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 مقاله پژوهشی
 کیفیتو  خصوصیات بیوشیمیاییبربلوغ در برداشت میزان و ثیر دمای خشک کردن تأ

 میوه عناب 

 
 نژادفرید مرادی

  فرفرهنگهمایون  و  مهدی خیاط ، ، علی کاظمی*
 

(31/0/1318: تاریخ پذیرش -60/5/1318: تاریخ دریافت)
 

 

 چکیده

. با این وجود ماندگاری آن در شرایط دمای محیط کوتاه است. های ارزشمند است ای و دارویی یکی از میوه عناب از لحاظ تغذیه

باشد، انتخاب مرحله مناسب بلوغ در هنگام  رغم اینکه خشک کردن میوه یک روش معمول برای نگهداری درازمدت آن می علی

اکسیدانی در طی فرآیند پس  نتیمنظور دارا بودن حداکثر ارزش غذایی و حفظ خواص آ برداشت و شرایط خشک کردن میوه به

و مرحله بلوغ ( گراد درجه سانتی 06و  45)ن ردک اثر دمای خشکاز این رو، . از برداشت و فرآوری بسیار حائز اهمیت است

نتایج نشان داد . ارزیابی شدمیوه عناب اکسیدانی  ، حسی و خواص آنتیکیفی های بر ویژگی (ترد و رسیده کامل بالغ)خوراکی 

 های رنگ پوست میوه شامل روشنایی، قرمزی و کروما در مرحله بالغ و شاخص اسید آسکوربیکی از فنل کل، بیشتر دیرکه مقا

 های در میوهو مقادیر روشنایی، قرمزی و کروما اکسیدانی کل  فعالیت آنتیافزایش در اسید آسکوربیک،  .در میوه موجود بود ترد

های خشک شده در  میوهدر که افزایش در شاخص هیو  حالی دست آمد، در به( گراد سانتیدرجه  45)کمتر خشک شده در دمای 

های برداشت  اکسیدانی، میوه خواص آنتی و ، از نظر خصوصیات حسیکلی طور به .دحاصل ش( گراد درجه سانتی 06)بیشتر  دمای

 . ارزیابی شدند تر مطلوببودند، خشک شده ( گراد درجه سانتی 45)که در دمای کمتر  رسیده کاملشده در مرحله 

 

 ، فنل کل عناب چینی کن، خشک آسکوربیک،اسید  :کلیدی کلمات
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 مقدمه

 هتیر متعلق به (Ziziphus jujuba Mill)عناب چینی 

Rhamnaceae مهینو  یریگرمس یکه در نواح است  

و  1وانگ) ابدییم شرپرواروپا  و کایآمر ،ایآس یریگرمس

گرم و خشک  یمیاقل طیتوجه به شرا با. (6610همکاران، 

از مناطق عمده  یکی استان نیا ،یجنوب خراسان استاندر 

 یاریبس اغدارانب و شودیعناب در کشور محسوب م دیتول

 یحاوعناب  وهیم .کنندیمامرار معاش  قیطر نیا از

 باتیترک و نیپروتئ ،یآل یهادیاس قند،از  یفراوان ریمقاد

 و است یکیفنول باتیترکو  ثنیتامیومانند  یستیفعال ز

 نیچنهم و یخورتازه منظوربهآن  ازتنها  نه رونیا از

 و یدنینوش کمپوت، مربا، هیته در شده یفرآور صورت هب

 تیدارا بودن ظرف لیدل هب بلکه شودیم استفاده دمنوش

 رینظ یمختلف یهایماریدر درمان ب بالا یدانیاکس یآنت

و همکاران،  6لی) دارد کاربردسرطان  و یسرماخوردگ

6662). 

یم یمواد مغذ از یقابل توجه ریمقاد یحاوعناب  وهیم

 شودیاز اواسط مرداد تا اواخر تابستان برداشت م و باشد

 آن یماندگار نیا وجود با .(6610و همکاران،  3نژادمرادی)

 ازو  است روز 16از  کمتر نشده کنترل یطیمح طیشرا در

 وجود منظور به برداشت مناسبزمان  نییتع رونیا

 تیفیک شیافزا نیچنو هم یدانیاکس یآنت تیحداکثر ظرف

مهم  اریبسشده  یتازه و فرآور صورت هب وهیم یماندگار و

 ،نیشیپ منابع یبررس .(6616و همکاران،  4لو)است 

 یفیو ک ییایمیش یپارامترها یدر برخ یداریمعن راتییتغ

 و یدگیرس ،نمو و رشد مختلفمراحل  یعناب در ط وهیم

در زمان  ریخأت بامثال  عنوانبه. دهدیم نشان رابرداشت 

قابل  تهیدیمواد جامد محلول و اس ریمقادبرداشت 

 یدگیرس یینها مراحلو در  شیافزاعناب  وهیم اسیونتریت

یمبه سرعت کاهش  اسیونتریقابل ت تهیدیاس زانیم وهیم

 .(6661و همکاران،  0وانگ ؛6666 ،5فاندیو  عباس) دیبا

 زانیم نیترشیبدر عناب شده است که  گزارش نیچنهم

 بالغدر مرحله نارس و  یدانیاکس یآنت تیث و فعال نیتامیو

 شیآزما جینتا. (6616و همکاران،  2وو) شدمشاهده  دیسف

                                                             
1. Wang  
2. Li  
3. Moradinezhad  
4. Lu 
5. Abbas and Fandi 
6. Wang 

7. Wu 

 راتییتغ یبررسما در خصوص  ریاخ شیآزما

مختلف مراحل  یط درتازه عناب  وهیم ییایمیکوشیزیف

 زانیم وهیم یدگیرس در شیکه با افزا کرد آشکار یدگیرس

 افتی شیافزا دیو نسبت قند به اس قند کل ،یماده آل

 باتیترک نیچنهم. (6610و همکاران،  نژادمرادی)

 نیرتشیو ب ترد بالغ یدگیرس مرحلهدر  شتریب یکیفنول

 وجود کامل دهیرسدر مرحله  کیآسکورب دیاس زانیم

 راتییتغ خصوص در یکاف اطلاعات نیا وجود با .داشت

عناب خشک شده  وهیم یو حس ییایمیتوشیف یهایژگیو

 .ندارد وجود یجنوب خراسان منطقه در

 خشک ایمحصول  یرطوبت یکاهش محتوا امروز به تا

 که است یکاربرد روش نیترمتداول و نیترمعمول ،کردن

 جهینت درو  یکروبیو م یمیآنز تیعالف کاهش موجب

و همکاران،  8اوزتکین) شودیممحصول  یماندگار شیافزا

 لیداغ به دل یهوا انیجر یدارا یها کن خشک .(6662

بودن، در  عیو سر یکنواختی ،یمناسب بهداشت طیشرا

در . (6616 ،1دویماز)دارند  جیاستفاده را ییغذا عیصنا

 مختلفعناب که با سه روش  وهیپودر م یروبر  یامطالعه

در  لفنیپل یمحتوا نشان داد که جینتا ،خشک شده بود

 مقدار نیترشیخشک ب پودر عناب خشک شده با روش هوا

بر  زینخشک کردن  یدما .(6616و همکاران،  16کیم) بود

و مواد موثره  تیفیک ،شدن خشک ندیمدت زمان فرآ

، یدر بلوبر .گذاردیم یتوجه قابل ریثتأ یاهیگ داتیتول

در  گراد یسانتدرجه  85 یخشک کردن در دما زمان

 مورد یهادرجه در همه روش 162 یدما با سهیمقا

و  11یمیریدی) بود تر یدرصد طولان 56 باًیتقر مطالعه

 تیفعال نیترشیب اختهزغال در نیچنهم .(6613همکاران، 

 16و  86) تربالا یهادماخشک کردن با در  یدانیاکس یآنت

و  06، 56) ترنییپا یهادما نسبت به( گراد یسانتدرجه 

و همکاران،  16لوپز) وجود داشت( گراد یسانتدرجه  26

 زانیم کنخشک یدما شیبا افزا عناب وهیم در .(6616

اگرچه نداشت  یداریمعن رییتغ وهیممواد جامد محلول 

 وهیم گوشتشدن  یاقهوه و ث نیتامیو زانیدر م شیافزا

 در با این حال .(6661و همکاران،  13فانگ) حاصل شد

خشک کردن بالاتر موجب کاهش  یدما دیگر شیآزما

                                                             
8. Öztekin   
9. Doymaz  
10. Kim  
11. Yemmireddy   
12. Lopez  

13. Fang  
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 راتییتغ نیچنهم و شد دهایفلاونوئ و ث نیتامیو ریمقاد

 شدنشان داده  عناب وهیرنگ م یهامولفه در داریمعن

 .(6615و همکاران،  1چن)

گزارشات اشاره شده در خصوص  یبرخ وجودرغم یعل

و  چن ؛6614و همکاران،  6بی) عناب وهیخشک کردن م

و  کیم ؛6661و همکاران،  فانگ ؛6615همکاران، 

 یبررس ،(6610و همکاران،  3ووجدیلو ؛6616همکاران، 

 مرحله ریثأت خصوصدر  یاطلاعاتد که هدیممنابع نشان 

 کیعنوان به برداشت هنگامدر وهیم یدگیرس زانیو م بلوغ

 و یاهیتغذ تیفیخشک کردن، ک ندیفرآعامل مهم در 

 شیآزمارو  نی، از اوجود ندارد عناب ییایمیشتویفخواص 

خشک  یدما و یخوراکمراحل مختلف بلوغ  ریثتأ حاضر

 بر را عوامل نیا نیاثرات متقابل ب نیچنهمکردن و 

 یابیارز عناب وهیم یدانیاکس یآنت تیظرف و یفیک واصخ

 .دکنیم

 

 هامواد و روش

 شیآزما یمارهایت و یاهیگ مواد
 ،در شهرستان بیرجند 1314 سال این تحقیق در تابستان

 عنابتازه  وهیبرداشت م .اجرا شد یجنوب خراساناز توابع 

 رنگ رییروز و براساس تغ 16 یدر دو مرحله با فاصله زمان

مرحله : (16/5/1314 برداشت خیتار نیاول) جام شدان وهیم

 کامل دهیرس و مرحله دوم( قرمز -دیسف)ترد  بالغاول 

بلافاصله پس از برداشت به  ها وهیم. بود (کاملقرمز )

دانشگاه  یواقع در دانشکده کشاورز یباغبان شگاهیآزما

وهیسالم، م یها وهیم یمنتقل و پس از جداساز رجندیب

و سپس  شدنداز نظر رنگ و اندازه انتخاب  کسانی یها

 گراد یسانتدرجه  06و  45 یدما دودر  وهیکردن م خشک

 Suzuki Food) یکیکن الکتر خشکبا استفاده از

Dehydrator, ZFD-1200, China) سرعت .شد انجام 

 هیمتر بر ثان 1/6 یکیالکتر کنخشکداخل  یهوا انیجر

 - Thies Clima)سنج هوا  بود که با دستگاه سرعت

Germany) شد یریگ اندازه. 

 ییایمیشویبصفات  یابیارز

 عناب یمتانول عصاره یساز آماده

                                                             
1. Chen  
2. Bi  

3. Wojdylo  

 محلول از تریل یلیم 16 با وهیم پودر از گرم کی ابتدا

 در ساعت دو مدتبه و شده مخلوط درصد 26 متانول

 مخلوط نیا. شد زده هم کر،یش از استفاده با اتاق یدما

شده و  وژیفیدور، سانتر 4666در  قهیدق 16 مدتبه سپس

 نییتع یمخلوط جدا شد و برا ییپس از آن قسمت رو

استفاده  یدانیاکس یآنت تیو ظرف یفنل باتیکل ترک زانیم

 . شد

 آزاد یها کالیراد یکنندگ مهار تیفعال یریگ اندازه

 کالیراد یکنندگ مهار تیفعالدرصد  یریگ اندازه منظوربه

با ( مولاریلیم 1/6) DPPHاز محلول  تریل یلیم 1/5 ،آزاد

. مخلوط شد شده،  هیته شیاز عصاره از پ تریکرولیم 566

ها در  نمونه یاز نگهدار قهیدق 06جذب پس از گذشت 

نانومتر  512موج  اتاق، در طول یو در دما یکیتار طیشرا

-SHIMADZU)با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 

BIOSPEC 1601-JAPAN)، تیدرصد فعال. قرائت شد 

 ،4تورکمن)محاسبه شد  (1)با استفاده از رابطه  یبازدارندگ

 (.6660 ،4تورکمن)

درصد بازدارندگی   
     

  
(        1رابطه )     

               
A0  و  شاهدجذب محلولA1 جذب عصاره است. 

 کل فنل زانیم یریگاندازه

و  5ماکاربا استفاده از روش  یلفن باتیترک یریگ اندازه

هر  یبرا. انجام شد یجزئ راتییبا تغ (1113)همکاران 

 تریکرولیم 56آب مقطر با  تریکرولیم 456ها  از نمونه کی

. شد مخلوط شیآزما لوله درون شده،  هیته شیعصاره از پ

 نیفول معرف تریکرولیم 656 ها، لوله از کی هر به سپس

( درصد 66) میسدکربنات تریل یلیم 65/1 و( نرمال کی)

 46 مدتبه و شده ورتکسلوله یمحتو سپس. شد اضافه

شد و پس از  ینگهدار یکیاتاق و در تار یدر دما قهیدق

-SHIMADZU)آن جذب با استفاده از اسپکتروفتومتر 

BIOSPEC 1601-JAPAN) نانومتر،  265موج  در طول

 کیگال دیاسصورت معادل  مقدار فنل کل، به. دیقرائت گرد

 گرم یلیصورت م محاسبه شده و به ونیبراسیکال یاز منحن

 . شد انیگرم وزن خشک ب 166در  کیگال دیاس

 اسید آسکوربیک یریگاندازه

 ید 0و6 ونیتراسیت روش با اسید آسکوربیک یریگاندازه

 صورت هب اسید آسکوربیکمقدار  و انجام شد لندوفنیکلرا

                                                             
4. Turkmen  

5. Makkar 
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 انیب خشک پودر گرم166در  اسید آسکوربیک گرمیلیم

 .(6661و همکاران،  فانگ) شد

 یحس یابیو ارز رنگ یپارامترها
 ییروشنا) *L فاکتور شامل وهیم پوست رنگ یهاسیاند

 *bفاکتور، (یسبز تا قرمزی فاصل حد) *aفاکتور، (رنگ

استفاده  با (°h)ویه و  (*C)کروما ،(زرد تا آبی فاصل حد)

 یریگاندازه (TES 135A – Taiwan)سنج  از دستگاه رنگ

 Browning)شدن  یا شاخص قهوه نیچنهم. ندشد

Index)، 6 یهارابطه از استفاده با وهیم گوشت رنگ یبرا 

 (.6613و همکاران،  1پاسر) شد نییتع 3و 

  
         

                  
(                       6 ابطهر) 

      
   

           

    
(                                 3 ابطهر) 

   
 3نفر زن و  5) دهینفر آموزش د 8از  یحس یابیارز یبرا

طعم  یابیارزش اریمع. استفاده شدبه روش پانل ( نفر مرد

سطح در نظر  5ذکر شده  اریمع یبرا. بود عناب وهیم

 یبرا 4و نمره  بسیار خوب یبرا 5گرفته شد که نمره 

سطح  یبرا 6و نمره  متوسط یبرا 3سطح  خوب و نمره 

 ،6فرامامی) شد منظور بسیار بدسطح  یبرا 1و نمره  بد

پس از انجام مراحل  رنگ یپارامترها نییتع .(6614

یحالدرشد،  انجامدر هر زمان برداشت  وهیمخشک کردن 

 یبعد از گذشت سه هفته نگهدار ییچشا یحس یابیارز که

 .شد انجاماتاق  یدما درخشک شده  وهیم

 یآمار لیتحل و هیتجز

طرح کاملاً  هیو بر پا لیصورت فاکتور هب شیآزما نیا

 وهیم یدگیرسو  بلوغزمان . 1: فاکتور شامل دوبا  یتصادف

 45)کردن  خشک یدما. 6، (کامل دهیترد و رس بالغ)عناب 

ها  داده. دیتکرار اجرا گرد 4و در ( گراد یدرجه سانت 06و 

 مدل کیبه کمک ( 8نسخه ) SAS یافزار آمارنرمتوسط 

 با ها نیانگیم سهیمقا و شد لیتحل و هیتجز یعموم یخط

و  65/6کرامر در سطح احتمال یتوک روش از استفاده

 .انجام شد 61/6

 

 بحث و جینتا

 صفات انسیوار هیتجز

                                                             
1. Pathare  

2. Emamifar  

نشان داد  ،(4 و 1 اولجد) انسیوار هیتجز از حاصل جینتا

 کل، فنل ک،یآسکورب دیاسزمان برداشت بر صفات  اثر که

 شدن یاقهوه و (ویه جز هب)رنگ پوست  یپارامترها ،طعم

. بود داریمعن 61/6 احتمال سطح در عناب وهیم گوشت

فنل کل،  ک،یآسکورب دیاسبر صفات  کنخشک یدما اثر

 دررنگ پوست  یطعم و پارامترها ،یدانیاکس یآنت تیفعال

شدن  یاقهوهو  وی، و فقط در صفات ه61/6سطح احتمال 

 .بود داریمعن 65/6 احتمال سطحعناب در  وهیگوشت م

کن در مورد خشک یدما ×اثر متقابل زمان برداشت 

 گوشت شدن یاقهوه و کل لفن ک،یآسکورب دیاس صفات

 در وهیم پوست رنگ یویهو در  61/6سطح  در وهیم

 .بود داریمعن 65/6سطح 

 یها کالیراد یمهارکنندگ) یدانیاکس یآنت تیفعال

 (آزاد
 یدما شیافزا با که داد نشان هانیانگیم سهیمقا

 افتیکاهش  یدانیاکس یآنت تیفعال زانیکردن م خشک

 45 یدر دما( درصد 31/06)مقدار  ینشتریب کهیطور هب

 یدر دما( درصد 38/68)و مقدار کمتر  گراد یدرجه سانت

 اتمطالع در (.6جدول )آمد  دست هب گراد یدرجه سانت 06

 ارقام در عناب وهیم کردن خشک در یمشابه جینتا ریاخ

 یدما شیبا افزا کهیطور هب .است شده گزارش مختلف

 تیفعال میزان گراد یسانتدرجه  26تا  56خشک کردن از 

در . کاهش یافته است یداریمعن طور هب یدانیاکس یآنت

بالا و در مدت زمان  یدر دما وهیخشک کردن م ندیفرآ

 بیتخر یکیفنول باتیاز ترک یممکن است برخ یطولان

 ابد،یکاهش  یدانیاکس یآنت تیفعال جهیشده و در نت

در  یاعمده نقش هافنلیکه پل لیدل نیبه ا احتمالاً

و  ووجدیلو)عناب خشک دارند  یدانیاکس یآنت تیفعال

 خشکدر  یقبل یها افتهیبا  جینتا نیا(. 6610همکاران، 

زغال  و( 6661و همکاران،  3گالوز وگا)کردن فلفل قرمز 

قرمز  فلفلدر . است ریمغا( 6616و همکاران،  پزول)اخته 

 درجه 16 تا 56)کردن  خشکمختلف  یها دما سهیمقا

در  یدانیاکس یآنت تیفعال زانیمداد که  نشان (گراد یسانت

 یاز دما شتریب( گراد یدرجه سانت 16و  86)بالا  یدما

و  گالوز وگا)بود ( گراد یدرجه سانت 26و  06، 56) نییپا

 اخته زغال کردن خشک در نیچنهم. (6661همکاران، 

 16تا 56)مختلف  یدماها درداغ  یهوا انیجر لهیوس هب

                                                             
3. Vega-Gálvez 
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 های شیمیایی و طعم میوه عناب بر ویژگی هاکردن و اثر متقابل آن تجزیه واریانس اثر زمان برداشت و دمای خشک - جدول 

 رییتغ منبع
 

 یآزاد درجه
 

  مربعات نیانگیم

 طعم کل یدانیاکس یآنت تیفعال کل فنل کیآسکورب دیاس

68/14003 1 برداشت زمان ** 56/620015 ** 60/61 ns 1301/6 ** 

53/46101 1 کردن خشک یدما ** 30/155032 ** 11/8110 ** 1418/6 ** 

53/11810 1 کردن خشک یدما × برداشت زمان ** 21/664481 ** 11/26 ns 4084/6 ns 

06/602 18 ی آزمایشیخطا  46/1550  62/84  3654/6  

 داریرمعنیغ ns و 65/6 احتمال سطح در*  ، 61/6 احتمال سطح در داریمعن** 

 

 

 

های شیمیایی و طعم  کردن بر ویژگی زمان برداشت و دمای خشک ات سادهمقایسه میانگین اثر - جدول 

 میوه عناب

 

  مارهایت

 کیآسکورب دیاس

 گرم 166 در گرم یلیم)
 (خشک وزن

 کل فنل

 166 در گرم یلیم)
 ( خشک وزن گرم

 تیفعال

 یدانیاکس یآنت
(%DPPH) 

 

 طعم
 

     برداشت زمان

60/22 ترد بالغ a 53/1650 a 34/45 a 15/3 b 

65/34 کامل دهیرس b 58/826 b 43/43 a 66/4 a 

     کردن خشک یدما
45 43/11 a 36/1633 a 31/06 a 85/3 a 

06 82/11 b 86/813 b 38/68 b 65/3 b 

توکی بر اساس آزمون  61/6 سطح در دار یمعن یآمار تفاوتدهنده حروف غیرمشابه در هر ستون مربوط به هر اثر ساده، نشان
 باشدمی

 
های شیمیایی و طعم میوه  کردن بر ویژگی دمای خشک ومقایسه میانگین اثر متقابل زمان برداشت  - جدول 

 عناب

 زمان برداشت
دمای 

 کردن خشک

 اسید آسکوربیک 

 166گرم در  میلی)

 (گرم وزن خشک

 فنل کل 

 166گرم در  میلی)

 (گرم وزن خشک

فعالیت 

اکسیدانی  آنتی
(%DPPH) 

 طعم

 بالغ ترد 
45 16/136 a 61/1660 a 85/06 a 21/3 a 

06 66/66 c 85/160 b 83/62 a 16/3 a 

 رسیده کامل 

 

45 25/56 b 38/806 b 14/52 a 84/3 a 

06 25/12 c 28/886 b 13/68 a 38/3 a 

 باشند یم دار یمعن 61/6 احتمال سطح در متفاوت حروف یدارا یها نیانگیم ستون هر در

 
ای شدن  های رنگ پوست و قهوه بر ویژگی هاکردن و اثر متقابل آن تجزیه واریانس اثر زمان برداشت و دمای خشک - جدول 

 گوشت میوه عناب

 رییتغ منبع
 درجه

 یآزاد

 مربعات نیانگیم

L* a* b* C* h˚ BI 

15/35 1 برداشت زمان ** 81/35 ** 82/618 ** 33/116 ** 66/8521 ns 64/352 ** 

86/31 1 کردن خشک یدما ** 41/418 ** 54/110 ** 62/581 ** 51/13666 * 24/651 * 

 یدما × برداشت زمان

 کردن خشک
1 61/6 ns 08/12 ns 60/6 ns 36/18 ns 42/14138 * 18/321 ** 

01/3 68 ی آزمایشیخطا  42/0  35/4  41/2  11/4435  46/8  
= ˚hکروما، = *C ،یزرد= *b ،یقرمز= *a ،ییروشنا= *L ، داریرمعنیغ nsو  65/6در سطح احتمال  داریمعن* ،  61/6در سطح احتمال  داریمعن** 

 شدن یا قهوه= BIو  ویه
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 شیبا افزا یدانیاکس یآنت تیفعال زانیم ،(گراد یدرجه سانت

و همکاران،  لوپز) افتی شیخشک کردن افزا یدما

 کاهش بدلیل تواند یم متفاوت گزارشات نیا لیدل. (6616

 ودما باشد  شیافزا واسطه هب کردن خشک زمان مدت

بالا  یدر معرض دما یمدت زمان کمتر اهوهیم نیبنابرا

 یدانیاکس یآنت تیافت فعال زانیم جهیو در نت اند گرفتهقرار 

 نیچنهم تفاوت نیا علت .است بالا کمتر بوده یدر دما

 ای 86، 26)بالا  یعدم استفاده از دما واسطههب است مکنم

حاضر  قیتحق در دنکرخشک  یبرا( گراد یدرجه سانت 16

 .باشدمذکور  شاتیبه آزما نسبت

 کل لفن

 کاهش کل فنل زانیم عناب وهیم یدگیرس شیافزا با

 گرمیلیم 53/1650) شتریب فنل مقدار کهیطور هب افتی

ترد و  بالغدر زمان برداشت ( گرم وزن خشک 166در 

 وزن گرم 166 در گرمیلیم 58/826)مقدار کمتر آن 

جدول )آمد  دست هب کامل دهیرس برداشت زمان از( خشک

 تأخیر که  یطور  هب است مشابه یقبل یها گزارشکه با ( 6

 افزایش باعث زیتون در بلوغ پیشرفت و برداشت در

 فنل پلی محتوای سریع کاهش و آزاد چرب اسیدهای

سطح  نیشتریب عناب در. (6611و همکاران،  1گد) گردید

 کهمشاهده شد  دیسف دهیو رس دهیفنل در مرحله سبز رس

 وهیم یدگیها به مرحله رس فنل زانیم دهد ینشان م

 شیافزا با نیچن هم (.6616و همکاران،  وو)وابسته است 

 باتیترک زانیم ،عناب وهیم یدگیرس و بلوغ زانیم در

 نیا جینتا با که داشت کاهش یداریمعن طور هب یکیفنول

 .(6610و همکاران،  وانگ) دارد مطابقت قیتحق

کاسته  وهیم لکفنل  زانیم ازکردن  خشک یدما شیافزا با

 در گرمیلیم 36/1633) آن شتریب مقدار کهیطور هب شد

 و گراد یسانت درجه 45 یدما در( خشک وزن گرم 166

( گرم وزن خشک 166در  گرمیلیم 86/813) کمتر مقدار

 در(. 6 جدول) آمد دست هب گراد یدرجه سانت 06 یدر دما

 یدما با داغ یهوا انیجر لهیبوس اخته زغال کردن خشک

 کل فنل زانیم گراد یسانت درجه 16 و 86، 26، 06، 56

 از و شیافزا گراد یسانت درجه 06 به 56 از دما شیافزا با

 و 86 به 26 از دوباره و کاهش گراد یسانت درجه 26 به 06

و همکاران،  لوپز) داد نشان شیافزا گراد یسانت درجه 16

 06خشک کردن از  یدما شیعناب افزا وهیم در. (6616

                                                             
1. Dag 

کردن خشک روش در هر دو نوع  گراد یسانتدرجه  16تا 

در  دار یمعن شیموجب افزا داغ و مادون قرمز یهوایعنی 

و  چن)برش زده شد  یها عنابکل در  دیمقدار فلاونوئ

 . (6615همکاران، 

 شیافزا با که داد نشان متقابل اثرات  نیانگیم سهیمقا

 فنل زانیم کردن خشک یدما شیافزا و وهیم یدگیرس

  خشک یدما واثر متقابل زمان برداشت . افتی کاهش

 زمان کهیطور هب کند یم یرویکردن از اثرات ساده پ

 یدارا گراد یسانت درجه 45 یدما با ترد بالغ برداشت

 166در  گرمیلیم 61/1660) کل فنل زانیم نیشتریب

 یکامل با دما دهیو زمان برداشت رس( گرم وزن خشک

 کل فنل زانیم نیترکم یدارا گراد یسانتدرجه  45

که  باشد یم( گرم وزن خشک 166در  گرمیلیم 38/806)

 (.3جدول ) ندارد یدار یمعناختلاف  گریالبته با اثرات د

 کیآسکورب دیاس
مقدار در  یداریمعنش کاه موجب برداشت زمان در ریختأ

 شتریب کیآسکورب دیاس و شد وهیم کیآسکورب دیاس

زمان  در( خشک ماده گرم 166 در گرمیلیم 60/22)

 گرم 166 در گرمیلیم 65/34)ترد و کمتر  بالغبرداشت 

دست آمد  هب کامل دهیدر زمان برداشت رس( خشک ماده

که یطور هب دارد یهمخوان یقبل یها افتهیکه با ( 6جدول )

 سبز مرحله در ث نیتامیو سطح نیتر شیب عناب وهیدر م

 شیافزا با که است شده گزارش دیسف دهیرس و دهیرس

و همکاران،  وو) ها کاسته شد آن زانیم از یدگیرس و بلوغ

همراه با رسیدن میوه عناب  که است شده گزارش. (6616

و از  دهدیم نشان یداریمعنکاهش  محتوای ویتامین ث

گرم در گوشت میوه  166بر  گرم یلیم 411به  1610

چنین در  هم. (6661و همکاران،  6علی اعظم) افتیکاهش 

اسید آسکوربیک روند  ،عناب چینی در طی مراحل بلوغ

شده  ثابت .(6661و همکاران،  وانگ) کاهشی را نشان داد

 یها اسید آسکوربیک نقش مهمی در سنتز هورمونکه 

 خاص گیاهی شامل اتیلن، اسید جیبرلیک و گلیکو

دهنده برای  های دیواره سلولی دارد و یک واکنش پروتئین

آنزیم . (6616و همکاران،  3سوزا) آسکوربات اکسیداز است

عنوان پیش ماده  بهل اکسیداز از اسید آسکوربیک فنپلی

کند و اسید آسکوربیک ممکن  دهنده استفاده می واکنش

به تولید  است با آمینواسیدها ترکیب شود و منجر

                                                             
2. Azam-Ali 

3. Suza 
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نمو و  شیبا افزا احتمالاً. ای شود های قهوه رنگدانه

 فنلیپل میبا آنز کیآسکورب دیعناب، اس وهیم یدگیرس

آن  زانیوارد واکنش شده و از م دهایاس نویو آم دازیاکس

 . شود یکاسته م

 کیآسکورب دیاس زانیم از کردن خشک یدما شیبا افزا

گرم در یلیم 43/11) شتریکه مقدار بیطور هب شد، کاسته

 و گراد یدرجه سانت 45 یدر دما( گرم وزن خشک 166

( گرم وزن خشک 166گرم در یلیم 82/11) کمتر مقدار

که  ،(6جدول ) آمد دست هب گراد یدرجه سانت 06یدر دما

زغال اخته  یهاوهیگزارش شده در خشک کردن م جیبا نتا

و  1اشبیر) ی، گوجه فرنگ(6616و همکاران،  لوپز)

و همکاران،  گالوز وگا)، فلفل قرمز (6661همکاران، 

مطابقت  (6613و همکاران،  6پارا وزکوئز) عناب و( 6661

 (6615و همکاران،  چن) ریاخ گزارش در نیچن هم. دارد

 دیاس از یتوجه قابل ریمقاد وجود دییأت بر علاوه

 که شد داده نشان عناب، مختلف ارقام در کیآسکورب

درجه  06تا  56)کمتر  یخشک شده در دماها یهاعناب

 16تا  26)خشک کن بالاتر  ینسبت به دماها( گراد یسانت

 ث نیتامیو از یشتریب ریمقاد یدارا( گراد یسانتدرجه 

 ترد بالغکه زمان برداشت  داد نشانمتقابل  اثر جینتا. بودند

حفظ  موجب گراد یسانتدرجه  45کردن  خشک یو دما

 مارهایت ریبه سا نسبت کیآسکورب دیاس زانیم شتریب

 زمان مثبت اثر لیدل به تواندیم که ،(3جدول ) ندشد

 .باشد کنخشک کمتر یدما و زودتر برداشت

  یحس یابیارز
 محصول یفیک یهاشاخص نیتر مهم از یکی طعم

 موجب وهیم برداشت زمان در ریخأت. شودیم محسوب

 یحس یاصل یهاجنبه از مزه و طعم در یداریمعن شیافزا

 از طعم شاخص کهیطور هب ،(1جدول ) شد ییچشا و

 دهیرس وهیم در 66/4 به ترد بالغ برداشت زمان در 15/3

خشک کردن در  نیچن هم(. 6جدول ) داشت شیافزا کامل

 06 یبهبود طعم نسبت به دما موجبدرجه  45 یدما

 گزارش شده است که(. 6جدول )شد  گراد یسانتدرجه 

 درجه 56)کمتر  یخشک شده در دما یهاعناب

 درجه 26و  06)بالاتر  ینسبت به دماها( گراد یسانت

 توسط مزه و طعم لحاظ از یشتریب ازیامت( گراد یسانت

 نیب یداریمعن تفاوت آن بر علاوه و گرفتند پانل یاعضا

                                                             
1. Ashebir 

2. Vásquez-Parra 

 چن) نشد مشاهده نظر نیا از کردن خشک یهاروش انواع

 (.6615و همکاران، 

 میوهرنگ پوست  پارامترهایتغییرات 

خیر در زمان ها نشان داد که با تأ میانگینبررسی مقایسه 

د ش برداشت از مقدار روشنایی پوست میوه کاسته 

ترد  بالغدر برداشت ( 61/31)که روشنایی بیشتر  طوری هب

در زمان برداشت ( 61/32)و روشنایی کمتر پوست میوه 

چنین با افزایش  هم(. 5جدول )رسیده کامل ثبت شد 

میزان روشنایی پوست میوه کاسته از کردن  دمای خشک

 45در دمای ( 60/31)که روشنایی بیشتر  طوری هشد ب

 06مای در د( 63/32)گراد و روشنایی کمتر  درجه سانتی

از خیر در برداشت، أبا ت .دست آمد هاد بگر درجه سانتی

( 26/61)میزان بیشتر آن  سته شد وکانیز قرمزی پوست 

در ( 06/11)ترد و مقدار کمتر آن  بالغدر زمان برداشت 

با افزایش  .(5جدول )زمان برداشت رسیده کامل ثبت شد 

کاهش یافت نیز کردن مقدار قرمزی پوست  دمای خشک

درجه  45در دمای ( 01/64)آن که میزان بیشتر  طوری هب

درجه  06مای در د( 26/10)گراد و مقدار کمتر آن  سانتی

جدول ) ها بررسی مقایسه میانگین .دست آمد هگراد ب سانتی

خیر در برداشت از مقدار زردی پوست أکه با ت دادنشان  (5

در زمان ( 08/1)که زردی بیشتر  طوری هد بش میوه کاسته 

ر زمان برداشت د( 44/4)ترد و زردی کمتر  بالغبرداشت 

  ، همچنین با افزایش دمای خشکرسیده کامل ثبت شد

که   طوری هب اهش یافتکردن میزان زردی پوست میوه ک

و  گراد درجه سانتی 45در دمای ( 12/8)بیشتر زردی 

گراد  درجه سانتی 06مای در د( 15/5)زردی کمتر 

داری  طور معنی هکروما ب ،خیر در برداشتأبا ت .دست آمد هب

در زمان ( 66/64)کاهش پیدا کرد و مقدار بیشتر آن 

در زمان برداشت ( 31/66)برداشت بالغ ترد و مقدار کمتر 

با افزایش چنین  هم(. 5جدول )رسیده کامل ثبت شد 

 کهیطور هب افتی کاهشکردن میزان کروما  دمای خشک

 و گراد یدرجه سانت 45 یدر دما( 40/60) شتریب مقدار

. وجود داشت گراد یدرجه سانت 06یدر دما( 88/12)کمتر 

 ؛6661و همکاران،  فانگ) نیشیپ یهاافتهی با جینتا نیا

. دارد مطابقت عناب وهیم در (6661همکاران،  و وانگ

 لیبدل تواندیم بالاتر یدما با کردن خشک در تررهیت رنگ

 یهاواکنش قیطر از شدن یاقهوه ای لاردیم واکنش

شده حاصل هانیپروتئ و هاقند نیب ییایمیش
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 عناب وهیم گوشت شدن یا قهوه و پوست رنگ اتیخصوص بر کردن خشک یدما و برداشت زمان ات سادهاثر نیانگیم سهیمقا -5 جدول

 L* a* b* C* h˚ BI مارهایت

       برداشت زمان

61/31 ترد بالغ a 26/61 a 08/1 a 66/64 a 53/63 a 56/83 b 

61/32 کامل دهیرس b 06/11 b 44/4 b 31/66 b 60/50 a 18/16 a 

       کردن خشک یدما
45 60/31 a 01/64 a 12/8 a 40/60 a 52/11 b 11/83 b 

06 63/32 b 26/10 b 15/5 b 88/12 b 66/06 a 01/81 a 
= *b ،یقرمز= *a ،ییروشنا= *Lباشد، میتوکی بر اساس آزمون  61/6 سطح در دار یمعن یآمار تفاوتدهنده حروف غیرمشابه در هر ستون مربوط به هر اثر ساده، نشان

 شدن یا قهوه= BIو  ویه= ˚hکروما، = *C ،یزرد

 

 مسئول دهایکارتنوئ(. 6616و همکاران،  1کاپارینو) باشد

 نیدر ا. باشند یم قرمز و ینارنج زرد، یها رنگدانه ساختن

 و برداشت زمان در ریختأ باکه  نیبا توجه به ا قیتحق

 و شد کم کل فنول مقدار عناب وهیم یدگیرس شیافزا

 سنتز مسئول یها میآنز تیفعال زانیم از احتمالاً

و  ها دیکارتنوئ زانیم جهینت در و شده کاسته دهایکارتنوئ

 .است افتهیکاهش  وهیرنگ م یپارامترها

 ویه سیاند مقدار کردن خشک یدما شیافزا با نیچنهم

در ( 66/06)آن  شتریمقدار ب کهیطور هب افتی شیافزا

در ( 52/11)و مقدار کمتر آن  گراد یدرجه سانت 06 یدما

مقایسه (. 5جدول )ثبت شد  گراد یدرجه سانت 45 یدما

کردن  خشک یدما واثر متقابل زمان برداشت میانگین 

 زمان در( 01/12) ویه زانیم نیترشینشان داد که ب

 درجه 06 یدما در کردن خشک و کامل دهیرس برداشت

 در مشابه یجینتا(. 0جدول ) آمد دست هب گراد یسانت

و همکاران،  ووجدیلو) عناب وهیم کردن خشک ندیفرآ

 یدما شیافزا با کهیطور هب است شده گزارش (6610

 .داد نشان یداریمعن شیافزا ویه زانیم کردن خشک

 (BI) وهیم گوشت شدن یا قهوه
 شیافزاشدن  یاقهوه شاخصدر زمان برداشت  ریختأ با

در زمان ( 18/16)آن  شتریمقدار ب کهیطور هب .افتی

در زمان ( 56/83)کامل و مقدار کمتر آن  دهیبرداشت رس

 یقبل یها افتهی(. 5جدول )شد  حاصلترد  بالغبرداشت 

 شامل شده خشک عناب در آزاد یها قند که دهد یم نشان

 که باشند یم فروکتوز و گلوکوز، (درصد 56) ساکارز

 شدن یا قهوه یها واکنش در باتیترک نیتر مهم

(. 1114و همکاران،  6لیرن) باشند یم( لاردیم) یمیرآنزیغ

                                                             
1. Caparino  

2. Lyrene  

 شیافزا احتمالاً شدن یا قهوه شیافزا لیدل قیتحق نیا در

 .باشد یم قندها نیهم

 شدن یاقهوه مقدار کردن خشک یدما شیافزا با نیچنهم

 درجه 06در( 01/81) آن شتریب مقدار و افتی شیافزا

 درجه 45 یدما در( 11/83) آن کمتر مقدار و گراد یسانت

 وهیدر م یمشابه جینتا(. 5جدول )آمد  دست هب گراد یسانت

 زانیم کردن خشک یدما شیافزا با که داد نشان عناب

همکاران،  و فانگ) است افتهی شیافزا وهیم شدن یاقهوه

 یبرا یمیآنز ریغو  یمیآنز دانیاکس یآنت نیچند .(6661

. دارند وجود وهیم یداخل شدن یا قهوه عارضه از یریجلوگ

 نیتر مهم که دارند یعیوس فیط یمیآنز یها دانیاکسیآنت

. باشند یم دازیکاتالاز و پراکس سموتاز،ید دیسوپراکس ها آن

 معمولاً .دارند H2O2 بیدر تخر ینقش مهم میسه آنز نیا

یآنت توسط ،ها فنل کننده دیاکسآزاد  یها کالیراد

 آلفا ،کیآسکورب دیاسشامل  یمیآنزریغ یها دانیاکس

 که ها آن بیترک و آلفاتوکوفرول ون،یگلوتات فرانسنس،

 Glutathione-ascorbate)ونیگلوتات-آسکوربات کلیس

cycle)  با  قیتحق نیدر ا. شوند یکنترل م شود، یم دهینام

 وهیم کیآسکورب دیاس زانیدما م شیکه با افزا نیتوجه به ا

شده و  دیاکس یشتریفنل ب زانیم احتمالاً داشتکاهش 

 اثر .فتای شیافزا وهیم گوشت شدن یا قهوه جهینت در

کردن، از اثرات ساده  خشک یدما ومتقابل زمان برداشت 

 وهیشدن گوشت م یا قهوه زانیم نیتر کم و کند یم یرویپ

 یترد با دما دهیدر زمان برداشت رس( 61/22به میزان )

حاصل  مارهایت ریسا با سهیمقا در گراد یدرجه سانت 45

 .(0جدول )شد 

 

 یینها یریگ جهینت
ترد نسبت به  بالغ مرحله در شده دهیچ عناب یهاوهیم

مدت  اما ،ندبود یشتریب ثنیتامیو یکامل دارا دهیرس
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 عناب وهیم گوشت شدن یا قهوه و پوست رنگ اتیخصوص بر کردن خشک یدما و برداشت زمان متقابل اثر نیانگیم سهیمقا -6 جدول

 L* a* b* C* h˚ BI کردن  دمای خشک زمان برداشت

 بالغ ترد 
45 63/46 a 13/64 a 36/11 a 50/62 a 63/64 b 61/22 b 

06 11/38 a 56/18 a 63/8 a 41/66 a 84/66 b 86/81 a 

 رسیده کامل
45 36/38 a 61/64 a 06/0 a 30/65 a 16/14 b 28/16 a 

06 88/35 a 11/14 a 62/6 a 60/15 a 01/12 a 51/81 a 
= *b ،یقرمز= *a ،ییروشنا= *Lباشد، میتوکی بر اساس آزمون  61/6 سطح در دار یمعن یآمار تفاوتدهنده غیرمشابه در هر ستون مربوط به هر اثر ساده، نشانحروف 

 شدن یا قهوه= BIو  ویه= ˚hکروما، = *C ،یزرد

 

 رونیا از و بوده تریطولان آنهاخشک شدن  یبرا لازمزمان 

 هبخشک کردن را  نهیهز شیافزا و یظاهر تیفیک افت

 یدماخشک شده در  یهاوهیم اما. داشت خواهد همراه

 06) شتریب یدمانسبت به  (گراد یسانت درجه 45) کمتر

 دیاس) یستیز فعال باتیترک یدارا (گراد یدرجه سانت

 نیبنابرا. بودند شتریب (دانیاکسیآنت و فنل ک،یآسکورب

 و یاهیتغذ ارزشکه از لحاظ  گرفت جهینت نیچن توان یم

های  میوه یاقتصاد جنبه از احتمالاً نیچن هم و یحس

 کمتر که در دمای کامل دهیرسبرداشت شده در مرحله 

 یمطلوبتر جینتا خشک شده بودند (گراد یدرجه سانت 45)

حاصل از این پژوهش  هیتوص قابلبهترین تیمار  و داشته

 یدماها در یشتریب شاتیانجام آزما نیبا وجود ا .باشدیم

متفاوت  یهانکخشکو استفاده از  کنخشکمختلف 

 بنظر یضرورکامل عناب  وهیجهت خشک کردن م

 .رسد یم
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