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 حفظ کیفیت پس از برداشت میوه انبه با استفاده از تیمار پوتریسین

 
 مهین مرادی، *سمیه رستگار

 گروه باغبانی، دانشگاه هرمزگان، بندرعباس
  srastegar2008@gmail.comنویسنده مسئول:*

 

 چكیده

و عمر پس از برداشت كوتاهی  كه داراي ارزش غذایی بالا است گرمسیري مهمی میوه یك (Mangifera indica Lانبه )

هفته در دماي  4مدت  مولار( بر كیفیت میوه انبه به  میلی 2و  1، 0پوتریسین ) باشد. هدف از انجام این پژوهش، بررسی اثرمی

میلی مولار  1باشد. بر اساس نتایج بدست آمده كمترین درصد كاهش وزن در پوتریسین گراد انبارمانی می درجه سانتی 10

مولار بیشترین میزان سفتی بافت را نشان دادند. كمترین میلی2هاي تیمار شده با پوتریسین شد درحالی كه میوه مشاهده

هاي تیمار شده و هاي شاهد مشاهده شد. همچنین مشخص شد كه مواد جامد محلول میوهاسید قابل تیتراسیون در میوه

بطور كلی  اي تیمار شده بازارپسندي بالاتري نسبت به شاهد داشتند.هداري با یکدیگر نشان ندادند. میوهشاهد تفاوت معنی

 تواند نقش مؤثري در حفظ كیفیت پس از برداشت میوه انبه داشته باشد.تیمار پوتریسین می

 

 مینآانبه، انبارمانی، ارزش غذایی، پلیکلمات کلیدی: 

 

 مقدمه

انبه یکی از باشد. ، میAnacardiaceaeاز خانواده  Mangifera( متعلق به جنس .Mangifera indica Lانبه با نام علمی )

رود. برداشت شمار میهاي مهم صادراتی دنیا بههاي گرمسیري است كه داراي ارزش غذایی بالا و در زمره میوهترین میوه مهم

حین نگهداري و حمل و  دلیل نرمی بافت میوه، سبب حساس بودن آن به صدمات فیزیکی درمیوه در مرحله رسیدگی كامل به

گردد. با توجه به ماهیت فرازگرایی میوه انبه، در مناطق  نقل، همچنین كاهش فرصت عرضه محصول به بازارهاي دوردست می

ها )بسته به رقم( برداشت   ها در مرحله سبز رسیده و یا در مرحله ابتدایی تغییر رنگ از سبز به سایر رنگتولید تجاري، میوه

هفته حفظ خواهد شد. یکی از مؤثرترین  4تا  2در صورت كاربرد تیمارهاي پس از برداشت، كیفیت میوه حداقل شوند كه  می

رغم تأثیر مثبت در كنترل ضایعات مضرات زیادي ها براي كنترل ضایعات استفاده از مواد شیمیایی است كه این مواد علیراه

هاي مهم كشاورزي و باغبانی ارگانیك كه توجه زیادي را به یکی از زمینهبراي سلامتی انسان و محیط زیست دارند. از این رو 

خود جلب كرده است استفاده از تركیبات طبیعی و سازگار با گیاه، طبیعت و انسان در تولید و نگهداري محصول است )اصغري 

 (. 1389و خمیري ثانی، 

شدن میوه انبه به علت  (. نرمEmongor, 2015)درصد برآورده شده است  25-40ضایعات پس از برداشت انبه حدود 

ساكاریدهاي ساختمانی و ذخیرهاي است كه در اثر شکستن دیواره سلولی و تجزیه تغییرات بافت ناشی از تجزیه آنزیمی پلی

ر تمام اي از تركیبات طبیعی با وزن مولکولی كم كه د( دستهPAsها ) آمین پلی(. Khaliq et al., 2015دهد ) نشاسته رخ می

ها در طیف وسیعی از فرآیندهاي رشد و نمو مانند تقسیم سلولی تشکیل  آمین شوند. در گیاهان پلی موجودات زنده یافت می

  آمین هاي محیطی دخیل است. كاربرد خارجی پلیمیوه و رشد آن، رسیدن میوه و پیري، پیدایش گیاه و پاسخ به تنش

 (.Koushesh saba et al., 2012ر رسیدن در لیمو و سیب و مهار تولید اتیلن شود )تواند باعث حفظ سفتی میوه و تأخیر د می

Khan and Singh
هاي تیمارشده با پوتریسین سفتی بالاتر و اسید قابل تیتر بالاتري دارند،  گزارش كردند كه میوه (2008) 

-هاي توت بت به میوه شاهد نشان دادند. میوهكمتري نس  اكسیدان درحالی كه میزان مواد جامد محلول، اسیدآسکوربیك و آنتی

ویژه طعم داشتند )خسروشاهی  فرنگی تیمارشده با پوتریسین اساساً كیفیت بهتري از نظر سفتی گوشت، ظاهر، تغییر رنگ و به

خوري  هاي مهم با بازارپسندي بالا جهت مصرف تازه(. میوه هاي انبه ژنوتیپ محلی میناب یکی از ژنوتیپ2007و همکاران، 
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میباشد. اما با توجه به زمان رسیدن میوه در تیرماه، سریع كیفیت خود را از دست داده و فقط جهت مصرف محلی و استانی 

شود. هدف از انجام این تحقیق ارزیابی تاثیر پوتریسین به عنوان یك تیمار پس از برداشت جهت حفظ كیفیت استفاده می

 باشد.به سایر مناطق می میوه در مدت انبار و امکان ارسال آن

 

 هامواد و روش

هاي انبه رقم محلی از باغ تجاري در شهرستان رودان در مرحله سبز بالغ برداشت و بلافاصله به آزمایشگاه منتقل  میوه

شدند، ور پوتریسین غوطه مولار میلی 2و  1، )به عنوان شاهد( 0هاي مدت پنج دقیقه در غلظت  هاي انتخابی بهمیوه .شدند

زمانی  فاصله به میوه و كیفی كمی هاي شاخص ارزیابی شدند. نگهداري روز 28مدت   به گراد سانتی درجه 10 دماي سپس در

ها هاي هر تیمار قبل از قرار گرفتن در سردخانه وزن شدند و وزن اولیه آن براي تعیین كاهش وزن، نمونه گرفت. انجام روز 7

ها محاسبه شد.سفتی بافت میوه، با استفاده ري وزن شدند و در پایان درصد كاهش وزن آنثبت شد. سپس در هر دوره نگهدا

رزیابی كیفیت ظاهري و بازارپسندي (. اet al., 2012 Kumahگیري شد ) متر اندازهمیلی 5از سفتی سنج با پروب به قطر 

متوسط )محدویت قابلیت  3خوب،  4عالی )ظاهر تازه(،  5كه در آن مورد بررسی قرار گرفت  5تا  1ها بر اساس مقیاس از  میوه

كل مواد  (.Pace et al., 2014بسیار بد ) 1كم )زیر محدودیت قابلیت فروش( حد توانایی غذا،  2فروش( حد توانایی بازاریابی، 

-( اندازهBrix°ب بریکس )بر حس ،DBR95دیجیتالی مدل  شده، به وسیله دستگاه قندسنج جامد محلول در عصاره میوه صاف

مقدار اسیدآسکوربیك از روش تیتراسیون با نرمال تعیین شد.  1/0اسید قابل تیتر، باروش تیتراسیون با سود گیري شد. 

 100گرم اسیدآسکوربیك در  دي كلروفنل ایندوفنل تعیین گردید و میزان آن بر حسب میلی -6و 2استفاده از محلول سدیم 

تکرار انجام شد. مقایسه میانگین با روش  3صورت فاكتوریل در قالب طرح كاملاً تصادفی با   آزمایش بهگرم نمونه بیان شد. 

 .استفاده شد SASاي دانکن انجام شد. براي انجام محاسبات آماري از نرم افزار آزمون چند دامنه

 

 نتایج و بحث

 کاهش وزن

ه تدریج در تمام نمونه ها افزایش یافت.  در پایان انبارمانی، شود، درصد كاهش وزن بمشاهده می 1طور كه در جدول همان

داري با شاهد نشان داد. كاهش وزن مولار مشاهده شد كه تفاوت معنیمیلی 1كمترین درصد كاهش وزن در تیمار پوتریسین 

ها یك فرآیند  وهگیرد. تبخیر رطوبت از سطح می ها مورد مطالعه قرار می عنوان شاخص كیفیت پس از برداشت میوه  به

ها در طول فرآیند  شود. از دست دادن وزن میوه متابولیکی طبیعی است كه منجربه كاهش وزن و كاهش كیفیت میوه می

انتقال، بستگی به فشار بخار آب بین محیط اطراف و بافت میوه دارد، انتقال آب از بافت میوه از دلایل اصلی خرابی میوه است 

(Khaliqet al., 2015 .)شود و  پوتریسین با اتصال به غشاء سلول باعث پایداري غشاء و حفظ واكس لایه كوتیکول می

 (. 1385كند )زكائی خسروشاهی و همکاران،  ترتیب نقش مهمی در كاهش تبادلات آب از پوست میوه ایفا می بدین
در     

هر 

ردیف و 

ستون 

اعداد 

داراي 

حروف 

مشترک 

در 

 داري ندارند% آزمون دانکن تفاوت معنی 1سطح احتمال 

 

 

 نبارمانیمقایسه میانگین اثر تیمارهاي مختلف بر درصد كاهش وزن در طول دوره ا -1جدول 

 تیمار پوتریسین
 زمان انبارداري )روز(

0 7 14 21 28 

 j0 (مولارمیلی 0شاهد )
h59/6 

f62/10 
c12/15 

a10/19 

 (مولارمیلی 1پوتریسین )
j0 

i10/5 
g11/9 

e88/12 
b52/16 

 (مولارمیلی 2پوتریسین )
j0 

hi75/5 
f44/10 

cd43/14 
a72/18 
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 سفتی میوه

كننده سفتی بافت یك فاكتور تعیین  یابد.شود سفتی بافت میوه با گذشت زمان كاهش میمشاهده می 1همانطور كه در جدول

شود مواد پکتیکی موجود در تیغه  شود. وقتی میوه بالغ و رسیده می ها استفاده می كیفیت میوه است كه در تعیین بلوغ میوه

در پایان  (.1392شود )شریف زادگان و همکاران،  آید و گوشت میوه نرم می میانی دیواره سلول به حالت محلول در می

ها در  آمین مولار مشاهده شد. اثر پلیمیلی 2میوه در میوه هاي تیمار شده با پوتریسین  انبارمانی بیشترین میزان سفتی بافت

تركیبات پکتیکی در دیواره سلول نسبت داد این اتصال  ها به گروه هاي كربوكسیلتوان به اتصال آن حفظ سفتی میوه را می

كند و این سبب كند شدن  گالاكتوروناز را بلوكه میلیهاي تجزیه كننده دیواره مانند پکتین متیل استراز و پ دسترسی آنزیم

 (. Khan et al., 2008شود ) شدن میوه می شتاب نرم
در هر 

ردیف و 

ستون 

اعداد 

داراي 

حروف 

مشترک 

در 

سطح 

 داري ندارند% آزمون دانکن تفاوت معنی 1احتمال 

 

 اسید قابل تیتراسیون

تیمار . در پایان آزمایش بر اساس نتایج به دست آمده با گذشت زمان محتوي اسید قابل تیتراسیون میوه به تدریج كاهش یافت

داراي محتوي بیشتري اسید قابل تیتراسیون بود. اسید قابل تیتراسیون یکی از عوامل داري مولار بطور معنیمیلی 2پوتریسین 

طور مستقیم با محتواي اسید آلی میوه در ارتباط است اسیدهاي آلی به هنگام رسیدن  هاست كه به مهم در حفظ كیفیت میوه

ه مستقیم با فعالیت هاي متابولیکی دارد در ها رابطیابند و كاهش آن میوه به دلیل تنفس و تبدیل شدن به قندها كاهش می

باشند كه در هنگام رسیدن با افزایش سوخت و ساز مصرف  عنوان یك منبع اندوخته انرژي میوه می واقع اسیدهاي آلی به

ا شوند و احتمالاً پوتریسین با كاهش میزان تنفس منجر به ممانعت از تجزیه اسیدها و بالا نگهداشتن میزان درونی آنه می

 (.Davarynejad et al., 2013شود ) می
در هر 

ردیف و 

ستون 

اعداد 

داراي 

حروف 

مشترک 

در 

سطح 

 داري ندارند% آزمون دانکن تفاوت معنی 1احتمال 

 

 مواد جامد محلول

یابد. اگرچه این افزایش نشان داده شده است میزان مواد جامد محلول میوه طی انبارمانی افزایش می 4همانطور كه در جدول 

داري بین شاهد و تیمارها مشاهده نشد. در میوه هاي شاهد با سرعت بیشتري همراه بود اما در پایان آزمایش تفاوت معنی

گیرد. در طی  گیري كیفیت مورد استفاده قرار می محلول یك شاخص بلوغ است و همچنین براي اندازهغلظت مواد جامد 

 در طول دوره انبارمانی  مقایسه میانگین اثر تیمارهاي مختلف بر  سفتی بافت میوه -2جدول 

 تیمار پوتریسین
 زمان انبارداري )روز(

0 7 14 21 28 

 a33/11 (مولارمیلی 0شاهد )
b86/10 

d73/4 
e13/4 

f21/3 

 (مولارمیلی 1پوتریسین )
a33/11 

b05/11 
cd27/5 

cd89/4 
fg88/2 

 (مولارمیلی 2پوتریسین )
a33/11 

ab36/11 
e15/4 

d85/4 
cd20/5 

 مقایسه میانگین اثر تیمارهاي مختلف بر  اسید قابل تیتراسیون آب میوه در طول دوره انبارمانی -3جدول 

 تیمار پوتریسین
 زمان انبارداري )روز(

0 7 14 21 28 

 a53/0 (مولارمیلی 0شاهد )
a49/0 

b46/0 
c42/0 

d37/0 

 (مولارمیلی 1پوتریسین )
a53/0 

a51/0 
a49/0 

bc43/0 
cd40/0 

 (مولارمیلی 2پوتریسین )
a53/0 

a55/0 
a56/0 

c42/0 
c42/0 
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 Khaliq etشوند ) شوند در نتیجه باعث افزایش مواد جامد محلول می ها به قندهاي ساده تبدیل میفرآیند رسیدن، كربوهیدارت

al., 2015 دهند. درصد مواد جامد محلول را تشکیل می 65-80كه حدود (. قندهاي میوه جزء اصلی مواد جامد محلول هستند

افزایش مواد جامد محلول به دلیل تبدیل نشاسته غیرمحلول به مواد جامد محلول است. كاهش مواد جامد محلول در اثر تیمار 

بت داد كه باعث ها نس توان به كاهش تولید اتیلن و پایین بودن تنفس و كند شدن آهنگ رسیدن میوه با پوتریسین را می

شود و درنتیجه باعث  ساكاریدهاي دیواره سلولی و مانع از حل شدن غشاء سلولی می شدن و شکسته شدن پلی كاهش حل

 (. Dibble et al.,1998شوند) جلوگیري از افزایش غیرعادي مواد جامد محلول می
 داري ندارند% آزمون دانکن تفاوت معنی 1مشترک در سطح احتمال در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف 

  

 

 

 

 

 

 

 

 بازارپسندی میوه

ارزیابی بازارپسندي محصولات است وجود هرگونه علائم آلودگی و ترین شاخص  با توجه به اینکه وضعیت ظاهري محصول مهم

شود بنابراین هر عاملی كه سرعت پیري را كاهش دهد و از  شدن میوه باعث كاهش بازارپسندي محصول می پوسیدگی و نرم

اران، رشد علائم پوسیدگی جلوگیري كند باعث حفظ وضعیت ظاهري و بازارپسندي محصول خواهد شد )عبدالهی و همک

 دست آمده نشان داد كه بازارپسندي در طول زمان انبارمانی كاهش یافته است.  (. نتایج به1389

 
 درجه  10تاثیر پوتریسین بر بازارپسندي میوه انبه نگهداري شده در دماي  -1نمودار

 

 منابع
اكسید بر برخی خواص كیفی  (. تأثیر كاربرد پس از برداشت پوتریسین و نیتریك1389اصغري، م و خمیري ثانی، م. ) .1

 .61-72، ص 2، شماره 3و محتواي فنلی كل میوه انگور رقم سفید بی دانه. مجله پژوهش هاي صنایع غذایی، جلد 

زاد بر عمر پس از  (. تأثیر پوتریسین برون1385اثنی عشري، م.، ارشادي، ا و احمدي، ا. ) زكائی خسروشاهی، م.،  .2

( رقم سلوا. پژوهش كشاورزي آب، خاک و گیاه در كشاورزي، جلد Fragaria ananassaفرنگی ) برداشت میوه توت

 .15-25، ص 1، شماره 6

ها بر سفتی بافت و  آمین (. اثر كاربرد پلی1393نی، م. )شریف زادگان، ح.، عبدوسی، و.، مشهدي اكبربوجار، م.، نائی  .3

 .67-74، ص 4فیزیولوژي پس از برداشت گیلاس رقم تك دانه مشهد. علوم باغبانی و تغذیه، سال یازدهم، شماره 

c 

ab 

a 

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

 میلی مولار 2پوترسین  میلی مولار 1پوترسین  شاهد

ي
ند

پس
زار

با
 

 تیمارها

 جامد آب میوه در طول دوره انبارمانیمقایسه میانگین اثر تیمارهاي مختلف بر  كل مواد  -4جدول 
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Abstract 

Mango (Mangifera indica L) is a tropical product with high nutritional value and limit postharvest storage. 

The objective of this research was to evaluate the effect of putrescine (0, 1 and 2 mM) on the quality of mango 

fruit stored for 4 weeks at 10 °C. Based on the results, the lowest percentage of weight loss was observed at 1 

mM putrescine treated fruits. Samples treated with 2 mM putrescine exhibited the highest tissue firmness. The 

lowest titratable acid was observed in control fruits. The soluble solids content of treated and control fruits did 

not show any significant difference. The treated fruits had a higher market penetration than the control. 

Generally, putrescine treatment can play an important role in maintaining the quality of post-harvest mango. 
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