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اسيد ساليسيليك، متيل ساليسيلات و متيل جاسمونات  پس از برداشت تيمارهايمراحل رسيدن ميوه، دماهاي انبار و اثر 
  رقم لانگرا انبه خصوصيات كيفي ميوهر ب

  3 يزمانذبيح االله  ،3 بابالار مصباح ،2 كلانتريسيامك ، 1 ميرزاعليان دستجرديعبدالمجيد 
پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه  به ترتيب استاديار و استاد - 3و 2. استاديار دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه هرمزگان -1

  .تهران
  

  چكيده

در نتيجه، بخش قابل توجهي از اين . به صورت كاملا رسيده برداشت مي شودانبه يك ميوه فسادپذيري است كه در ايران 

. محصول، به دليل نرم شدن سريع و حساس بودن به صدمات مكانيكي در مراحل برداشت و پس از برداشت، از بين مي رود

در اين مطالعه تاثير مراحل . به عنوان يك ميوه فرازگرا، انبه مي تواند فرآيند رسيدن خود را در بعد از برداشت كامل كند

درجه سانتي گراد و  14و  10، 7مختلف رسيدن ميوه، شامل ميوه سبز رسيده و ميوه در مرحله تغيير رنگ، دماي انبار شامل 

بر عمر انباري ميوه انبه رقم اسيد ساليسيليك، متيل ساليسيلات و متيل جاسمونات شامل تيمارهاي پس از برداشت، برخي 

برداشت ميوه انبه در مرحله سبز رسيده نسبت به مرحله تغيير رنگ، عمر انباري بيشتري  نتايج نشان داد كه .سي شدلانگرا برر

درجه سانتي گراد كمترين عمر  14نگهداري شده در دماي رقم لانگراي در بين سه دماي متفاوت انبار، ميوه هاي انبه . داشت

دماي هفت درجه سانتي . روز انبارماني داشتند 30درجه سانتي گراد، پس از  10و  7پس از برداشت را در مقايسه با دماهاي 

تيمار اسيد ساليسيليك نسبت به تيمارهاي متيل ساليسيلات . گراد موجب افزايش سرمازدگي و نشت يوني در ميوه انبه گرديد

 ،بر اساس نتايج. يوني در ميوه شدو متيل جاسمونات موجب بيشترين تاخير رسيدن ميوه و كمترين علايم سرمازدگي و نشت 

مي درجه سانتي گراد  10اعمال تيمار اسيد ساليسيليك و نگهداري ميوه در دماي ، برداشت ميوه انبه در مرحله سبز رسيده

   .، عمر پس از برداشت ميوه انبه را در حد قابل توجهي افزايش دادحفظ كيفيت و كاهش خسارت سرمازدگيتواند علاوه بر 

  

   مقدمه 
كي از مهمترين ميوه هاي گرمسيري است كه داراي ارزش غذايي بالا و در زمره ميوه هاي ي)  . Mangifera indica L(انبه 

. آن در هندوستان توليد مي شود%  37ميليون تن است كه  5/30توليد جهاني آن حدود  . لوكس و صادراتي دنيا به شمار مي رود

در استان ) تن 5/16684(توليد كشور  %  73استانهاي جنوبي كشور است و بيش از  كشت و پرورش آن در ايران محدود به

براي مصرف  براي تهيه ترشي بصورت نارس و وه انبهدر كشور ما مي). 1387آمارنامه جهاد كشاورزي، (هرمزگان توليد مي شود 

بعلت نرمي بافت ميوه، سبب آسيب  )ملا زردكا( برداشت در مرحله رسيده. تازه خوري، در مرحله كاملا رسيده برداشت مي شود

به بازار،  محصولكاهش فرصت عرضه همچنين پذير بودن ميوه به صدمات فيزيكي در هنگام نگهداري و حمل و نقل و 

تواند مراحل  مي، (Prasanna et al., 2007) ستفرازگرا از آنجايي كه ميوه انبه يك ميوه .مي شود بخصوص بازارهاي دوردست

ميوه ها در مرحله سبز رسيده و يا منظور در مناطق توليد تجاري انبه در جهان، به اين . كامل كندپس از برداشت خود را رسيدن 

 10دماي مناسب نگهداري ميوه انبه بين . نگهداري مي شوند برداشت مي شود و در شرايط مناسبدر ابتداي مرحله تغيير رنگ 

در . و در صورت لزوم تيمارهاي پس از برداشت اعمال مي شودشده درصد پيشنهاد  90- 95با رطوبت  درجه سانتي گراد 15الي 

 ;Mann and Singh, 1976;  Kader, 2009; Iqbal, 2011) حفظ مي شودهفته  4تا  2كيفيت ميوه به ميزان  شرايطاين 

Tasneem, 2004) . و  13دماي زير به ترتيب در ) يير رنگمرحله تغ(و نيمه رسيده ) بالغ(ميوه سبز رسيده  نگهدارياز سوي ديگر

 32بالاتر از دماي  نگهداري ميوه در. ميوه شودو اختلال در رسيدن منجر به آسيب سرمازدگي مي تواند درجه سانتي گراد،  10

 ,Lizada, 1991; Chaplin et al., 1991 ; Tasneem, 2004;  Kader)اثر نامطلوب روي رسيدن ميوه دارد نيز درجه سانتي گراد

ميوه هاي متفاوت، رقم تايمر در دماهاي سبز رسيده انبه نگهداري ميوه  بر )1976(و همكاران    Abou-Aziz در پژوهش.  (2009

 ،درجه سانتي گراد 20و  15دماي ميوه هاي نگهداري شده در نسبت به درجه سانتي گراد  10ي هاي نگهداري شده در دما
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در دماي صفر و پنج درجه سانتي گراد هرچند عمر شده  نگهداريتحقيق ميوه هاي  اينر د. ندداشتانبارماني و كيفيت بهتري 

   .بيشتر بودبصورت لكه هاي فرو رفته و تيره ها در سطح پوست ميوه ظهور علايم سرمازدگي اما  ندشتي دايانباري بالا

، برداشت در )درجه سانتي گراد مي رسد 50به ه ك( برداشتهنگام در  بالا بودن دمادر مناطق توليد انبه در نواحي جنوبي كشور 

زمان  هدررفت و كاهشپس از برداشت ميوه باعث افزايش برداشت و در هنگام عدم رعايت نكات فني  مرحله كاملأ رسيده و

رعايت زمان برداشت مناسب، نواحي اين اين محصول در  توليدمشكلات مهم  براي كاهش .مي شود عرضه محصول به بازار

د باعث رونق و گسترش توليد انبه و افزايش انبار مناسب مي توان شرايط وميوه در و انتقال نگهداري  شت به روش فني وبردا

انجام اين امر نياز به بررسي و مقايسه كيفيت و مدت زمان نگهداري ميوه هاي  .فرصت هاي جديد اقتصادي در منطقه شود

   .الغ تا قبل از گسترش رنگ ميوه و بررسي نحوه رسيدن آن ها در انبار داردبرداشت شده در مراحل مختلف رسيدن، از سبز ب

  

  مواد و روش ها

تجاري باغ واقع در انبه رقم لانگرا از درختان پيوندي با رعايت نكات فني و تغيير رنگ سبز رسيده مرحله دو برداشت ميوه در       

ميوه هاي سالم و يكنواخت از لحاظ اندازه و شكل، . انجام گرفت ،بايستگاه تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي شهرستان مينا

پس از برداشتي تيمارهاي . شدندآن ها در نظر گرفته روي و براي اعمال تيمار  انتخاب شده و با آب شستشو و خشك گرديدند

 20ميلي مولار به مدت  1/0يسيلات دقيقه،  تيمار متيل سال 20ميلي مولار به مدت  2اسيد ساليسيليك با غلظت : شامل اعمال شده 

پس  .دقيقه بود 20دقيقه و تيمار شاهد با فروبري ميوه ها در آب به مدت  20ميلي مولار به مدت  1/0دقيقه، تيمار متيل جاسمونات 

 14و  10، 7يو به سردخانه هايي با سه دما مخصوص ميوه قرار گرفتندسبد هاي ميوه هاي تيمار شده هر تكرار در از انجام تيمار، 

نمونه گيري و اندازه گيري شاخص . روز نگهداري شدند 30منتقل شده و به مدت  % 95تا  85درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي 

آزمايش به صورت فاكتوريل و در قالب طرح . هاي رسيدگي در روزهاي صفر، دهم، بيستم و سي ام در زمان انبارماني انجام شد

ها و آزمون چند دامنه اي تجزيه واريانس داده. ميوه، به اجرا گذاشته شد 12- 15ه تكرار و هر تكرار شامل پايه كامل تصادفي و با س

 ,SAS )verها و حداقل اختلاف معني دار بودن بر داده ها با استفاده از نرم افزار آماري دانكن براي مقايسه اختلاف بين ميانگين

  . انجام شد )9.1

  

  بحثايج و نت

سفتي بافت ميوه و اسيد قابل تيتراسيون در ميوه هاي برداشت شده در مرحله سبز رسيده نسبت به ميـوه هـاي برداشـت    شاخص هاي 

سـبز  مشابه اي بين ميوه هاي برداشت شـده در دو مرحلـه    نتايج). 1جدول (شده در مرحله تغيير رنگ، افزايش معني داري نشان داد 

  . (Palafox-Carlos et al. 2012; Yashoda et al. 2006)شده است نيز گزارشو آلفونسو  در ارقام انبه آتالفو رسيده و تغيير رنگ

  اثر مرحله برداشت روي پارامترهاي مورد بررسي انبه رقم لانگرا در آزمايش سال دوم - 1جدول 

  ديگر اختلاف معني دار ندارندبا يك% 1ميانگين هايي كه در يك ستون مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال 

 پارامترهاي مورد بررسي تيمار

 سفتي بافت
(Kg/cm3) 

TSS 
°Brix(%) 

اسيد قابل تيتر 

)درصد(  

كوربيك اسيد آس      

(mg /100 g FW) 

شاخص 

 سرمازدگي

)4تا  0نمره از (  

نشت 

 يوني

)درصد(  

66/2  سبز رسيده a 33/13 a 45/0 a 94/31 a 99/0 a 65/19 a 

22/2  تغيير رنگ b 26/13 a 41/0 b 59/31 a 94/0 b 11/18 b 
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  اثر تيمارهاي اسيد ساليسيليك، متيل ساليسيلات و متيل جاسمونات بر پارامترهاي مورد بررسي انبه رقم لانگرا - 2جدول 

 پارامترهاي مورد بررسي تيمار

 سفتي بافت
(Kg/cm3) 

TSS 
°Brix(%) 

اسيد قابل 

تيتر 

)درصد(  

 اسيد آسكوربيك 
(mg /100 g FW) 

شاخص 

 سرمازدگي

)4تا  0نمره از (  

 نشت يوني

)درصد(  

32/2 شاهد b 22/13 a 42/0 b 68/31 a 13/1 a 21/21 a 

55/2 اسيد ساليسيليك a 25/13 a 44/0 a 96/31 a 86/0 c 44/17 c 

44/2 متيل ساليسيلات ab 38/13 a 43/0 ab 77/31 a 98/0 b 61/18 b 

45/2 متيل جاسمونات ab 32/13 a 43/0 ab 66/31 a 9/0 c 26/18 b 

  با يكديگر اختلاف معني دار ندارند% 5يانگين هايي كه در يك ستون مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال م

  

  اثر دماي انبار و مدت انبارماني بر پارامترهاي مورد بررسي انبه رقم لانگرا در آزمايش سال دوم - 3جدول 

دماي 

  انبار

درجه ( 

سانتي 

  )گراد

  انبارماني

  )روز( 

  رامترهاي مورد بررسيپا

  سفتي بافت
(Kg/cm3) 

TSS  
°Brix(%)  

اسيد قابل 

تيتر 

  )درصد(

اسيد 

آسكوربيك 
(mg /100 g 

FW) 

شاخص 

  سرمازدگي

 )4تا  0نمره از (

  نشت يوني

 )درصد(

48/4  صفر  7 a 11g 52/0 a 85/33 ab 0h 81/10 hi 

7  10  85/3 b 38/12 f 48/0 b 47/32 abc 38/1 c 75/16 f 

7  20  01/2 c 77/12 f 45/0 c 42/31 c 66/1 b 89/24 c 

7  30  99/0 d 98/13 de 41/0 d 61/31 c 03/2 a 03/34 a 

53/4  صفر  10 a 38/10 h 54/0 a 54/34 a 0h 78/10 hi 

10  10  69/3 b 81/13 e 48/0 b 89/32 abc 68/0 f 27/14 g 

10  20  75/1 c 35/14 cde 43/0 cd 11/32 bc 02/1 d 44/20 d 

10  30  84/0 d 6/14 bc 36/0 e 59/31 c 47/1 c 3/29 b 

42/4  صفر  14 a 13/11 g 53/0 a 47/34 a 0h 34/10 i 

14  10  73/1 c 56/14 bcd 43/0 cd 01/31 c 5/0 g 17/12 h 

14  20  47/0 e 98/14 b 33/0 f 29/28 d 5/0 g 86/18 e 

14  30  31/0 e 73/15 a 17/0 g 65/27 d 86/0 e 95/23 c 

  با يكديگر اختلاف معني دار ندارند% 5طح احتمال ميانگين هايي كه در يك ستون مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در س

  

در بين مواد طبيعي استفاده شده در اين آزمايش، تيمار اسيد ساليسيليك، بيشترين ميزان حفظ سفتي بافت ميوه، اسيد قابل تيتر، اسيد 

متيل ساليسيلات و متيل ساير مواد طبيعي از جمله . آسكوربيك و كمترين ميزان شاخص سرمازدگي و نشت يوني مشاهده گرديد

جاسمونات نسبت به تيمار بدون استفاده از مواد طبيعي، تفاوت معني داري در ميزان حفظ سفتي بافت، اسيد قابل تيتر، مواد جامد 
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 حفظ سفتي بيشتر ميوه هاي تيمار شده با اسيد ساليسيليك، در ميوه هاي موز). 2جدول (محلول و اسيد آسكوربيك نداشتند 

(Srivastava & Dwivedi, 2000)  ،هلو (Wang et al., 2006; Tareen et al., 2012) انار ،(Sayyari et al., 2011) توت فرنگي ،

(Shafiee et al., 2010)قندي  ، سيب(Mo et al., 2008)كيوي ، (Zhang et al., 2003; Bal and Celik, 2010)  گزارش شده

اثر كاربرد اسيد ساليسيليك را مي توان به تعويق افتادن مراحل رسيدن ميوه، به  تاخير در شاخص هاي رسيدن ميوه ها در. است

اثر تيمار اسيد  . (Srivastava & Dwivedi, 2000)علت تاثير بازدارنگي اين هورمون طبيعي بر بيوسنتز و يا عمل اتيلن نسبت داد

، هلو (Luo et al., 2011)،  آلو (Ding et al., 2007)زيلساليسيليك بر كاهش معني دار سرمازدگي و نشت يوني در ميوه انبه رقم 

(Tareen et al., 2012) كيوي ،(Zhang et al., 2003)  اسيد ساليسيليك با حفظ استحكام غشاي سلولي و . شده است بياننيز

 Ding et)شود  تحريك سيستم آنتي اكسيداني و توليد پروتئين هاي شوك حرارتي سبب كاهش نشت يوني و سرمازدگي ميوه مي

al., 2007) .  

انبار، ميزان سفتي بافت ميوه، اسيد قابل تيتر و اسيد آسكوربيك متفاوت در ميوه هاي نگهداري شده در دماهاي  در آزمايش حاضر

افزايش كاهش يافت اما ميزان شاخص سرمازدگي و نشت يوني بطور معني داري ميوه با افزايش مدت انبارماني بطور معني داري 

، اسيد قابل تيتر سفتي بافت ميوههاي ، در شاخص روز 30و  20، 10در طول مدت نگهداري درجه سانتي گراد،  14در دماي  .فتيا

مشاهده شد، اما هيچ تفاوت معني ) درجه سانتي گراد 10و  7(نسبت به ساير دماهاي انبار تفاوت معني داري  و اسيد آسكوربيك

سفتي ).  3جدول (درجه سانتي گراد، مشاهده نشد  10و  7هاي نگهداري شده در دو دماي در بين ميوه ها شاخص اين داري در 

درجه سانتي گراد حاكي از گسترش بيشتر مراحل رسيدن ميوه  14ميوه در دماي ) و يا به عبارت ديگر نرم شدن بيشتر ( بافت كمتر 

 7روز انبارماني، ميوه هاي نگهداري شده در دماي  30و  20 ،10پس از  . درجه سانتي گراد است 10و  7در اين دما نسبت به دماي 

، بيشترين خسارت سرمازدگي و درصد نشت )درجه سانتي گراد 14و  10نسبت به ميوه هاي موجود در انبار (درجه سانتي گراد 

ميوه، نمي تواند دماي بنابراين دماي انبار هفت درجه سانتي گراد بدليل افزايش آسيب سرمازدگي ). 3جدول (يوني را داشتند 

  .مناسبي براي  ميوه انبه رقم لانگرا باشد
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Effect of maturity stages, storage temperatures and postharvest treatments including salicylic acid, 
methyl salicylate and methyl jasmonate on the storage on quality of 'Langra' mango fruit. 
 
Mirzaalian Dastjerdi A.M., Kalantari S., Babalar M.  and Zamani Z. 
 
Abstract 
Mango is a perishable fruit that is harvested at full ripe stage in Iran. Consequently a main part of this crop is 
lost due to the rapid softening and susceptibility to mechanical damages during harvest and at postharvest 
handling. As a climacteric fruit, mango can develop ripening after harvest. In this study effects of different 
maturity stages including green-mature and color, different storage temperatures (7, 10 and 14°C) and some 
postharvest treatments including salicylic acid, methyl salicylate and methyl jasmonate were investigated on the 
storage of mango (Mangifera indica cv. Langra) fruit. Results showed that the fruits of mature-green stage had 
longer storage life compared to fruits of color turning stage. within the three storage temperatures, the 'Langra' 
fruits stored at 14 °C had lower storage life compared to the fruits stored at 7 and 10 °C. Storage temperature of 
7°C increased chilling index and electrolyte leakage in 'Langra' mango fruit after 30 days of storage. Fruits 
treated with salicylic acid compared to methyl salicylate and methyl jasmonate showed the most delay in 
ripening and the least chilling index and electrolyte leakage. Based on the results, harvesting in mature green 
stage, and application of treatment with salicylic acid and storage at 10°C besides keeping the quality of fruit 
and alleviating the chilling injury, can remarkably increase the postharvest life of mango fruit. 
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