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  (Mangifera indica L) انبه بررسی تاثیر تیمارهاي فیزیکی و شیمیایی بر خصوصیات کیفی میوه
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دانشجوي  -4. استادیار گروه باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه هرمزگان -2. ی دانشکده کشاورزي دانشگاه هرمزگاندانشجوي باغبان - 3و  1
  .دکترا دانشگاه تربیت مدرس و بورسیه دانشگاه هرمزگان

 چکیده

 کیفیتین و آب سرد بر بهبود بررسی اثر تیمارهاي پوترس به منظورلذا  میوه انبه بدلیل فرازگرا بودن ماهیت فساد پذیري بالایی دارد
محلی انبه میوه بدین منظور  .انجام گرفت فاکتوریلدر قالب  یآزمایش 1390در سال ، پس از برداشت و افزایش عمر انبارمانی انبه

عدم غوطه وري و غوطه (سرد و آب مقطر )میلی مولار  1/0، 01/0، 0(محلول پوترسین ، تحتترکیب تیماري در مرحله بلوغ تهیه
عرض ، وزن تر و خشک ، طول و  نظیر(ارزیابی صفات کمی و کیفی میوه .قرار گرفت) دقیقه 60 یا و 30در زمان هاي ري و

نتایج . پوسیدگیانجام گرفتمشاهده علایم و همچنین ) ، مزه و عطر ، رنگ پوست و گوشتpHمواد جامد محلول، اسیدیته، سفتی،
کاهش بروز علایم همچنین باعث م میوه، اسید میوه و نسبت قند به اسید تاثیر گذاشته و ر طعنشان داد تیمار هاي پوترسین و آبسرد ب

وزن تر و خشک . پوترسین در هر دو غلظت به طور معنی داري بر سفتی و میزان مواد جامد محلول موثر بود. پوسیدگی گردیدند
میوه کی از تاثیر مثبت و معنی دار تیمارهاي غوطه وري توام نتایج حا. نیز در همه تیمارهاي آب سرد و پوترسین بالاتر از شاهد بود

به ) میلی مولار 1/0(ي انبه بود که بالاترین غلظت پوترسین و افزایش عمر انبار ظاهري حفظ کیفیتدر  و پوترسین سرد آب  ها در
 .همراه غوطه وري در آب سرد بدین منظور توصیه می گردد

 مین ها، سرما،کیفیتپس از برداشت، پلی آ:کلمات کلیدي 

 
Influence of physical and chemical treatment on qualitative features of mango (Mangifera indica 

L) fruit 
P. Azarkish1, M. Shamili2*E. Goodarzi3andM. Ghasemi4 

Dept. of Horticultural Sciences, HormozganUniversity, Hormizgan- Iran. 
 
Abstract 
Mango has high decayed nature because it climacteric property. Therefore, in order to investigate Putrescine and 
cold water treatments on improving post-harvest quality and increasing the shelf life of mango, an experiment 
was done as factorial design in 2012. So local mango fruit was prepared at maturity stage, were treated with 
treatment combinations of Putrescine solution (0, 0.01, 0.1 mM) and cold distilled water (non-soaking and 
soaking for 30 and or 60 minutes). Quantitative and qualitative traits of fruit (like fresh and dry weight, length 
and width, firmness, total soluble solid, acidity, pH, taste and aroma, skin and pulp color) and also observation of 
rot symptoms have been measured. Results showed Putrescine and cold water treatments were affected fruit 
taste, acidity, and TSS/acidity ratio, also rot symptoms were reduced. Both concentrations of Putrescine affected 
the firmness and total soluble solids significantly. In all treatments combination of cold water and Putrescine 
fresh and dry weight was higher than control. The results indicated a positive and significant impact of mixed 
fruit dipping treatments in cold water and Putrescine in keeping appearance quality and improving storage life of 
mango fruit. Therefore the greatest concentration of Putrescine (0.1 mM) with immersion in cold water is 
recommended. 
Keywords: Cold, Postharvest, Poly amines, Quality 

 
 مقدمه

 ،نگهداریو حمل و نقل حینبه صدمات فیزیکی در  آندر مرحله رسیده،سبب آسیب پذیر بودن انبه برداشت شده نرمی بافت میوه 
در مناطق تولید با توجه به ماهیت فرازگراي میوه انبه، . گرددهمچنین کاهش فرصت عرضه محصول به بازار هاي دوردست می 

که  دنبرداشت می شو) بسته به رقم(از سبز به سایر رنگ ها یده و یا در مرحله ابتدایی تغییر رنگ تجاري، میوه ها در مرحله سبز رس
به  )1383(محمدپور).Iqbal, 2010(خواهد شد فظ حهفته  4تا  2 حداقل کیفیت میوه، تیمارهاي پس از برداشت کاربرددر صورت 

تاریخ در تیرماه برداشت و سپس تحت تیمار گرما درمانی، دو نوع ظرف منظور افزایش عمر انبارداري میوه انبه، میوه ها را در دو 
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 انبارمانی دوره طی پتاسیم را پرمنگنات مقادیر مختلفاثرات ) 1390(حیدري و همکاران . بسته بندي و سه طیف دمایی قرار داد

، حفظ سفتی باعثانبه  درربرد پلی آمین کا،)Malik et al., )2006مچنین به گزارش ه. قراردادند بررسی مورد انبه میوه برکیفیت
این تحقیق به منظور مقایسه . ه استدر طی نگهداري گردیدآن کاهش وزن  و همچنین ممانعت از اسید اسکوربیک میوهو اسیدتیه 

  .تیمار شیمیایی و فیزیکی در کیفیت انباري انبه طراحی گردیده است
 

 مواد و روش ها

 باغبانی دانشگاه گروه تکرار در آزمایشگاه در چهار تصادفی کاملاً طرح درقالب اکتوریلف صورت به1391در سال  تحقیق این

استان (از باغ هاي انبه در میناب )سبز رسیده( در مرحله بلوغ تجاريمحلی میوه هاي انبه بدین منظور . گرفت انجام هرمزگان
آب مقطر  و )میلی مولار  1/0، 01/0، 0(لول پوترسین محترکیب تیماري تحت سپس  هتهیه و به آزمایشگاه منتقل شد) هرمزگان

اندازه گیري .قرار گرفت) دقیقه 60دقیقه و غوطه وري به مدت  30عدم غوطه وري، غوطه وري به مدت (درجه سانتی گراد  5سرد 
 ت میوهعرض و قطر گوش ،طول، نسبت گوشت به هسته ،)گرم( هسته، وزن )گرم( میوهو خشک وزن تر خصوصیات کمی نظیر 

 ،)درصد(، مواد جامد محلول )کیلو گرم بر سانتی متر مربع( سفتی بافت میوه ، )گرم بر سانتی متر مکعب( میوه ،چگالی)سانتی متر(
: ندارد(ه ارزیابی میزان چروکیدگی سطح میو.آب میوهانجام شد pHو  به اسیدیتهمواد جامد محلول نسبت  ،اسیدیته قابل تیتراسیون

، سایر 5: ، زرد4: ، زرد با لکه سبز3: ، سبز با لکه زرد2:ز روشنب، س1:سبز تیره( رنگ پوست میوه، )3:، زیاد2:ط، متوس1: ، کم0
، 2:، متوسط1: ، مزه کم 0:بدون مزه (مزه میوه ، )3:، زیاد2:، متوسط1: ، عطر کم 0:بدون عطر و بو ( عطرمیوه، )6: رنگ ها 

مشاهده علایم و ) 4:، نارنجی3:، زرد2: ، کرم1:سفید(رنگ گوشت ، )3:، زیاد2:، متوسط1: ، کم0: ندارد( لکه روي پوست، )3:زیاد
آنالیز داده هاي ).Djiouaet al, 2009( به صورت نمره دهی انجام شد) 3:، زیاد2:، متوسط1: ، مزه کم 0:بدون علایم (پوسیدگی

  .انکن انجام شدو مقایسه میانگین ها با آزمون د SASحاصل از آزمایش توسط نرم افزار 
 

 ثنتایج و بح

شدت لکه هاي روي پوست میوه و وزن تر و . میوه تفاوتی مشاهده نگردیدpH، ابعاد میوه، قطر گوشتبین تیمارهاي مختلف از نظر 
میزان مواد جامد محلول به غلظت هاي مختلف پوترسین . خشک تحت تاثیر هر یک از تیمارهاي پوترسین و آب سرد قرار گرفتند

همچنین اثر متقابل پوترسین و آب سرد بر صفاتی نظیر میزان علایم پوسیدگی، رنگ گوشت، طعم، بو، چگالی . ش نشان دادواکن
 1/0غوطه وري توام در محلول  بیشترین میزان وزن تر مربوط به تیمار.به اسید معنی دار بودمیوه، میزان اسید و نسبت مواد جامد 

تبادلات گازي  و کاهش تنفستیمار با پوترسین و آب سرد با . بود) گرم 16/78(دقیقه 60مدتمیلی مولار پوترسین و آب سرد به 
نیز وزن خشک ).1390شکراله فام (تر دارد  در ممانعت از کاهش وزن رسانده و نقش موثريتبخیر و تعرق را به حداقل  ،میوه

پوترسین با اتصال به  .نسبت به وزن تر کمتر بود همانند وزن تر در طول دوره نگهداري کاهش یافته ولی تغییرات وزن خشک
غشاي سلولی باعث پایداري غشا و حفظ واکس لایه کوتیکول می شود و بدین ترتیب نقش مهمی در کاهش تبادلات آب از 

ر پوترسین هاي غوطه وري میوه ها دتیمار بیشترین و کمترین سفتی میوه به ترتیب در ).Li  etal., 2005(پوست میوه ایفا می کند 
 Jhaet al..مشاهده شد )کیلوگرم بر سانتی متر85/1(و تیمار شاهد )کیلوگرم بر سانتی متر مربع10/8، 82/9، 10/10(میلی مولار  1/0
که با افزایش مدت نگهداري در دماي اتاقسفتی بافت میوه انبه از زمان شروع آزمایش تا روز پنجم با  ندگزارش نمود) 2010(

با افزایش مدت نگهداري و رسیدن میوه ها در .ابدیروزهاي پنجم تا روز دوازدهم با سرعت کمتري کاهش می سرعت بیشتر واز 
 30غوطه وري در آب سرد به مدت در نتایج بدست آمده تیمار .درصد مواد جامد محلول افزایش یافتشاخص تیمار هاي مختلف 

درصد را  33/6میلی مولار میزان  1/0غوطه وري در پوترسین  درصد و تیمار 67/10و  50/13دقیقه به ترتیب مقادیر  60و 
از زمان شروع آزمایش تا  Dashehariدریافتند که میزان مواد جامد محلول میوه انبه سبز رسیده رقم ) Rathoreet al)2007.داشت
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ز پانزدهم بتدریج کاهش درصد افزایش یافت و سپس تا رو 16به  10درجه سانتی گراد از  32-35روز ششم نگهداري در دماي 
ناشی از مصرف اسید سیتریک در تنفس میوه  که روند کاهشی نشان دادقابل تیتراسیون در طول دوره نگهداري اسیدیته  .یافت

میلی  1/0غوطه وري در پوترسین تیمار و  ) میلی گرم 190/1(داراي بیشترین تحقیق تیمار شاهد در این . است آنهمزمان با رسیدن 
روز عمر قفسه  15کاهش میزان درصد اسیدیته در طول . را به خود اختصاص داد) میلی گرم 23/0(کمترین مقدار  )دقیقه 60(مولار 

در  Malikaدر انبه رقم ) 1997(  Puttaraju& Reddyهمچنین توسط و1"داشهاري"در انبه رقم ) Rathoreet al)2007اي توسط 
حاضر  بررسی.تحت تاثیر تیمارها قرار نگرفتند سایر صفات کمی بررسی شده .روز عمر قفسه اي گزارش شده است  18 طول

غوطه تیمارهاي پوسیدگی، طعم و بو، علایم پوست، در شاخص میزان چروکیدگی، لکه روي پوست، رنگ حاکی از آن بود که 
در شاخص رنگ . یمار غوطه وري در آب سرد کمترین اثر را داشته استمیلی مولار بهترین و ت 1/0پوترسین   وري میوه ها در

پوترسین در هر دو غلظت مانع . غوطه وري و عدم غوطه وري در پوترسین به ترتیب رنگ زرد و نارنجی داشتندتیمار هاي  گوشت
خریب ن در جلوگیري از تن به نقش آکاربرد خارجی پوترسیاثر رنگ در  توسعهکاهش در . میوه شد در گوشترنگ  توسعه از

 در انبهجهت متوقف نمودن فرآیند نمو و کاهش میزان رسیدن میوه ).Winer&Apelbaum., 1986(کلروفیل نسبت داده می شود
اگر چه نگهداري در انبار در دماي پائین  ).Iqbal, 2010(جهت افزایش عمر انباري آن ها، معمولا از دماهاي پائین استفاده می شود

دگی محصولات و در نتیجه عوارض ناشی از آن را کاهش می دهد و موجب افزایش عمر ماندگاري نسبت به سرعت رسی
را به سرمازدگی و عوارض ناشی از آن اما عمدتا استفاده از دماهاي پائین  )Jhaet al., 2010( نگهداري در دماي معمولی می شود

ی آمین ها در ارتباط با واکنش در برابر استرس ها و پیري می باشد که از نقش تنظیم کنندگی پل).Djiouaet al.,2009(همراه دارد 
). Malik et al., 2006( طریق استحکام غشاهاي سلولی و بازداري از فعالیت آنزیم هاي هیدرولتیکی از پیري جلوگیري می کنند

  .ي انبه در انبار باشدلذا کاربرد توام پوترسین و آب سرد میتواند جایگزین مناسبی جهت نگهداري میوه ها
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  ثرمتقابل دو فاکتور بر صفات مورد بررسیمقایسه ا -1جدول 

  صفت                           
  آب سرد ×پوترسین

علائم 
 پوسیدگی

رنگ 
 گوشت

 رنگ پوست بو  طعم  لکه پوستی
چروکیدگی 
 سطح پوست

قطر گوشت 
)cm(  

  )g(وزن بذر 
نسبت وزن 

 بذر به گوشت

  صفر
  a0/2  a0/4  a7/2  d0/0  a0/3  c0/1  a0/2  cd6/1  c83/3  a43/0  وري غوطه دقیقه  30
  a0/2  a0/4  a7/2  d0/0  a0/3  bc7/1  a0/2  d3/1  c60/3  a37/0  وري غوطه دقیقه  60

  b0/1  a0/4  b9/1  d0/0  b0/1  c4/1  ab5/1  d2/1  b39/5  b23/0  وري غوطه عدم

01/0  
  b0/1  b0/3  c0/1  c0/1  b0/1  a0/3  a7/1  cd4/1  b00/6  b24/0  وري غوطه دقیقه  30
  b0/1  b0/3  c0/1  c0/1  b0/1  ab3/2  a7/1  bc7/1  a34/8  b21/0  وري غوطه دقیقه  60

  c0/0  b0/3  d2/0  d0/0  bc8/0  a7/2  bc8/0  ab1/2  a14/9  b23/0  وري هغوط عدم

1/0  
  c0/0  b0/3  d0/0  a0/2  c3/0  a7/2  c3/0  a3/2  a30/9  b25/0  وري غوطه دقیقه  30
  c0/0  b0/3  d0/0  bc3/1  bc7/0  ab3/2  c3/0  a2/2  a92/8  b25/0  وري غوطه دقیقه  60

  c0/0 c0/2 d0/0 b5/1 bc7/0 ab3/2 c3/0  a2/2  a42/8  b26/0  وري غوطه عدم
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  مقایسه اثرمتقابل دو فاکتور بر صفات مورد بررسی -1ادامه جدول 

  صفت                              
  آب سرد ×پوترسین

  اسید 
)mg( 

نسبت مواد جامد 
 محلول به اسید

pH  
مواد جامد 

 (%)محلول 

سفتی بافت 
میوه 

)kg/cm2( 

چگالی میوه 
)g/cm3( 

قطر میوه 
)cm(  

  طول میوه
)cm( 

وزن خشک 
 )g(میوه 

وزن تر میوه 
)g( 

ص
  فر

  b953/0  cd43/14  a63/2  a50/13  ef03/3  d67/32  a0/4  a0/6  e34/7  e90/28  وري غوطه دقیقه  30
  b817/0  cd32/13  a82/2  b67/10  def47/3  d33/36  a4/4  a8/5  de21/8  de19/36  وري غوطه دقیقه  60

  a190/1  d94/8  a28/2  bc67/9  f85/1 cd33/41  a3/4  a1/6  de89/7  d14/42  وري غوطه عدم

01/
0  

  cd570/0  cd66/15  a12/3  cd77/8  bcd67/6  bc33/52  a2/4  a3/6  de69/8  c33/51  وري غوطه دقیقه  30
  c613/0  cd63/13  a88/2  cd13/8  cde33/5  a33/83  a0/4  a2/6  cd67/9  b23/65  وري غوطه دقیقه  60

  e370/0  bc71/23  a71/2  cd08/8  cde28/6  b87/64  a3/4  a1/6  bc20/11  b54/63  وري غوطه عدم

1/0  
  de407/0  bc64/22  a58/2  bcd17/9  abc10/8  b00/64  a5/4  a7/6  b63/11  c43/52  وري غوطه دقیقه  30
  e293/0  ab69/29  a51/2  de83/7  a10/10  b33/59  a9/4  a5/6  b41/12  a16/78  وري غوطه دقیقه  60

  e230/0 a75/36 a83/2 e33/6 ab82/9  a33/82 a4/4  a9/6  a04/15  a10/76  وري غوطه عدم
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