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 3/6/1400تاریخ پذیرش:    28/11/1398تاریخ دریافت: 

  چکیده

توانود  موی  . این میووه توجه استبسیار مورد  ای و داروییاز نظر تغذیه ،های ثانویهمتابولیتو اکسیدانی دلیل داشتن ترکیبات آنتیهبانار 

سورعت فاسود   های انار مستعد به فسواد بووده و در طوی دوره نگهوداری بوه     ریلآ .گیرداستفاده قرارمورد شدهفرآوریخوری و تازه صورتبه

ای محصوول  است که منجور بوه افوزایش زموان مانودگاری و حفو  ارزش تغذیوه        محصول های فرآوریکنسروسازی یکی از روش. شودمی

هوای کنسورو بوا حفو  غشوای      شوربت . استشده در طول ماندگاری دارای اهمیت زیادی حف  خواص کیفی محصولات فرآوریشود. می

ر بین محصول و محیط اطراف و در نهایوت منجور بوه افوزایش قابلیوت مانودگاری       د 2CO و 2O، منجر به کاهش تبادل پذیر محصولنفوذنیمه

آب انوار و آب   وشربت قند، مخلوط شوربت قنود   )  مختلف کنسرو سه شربت تأثیر استفاده از  شوند. در این مقاله،محصول کنسرو شده، می

بور روی کیفیوت هواهری و    مواه(   8و  6، 4، 2) و مودت زموان انبارموانی کنسورو     )دمای اتاق و دمای یخچال( ، دماهای نگهداریانار خالص(

نتوایج نشوان   بیوان شوده اسوت.     پوست سوفید شویرین سواوه    پوست سیاه وهای انار دو رقم  خواص شیمیایی و حسی کنسرو تهیه شده از آریل

هوا در  بودنود. نگهوداری نمونوه    ای شودن ترین شاخص قهوههای کنسروشده با شربت قند در مقایسه با سایر تیمارها دارای پاییننمونه دهدمی

شوده در دموای   های نگهوداری ها نسبت به نمونهاین نمونه ای شدنو میزان قهوه شدها دمای یخچال موجب حف  ترکیبات فنلی و آنتوسیانین

طواب   ممشواهده شود.    ای شودن ها در طول مدت نگهداری کاهش میزان آنتوسیانین و افوزایش شواخص قهووه   . در تمامی نمونهبوداتاق کمتر 

  نگهداری شود. دمای یخچال در و ،کنسرو شده 5/3اسیدیته  و 14 های انار  با شربت قند با بریکسآریل تحقیقات انجام شده بهتر است

 .شربت کنسرو، انار، فرمولاسیون کنسرو انبارداری، :واژگان کلیدی
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 مقدمه

( متعلق به .Punica granatum Lنام علمی ) انار با 

 لیااخ خاادا  کااه بااه باشاا ماای Punicaceaeخاااندا   

مصرف آن بسیار مدر  تدجه قارار ررتتاه    ،بخشسلامتی

 کشت ر بسیاری از کشدرها   رختاین . (5 و 12) است

کننا   اناار   عندان  ومین کشدر تدلی و ایران به رر  می

 .  (7) مطرح ش   است

 لی، آنتدساایانین،دتنااناای از ترکی ااا  انااار من اا   

علاو  بر این مطالعا   .باش می ها و مدا  مع نیویتامین

اناا  کااه ایاان میااد   ارای ا اارا     ق لاای نشااان  ا   

چناین  ض سرطانی، ض التهابی و ض باکتریایی بد   و هم

-اناار باه شا خ    .(9) باش می ارای ترکی ا  محاتظ قلب 

کنساانتر  و آریاخ   میاد ،  تلفی مانن  مید  تاز ، آبهای مخ

حصدلاتی ماننا   برای تدلی  مچنین هم است وقابخ مصرف 

هاا و تئییناا    هاا و کیاو و شایرینی   ، ندشای نی ژله، مرباا 

 .(6)ریار   سالا  مادر  اساتفا   قارار مای    مدا  ذایی مانن  

با اتمسفر کنتار   های بن یبسته تناوریامروز ، استفا   از 

کاه باا    باه رساترا اسات   رو های انار وری آریخترآ ش   و

های اناار  آریخ 1ایه ف اتئایش  ا ن عمر نگه اری یا قفسه

علاات اتاائایش ، بااههااا و ساا ئیجا میااد . شااد انجااام ماای

 تساا ،  زا و سرعت تنفس، مساتع  تراین های آنئیمی  رون

                                                      
1 Shelflife 

 ماهاای باالا   . (6) ن باشا و اتت کیفی می آلد ری می روبی

بنا ی  ر  تنااوری بساته  بخشا .  نیئ این رون  را سرعت می

خیر ان اختن میئان تانفس  أاتمسفر اصلاح ش  ، ام ان به ت

کنا .  و اتئایش م   مان راری محصدلا  تاز  را تراهم می

عنادان ماانعی  ر برابار مهااجر      نیئ باه  های کنسروشربت

کننا  و مدجاب اتائایش قابلیات     رطدبت و رااز عماخ مای   

شا    نسروکمان راری و حفظ خصدصیا  کیفی محصدلا  

بررسای کیفیات و   از ایان ماالاه   ها ف   (. 8 و 3شدن  )می

های انار  ر کنسرو تهیه ش   باا ساه   قابلیت مان راری آریخ

  و  ماای   یرأباا ترکی اا  متفااو  و تا     شربت کنسروندع 

کیفیات کنسارو    بار زمان نگها اری   متفاو   ر طد  م  

 .است

 معرفی، ضرورت و روش اجرا

باشا   می مید های آریخقسمت خدراکی مید  انار، 

 .انا  کخ مید  را تش یخ  ا   وزنی  رص  52که ح و  

 رصا    22 رصا  آب و   78ها متش خ از آریخساختار 

ریری مید  و . چدن پدست(2 به ناخ از) باش هسته می

های انار از پدست مش خ است؛ مصارف  آریخج اسازی 

های انار آریخبنابراین ارایه  ؛این مید  مح و  ش   است

مصارف   تااضا و تدان  باعث اتئایشمصرف، میبه آما  

های انار مستع  به تسا  باد   و  ر  آریخمید  انار شد . 

 شد . سرعت تاس  می  نگه اری بهطی  ور
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های نگها اری و تدلیا    کنسروسازی ی ی از روا

محصدلا  متندع اسات کاه منجار باه اتائایش زماان       

شاد .  ای محصاد  مای  مان راری و حفظ ارزا تغذیاه 

پاذیر  نفاد  باا حفاظ  شاای نیماه     هاای کنسارو  شربت

باین   ر  2CO و 2O، منجار باه کااهش ت اا       محصد 

یت منجر باه اتائایش   محصد  و محیط اطراف و  ر نها

 .(8شدن  )ش  ، می کنسروقابلیت مان راری محصد  

 انارهاا  اسات  لازم اناار،  یهاا خیا آرکنسارو   هیته یبرا

اناار  ر   یهاا خیا از آر ینا یشا   و ماا ار مع   یریا رپدست

ریختاه شا   و    گریظروف مناسب   ای یاشهیش یهایبطر

تضای باقیمان   بطری با شربت پر شد . سپس هداریری به 

 رجاه   85هاا  ر  ماای    قیاه انجام ش   و بطاری  3م   

 (.11ن  )د قیاااه پاسااتدریئ  شاا 15ماا   راارا  بااهسااانتی

شااربت کنساارو،  مااای نگهاا اری و زمااان ترمدلاساایدن 

های اناار  آریخای  ر کیفیت کنسرو ان ارمانی ناش عم  

 ر ایاان ماالااه نتااایق تحایاااا  انجااام شاا    ر  ارناا . 

شربت قنا    -1خصد  ا ر سه ندع شربت کنسرو شامخ 

صدر  ترکی ی از ش ر، آب ماطر و اسای  اساتیو باا    به

مخلدط شربت قنا    -2، نیمو  سهاسی یته و  14بری س 

آب انار خالص و همچناین ا ار نگها اری     -3و آب انار و 

هاای  کنسرو   ر  ماهای یخچا  و هدای اتاق و نیئ زمان

ماا    8و  6، 4، 2 شامخ مختلف نگه اری کنسرو  ر ان ار

. پارامترهاای مادر    شاد  مای کنسارو بیاان   کیفیات  بر 

قابااخ تیتراساایدن، مااا ار   یتهاساای  بررساای شااامخ 

 رناا چگااالی ، آنتدساایانین، مااا ار ترکی ااا  تناادلی 

 520 و 420هاای  ماد  ر جذب  ر طاد  ا یمامجمدع )

ای قهاد  شااخص   ،با استفا   از اسپ تروتتدمتر( ناندمتر

شاامخ ظااهر، طعام و     خادا  حسای  و  ش ن محصد 

   .محصد  بد پذیرا نهایی

سایا   ارقام پدسات ارقام مدر  بررسی  ر این مااله، 

سفی  شیرین ساو  هستن  که مشاهدر باه   ساو  و پدست

 (.4و  1باشن  ) اشتن خدا   ارویی می

 نتایج کاربردی

 های انار تازهتعیین خصوصیات کیفی نمونه

شایمیایی  و رقام اناار     ترکی اا  ماا یر میاانگین  

پدست سیا  و پدست سفی  شیرین ساو   ر ج و  یاو  

 نشان  ا   ش   است.

تأثیر فاکتورهای مورد بررسی بر خصوصیات کیفی 

 کنسرو انار

، نتایق نشان  ا  که ا ر ترمدلاسیدن شربت کنسارو 

شیمیایی  و زمان نگه اری بر ماا یر ترکی ا   مای ان ار

کاه  ر ا اماه    بد نا   تأ یرراذار ، هاای اناار  آریاخ کنسرو 

 . شدتدضیح  ا   می
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 انار تازه هایآریلشیمیایی  ترکیبات میانگینمقادیر : 1جدول 

 پارامترهای شیمیایی انار پوست سیاه انار پوست سفید

55/1  86/1  (gr/100ml) اسی  قابخ تیتراسیدن 

55/1144  64/3017  (mg/l) کخ تند  

26/48  95/117  (mg/l) آنتدسیانین 

266/0  489/0  چگالی رن  

های بررسینتایق : شربت کنسرو فرمولاسیونتأثیر 

 شربت کنسروترمدلاسیدن نشان  ا  که انجام ش   

های خصدصیا  شیمیایی نمدنه بر زیا ی ارای تأ یر 

 هن   بر خصدصیا  . مای  پدشش اشت مدر  ارزیابی 

که ما ار صدرتینیئ تأ یررذار است. به رن 

چگالی رن  و شاخص ، ترکی ا  تندلی، هاآنتدسیانین

از های پدشش  ا   ش   با شربت نمدنهش ن ای قهد 

هایی که با آب انار پدشش نمدنهکمتر بد . ها بایه نمدنه

 ارای اسی یته قابخ تیتراسیدن، تند  کخ، ش   بد   ا   

ش ن ایآنتدسیانین و چگالی رن  و شاخص قهد 

 ر  ای ش نشاخص قهد پایین بد ن بیشتری بد ن . 

 هن   آن است نشانقن  شربت  ش   باکنسروهای نمدنه

خدبی حفظ ها رن  قرمئ و شفاتیت بهکه  ر این نمدنه

 .بد   استای کمتر ش   و تدلی  رن  قهد 

 که است کر    ابت اخیر مطالعا نگهداری:  اثر دمای

 تدسعه و هاتعالیت کنتر   ر تاکتدر ترینمهم  ما

 نگه اری  مای کنتر  .(6) است می روبی هایپاتدژن

 محصدلا  عمر اتئایش منظدربه هاروا از ی ی

 تعالیت کاهش باعث پایین  مای .است کنسروش  

 ان ار اری  ور   ر هاآنتدسیانین کنن  تجئیه هایآنئیم

  ر کنسروها نگه اری بررسی، این  ر .(01) رر  می

  ر ش . محصد  کیفیت حفظ مدجب یخچا   مای

 بیشتر رن  چگالی یخچا   ر ش   نگه اری هاینمدنه

  اشتن  پایینی ش ن ایقهد  شاخص که حالی  ر بد  

 کمتر تدلی  و شفاتیت و رن  حفظ از حاکی که

  ر همچنین .است هانمدنه این  ر ایقهد  های انهرن 

 زا بالاتر کخ تند  و آنتدسیانین ما ار ها،نمدنه این

  بد . اتاق  مای  ر ش  نگه اری هاینمدنه

باا اتائایش زماان ان ارماانی،      :نگهدداری  زمان مدت اثر

ای تار  کیفیت رن  کنسروها کاهش یاتت و  رن  آنها قهد 

طاد   ور  نگها اری     ر و تند  کخ آنتدسیانین ما ار ش . 

 میاانگین  ،سااو   سایا   پدسات  اناار  کنسرو  ر کاهش یاتت.

 رصا  و   6/52ن  ر طد  ان اار اری آنتدسیانی ما ار کاهش

 پایان ر   رص  بد . 8/35  ر انار پدست سفی  شیرین ساو 
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شااخص قهاد     و کاهش رن  چگالی ما ار ،نگه اری م  

   .یاتت اتئایش ایهای قهد رن   انه لیخ ایجا  به ای ش ن

ما   8ها  ر انتهای بررسی ظاهری نمدنه: ارزیابی حسی

هاا  کنسارو   ر تمام نمدنه ان ار اری حاکی از این بد  که

ظااهر خاد  را حفاظ کار        های انار ش خ وآریخبیشتر 

 اخخ  های خر  ش   و ترک خدر  بد ن . شمارا آریخ

های ساالم باه   نشان  ا  که نس ت  انه هامحتدای قدطی

حاصخ  نتایق. بد   رص  متغیر 5/94-97ها بین کخ  انه

نماایش   2از ارزیابی حسی کنسرو  و رقم انار  ر ج و  

هااای نمدنااه ، 2 بااا تدجااه بااه جاا و  ا   شاا   اساات. 

از نظاار  مااا  8بعاا  از نگهاا اری شاا    ر  مااای پااایین 

نگه اری شا    ر   هایظاهری و طعم و بد بهتر از نمدنه

باا   شا   هاای کنسرو همچنین نمدناه   مای اتاق بد ن . 

شااربت قناا   ارای ظاااهر و طعاام بهتااری نساا ت بااه   

های کنسرو ش   با مخلدط شربت قن  و آب اناار و  نمدنه

 .و امتیاز بیشتری کسب کر ن  آب انار خالص بد ن 

 ماه انبارداری 8پس از انار های آریل هایحاصل از ارزیابی حسی کنسروامتیاز : 2جدول 

مجمدع )ها ماا یر امتیاز مربدط به پذیرا کلی نمدنه

 8بع  از  امتیاز مربدط به ظاهر و عطر و طعم هر نمدنه(،

نمایش  ا   ش   است. ط ق این   ر نمد ار یو ما 

امتیاز  ،ش    ر  مای پایینهای نگه اریدنهنمنمد ار، 

بیشتری از سدی ارزیابان کسب کر ن .  ر این میان 

و قن  شربتکنسرو آریخ انار با بیشترین امتیاز مربدط به 

هایی که  ر ش    ر  مای یخچا  بد . نمدنهنگه اری

ی امتیاز کمتری از سد ، مای اتاق نگه اری ش   بد ن 

 دمای نگهداری شربت کنسرو   نوع کنسرو
 بوو  طعم ظاهر

 10امتیاز از  10امتیاز از 

خ
آری

و 
سا

ا  
سی

ت 
دس

ر پ
 انا

ی
ها

 

 قن  شربت
 88/3 71/2 اتاق مای 

 88/5 00/6  مای یخچا 

 + آب انار قن  شربت
 53/3 41/2  مای اتاق

 59/5 88/5  مای یخچا 

 آب انار
 82/2 00/2  مای اتاق

 82/4 88/5  مای یخچا 
خ
آری

ن 
ری
شی

  
فی

 س
ت

دس
ر پ

 انا
ی

ها

و 
سا

 

 قن  شربت
 53/4 18/3  مای اتاق

 47/6 12/6  مای یخچا 

 + آب انارقن  شربت 
 94/3 53/2  مای اتاق

 12/6 12/6  مای یخچا 

 آب انار
 29/3 29/2  مای اتاق

 76/5 65/5  مای یخچا 
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ان . ولی پسن  ن د  ارزیابان حسی کسب کر ن  و مدر 

چنان مربدط به نمدنه هم ر این میان بیشترین امتیاز 

امتیاز مربدط به  بد . قن  پدشش  ا   ش   با شربت

کنسروهای حاصخ از رقم انار پدست سفی  شیرین ساو  

ست سیا  بیشتر از امتیاز کسب ش   تدسط رقم انار پد

  ر تیمارهای مختلف بد .

 

 

کنسرو تهیه شده با  2Aشربت قند،  کنسرو تهیه شده با 1A ماه انبارداری ) 8پس از  مورد بررسیقابلیت پذیرش کلی تیمارهای  -1شکل 

 (در دمای یخچالهداری نگ 2Bدر دمای اتاق و  نگهداری 1B، آب انار خالصکنسرو تهیه شده با 3A ،مخلوط شربت قند و آب انار

 

 و توصیه ترویجی گیرینتیجه

مطابق نتایق حاصخ از این بررسی، برای  ستیابی به 

 هایآریخ مطلدب قرمئ و رن  فظحنیئ بالاترین کیفیت و 

 شربت قن های انار با آریخبهتر است کنسرو ش  ،  انار

با  استیو( و اسی ماطر صدر  ترکی ی از ش ر، آب )به

کنسرو پدشش  ا   ش   و ، 5/3اسی یته  و  14 بری س
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