ دااعتخز آٖ آة

 . وزد ُيتجذ ٔحقٛلات زيعب ٚ عزوٝ صِٝ، وٙغب٘تزٜ،

 انار آب استخراج

 ٜٛیٔ يزیٍپٛعت ،ا٘بر آة اعتخزاد در چبِؼ ٗئٟٕتز

 جبتیتزو ٚرٛد احز در ٚلت، اتلاف ثز ػلاٜٚ زايس ،اعت

 بٜیع ػجثب ،ا٘بر پٛعت در ٛیذاتیاوغ يٞبٓيآ٘ش ٚ یفّٙ

 ثب را ٞبٜٛیٔ آة، اعتخزاد يثزا .ؽٛدیٔ دعت  ؽذٖ

 يٞب دا٘ٝ تب وٙٙذ یٔ آٔبدٜ عخت عطح يرٚ آٖ غّتب٘ذٖ
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 ؽبُٔ آة اعتخزاد یافّ رٚػ .ؽٛ٘ذ ٘زْ یخٛث ثٝ آثذار

 در آٟ٘ب فؾزدٖ ٚ آثذار يٞبدا٘ٝ يرذاعبس ،ٜٛیٔ ثزػ

 ٕٞزاٜ ثٝ وبُٔ يٞبٜٛیٔ ٍز،يد رٚػ در .اعت پزط

 اعتخزاد آٖ آة ٚ فؾزدٜ هیذرِٚیٞ پزط در ،پٛعت

 در ذيثب یىیذرِٚیٞ فٛرت ثٝ آة عتخزادا .ؽٛدیٔ

 اس تب ؽٛد ا٘زبْ 1ٔزثغ ٙچيا ثز پٛ٘ذ 100 اس وٕتز يفؾبر

 ذيآ ػُٕ ثٝ يزیرٌّٛ پٛعت اس تب٘ٗ ٝيرٚیث اعتخزاد

 اس ا٘بر آة یبثيثبس ٗیبٍ٘یٔ ٔٛرٛد، ٔٙبثغ اعبط ثز (.6)

 رٚػ ٚ یىیٔىب٘ ،یدعت پزط يٞبرٚػ ثب وبُٔ ٜٛیٔ

 . (14) ثٛد درفذ 81 ٚ 66 ،6/71 تیتزت ثٝ چیپٔبر

 انار آب یسازشفاف

 آة يفزآٚر در ٔزاحُ ٗئٟٕتز اس یىي يعبسؽفبف

 ٗیح در ٜٛیآثٕ در وذٚرت حذف ثبػج وٝ اعت ٜٛیٔ

 تب٘ٗ يبديس ٔمذار يحبٚ ا٘بر پٛعت. ؽٛدیٔ يٍٟ٘ذار

 ٚ ٜؽذ ٜٛیٔ آة ٚارد یراحتثٝ پزط ٗیح در وٝ اعت

 ٜٛیٔ آة ،آٖ اعتب٘ذارد ا٘ذاسٜ اس ؼیث ٚرٛد فٛرت در

 ٗیٔتخقق ٚرٛد، ٗيا ثب. دؽٛیٔ ذٖی٘ٛؽ لبثُ زیغ

 ٍٞٙبْ در جبتیتزو ٗيا وٝ وٙٙذیٔ ٝیتٛف ٝيتغذ

 ،یٔحبفظت ذیٔف احزات داؽتٗ ُیدِ ثٝ ٜٛیٔ آة يفزآٚر

 ٗیپىت یوٕ ٔمذار يحبٚ ا٘بر آة. ذ٘ؽٛ حفظ يحذٚد تب

 یفبف تٛعط یراحتثٝ ،ٜٛیآثٕ اعتخزاد اس پظ ٚ اعت

                                                           
1
 . psi 

 در ياثز حبِت زبديا اس يزیرٌّٛ يثزا. ؽٛدیٔ رذا

 ٔشٜ ٚ طؼٓ ثٟجٛد ٗیٕٞچٙ ٚ ٜٛیآثٕ يٍٟ٘ذار ٍٞٙبْ

  .دارد ضزٚرت يعبسؽفبف ٔحقَٛ،

 ُیدِ ثٝ ،٘ؾٛد ا٘زبْ ا٘بر آة يعبسؽفبف وٝ یفٛرت در

. وٙذیٔ ذایپ تّخ طؼٓ ٔحقَٛ تب٘ٗ، بديس ٔمذار ٚرٛد

 ذیتِٛ ،ٔختّف يٞبٚاوٙؼ احز در یفّٙ جبتیتزو

 در یزٌیت زبديا ثبػج ٚ وزدٜ ذٜیچیپ يٞبوٕپّىظ

 .دؽٛیٔ ٜٛیآثٕ

 ٚ تب٘ٗ ٔمذار وبٞؼ ،يعبسؽفبف اس یافّ ٞذف ِذا

 اس ،يعبسؽفبف يثزا. اعت ٜٛیآثٕ ثٛدٖ لبثض وبٞؼ

 زبديا أُٛػ ػٙٛاٖثٝ رط خبن ٚ تیثٙتٛ٘ ٗ،یصلات

 ٞبٗیپىت ٝيتزش ثب ٙبسیپىت ٓيآ٘ش .ؽٛدیٔ اعتفبدٜ ،ِختٝ

 آة تٝيغىٛسيٚ وبٞؼ ٚ يعبسؽفبف در یٟٕٔ ٘مؼ

  .(23) دارد ٞبٜٛیٔ

 انار آب یبنذبسته

 غذاٞب، تیفیو ثز يفزآٚر ٘حٜٛ ٚ يثٙذثغتٝ ٔٛاد ا٘تخبة

 يٍٟ٘ذار ٍٞٙبْ در ئغذ ٔٛاد تیتزو ٚ آٟ٘ب رً٘ زییتغ

 .ٌذاردیٔ زیتأح ٘ٛر ٚ ضٖیاوغ ثب تٕبط زٝی٘ت در

 یچٍبِ ثب( LDPE) ّٗیاتیپّ پٛؽؼ ثب يیٔمٛا يٞب وبرتٗ

 يثزا لاسْ ٔٛاد اس ٔؼٕٛلاً ياؾٝیؽ ظزٚف بي وٓ

 ٍٞٙبْ در ٘ٛر ٚ ضٖیاوغ .ثبؽٙذیٔ ا٘بر آة يثٙذ ثغتٝ

 مبتیتحم .ٌذار٘ذیٔ آٖ رً٘ ثز یٔخزث احزات ،يٍٟ٘ذار
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 ثب غٝئمب در ياؾٝیؽ ظزٚف وٝ اعت دادٜ ٘ؾبٖ

 ٚ ث ٗیتبٔيٚ ،رً٘ حفظ ثب ارتجبط در ّٗیات یپّ ظزٚف

 ا٘بر آة رً٘(. 20) اعت ٜثٛد ثٟتز ا٘بر آة یحغ تیفیو

 ثب غٝئمب در ،یرٍ٘ ياؾٝیؽ يثطز در ؽذٜ يثٙذ ثغتٝ

 . (24) ؽذ٘ذ حفظ ثٟتز  رً٘،یث يٞبيثطز

 انار بآ ینگهذار

 دررٝ ثٝ تٛاٖیٔ ا٘بر آة رً٘ حجبت ثز ٔٛحز ػٛأُ اس

 اؽبرٜ یٕيآ٘ش يٞبتیفؼبِ ٚ pH ٘ٛر، ضٖ،یاوغ حزارت،

 تیإٞ ،يٍٟ٘ذار حزارت دررٝ ٗ،یث ٗيا در وٝ وزد

 ثب ا٘بر آة يٍٟ٘ذار وٝ اعت ؽذٜ ٌشارػ. دارد يؾتزیث

 3 تب عزد طيؽزا در ياؾٝیؽ ظزٚف در تیفیو حفظ

 . (4) ثبؽذ یٔ زيپذأىبٖ یخٛثثٝ ٔبٜ

 انار کنسانتره  

 فبلذ وٝ اعت ؽذٜ ظیتغّ ٚ ؽفبف ا٘بر آة ا٘بر، وٙغب٘تزٜ

 یاِ 65 ىظيثز ٚ ثٛدٜ وٙٙذٜٗيزیؽ ٚ یافشٚد٘ ٌٛ٘ٝٞز

 آٖ ٝیتٟ يثزا. دارد 1/3 تب 7/2 ٔؼبدَ pH ٚ درفذ 70

 ٚ خلأ در ظیتغّ ٛ،يىزٚٚئب در ظیتغّ يٞبهیتىٙ اس

 ظیتغّ ٗیح(. 16) ؽٛدیٔ اعتفبدٜ اتٕغفز در ظیتغّ

 ٚ ٓیپتبع ألاح زئمبد وٙغب٘تزٜ، ٝیتٟ يثزا ا٘بر آة

 (. 7) بثذيیٔ ؼيافشا ٓيشیٔٙ

 محصولات ذیتول و انار وهیم حذاقل یورآفر 

 1مصرف آماده

 انار تازه دانه

 ثزسٔبٖ ٚ دؽٛار يوبر ا٘بر ٜٛیٔ وزدٖ دا٘ٝ وٝ آ٘زب اس

 ٔطزح وٕتز فٛرت ٗيذث ٜٛیٔ ٗيا يفزآٚر ،اعت

 ثب ؽغتؾٛ ؽبُٔ ا٘بر يٞبدا٘ٝ يفزآٚر حذالُ. ؽٛد یٔ

 ،یىزٚثیٔ ٝیاِٚ ثبر وبٞؼ يثزا وٙٙذٜ یضذػفٛ٘ ٔٛاد

 ثب يثٙذثغتٝ ٞب،ذاٖیاوغیآ٘ت اس اعتفبدٜ ،pH افلاح

 يٞبيفٙبٚر .اعت دٔب وٙتزَ ٚ ؽذٜ افلاح اتٕغفز

 وٙتزَ ثب ا٘بر يٞبدا٘ٝ ٞٛؽٕٙذ يثٙذثغتٝ ٔب٘ٙذ ذيرذ

 ٔذت ،آٖ يٍٟ٘ذار يدٔب ثز ٘ظبرت ٚ یىزٚثیٔ

 . (19) دٞذیٔ ؼيافشا را ئب٘ذٌبر

 انار منجمذ دانه

 ،يٚرآفز حذالُ ثب ا٘بر يٞبدا٘ٝ يعبسآٔبدٜ اس پظ

 ثب ؽزثت يحبٚ یّٙیاتیپّ يٞبثغتٝ در ا٘بر يٞب دا٘ٝ

 ٔٙزٕذ شريفز در عپظ ٚ يثٙذثغتٝ ،15 ىظيثز

 ا٘زٕبد ٍٞٙبْ در ا٘بر يٞبدا٘ٝ در ٔٛرٛد آة. ؽٛد یٔ

 پٛؽؼ ثب ا٘بر ٔٙزٕذ يٞبدا٘ٝ زبديا .ؽٛدیٔ ؽزثت ٚارد

 در ٞبدا٘ٝ يرٚ ؽذٜ رٚوؼ ؽىز. اعت ؽذٜ ٌشارػ ؽىز

. ذيآیٔ در لزٔش رً٘ ثٝ يٍٟ٘ذار ٚ ا٘زٕبد ٍٞٙبْ

 اس تب ؽٛ٘ذ خٛردٜ ٔٙزٕذ فٛرتثٝ ذيثب ا٘بر يٞب دا٘ٝ

                                                           
1
 . Ready to eat 
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 رفغ سٔبٖ در ٞبدا٘ٝ( یپضٔزدٌ) حذ اس ؼیث ی٘زٔ

 .(15) ؽٛد يزیرٌّٛ ا٘زٕبد،

  انار کمپوت

 ٚ 15 ىظيثز ثب ؽزثت در ا٘بر يٞبدا٘ٝ ٔٙظٛر ٗيا يثزا

 ٌزْ ٞبیلٛط عپظ. ؽٛدیٔ يثٙذثغتٝ يفّش یلٛط در

 ثبفت ا٘بر يٞبدا٘ٝ. ؽٛ٘ذیٔ ُياعتز مٝیدل 10 ٔذت ثٝ ٚ

 . وٙٙذیٔ ذایپ یٍپخت طؼٓ ٚ ٘زْ

 انار یترش

 تٝيذیاع ثب عزوٝ در ا٘بر يٞبدا٘ٝ ،يٚرآفز ٜٛیؽ ٗيا در

 (ربرٔب٘ٙذ حبًیتزر) ياؾٝیؽ ظزٚف در ٚ درفذ 5

 ٗیح ا٘بر يٞبدا٘ٝ. ذٛ٘ؽیٔ يٍٟ٘ذار ٚ يثٙذثغتٝ

  .دٞٙذیٔ رً٘ زییتغ يالٟٜٛ ثٝ ،عزوٝ در يٍٟ٘ذار

 انار رب

 یخٛث يٍٟ٘ذار تیفیو وٝ اعت یٔحقِٛ ا٘بر رة

ثٝ ا٘بر رة. دارد بٖیزا٘يا ٗیث در يبديس وبرثزد ٚ ؽتٝدا

 اعتفبدٜ غذا رً٘ ٚ طؼٓ ثٟجٛد در یافشٚد٘ ػٙٛاٖ

 حزارت احز در ا٘بر آة ظیتغّ اس ٚردٜآفز ٗيا. ؽٛد یٔ

 يیٟ٘ب ٔحقَٛ. ؽٛدیٔ حبفُ یطٛلا٘ ٔذت يثزا ٓئلا

 ربٔذ ٔٛاد درفذ 75 تب 70 يدارا ٚ داؽتٝ بديس لٛاْ

 بي عبَ هي ٔذت يثزا ٔحقَٛ ٗيا(. 21) اعت ٔحَّٛ

 ٗيا ،وٙغب٘تزٜ ثب ا٘بر رة فزق. اعت يٍٟ٘ذار لبثُ ؾتزیث

 . ؽٛدیٔ حبفُ زؽفبفیغ ا٘بر آة ظیتغّ اس رة وٝ اعت

 انار یمربا

 ٚ عبوبرس ٗ،یپىت افشٚدٖ ثب ا٘بر آثذار يٞبدا٘ٝ پخت اس

 ٗیح در ؽذٜ حبثت. ؽٛدیٔ حبفُ هيتزیع ذیاع

 تيتخز ٞبرٍ٘ذا٘ٝ درفذ 25 ،يٍٟ٘ذار ٚ يٚرآفز

 يدٔب. ثبؽذ یٔ 68 حذٚد در ا٘بر ئزثب ىظيثز. ؽٛد یٔ

 زادٍیعب٘ت دررٝ 5 ٔزثب، يٍٟ٘ذار يثزا ٔٙبعت

  .(15) اعت ٛطیعّغ

 انار ژله

 ٔختّف يذٞبیذرٚوّٛئیٞ ٕٞزاٜ ثٝ ا٘بر آة اس ا٘بر صِٝ

 در ثٟجٛد ثبػج ا٘بر آة وزدٖ يذیاع. ؽٛدیٔ حبفُ

 زاتییتغ ،يٍٟ٘ذار ٗیح در. ؽٛدیٔ حبفُ صِٝ رً٘

 زبديا ٔحقَٛ رً٘ در ٔختّف ػٛأُ احز در يبديس

  .(7) ؽٛد یٔ

 انار سس

 اس وٝ اعت ب٘ٝیخبٚرٔ يوؾٛرٞب در یعٙت یافشٚد٘ هي

 ٚ زٜیت رً٘ ظ،یغّ ثبفت ٚ ؽٛدیٔ حبفُ ا٘بر آة پخت

 ا٘بر رة ٚ وٙغب٘تزٜ اس آٖ غّظت. دارد ٌظ ٚ تٙذ طؼٓ

 ثٟجٛد يثزا ٔختّف يٞبیافشٚد٘ يحبٚ ٚ اعت وٕتز

 یؼیطج يلٙذٞب ٚرٛد اس آٖ یٙيزیؽ. ثبؽذیٔ طؼٓ

 لاسْ ا٘بر عظ ٝیتٟ يثزا .(25) اعت ا٘بر ٜٛیٔ در ٔٛرٛد

 ٔحقَٛ ٗيا. ؽٛد ظیتغّ حزارت احز در ا٘بر آة وٝ اعت

. ؽٛدیٔ يٍٟ٘ذار خچبَي در یراحتثٝ ٔبٜ 3 ٔذت ثٝ
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 يٞبعظ ا٘ٛاع ثٝ طؼٓ، ٚ ػطز ثٟجٛد ٔٙظٛرثٝ ٗیٕٞچٙ

 ٔحقٛلات وزدٖ تزد ٚ عبلاد عظ ٚ يوبر ٚ وچبح

 .ؽٛدیٔ اعتفبدٜ یٌٛؽت

  انار شربت

 ٞب،یذ٘ی٘ٛؽ زيعب ثٝ دٞٙذٜطؼٓ ػٙٛاٖثٝ ا٘بر ؽزثت

 لزار اعتفبدٜ ٔٛرد ٔزشا ؽزثت هي فٛرتثٝ ٚ ٞب٘ٛؽبثٝ

 ػلاٜٚثٝ ؽىز ٚ ا٘بر آة وزدٖ ٔخّٛط اس. زدیٌیٔ

. ذيآیٔ دعت ثٝ درفذ 5/1 شاٖیٔ ثٝ هيتزیذعیاع

 ٚ یارغٛا٘-لزٔش رً٘ يدارا 60 ىظيثز ثب ا٘بر ؽزثت

 . اعت زيدِپذ طؼٓ

 انار آب رشذهیتخم کیوتیپروب یذنینوش

. اعت زیتخٕ ػُٕ ا٘زبْ يثزا یٔٙبعج طیٔح ا٘بر آة

 یآِ ذیاع هي ػٙٛاٖثٝ ا٘بر آة در ٔٛرٛد هيتزیع ذیاع

 لزار ٔقزف ٔٛرد ٞبيثبوتز هیلاوت ذیاع ّٝیٚعثٝ یافّ

 ٚ ثبلاتز ئب٘ذٌبر وٝ وٙذ یٔ ذیتِٛ يافزآٚردٜ ٚ ٌزفتٝ

 ػُٕ. دارد ا٘بر آة اس يؾتزیث یذا٘یاوغیآ٘ت لذرت

 ٔذت يثزا ٛطیعّغ دررٝ 30 يدٔب در ا٘بر آة زیتخٕ

 ػٙٛاٖثٝ ذؽذٜیتِٛ ٔحقَٛ. ؽٛدیٔ ا٘زبْ عبػت 72

 .  (17) ؽٛدیٔ یٔؼزف عبِٓ ٔحقَٛ هي

 انار سرکه

 يخٛرتبسٜ ٔقبرف يثزا ٔٙبعت وٝ 3 ٚ 2 دررٝ يا٘برٞب

 ٗيا. ٞغتٙذ ٔٙبعت بریثغ عزوٝ ٝیتٟ يثزا غتٙذی٘

 ا٘بر ؼبتيضب وبٞؼ رٟت در يحزؤٔ ٙٝيٌش ،رٚػ

 فٛرتثٝ یىیاعت ٚ یاِىّ زیتخٕ ٔزحّٝ دٚ. ثبؽذ یٔ

 ذي٘تب. ؽٛ٘ذیٔ ا٘زبْ ا٘بر، اس عزوٝ ٝیتٟ يثزا یٔتٛاِ

 وٝ ا٘ذدادٜ ٘ؾبٖ ٙٝیسٔ ٗيدرا ؽذٜ ا٘زبْ يٞب پضٚٞؼ

 یفّٙ جبتیتزو شاٖیٔ ٚ یذا٘یاوغیآ٘ت لذرت ٗیث

 ارتجبط ا٘بر ٔختّف ارلبْ اس آٔذٜ دعت ثٝ يٞب عزوٝ

 . (18) دارد ٚرٛد ٓیٔغتم

 ناردانه

 خؾه اس پظ وٝ تزػ، ارلبْ اس ا٘بر يٞبدا٘ٝ وزدٖ رذا

 ٔٛرد ،يثٙذثغتٝ ٚ(  ذیخٛرؽ ٘ٛر ثزاثز در اغّت) وزدٖ

 ٔحقَٛ ٗيا. ؽٛد یٔ ٌفتٝ ٘بردا٘ٝ زد،یٌیٔ لزار اعتفبدٜ

 يثزا ٚ دارد درفذ 12 یاِ 10 رطٛثت ٚ يالٟٜٛ رً٘

 در(. 5) ثبؽذیٔ يٍٟ٘ذار لبثُ یطٛلا٘ سٔبٖ ٔذت

 ٍٟ٘ذار٘ذٜ اس ثٟتز ٚ ؾتزیث ئب٘ذٌبر يثزا فٙؼت،

 . ؽٛدیٔ اعتفبدٜ

 انار دانه پودر

 ٚ خؾه ا٘بر يٞبدا٘ٝ اس وٓ رطٛثت ثب ا٘بر دا٘ٝ پٛدر

 ٚ یفّٙ جبتیتزو اس یغٙ ٚ ذيآیٔ دعتثٝ ؽذٜ بةیآع

 ػٙٛاٖ ثٝ يبديس وبرثزد ٚ اعت ارسؽٕٙذ چزةيذٞبیاع

  (.8) اردد یخٛراو ٔحقٛلات زيعب ثٝ یافشٚد٘

 انار پوست پودر
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 ٚ بفتٝي تٛعؼٝ ا٘بر پٛعت پٛدر ذیتِٛ يتىِٙٛٛص

 يرٍ٘زس غيفٙب ٚ چزْ دارٚ، ٝیتٟ در يبديس يوبرثزدٞب

 5/15 ا٘بر پٛعت پٛدر بفتيثبس وٝ ؽذٜ ٔؾخـ. دارد

 اعت ٜٛیٔ پٛعت ٚسٖ درفذ 34 ٚ ٜٛیٔ ٚسٖ وُ درفذ

(7). 

  انار هسته وغنر

 يذٞبیاع اس ٔزوت يارسؽٕٙذ رٚغٗ يا٘برحبٚ ٞغتٝ

 ه،یاِٚئ يذٞبیاع ه،یغیپٛ٘ ذیاع زی٘ظ يضزٚر چزة

 ٞب،اعتزَٚ ٔب٘ٙذ ياٝيتغذ جبتیتزو ٚ هیِٙٛئیِ

 (.1) اعت یفّٙ جبتیتزو ٚ ٞبتٛوٛفزَٚ

 جیترو قابل جینتا

 ػٙٛاٖثٝ وٝ اعت زاٖيا یثٛٔ ٚ ذيرا يٞبٜٛیٔ اس یىي ا٘بر

 ٔٛرد ٌغتزدٜ فٛرت ثٝ فزاعٛدٔٙذ يغذا بي دارٚ -غذا

 يٞبفزآٚردٜ ٚ ٔیٜٛ ايٗ ٔقزف .اعت ٌزفتٝ لزار تٛرٝ

 ٚرٛد ٕٞچٙیٗ ٚ ثبلا یفّٙ ٔحتٛاي داؽتٗ ثب آٖ، یرب٘ج

 وبٞؼ ثب ،چزة اعیذٞبي فزد ٔٙحقزثٝ بتتزویج

 ارتجبط در عزطبٖ ا٘ٛاع ٚ یػزٚل-یلّج يٞبيٕبریث

 ٚ ٗیب٘یآ٘تٛع ا٘ٛاع يدارا ا٘بر، ٜٛیٔ آة. ذثبؽ ٓیٔغتم

 ٗیٕٞچٙ ٚ زیچؾٍٕ یذا٘یاوغیآ٘ت يٞبتیفؼبِ

 شی٘ ٞغتٝ ٚ پٛعت زی٘ظ ا٘بر یزخٛراویغ يٞب لغٕت

 . ثبؽٙذیٔ ضٜيٚ خٛاؿ ثب یجبتیتزو يحبٚ

 در ؽذٜ ا٘زبْ یپضٚٞؾ يٞبتیفؼبِ ز،یاخ يٞبعبَ در

 ثٛدٜ آٖ اس ذيرذ ٔحقٛلات ذیتِٛ يراعتب در ا٘بر ٔٛرد

 حذالُ ثب ٚ يوبرثزد یٔحقٛلات ذٙتٛا٘یٔ وٝ اعت

 .ثبؽٙذ يفزآٚر

 پٛعت يرٚ یىيشیف يٞبتیآع ثب ا٘بر وٛچه يٞبٜٛیٔ

 زغٓیػّ ،يتزبر ا٘ٛاع ثب غٝئمب در ٘بٔٙبعت يظبٞز ٚ

 ،ٔقزف يثبسارٞب در ،دا٘ٝ ٚ آة خٛة تیفیو داؽتٗ

 ٝیتٟ در آٟ٘ب اس تٛاٖیٔ زٝی٘ت در ؛٘ذار٘ذ يبديس ئؾتز

. وزد اعتفبدٜ ،ؾتزیث افشٚدٜ ارسػ ثب ذيرذ ٔحقٛلات

 ،ٞب ٜٛیٔ ٗيا ؽذٖ غيضب اس يزیرٌّٛ ضٕٗ تیتزت ٗيثذ

 ٚيبثذ  ٟب افشايؼ ٔیآ٘ اس ؽذٜ ٔؾتك يٞبفزآٚردٜ ذیتِٛ

خبرد اس  در یحت ٚ داخُ در آٖ ٔقزف ثبسار ،تيٟ٘ب در

 .يبفت ٛاٞذخ یٔٙبعج رٚ٘ك شی٘ وؾٛر
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