
  ايران علوم باغباني مجله 
 )43-59 (1392، 1 شماره ،44دوره 

  :kalantaris@ut.ac.ir E-mail   09124607697 :تلفن  سيامك كلانتري : نويسنده مسئول*
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  برداشت شده در مراحل مختلف رسيدن

  
  4يزمانذبيح االله  و 3بابالارمصباح  ،*2كلانتريسيامك ، 1ميرزاعليان دستجرديعبدالمجيد 

  ، استاديار دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه هرمزگان1
   پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهرانتادانو اس ، استاديار4 ،3، 2

  )27/1/91:  تاريخ تصويب– 17/8/90: تاريخ دريافت(
  

  چكيده 

تغيير رنگ و % 20سبز رسيده، تا (اثرات مختلف مراحل رسيدن در دو آزمايش جداگانه 
سانتي  درجه 10 دقيقه و 5 درجه سانتي گراد براي 5(، تيمارهاي آب سرد )تغيير رنگ% 40تا 

 درجه 55 دقيقه و 15 درجه سانتي گراد براي 50(، تيمارهاي آب گرم ) دقيقه15گراد براي 
صفر، ( نگهداري دوره و ) درجه سانتي گراد14و  10(، دماي انبار ) دقيقه5سانتي گراد براي 

. شدبررسي  لانگرا  رقمميوه انبهو انبارماني بر عمر قفسه اي  ) روز25 و 20، 15 و 10، 5
سفتي  و  قابل تيترمقدار اسيدبا افزايش مرحله رسيدن و دوره نگهداري نشان داد كه  ايجنت

،  ارزيابي حسي مانند رنگ پوستشاخص طعم و ميوه بطور معني داري كاهش يافتند و ميزان
نسبت به تيمارهاي آب سرد  .بطور معني داري افزايش يافتند ميوه ، مزه و كيفيتعطر

بيشترين ميزان سفتي ميوه و كمترين ميزان شاخص طعم، رنگ هد، تيمارهاي آب گرم و شا
 درجه سانتي گراد، رسيدن ميوه را محدود 14 و 10هر دو دماي انبار . را داشتندپوست و عطر 

 درجه سانتي گراد، منجر به كاهش 14 درجه سانتي گراد نسبت به دماي 10كردند، اما دماي 
و افزايش بيشتر اسيد قابل تيتر  ، مزه، كيفيت ميوه عطر،رنگ پوست،  pHشاخص طعم، بيشتر 

 ،برداشت در مرحله سبز رسيدهداده هاي اين مقاله توصيه مي كند كه . و سفتي ميوه شدند
 منجر به تاخير  درجه سانتي گراد10استفاده از تيمارهاي آب سرد و نگهداري در دماي 

  . ندمي شورسيدن ميوه هاي انبه 
  

   عمر قفسه اي، ، تيمار آب گرم،ه، انبه، مرحله رسيدن، تيمار آب سردميو :واژه هاي كليدي
  و كيفيت ميوه رسيده سبز، انبارماني                             

  
  مقدمه  

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

. به شمار مي روددنيا   صادراتيمهمزمره ميوه هاي 
%  37 ميليون تن است كه 5/30توليد جهاني آن حدود  

كشت و پرورش آن در . آن در هندوستان توليد مي شود
بيش از محدود به استانهاي جنوبي كشور است و ايران 

 در استان هرمزگان)  تن5/16684 (توليد كشور %  73
در ). 1387آمارنامه جهاد كشاورزي، (توليد مي شود 

 براي  براي تهيه ترشي بصورت نارس وما ميوه انبهكشور 
مي مصرف تازه خوري، در مرحله كاملا رسيده برداشت 

نرمي بعلت  )كاملا زرد (مرحله رسيدهبرداشت در . شود
به صدمات ميوه ، سبب آسيب پذير بودن بافت ميوه

همچنين و حمل و نقل نگهداري و در هنگام  فيزيكي
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 بخصوص بازارهاي ، بازاربه صولمحفرصت عرضه كاهش 
از آنجايي كه ميوه انبه يك ميوه  . مي شوددوردست
تواند مراحل  مي ، (Prasanna et al., 2007) ستفرازگرا

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

برداشت و  ه تغيير رنگسبز رسيده و يا در ابتداي مرحل
دماي مناسب . در شرايط مناسب نگهداري مي شوند

 با درجه سانتي گراد 15 الي 10نگهداري ميوه انبه بين 
 درصد پيشنهاد شده و در صورت لزوم 90-95رطوبت 

در اين شرايط . تيمارهاي پس از برداشت اعمال مي شود
مي شود  حفظ هفته 4 تا 2كيفيت ميوه به مدت 

(Mann & Singh, 1976;  Kader, 2009; Iqbal, 2010; 

Tasneem, 2004) . ميوه سبز  نگهدارياز سوي ديگر
به  )مرحله تغيير رنگ (و نيمه رسيده )بالغ(رسيده 

درجه سانتي گراد، مي  10 و 13دماي زير ترتيب در 
و اختلال در رسيدن منجر به آسيب سرمازدگي تواند 

 درجه 32بالاتر از نگهداري ميوه در دماي . ميوه شود
 اثر نامطلوب روي رسيدن ميوه  نيزسانتي گراد

 ,Lizada, 1991; Chaplin et al., 1991 ; Tasneem)دارد

2004;  Kader, 2009) . در پژوهشAbou-Aziz et al.  
رقم هاي سبز رسيده انبه ميوه روي انبارماني  (1976)

هاي متفاوت، ميوه هاي نگهداري شده در تايمر در دما
نسبت به ميوه هاي  درجه سانتي گراد 10ي دما

 ، درجه سانتي گراد20 و 15دماي نگهداري شده در 
در همين تحقيق ميوه . داشتندي و كيفيت بهتري مانانبار

در دماي صفر و پنج درجه سانتي  شده نگهداريهاي 
ظهور علايم شتند اما ي دايگراد هرچند عمر انباري بالا

بصورت لكه هاي فرو وه ها در سطح پوست ميسرمازدگي 
كاهش از روش هاي عملي براي  .بيشتر بودرفته و تيره 

با  گرماييتيمار  در دماي پايين، اعمال علايم سرمازدگي
 ,Lurie) استروش هاي متفاوت از جمله تيمار آب گرم 

1998; Paull & Chen, 2000; Jacobi et al., 2001; 

Fallik, 2004).  درجه 50م آب گربا مايي گرتيمار 
 درجه 25- 38و يا هواي گرم  در زمان كوتاهسانتي گراد 

علائم كاهش   سبب ساعت96تا  24سانتي گراد به مدت 
هاي تيمار. است شده انبهسبز رسيده سرمازدگي ميوه 

  باعث تغييرات فيزيولوژيك از جملهانبهميوه در گرمايي 
، كاهش ميزان تنفس  ميوهافزايش ميزان كاروتنوئيد كل

 كاهش ظرفيت آنتي ، كاهش پراكسيداسيون ليپيدو

اسيد ( كاهش ميزان دو پلي فنل اصلي انبه ،اكسيداني
ه و پلي فنل هاي محلول ميوه شد) گاليك و گالوتاننها

 ;Djioua et al., 2009; McCollum et al., 1993)تاس

Kim et al., 2007).  
 ميوه انبه در مناطق كشت  برداشتهنگام رسيدن و

حرارت مزرعه اي در روزهاي . صول، دما بالاستاين مح
تسريع فساد باعث  انبه مانندگرم در محصولات حساس 

 آنزيمي، فعاليتميوه و افزايش فعاليت متابوليكي مانند 
افزايش سرعت تنفس، توليد اتيلن و حساسيت به اتيلن 

تسريع مراحل منجر به  افزايش اين فعاليت ها  .مي شود
 كاهش كيفيت موجب و در نهايت رسيدن و پيري ميوه

 ميوه مي شود و انبارماني  عمر قفسه اي،تجاري ميوه
(Brosnan & Da-Wen, 2001) . براي كاهش دماي

دروني ميوه ها، به منظور آماده كردن محصول براي 
نگهداري و يا حمل و نقل، ميوه ها را به روش هاي 

در  Puttaraju & Reddy (1997). مختلف سرد مي كنند
 از روش ماليكارقم انبه پژوهشي روي ميوه سبز رسيده 

تيمار آب در . هاي مختلف سرد كردن استفاده كردند
جاري به مدت به صورت  درجه سانتي گراد 5 الي 4سرد 

 نسبت به تيمارهاي سرمادهي با يخ و ، دقيقه30 و 15
بهترين كيفيت و سرمادهي با هواي سرد و شاهد، 

  روز عمر قفسه اي15ر طول  د،بيشترين تاخير رسيدن
 در مناطق توليد انبه در نواحي .مشاهده شد ميوه ها

 50به كه ( برداشتهنگام در جنوبي كشور بالا بودن دما 
، برداشت در مرحله كاملأ ) مي رسددرجه سانتي گراد

پس در هنگام برداشت و عدم رعايت نكات فني  رسيده و
 زمان اهشهدررفت و كاز برداشت ميوه باعث افزايش 

 مشكلات براي كاهش . مي شودعرضه محصول به بازار
رعايت زمان  ،نواحياين  اين محصول در توليدمهم 

و  نگهداري برداشت مناسب، برداشت به روش فني و
د باعث انبار مناسب مي توانشرايط و ميوه در انتقال 

رونق و گسترش توليد انبه و افزايش فرصت هاي جديد 
 انجام اين امر نياز به بررسي و .شوداقتصادي در منطقه 

مقايسه كيفيت و مدت زمان نگهداري ميوه هاي برداشت 
شده در مراحل مختلف رسيدن، از سبز بالغ تا قبل از 
گسترش رنگ ميوه و بررسي نحوه رسيدن آن ها در انبار 

با هدف بررسي اثر سردكردن اوليه، پژوهش حاضر  .دارد
عمر قفسه اي و  بر تيمار آب گرم و دماي نگهداري
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انبارماني ميوه هاي برداشت شده در مراحل مختلف 
  . رسيدن انجام شده است

  
   مواد و روش ها

در لانگرا با رعايت نكات فني برداشت ميوه انبه رقم  
تغيير % 20سبز رسيده، تا ( سه مرحله رسيدن ميوه 

از باغ انبه واقع در ايستگاه ) تغيير رنگ% 40رنگ و تا 
شهرستان ميناب  كشاورزي و منابع طبيعي تحقيقات

بلافاصله پس از برداشت، به ميوه ها . برداشت گرديد
آزمايشگاه گروه كشاورزي دانشگاه هرمزگان منتقل 

يكنواخت از لحاظ اندازه و سالم و ميوه هاي ابتدا . شدند
با  انتخاب شده و سپس ميوه هاي انتخاب شده ،شكل

 هاي انتخاب شده ميوه. گرديدندآب شستشو و خشك 
ميوه براي انجام دو آزمايش جداگانه روي عمر قفسه اي 

  . و  انبارماني آن ها در نظر گرفته شدندها 
  آزمايش عمر قفسه اي ميوه انبه 

براي انجام اين آزمايش، به منظور اعمال تيمارهاي 
ميوه هاي هر مرحله سرمادهي اوليه و تيمارآب گرم، 

به پنج گروه رت تصادفي بطور جداگانه و بصورسيدن 
ه و تيمارهاي زير روي آن ها اعمال مساوي تقسيم شد

 درجه سانتي پنجفروبري ميوه ها در آب سرد ): 1.  (شد
فروبري ميوه ها در آب : )2(؛  دقيقهپنجگراد به مدت 

: )3(؛  دقيقه15 درجه سانتي گراد به مدت 10سرد 
 به  درجه سانتي گراد50فروبري ميوه ها در آب گرم 

 55فروبري ميوه ها در آب گرم ): 4(؛  دقيقه15مدت 
 فروبري ميوه ):5( ؛ دقيقهپنجدرجه سانتي گراد به مدت 

به   دقيقه15 درجه سانتي گراد به مدت 25ها در آب 
سپس ميوه هاي تيمار شده هر تكرار . تيمار شاهدعنوان 

در كارتن هاي مخصوص صادرات ميوه بصورت يك 
در زير و قسمت روي هر رديف ميوه . رديفه قرار گرفتند

ميوه ها در دماي . يك لايه مخصوص ميوه قرار گرفت
تا حداكثر ) درجه سانتي گراد 25 ±2(معمولي اتاق 

اندازه گيري شاخص هاي .  روز قرار گرفتند15زمان 
 و پنجم، دهم  هاي روز شروع و در ميوهرسيدگي
   . انجام شدآزمايش پانزدهم 

  ي ميوه انبهآزمايش عمر انبار
ميوه هاي هر مرحله رسيدن براي انجام اين آزمايش، 

 روز 25به مدت   درجه سانتي گراد14 و 10در دو دماي 

 نمونه گيري و اندازه گيري شاخص هاي .نگهداري شدند
 شروع و در روزهاي پنجم، دهم، دررسيدن ميوه، 

  .پانزدهم، بيستم و بيست و پنجم انجام شد
براي هر دو آزمايش زه گيري هاي مورد انداشاخص 

 pH  عصاره ميوه با استفاده از pH  اندازه گيريشامل
با (TA) اسيد قابل تيتر اسيون مقدار متر دستي،  

مقدار اسيد استفاده از روش تيتراسيون با سود، 
آسكوربيك با استفاده از روش تيتراسيون با سولفات 

با (TSS) ميزان كل مواد جامد محلول عصاره ميوه مس، 
 ، AR10 مدل (استفاده از دستگاه رفراكتومتر روميزي 

دستگاه پنترومتر استفاده از سفتي بافت ميوه با و  )آلمان
 شاخص طعم ميوه با استفاده از رابطه .انجام شددستي 

(TSS/TA)محاسبه شد .    
صورت نمره دهي از هاي حسي ميوه بپارامتر ارزيابي 

 ,.Jacobi & Giles, 1997; Djioua et al) 4 تا 1نمره 

نمره دهي شاخص . انجام شد آزمايشگران توسط (2009
رنگ پوست ميوه از سبز كامل تا زرد كامل، هاي حسي 
مزه ميوه از بدون عطر تا عطر زياد، ميوه  ازعطر ميوه 

 كيفيت كلي ميوه از  و بسيار شيرين تامزه بسيار ترش
در هر  .شدانجام  آزمايشگرانكيفيت بد تا عالي توسط 

 در قالبفاكتوريل دو آزمايش، طرح آزمايش بصورت 
  . به اجرا در آمدا سه تكرار طرح پايه كامل تصادفي ب

   
  نتايج و بحث

و بحث اين بررسي براي هر دو آزمايش بصورت نتايج 
ارايه مي هر شاخص اندازه گيري به تفكيك جداگانه و 

 حلادر نامگذاري مرسادگي و كار  براي سهولت . گردد
  ، »اول«  مرحله . سبز رسيدهرسيدن ميوه، مرحله

و مرحله  » دوم «مرحله  % 20 تغيير رنگ تا مرحله
  . نوشته شده است» سوم« مرحله %40تغيير رنگ تا 

   آزمايش عمر قفسه اي و بحثنتايج
  سفتي بافت ميوه

سفتي بافت ميوه در زمان شروع آزمايش به ترتيب 
براي ميوه ي متر مربع بر سانت كيلوگرم 2/8 و 10 ، 11

با .  بود مراحل اول، دوم و سومهاي برداشت شده در 
 نگهداري به تدريج سفتي ميوه كاهش مدتافزايش 

بر  كيلوگرم 5/2 و 3،  4/3 و در ميوه هاي شاهد به يافت
به ترتيب براي ميوه هاي برداشت شده سانتي متر مربع 
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). 5و جدول 1شكل (رسيد  مراحل اول، دوم و سومدر 
Jha et al. (2010) مدتبا افزايش  گزارش نمودند كه 
 انبه ميوهبافت سفتي ، )27 ± 2(در دماي اتاق نگهداري 

از زمان شروع آزمايش تا روز پنجم با سرعت بيشتر و  از 
روز پنجم تا روز دوازدهم با سرعت كمتري كاهش مي 

با مشاهده نتايج جدول تجزيه واريانس داده ها و  .يابد

 چنين استنباط مي شود كه فاكتورهاي 4 و 3، 2 جداول
مرحله رسيدن، تيمار و زمان نگهداري در شاخص سفتي 
ميوه تغيير ايجاد كردند، به طوري كه با افزايش مراحل 
رسيدن و مدت نگهداري، ميزان سفتي ميوه بطور معني 

  ).4 و 2جدول (داري كاهش يافت 

  
شاخص هاي اندازه گيري ل رسيدن ميوه و تيمارهاي آب سرد و گرم و زمان نگهداري بر اثر مراح نتايج تجزيه واريانس - 1جدول 

 در آزمايش عمر قفسه ايانبه   ميوهشده
ميانگين      

 مربعات
 
 

   

رنگ  عطر مزه كيفيت
 پوست

اسيد 
 آسكوربيك

اسيد قابل  شاخص طعم
 تيتر

pH درصد مواد 
جامد 
 محلول

 

 سفتي

 درجه
 آزادي

 
 منابع تغييرات

4/8 ** 6/5 ** 12** 4/12 ** 1/26  1050** 04/0 ** 25/0  5/3  3/25 **   مرحله رسيدن 2
06/0   16/0   17*  5/0 **  6/32  127* 004/0  07/0  7/2  9/4 **   تيمار 4

38**  9/25 **  1/21 **  4/55 **  279 2967** 34/0 ** 5/9 **  108**  377**   زمان نگهداري 3
04/0  06/0  06/0  03/0  12 8/62  006/0  12/0  6/1  53/0   تيمار *مرحله رسيدن 8 

1/3 ** 9/2 ** 6/3 ** 1/3 ** 6/60  112 007/0  44/0  3/2  6   **  زمان  * مرحله رسيدن 6
 نگهداري

6/0 ** 16/0  3/0 ** 4/0 **  4/14  5/58  005/0  12/0  1/2  3/1   زمان نگهداري* تيمار  12  
14/0  09/0  13/0  07/0  1/27  52 006/0  10/0  3/1  5/0   * يمارت  *مرحله رسيدن 24

 زمان نگهداري
10/0   11/0   10/0   07/0   5/71  33/79  005/0  36/0  78/1   74/0    خطاي آزمايشي 
34/11  02/12  13/11  19/9  2/28  29 8/17  3/13  6/12   9/14    %CV 

 ،**  % 1اختلاف معني دار در سطح   * % 5اختلاف معني دار در سطح 
                              

  يدن بر پارامترهاي مورد بررسي ميوه انبه رقم لانگرا در آزمايش عمر قفسه اي اثر مراحل رس– 2جدول 
    مراحل رسيدن    پارامترها

  مرحله سوم  مرحله دوم  مرحله اول  
  a41/6 b 75/5   c11/5   سفتي

  a32/10  a 74/10   a75/10   درصد مواد جامد محلول
pH  a48/4  a 56/4   a61/4  

  a 43/0  b 39/0  b 39/0  درصد اسيد قابل تيتر
  b 91/25  a 33/33  a 97/32  شاخص طعم

  a82/29 a 41/29   a 7/30   اسيد آسكوربيك
  c48/2  b 01/3   a 39/3   رنگ پوست
  c4/2  b 84/2   a 29/3   عطر ميوه

  c43/2  b 73/2   a 04/3   مزه
  c4/2  b 76/2   a 15/3   كيفيت

 اساس آزمون دانكن ميانگين هايي كه در يك رديف داراي حروف مشترك هستند بر
  با همديگر اختلاف معني دار ندارند% 5در سطح احتمال 

  
 در بررسي اثر ساده تيمارها در حفظ سفتي ميوه، 

 درجه سانتي 10 و 5مشاهده شد كه تيمارهاي آب سرد 
. گراد نسبت به تيمارهاي آب گرم و شاهد، موثر تر بودند

انتي در ميوه هاي تيمار شده با آب سرد پنج درجه س
 درجه سانتي 10گراد به مدت پنج دقيقه و  آب سرد 

 دقيقه، اختلاف معني داري مشاهده 15گراد به مدت 
 روز عمر قفسه اي، در ميوه 15پس از ). 3جدول (نشد 

 سفتينسبت به شاهد حفظ آب سرد هاي تيمار با 
   Puttaraju & Reddy.)5جدول (بيشتر مشاهده شد 

  روز عمر قفسه اي انبه15  دريافتند كه پس از(1997)
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،  درجه سانتي گرادپنجآب سرد ، در تيمار رقم ماليكا
نسبت به تيمارهاي شاهد، سرمادهي با يخ و سرمادهي با 

  . بيشتر حفظ شده بودسفتي ميوه ، هواي سرد
 پس از برداشتي آب گرم و يا بخار آب گرم تيمارهاي

نرم  باعث تسريع Kensingtonسبز رسيده انبه يوه م در
 ,Jocobi & Wong)شدن و كاهش سفتي ميوه شدند 

1992; Jacobi & Giles, 1997; Jacobi et al., 2000) .
داده هاي حاضر نيز نشان دادند كه تيمارهاي آب گرم 
در مقايسه با شاهد، موجب كاهش شاخص سفتي ميوه 

شدند، هر چند كه اين كاهش سفتي از نظر آماري  انبه
 نيز Dea et al. (2010b)).  3جدول (معني دار نشد 

در  درجه سانتي گراد 46تيمار آب گرم كردند، گزارش 
معني  هيچ اثر  ، دقيقه نسبت به شاهد90 يا 75مدت 
 روز 10  طولدر Kentانبه رقم در سفتي ميوه داري 

 .شتند درجه سانتي گراد، نداپنجدماي با انبارماني 

Jacobi et al.  (2001)  يمار گرمايي ت كه مشاهده كردند
آن . سبب تسريع رسيدن و نرم شدن ميوه انبه مي گردد

در انبه برداشت شده در مرحله سبز ها بيان كردند كه 
رسيده، تيمار گرمايي منجر به افزايش سرعت تنفس، 

ره سلول تسريع سنتز آنزيم هاي تخريب كننده ديوا
 نرم شده و در نهايت منجر بهمانند پلي گالاكتوروناز 

  .وه انبه مي گرددشدن مي

  
    اثر مراحل رسيدن ميوه و دوره نگهداري بر سفتي ميوه رقم لانگرا در آزمايش عمر قفسه اي- 1شكل 

  
  ميزان مواد جامد محلول

ميوه در مواد جامد محلول درصد شاخص ميزان 
درصد  7/8 و 5/8 ،8/7زمان شروع آزمايش به ترتيب 

 سوم و دوم، لاوبراي ميوه هاي برداشت شده در مراحل 
همزمان با رسيدن ميوه در تيمارهاي مختلف ميزان . بود

اين شاخص در .  درصد مواد جامد محلول افزايش يافت
تيمار شاهد ميوه هاي سبز رسيده پس از پانزده روز  به 

 .Rathore et al . )5 و 4جدول ( رسيددرصد  2/11
  انبهميوهميزان مواد جامد محلول  دريافتند كه (2007)

 تا  زمان شروع آزمايشاز سبز رسيده رقم داشه هاري
 سانتي 32 – 35(روز ششم نگهداري در دماي اتاق 

 درصد افزايش يافت و سپس تا روز 16 به 10از ) گراد
با افزايش مدت انبارماني  .پانزدهم بتدريج كاهش يافت

تكه هاي بريده شده گوشت ميوه سبز رسيده انبه تا نه 
  بطور مختصري كاهش يافت و TSSروز، ميزان درصد 

 درصد در زمان شروع آزمايش به 2/12در تيمار شاهد از 
 ,.Djioua et al) پس از نه روز انبارماني رسيد 3/11

نتايج مطالعه حاضر حاكي از آن بود كه مراحل . (2009
هاي اعمال شده تاثيري بر پارامتر تيمار و ميوه رسيدن 

با اين ). 1جدول (شتند مواد جامد محلول ميوه انبه ندا
حال در ميوه هاي سبز رسيده بين تيمارهاي آزمايش، 

 10تيمار آب سرد پنج درجه سانتي گراد در زمان هاي 
 و 8/10رتيب با  روز نگهداري در دماي محيط، به ت15و 
 درصد، كمترين ميزان درصد مواد جامد محلول را 3/10

  نيز Puttaraju & Reddy (1997). )5جدول (ند داشت
كاهش ميزان درصد مواد جامد محلول ميوه را در تيماره 
آب سرد پنج درجه سانتي گراد نسبت به تيمار شاهد در 
ميوه سبز رسيده انبه رقم ماليكا پس از نه روز عمر قفسه 

در آزمايش حاضر، تيمارهاي آب . اي، مشاهده كردند
رصد مواد گرم نسبت به شاهد اثر معني داري بر روي د



 1392، 1، شماره 44دوره ايران علوم باغباني مجله             48

اين نتايج در ميوه انبه ). 3جدول ( نداشتند  محلولجامد
 & Jacobi)  نيز گزارش شده استKensingtonرقم 

Giles, 1997; Jacobi et al., 2000) .  
  

  
   اثر تيمارهاي آب سرد و گرم بر پارامترهاي مورد بررسي انبه در آزمايش عمر قفسه اي–3جدول 

      تيمارها      پارامترها
  º55آب گرم  º50آب گرم  º10 سردآب  º5آب سرد  شاهد  

  b 53/5 a 09/6  a22/6 b 46/5  b 49/5  سفتي
  a42/10  a 44/10  a36/10  a 89/10  a92/10  درصد مواد جامد محلول

pH a48/4  a 51/4  a55/4  a 60/4  a58/4  
  a 40/0  a 41/0  a 42/0  a 40/0  a 39/0  اسيد قابل تيتر
  ab 09/30  ab 14/30  b 4/28  ab 64/31  a 39/33  شاخص طعم

  a  34/30 a 62/28  a48/30 a 41/29  a 02/31  اسيد آسكوربيك
  b  94/2  b 88/2  b 81/2  a 09/3  a 07/3  رنگ پوست
  ab 8/2  ab 84/2  b 78/2  ab 84/2  a 96/2  عطر ميوه

  a 67/2  a 79/2  a 66/2  a 75/2  a 8/2  مزه
  a 74/2  a 75/2  a 75/2  a 79/2  a 83/2  كيفيت

در يك رديف داراي حروف مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن ميانگين هايي كه 
  با همديگر اختلاف معني دار ندارند% 5در سطح احتمال 

  
   اثر دوره هاي عمر قفسه اي بر پارامترهاي مورد بررسي انبه در آزمايش عمر قفسه اي–4جدول 

  )روز(دوره هاي نگهداري     پارامترها
  15  10  5  صفر  

  a71/9 b 02/6  c15/4 d 15/3  سفتي
  c 33/8  b 97/10  a 73/11  ab 39/11  درصد مواد جامد محلول

pH b 95/3  a 77/4  a 83/4  a 8/4  
  a 5/0  a 5/0  b 37/0  c 3/0  اسيد قابل تيتر
  d 06/17 c 16/22  b 54/34  a 14/40  شاخص طعم

  a 28/34 a 12/35  a 31/32 a 18/34  اسيد آسكوربيك
  d  59/1  c 54/2  b 71/3  a 4  رنگ پوست
  c 09/2  b 44/2  a 4/3  a 44/3  عطر ميوه

  d 76/1  c 53/2  a 47/3  b 18/3  مزه
  d 54/1  c 61/2  a 55/3  b 39/3  كيفيت

ميانگين هايي كه در يك رديف داراي حروف مشترك هستند بر 
با همديگر اختلاف معني % 5اساس آزمون دانكن در سطح احتمال 

  دار ندارند
  

pH
    (TA)يتراسيون اسيد قابل ت  و   

 pHفاكتور مراحل رسيدن ميوه هر چند كه بر روي 
تاثير معني داري نداشت اما بر روي درصد اسيد قابل 

بيشترين ميزان درصد ). 1جدول(تيتر ميوه موثر بود 
اول مرحله در برداشت شده اسيد قابل تيتر در ميوه هاي 

 ميوه با گذشت زمان pH). 2جدول (مشاهده شد 
ا حدودي افزايش يافت كه مي تواند بيانگر نگهداري ت

با اين حال . مصرف اسيد هاي آلي در طول زمان باشد
Djioua et al. (2009) گزارش نمودند كه زمان  

  تكه هاي بريده pHنگهداري تاثير معني داري بر ميزان 

با مشاهده . شده گوشت ميوه انبه رقم كيت نداشت
رصد اسيد قابل مي توان نتيجه گرفت كه د) 4(جدول 

 روز ، 15تيتر با افزايش دوره نگهداري در دماي اتاق تا 
كاهش ميزان درصد اسيد قابل تيتر . سير نزولي داشت

 .Rathore et al روز عمر قفسه اي توسط 15در طول 
 & Puttaraju  و  داشه هاريرقم  انبه   در(2007)

Reddy (1997) روز 18  در انبه رقم ماليكا و در طول 
رقم  انبه  درZheng et al. (2007) مر قفسه اي توسط  ع

Zillچنانچه كه در نتايج اين آزمايش .  گزارش شده است
بيان شد با افزايش روزهاي پس از برداشت ميوه ميزان 
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درصد اسيد قابل تيتر ميوه كاهش پيدا كرد كه اين 
كاهش ناشي از مصرف اسيد سيتريك در تنفس ميوه 

در بررسي نتايج . وه انبه استهمزمان با رسيدن مي
جدول تجزيه واريانس داده ها ملاحظه گرديد كه 
تيمارهاي اين آزمايش هيچ اثر معني داري بر شاخص 

 Djioua et). 1جدول ( ميوه انبه نداشتند TAو pH هاي

al. (2009) 46  نيز نتيجه گرفتند كه تيمارهاي آب گرم 
دقيقه،  75 و 30 درجه سانتي گراد براي مدت 50يا 

 و اسيديته تكه هاي pHهيچ تاثير معني داري بر روي 
 روز عمر قفسه 9بريده شده ميوه انبه رقم كيت در مدت 

  در ميوه هاي انبه Jacobi et al. (2000). اي نداشتند
 در طول نگهداري در Kensingtonسبز رسيده رقم 

 درجه سانتي گراد، تفاوت معني داري بين 22دماي 
در ميزان اسيديته  لف آب گرم و شاهدتيمارهاي مخت

در بين تيمارهاي  .قابل تيتراسيون ميوه مشاهده نكردند
مختلف، هرچند تيمار هاي آب سرد بطور مختصري 
باعث افزايش ميزان درصد اسيد قابل تيتر شدند اما اين 

).  3جدول ( افزايش از نظر آماري معني دار نشد 
Puttaraju & Reddy (1997) روز عمر قفسه 15  پس از 

اي ميوه سبز رسيده انبه، در تيمارهاي آب سرد پنج 
 دقيقه بيشترين 30 و  15درجه سانتي گراد به مدت 

  .ميزان اسيد قابل تيتراسيون را مشاهده كردند
  شاخص طعم 

روع آزمايش وه در زمان شيميانگين شاخص طعم م
براي ميوه هاي برداشت  5/18 و 6/17 ، 1/15به ترتيب 

با افزايش زمان  .سوم بود و دوم، اولدر مراحل شده 
 و در افتيافزايش ميوه شاخص طعم نگهداري به تدريج 

  ، 2/38پانزده روز نگهداري به پس از ميوه هاي شاهد 
ب براي ميوه هاي برداشت شده در يبه ترت 9/41 و 4/45

 در بررسي اثر ).5جدول(رسيد سوم و دوم، اولمراحل 
مشاهده شد كه مرحله اول ساده مرحله رسيدن، 

كمترين ميزان شاخص طعم را در بين مراحل مختلف 
بين مراحل دوم و سوم اختلاف . رسيدن ميوه داشت

). 2جدول (معني داري در شاخص طعم وجود نداشت 
نسبت مواد جامد محلول به اسيد (كاهش شاخص طعم 

در ميوه هاي برداشت شده مرحله اول در ) قابل تيتر
يگر مراحل رسيدن ميوه انبه، به دليل بالا مقايسه با د

بودن اسيد قابل تيتر و پايين بودن مواد جامد محلول 

مشاهده ) 3(همان طور كه در جدول . اين مرحله است
مي شود در بين تيمارهاي مختلف تنها تيمار آب سرد 

 درجه سانتي گراد است كه تفاوت معني داري با 10
د محلول به اسيد قابل ديگر تيمارها در نسبت مواد جام

 10تيتر دارد، كه به مفهوم موثر بودن تيمار آب سرد 
اين . درجه سانتي بر كاهش شاخص طعم ميوه  است

كاهش بيان كننده به تاخير افتادن پديده رسيدن ميوه 
با .  درجه سانتي گراد است10در اثر تيمار آب سرد 

چنين استنباط مي شود كه با ) 4(نگاهي به جدول 
ايش مدت نگهداري ميوه انبه، نسبت مواد جامد افز

محلول به اسيد قابل تيتر نيز به تدريج افزايش پيدا مي 
همان گونه كه ذكر شد اين به دليل پيشرفت . كند

مراحل رسيدن ميوه است كه منجر به نرم شدن بافت و 
از . افزايش قند و ديگر مواد جامد محلول در ميوه است

قابل تيتر ميوه نيز همزمان با طرفي كاهش ميزان اسيد 
  .  رسيدن ميوه به افزايش شاخص طعم كمك مي كند

  مقدار اسيد آسكوربيك
ميزان اسيد آسكوربيك ميوه در هر سه تغييرات 

تا شروع از زمان در تيمارهاي مختلف مرحله رسيدن، 
جدول (انزدهم، از الگوي ثابتي پيروي نكرده است روز پ

 Djioua et al. (2009) اين درحالي است كه  ). 5
تكه هاي بريده ميزان اسيد آسكوربيك گزارش دادند كه 

 از زمان شده گوشت ميوه سبز رسيده انبه رقم كيت
شروع آزمايش تا روز سوم نگهداري مختصري افزايش و 

در نتايج مطالعه اخير  .بعد از آن روند كاهشي داشت
مشخص شد كه ميزان اسيد آسكوربيك تحت تاثير 

ام از فاكتورهاي مرحله رسيدن، تيمار و زمان هيچكد
 Puttaraju & Reddy). 1جدول (نگهداري قرار نگرفت 

  نيز بيان كردند كه تيمار هاي آب سرد هيچ (1997)
تاثير معني داري روي ميزان اسيد آسكوربيك ميوه انبه 

  Mann & Singh (1976). سبز رسيده رقم ماليكا ندارند
وه هاي انبه رقم داشه هاري اثبات كردند كه در مي

و مرحله دوم ) سبز  رسيده(برداشت شده در مرحله اول 
، در تيمارهاي )كه قسمت انتهاي ميوه زرد شده است(

شاهد و آب سرد پنج درجه سانتي گراد به مدت يك 
دقيقه، ميزان اسيد آسكوربيك ميوه با افزايش انبارماني، 

 ، نگهداري روز15در اين تحقيق، پس از . كاهش يافت
 55تيمار آب گرم  در بيشترين ميزان اسيد آسكوربيك،
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 ميلي گرم در 5/37 و 2/42ه ميزان درجه سانتي گراد ب
ميوه هاي براي به ترتيب   گرم وزن تازه ميوه100هر 

  .  مراحل اول و سوم، مشاهده شددر برداشت شده 
  

  
 ، اسيديته قابل تيتر، شاخص طعم و اسيد آسكوربيك ميوه هاي pH ، TSS اثر تيمارهاي آب سرد و گرم روي تغييرات در -5جدول 

   روز عمر قفسه اي15انبه در طول 
  برداشت در مرحله سوم  برداشت در مرحله دوم  برداشت در مرحله اول
  پارامترها  )روز(دوره هاي عمر قفسه اي   )روز(دوره هاي عمر قفسه اي   )روز(دوره هاي عمر قفسه اي 

  15  10  5  )شروع (0  15  10  5  )شروع (0  15  10  5  )شروع (0
                        Kg/Cm2سفتي بر حسب 

2/6 11  شاهد  5/4  4/3  10 5/5  3/3  3 2/8  5 7/3  5/2  

C5  11 4/7̊̊آب سرد   6/4  5/3  10 7/6  8/3  8/3  2/8  3/6  6/4  2/3  

C10  11 8 2/4̊̊آب سرد   8/3  10 1/7  8/3  3/4  2/8  4/5  8/4  4 
C50  11 9/5̊̊آب گرم   2/4  7/2  10 6 4/4  6/2  2/8  6/4  4/3  4/2  
C55  11 1/7̊̊آب گرم   9/4  7/2  10 7/4  8/3  4/2  2/8  2/4  4 8/2  

TSS % بر حسب ºBrix                        
8/7  شاهد  3/10  5/11  2/11  5/8  8/10  8/10  3/11  7/8  5/11  5/11  11 
C5  8/7̊̊آب سرد   10 8/10  3/10  5/8  11 12 7/11  7/8  3/11  7/12  5/10  

C10  8/7̊̊د آب سر  2/10  2/11  5/11  5/8  8/9  8/11  13 7/8  10 2/10  7/11  
C50  8/7̊̊آب گرم   8/10  3/12  5/11  5/8  2/12  12 3/12  7/8  3/11  12 2/11  
C55  8/7̊̊آب گرم   7/10  12 13 5/8  12 3/11  3/10  7/8  5/12  8/13  3/10  
TA % درصد اسيد سيتريك( يا درصد اسيد قابل تيتراسيون(                  
5/0  هدشا  5/0  5/0  3/0  5/0  5/0  4/0  2/0  5/0  5/0  3/0  3/0  

C5  5/0̊̊آب سرد   5/0  5/0  3/0  5/0  5/0  4/0  3/0  5/0  5/0  3/0  3/0  

C10  5/0̊̊آب سرد   5/0  5/0  4/0  5/0  5/0  4/0  4/0  5/0  5/0  3/0  3/0  
C50  5/0̊̊آب گرم   5/0  4/0  4/0  5/0  5/0  3/0  3/0  5/0  5/0  4/0  3/0  
C55  5/0̊̊آب گرم   5/0  3/0  3/0  5/0  5/0  3/0  2/0  5/0  5/0  4/0  3/0  

pH                       
8/3  شاهد  5/4  8/4  4/4  4 6/4  6/4  4/4  1/4  3/5  6/4  5/4  
C5  8/3̊̊آب سرد   1/4  5 3/4  4 8/4  8/4  4/4  1/4  5 5 6/4  
C10  8/3̊̊آب سرد   6/4  5/4  6/4  4 5 9/4  7/4  1/4  6/4  7/4  9/4  
C50  8/3̊̊آب گرم   5/4  2/5  4/4  4 5 9/4  5/4  1/4  3/5  9/4  5/4  
C55  8/3̊̊آب گرم   8/4  9/4  9/4  4 9/4  7/4  7/4  1/4  7/4  5 4/4  

                  (TSS/TA)شاخص طعم 
1/15  شاهد  4/21  22 2/38  6/17  8/20  5/29  4/45  5/18  7/23  9/33  9/41  
C5  1/15̊̊آب سرد   4/19  7/22  5/29  6/17  5/22  7/32  1/42  5/18  7/21  7/48  7/35  
C10  1/15̊̊آب سرد   9/19  8/24  7/31  6/17  5/20  5/29  34 5/18  7/19  3/33  9/39  

C50  1/15̊̊آب گرم   5/21  3/31  7/31  6/17  3/25  3/42  8/42  5/18  6/22  1/33  7/37  
C55  1/15̊̊آب گرم   2/20  7/41  42 6/17  5/23  9/43  1/46  5/18  3/26  4/32  3/32  

                  ) ميوه گرم وزن تازه100ميلي گرم در (ميزان اسيد آسكوربيك 
7/33  شاهد  7/38  7/31  8/35  2/34  9/29  1/31  34 9/34  8/42  1/31  34 
C5  7/33̊̊آب سرد   3/29  9/32  3/32  2/34  4/33  2/28  8/35  9/34  4/36  7/28  7/31  

C10  7/33̊̊آب سرد   3/32  5/37  2/35  2/34  1/38  5/30  1/31  9/34  4/36  37 9/32  
C50  7/33̊̊آب گرم   3/32  7/28  37 2/34  2/35  1/31  3/32  9/34  6/34  6/34  3/32  
C55  7/33̊̊آب گرم   4/36  5/30  2/42  2/34  4/33  34 7/28  9/34  5/37  37 5/37  

  
 كيفيت كليو  مزه  ، عطر ،ارزيابي حسي رنگ پوست

   ميوه
فاكتورهاي مرحله رسيدن و مدت نگهداري در تمام 
پارامترهاي حسي ارزيابي شده شامل رنگ پوست، عطر، 

 2، 1جدول هاي( و كيفيت ميوه تغيير ايجاد كردند مزه
با افزايش مرحله رسيدن ميوه، شاخص هاي حسي ). 4و 

ارزيابي شده توسط آزمايشگران افزايش يافته و بيشترين 
نمره مربوط به ميوه هاي برداشت شده در مرحله سوم 

همچنين با افزايش دوره نگهداري، ). 2جدول (بود 
و عطر ميوه از زمان شروع پارامترهاي رنگ پوست 

آزمايش تا روز پانزدهم افزايش يافت كه به علت 
گسترش رنگ زرد ميوه و عطر زياد همزمان با افزايش 

). 4جدول (ميزان رسيدگي ميوه در روز پانزدهم است 
  گزارش Rathore et al. (2007)اين درحالي است كه 

كردند كه در ميوه انبه سبز رسيده رقم داشه هاري 
 درجه سانتي گراد، 32–35گهداري شده در دماي اتاق ن
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. رنگ زرد پوست ميوه تا روز ششم گسترش مي يابد
نشان مي دهد كه  با افزايش دوره نگهداري، ) 4(جدول 

پارامترهاي مزه و كيفيت ميوه از زمان شروع آزمايش تا 
. روز دهم افزايش يافته و پس از آن سير نزولي داشتند

ده تيمارها مشاهده مي شود كه در بررسي اثر سا
تيمارهاي اين آزمايش در حالي كه بر روي دو شاخص 
رنگ پوست و عطر ميوه موثر بودند، اما هيچ تاثير معني 

در شاخص رنگ ميوه، . داري بر مزه و كيفيت نداشتند
تيمارهاي آب گرم بيشترين اثر را داشتند و باعث تسريع 

در برخي .  )3جدول (توسعه رنگ پوست ميوه شدند 
 ,Jacobi & Wong, 1992)   (Jacobi & Gilesتحقيقات 

  مشخص گرديد كه در ميوه هاي سبز رسيده انبه ;1997
تيمار شده با آب گرم يا بخار آب گرم، نسبت به ميوه 
هاي شاهد، ميزان توسعه رنگ زرد پوست ميوه بيشتر 

كارتنوئيدها و با افزايش سنتز تيمار گرمايي . است
 بوسيله كلروفيلاز سبب تسريع ∏لروفيل تخريب ك
 انبه مي گردد سبز رسيده ميوهنگ زرد در رگسترش 

(Jacobi et al., 2001; Djioua et al., 2009) . مطالعه
حاضر نشان داد كه تيمارهاي آب سرد هرچند سبب 
تاخير گسترش رنگ زرد پوست ميوه انبه شدند اما اين 

بر اساس ).  3ول جد(اثر از نظر آماري معني دار نشد 
 زردرنگ نمره دهي افراد مشخص گرديد كه گسترش 

پوست در تمام ميوه هاي برداشت شده در مراحل 
ميوه هاي به خوبي انجام شد اما در رسيدن ميوه مختلف 

ميوه هاي به طوري كه  .بود با تاخير  اندكيسبز رسيده،
 15 الي 10تيمار شده با آب گرم، پس از سبز رسيده 

برداشت رنگ زرد كامل رسيدند اما ميوه هاي روز به 
كه با آب گرم تيمار شدند،  سوم و دوم حلادر مرشده 

بنابراين .  روز به رنگ زرد كامل رسيدند10 الي 5پس از 
برداشت ميوه انبه در مرحله سبز رسيده مي تواند سبب 

رنگ پوست ميوه كه يكي از فاكتورهاي تاخير زرد شدن 
در ميوه هاي برداشت .  گردد،مهم رسيدن ميوه است

، پس از ده روز، تيمار آب سرد اول و دومشده در مراحل 
 درجه سانتي گراد نسبت به ساير تيمارها، سبب 10

جدول  (پوست ميوه گرديدزرد رنگ توسعه تاخير بيشتر 
5( .Piriyaphansakul & Kanlayanarat  (2002) نيز در 

 10 و 8، 5رد گزارش خود آورده اند كه تيمارهاي آب س
درجه سانتي گراد نسبت به تيمار شاهد در انبه رسيده 

 روز نگهداري، باعث 15  بعد از Namdokmaiسبز رقم 
  .تاخير رنگ زرد پوست ميوه مي شوند

در مشاهده مي شود ) 5(همان طور كه در جدول 
زمان پنج روز پس از شروع آزمايش، با افزايش مرحله 

 هاي عطر و مزه ميوه شاخصنمره دهي رسيدن ميوه، 
حاكي از آن  و اين بودها بيشتر آزمايشگربر اساس نظر 

نسبت به اول كه در ميوه برداشت شده در مرحله است 
 مراحل رسيدن، روند گسترش عطر و بو و همچنين ساير

 روزهاي پنجم و در. گسترش مزه شيريني، كند تر است
،   دوم و سومدر ميوه هاي برداشت شده در مرحلهدهم 

 تيمارهاي آب سرد ديگرتيمارهاي آب گرم در مقايسه با 
شاخص همانند (  و شاهد ميزان عطر بيشتري داشتند

شايد اين بدليل اثر تيمار آب گرم در ). رنگ پوست ميوه
تحريك و سنتز مواد معطر در ميوه باشد كه سبب 

در زمان ده و پانزده . گسترش عطر و بو در ميوه مي شود
، در هر سه مرحله رسيدن ع آزمايششروروز پس از 

ميوه، ميزان توسعه عطر و مزه شيريني در تيمارهاي 
اين در حالي است كه . مختلف تا حدودي مشابه بود

Puttaraju & Reddy (1997) گزارش كردند كه 
تيمارهاي آب سرد پنج درجه سانتي گراد به مدت هاي 

ز  روز عمر قفسه اي ميوه سب15 دقيقه پس از 30 و 15
.  رسيده انبه رقم ماليكا، سبب بهبود مزه ميوه مي شوند

نشان داد كه حاضر  كننده در پژوهشارزيابي افراد نتايج 
همزمان با رسيدن ميوه شاخص كيفيت كلي ميوه 

در زمان پنج روز پس از اعمال تيمار در . افزايش يافت
هر سه مرحله رسيدن ميوه، كيفيت كلي ميوه در تيمار 

 دقيقه نسبت 15جه سانتي گراد به مدت  در50آب گرم
 Giles Jacobi & (1997). به ساير تيمارها بيشتر بود
 روز انبارماني انبه سبز 10نتيجه گرفتند كه پس از 

 درجه سانتي گراد به مدت 53رسيده، تيمار آب گرم 
 15 درجه سانتي گراد به مدت 47پنج دقيقه و بخار آب 

 كيفيت ظاهري ميوه دقيقه، بهترين نمره را در شاخص
 درجه سانتي گراد 50در تيمار آب گرم. دريافت كردند

 دقيقه در 10 دقيقه در ميوه انبه و به مدت 30به مدت 
ميوه هلو، نسبت به تيمار شاهد در شاخص كيفيت 
ظاهري ميوه، افزايش معني داري مشاهده شد 
(Koukounaras et al., 2008; Djioua et al., 2009)  .

 انزدهم در ميوه هاي برداشت شده در مراحلدر روز پ
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، در برخي تيمارها مانند تيمارهاي آب گرم و دوم و سوم
شاهد شاخص كيفيت كلي ميوه بر اساس نظر 

به نسبت به روز دهم كاهش نشان داد كه آزمايشگران 
به دليل رسيدگي بيش از حد ميوه و نظر مي رسد 

 كيفيت افزايش پوسيدگي ميوه بود كه منجر به كاهش
و  اين كاهش كيفيت در تيمارهاي آب سرد .ميوه گرديد

  . كمتر بودنيز در ميوه هاي برداشت شده در مرحله اول 

  
 روز 15 اثر تيمارهاي آب سرد و گرم روي شاخص هاي حسي رنگ پوست، عطر، مزه و كيفيت كلي ميوه هاي انبه در طول - 6جدول 

  عمر قفسه اي
  برداشت در مرحله سوم  برداشت در مرحله دوم   اولبرداشت در مرحله

  پارامترها  )روز(دوره هاي عمر قفسه اي   )روز(دوره هاي عمر قفسه اي   )روز(دوره هاي عمر قفسه اي 
  

  15  10  5  )شروع (0  15  10  5  )شروع (0  15  10  5  )شروع (0

                        )4 تا 1نمره از ( رنگ پوست 
 4 9/3 6/3 3/2 4 9/3 4/2 4/1 4 7/3 1/1 1  شاهد

 C5  1 2/1 4/3 4 4/1 6/2 4 4 3/2 8/2 8/3 4̊̊آب سرد 

 C10  1 3/1 1/3 4 4/1 3/2 6/3 4 3/2 8/2 9/3 4̊̊آب سرد 

 C50  1 9/1 6/3 4 4/1 4/3 7/3 4 3/2 9/3 9/3 4̊̊آب گرم 

 C55  1 8/1 6/3 4 4/1 3/3 8/3 4 3/2 7/3 4 4̊̊آب گرم 

                  )4 تا 1نمره از (عطر ميوه 
 3/3 3/3 2/3 9/2 4/3 3/3 3/2 1/2 6/3 3/3 4/1 3/1  شاهد

 C5  3/1 3/1 6/3 4/3 1/2 2/2 3/3 7/3 9/2 2/3 6/3 4/3̊̊آب سرد 

 C10  3/1 6/1 9/2 4/3 1/2 2/2 3 7/3 9/2 2/3 3/3 8/3̊̊آب سرد 

 C50  3/1 4/1 8/3 2/3 1/2 6/2 6/3 3 9/2 7/3 4/3 1/3̊̊آب گرم 

 C55  3/1 4/1 2/3 7/3 1/2 3/3 4/3 3/3 9/2 3/3 9/3 6/3̊̊آب گرم 

                        )4 تا 1نمره از (مزه ميوه 
 2/3 3 7/3 1/2 9/2 3/3 3/2 8/1 2/3 4/3 7/1 4/1  شاهد

 C5  4/1 4/1 6/3 2/3 8/1 4/2 4/3 4/3 1/2 6/3 8/3 3/3̊̊آب سرد 

 C10  4/1 6/1 3/3 2/3 8/1 2/2 3/3 4/3 1/2 3 4/3 1/3̊̊آب سرد 

 C50  4/1 8/1 3/3 2/3 8/1 3 4/3 8/2 1/2 4/3 7/3 1/3̊̊گرم آب 

 C55  4/1 6/1 6/3 3/3 8/1 8/2 7/3 2/3 1/2 6/3 7/3 3̊̊آب گرم 

          )4 تا 1نمره از (كيفيت كلي ميوه 

 2/3 4/3 6/3 2/2 2/3 8/3 3/2 4/1 6/3 6/3 6/1 1  شاهد

 C5  1 3/1 3/3 8/3 4/1 3/2 6/3 6/3 2/2 1/3 7/3 7/3̊̊آب سرد 

 C10  1 8/1 3 4/3 4/1 3/2 6/3 9/3 2/2 1/3 6/3 7/3̊̊آب سرد 

 C50  1 2 6/3 3/3 4/1 3/3 7/3 4/2 2/2 9/3 6/3 1/3̊̊آب گرم 

 C55  1 7/1 6/3 6/3 4/1 2/3 6/3 2/3 2/2 6/3 9/3 1/3̊̊آب گرم 

  
   انبارمانييشنتايج آزما
   سفتي ميوه

روع آزمايش به شسفتي بافت ميوه در زمان ميانگين 
براي بر سانتي متر مربع  كيلوگرم 7/8 و 10 ، 11ترتيب 

.  بود سومودوم ، اولميوه هاي برداشت شده در مراحل 
 روز نگهداري، در ميوه هاي شاهد نگهداري 25پس از 

 3 و 6/3  ، 4 به  سانتي گراد درجه14شده در دماي 
و در ميوه هاي شاهد بر سانتي متر مربع كيلوگرم 

، 6/5 به  سانتي گراد درجه10هداري شده در دماي نگ
به ترتيب براي بر سانتي متر مربع  كيلوگرم 4/3 و 4/4

  رسيد سومودوم ، اولميوه هاي برداشت شده در مراحل 

فاكتورهاي مرحله رسيدن، دماي  ).10 و جدول 3شكل (
انبار و زمان نگهداري كاملا روي سفتي ميوه موثر بودند 

بررسي اثرات ساده مراحل رسيدن و در ). 7جدول (
با افزايش مرحله دماي نگهداري مشاهده مي شود كه 

 و بيشترين ميزان  يافتسفتي بافت ميوه كاهش ،رسيدن
همچنين در دو . سفتي ميوه در مرحله اول وجود داشت

دماي متفاوت انبار بيشترين ميزان سفتي ميوه در دماي 
اثر ساده ).  8 جدول( درجه سانتي گراد مشاهده شد 10

دوره هاي انبارماني بر سفتي ميوه نشان داد كه همزمان 
با افزايش عمر پس از برداشت ميوه، ميزان سفتي به 

كاهش ميزان سفتي ). 9جدول (تدريج سير نزولي داشت 
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بافت ميوه با افزايش دوره انبارماني، در ميوه انبه ارقام 
Namdokmai (Piriyaphansakul & Kanlayanarat, 

2002)   ،Kent (Dea et al., 2010a)  ، Tainong 
(Wang et al., 2008)  و   Zill (Ding et al., 2007) 
 )3شكل (در كه  طوري مانه.  نيز گزارش شده است

 نگهداري شدهسفتي ميوه هاي حفظ د مي شومشاهده 
ميوه نسبت به  درجه سانتي گراد 10در انبار با دماي 

 درجه سانتي 14ار با دماي انبنگهداري شده در هاي 
  و ايناستبيشتر انبارماني، در بيشتر روزهاي گراد 

آن است كه نرم شدن ميوه كه يكي از علايم حاكي از 
 درجه 10مهم رسيدن ميوه است، در انبار با دماي 

 درجه سانتي گراد، بيشتر 14سانتي گراد نسبت به انبار 
  . مي يابدايش به تاخير افتاده و مدت انبارماني ميوه افز

  
  دماهاي انبار و دوره هاي انبارماني بر ميزان سفتي ميوه انبه برداشت شده در  مرحله اولاثر  - 2شكل 

  
انبه رقم شاخص هاي اندازه گيري شده اثر مراحل رسيدن ميوه و دماي انبار و مدت نگهداري بر  نتايج تجزيه واريانس - 7جدول 

 انبارمانيدر آزمايش عمر لانگرا 
    ميانگين مربعات  

 

   

 
 كيفيت

 

 

 مزه
 

 

 عطر
 

 

 رنگ پوست
اسيد 

 آسكوربيك
 شاخص
  طعم

 درصد اسيد
  قابل تيتر

 
pH 

 درصد مواد 
 جامد محلول 

 

 

 سفتي

 
 

 درجه
  آزادي

 
 
 

 منابع تغييرات

6/3 ** 8/1 ** 9/4 ** 6/5 ** 3/65  1240** 04/0 ** 1/1 ** 1/1  6/35 **   مرحله رسيدن 2
6/7 ** 5/5 ** 9/8 **  1/9 ** 2/33  992* 03/0 ** 2/11 **  3 4/28 **   دماي انبار   1
3/18 ** 3/15 ** 6/9 ** 8/18 ** 265 5098** 10/0 ** 5/3 ** 8/25 **  99**   مدت نگهداري 5
27/0 * 2/0  2/0  1/0  102 8/29  0002/0  07/0  9/1  دماي  *مرحله رسيدن 2 2 

 انبار 
5/0 ** 45/0 ** 6/0 ** 6/0 ** 2/54  5/145  006/0 * 69/0 ** 2/3  7/0 مدت  * مرحله رسيدن 10 

 نگهداري
6/1 ** 34/1 ** 61/0 * 2** 4/88  5/76  0009/0  8/1 ** 1/1  3/5 مدت * دماي انبار  5 

 نگهداري
25/0 ** 18/0  14/0  2/0 ** 7/16  119 003/0  12/0  5/1  7/0  *دماي انبار*مرحله  10 

 نگهداري
09/0  11/0  20/0  05/0  83 246 003/0  22/0  98/1   47/2   يخطاي آزمايش   

8/10  7/11  7/14  2/8  5/35  7/33  6/20  7/12  3/13   6/21    %CV 

   **  % 1اختلاف معني دار در سطح  ، % 5اختلاف معني دار در سطح  *  

                         
   ميزان مواد جامد محلول

تنها فاكتور مدت نتايج اين بررسي نشان داد كه  
 و  موثر بوددرصد مواد جامد محلولنگهداري بر 

مواد فاكتورهاي مرحله رسيدن و دماي انبار بر ميزان 
اثر  ). 7جدول ( ميوه انبه بي اثر بودند جامد محلول

ساده مدت نگهداري بر روي اين شاخص نشان مي دهد 
كه با افزايش دوره انبارماني از زمان شروع آزمايش تا روز 

 افزايش يافته و درصد مواد جامد محلولپانزدهم، ميزان 
 عمر انباري تقريبا روند ثابتي پيدا 25ز آن تا روز پس ا

 Zillمشابه اين روند در انبه رقم ). 9جدول (مي كند 
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 14 و 5حاصل شد به طوري كه در هر دو دماي انبار 
 از زمان شروع تا روز TSSدرجه سانتي گراد، مقدار 

 از الگوي ثابتي 30پانزدهم افزايش يافت و سپس تا روز 
 Wang et al. (2008).  (Ding et al., 2007)پيروي نكرد 

 با Tainong در انبه رقم TSSگزارش كردند كه ميزان 
اين .  روز ، افزايش مي يابد21افزايش عمر انباري تا 

 گزارش كردند كه Dea et al. (2010a)درحالي است كه 

مواد جامد محلول در تكه هاي بريده شده گوشت ميوه 
 از 12ز انبارماني در دماي  رو10 پس از Kentانبه رقم 

با اين وجود افزايش . الگوي ثابتي پيروي نكرده است
درصد مواد جامد محلول همزمان با افزايش عمر پس از 

 روز  به نظر مي رسد به دليل رسيدن 15برداشت تا 
ميوه در طي اين مدت و تجمع كربوهيدرات هاي محلول 

  . در آب باشد
 

و دماي انبار بر پارامترهاي مورد بررسي انبه در آزمايش عمر انبارماني اثر مراحل رسيدن –8جدول     
                  دماي انبار                      مراحل رسيدن  پارامترها

  º10  º14  مرحله سوم  مرحله دوم  مرحله اول  
  a 39/8 b 97/6   b48/6 a 79/7   b 77/6   سفتي

  a 40/10  a 60/10   a75/10  a 75/10   a42/10  درصد مواد جامد محلول
pH  c 03/4  b 41/4   a 65/4  b 17/4   a56/4  

  a 3/0  b 26/0  c 23/0  a 28/0  b 25/0  درصد اسيد قابل تيتر
  b 63/41  b 91/44  a 03/53  b 49/43  a 56/49  شاخص طعم

  a  4/26 a 55/27   a3/27 a 2/28   a 4/27  اسيد آسكوربيك
  c  41/2  b 79/2   a 19/3  b 51/2   a 09/3  رنگ پوست
  c64/2  b 03/3   a 38/3  b 73/2   a 3/3   عطر ميوه

  c 63/2  b 82/2   a 07/3  b 62/2   a 07/3   مزه
  c 39/2  b 76/2   a 02/3  b 46/2   a 99/2   كيفيت

  عني دار ندارند با همديگر اختلاف م% 5ميانگين هايي كه در يك رديف داراي حروف مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال 
  

   اثر دوره هاي نگهداري بر پارامترهاي مورد بررسي انبه در آزمايش انبارماني–9جدول 
      )روز(                                     دوره هاي انبارماني      پارامترها

  25  20  15  10  5  صفر  
  a 94/9 ab 42/9   b38/8 c 48/6   c47/5 d 01/4   سفتي

  c 92/8  c 39/9  b 56/10  a 86/11  ab 25/11   ab 53/11  د محلولدرصد مواد جام
pH  c 95/3  c 95/3   bc13/4  b 29/4  a 85/4  a 91/4  

  a 38/0  b 31/0  c 27/0  c 25/0  d 2/0  d 18/0  درصد اسيدقابل تيتر
  d 19/25  cd 02/32  c 85/39  bc 44/49  b 21/57  a 44/71  شاخص طعم

  a 28/30 a 57/27   a 74/24 a 28/27   a 28/27 a 75/28  اسيد آسكوربيك
  e  59/1  e 67/1   d 59/2  c 2/3   b 76/3  a 96/3  رنگ پوست
  d 09/2  d 22/2   c 94/2  b 39/3   b 58/3  a 87/3   عطر ميوه

  d 76/1  d 85/1   c 58/2  b 28/3   a 83/3  a 76/3   مزه
  d 54/1  d 65/1   c 39/2  b 24/3   a 82/3  a 7/3   كيفيت

  با همديگر اختلاف معني دار ندارند% 5ايي كه در يك رديف داراي حروف مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال ميانگين ه
  

pH  اسيديته قابل تيتر اسيون  و(TA)    
فاكتورهاي مراحل رسيدن، دماي انبار و مدت 

 و هم بر روي درصد اسيد قابل  pHنگهداري هم بر روي 
در بررسي اثر ساده مرحله ). 7جدول(د تيتر ميوه موثر بو

، مشخص شد كه با پيشرفت مراحل رسيدن رسيدن
قابل درصد اسيد  افزايش يافت در صورتي كه  pHميوه، 

).  8جدول (تيتراسيون به طور معني داري كاهش يافت 
Brecht & Mohammed (2002) در تحقيق خود كه بر 

اهده  انجام گرفت، مشTommy Atkinsروي انبه رقم 

كرد كه اثرات فاكتور زمان برداشت كه در سه سطح 
) سبز نيمه رسيده(، مرحله دوم )سبز نارس(مرحله اول 

 و هم  pHبود، هم بر روي ) سبز رسيده(و مرحله سوم 
بر روي درصد اسيد قابل تيتر ميوه موثر بود، به طوري 
كه با افزايش مرحله رسيدن از مرحله اول به مرحله 

قابل درصد اسيد  افزايش يافت و مقدار pH سوم، مقدار 
اثر ساده .  تيتراسيون به طور معني داري كاهش يافت
) pH) 56/4دماي انبار حاكي از آن بود كه بيشترين 

 درجه سانتي گراد و بيشترين اسيد 14مربوط به دماي 
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 درجه سانتي 10مربوط به دماي  %) 28/0(قابل تيتر 
 درجه سانتي گراد 10در دماي ).  8جدول (گراد بود 

 درجه سانتي گراد، ميزان تنفس 14نسبت به دماي 
ميوه انبه كمتر است، بنابراين مصرف اسيدهاي آلي نيز 

همان طوري كه انتظار مي رفت با افزايش .  كمتر است
 ميوه افزايش يافت و درصد  pHدوره هاي انبارماني، 

. قابل تيتراسيون بطور معني داري كاهش يافت اسيد
Dea et al. (2010a) نيز بر روي تكه هاي بريده شده 

گوشت ميوه انبه رقم كنت، گزارش كردند كه با افزايش 
 ميوه  pH روز انبارماني ميزان 10مدت نگهداري تا 
قابل تيتراسيون كاهش درصد اسيد افزايش مي يابد و 

با گذشت اين تغييرات به دليل آن است كه . مي يابد
ن ميوه، اسيدهاي آلي در ميوه  و رسيدزمان نگهداري

مصرف شده و از مقدار آنها در ميوه انبه كاسته مي شود، 
  ميوه بيشتر و اسيد قابل تيتراسيون ميوه pHدر نتيجه 

  . كمتر مي شود
      و اسيد آسكوربيكشاخص طعم 

نتايج جدول تجزيه واريانس داده ها نشان مي دهد 
 و دوره كه فاكتورهاي مرحله رسيدن،  دماي انبار

 ). 7جدول (شاخص طعم موثر بودند  نگهداري بر روي 
اثر ساده مرحله رسيدن بر شاخص طعم نشان مي دهد 
كه با افزايش مرحله برداشت از مرحله اول به سوم، 
نسبت مواد جامد محلول به اسيد قابل تيتر افزايش مي 

 & Brechtاين نتيجه با يافته هاي ). 8جدول (يابد 
Mohammed (2002)نشان ) 8(در جدول .  مطابقت دارد

 درجه سانتي گراد نسبت به 10مي دهد كه در دماي 
 درجه سانتي گراد، كاهش معني داري در طعم 14دماي 

ميوه وجود دارد كه به دليل تاخير رسيدن ميوه انبه در 
در بررسي اثر دوره .  درجه سانتي گراد است10دماي 

عم با افزايش هاي انبارماني مشاهده شد كه شاخص ط
 روز بطور خطي 25عمر پس از برداشت ميوه انبه تا 

كه آزمايش بيانگر آن بود نتايج اين . افزايش يافت
شاخص اسيد آسكوربيك ميوه تحت تاثير  فاكتور هاي 
مرحله رسيدن،  دماي انبار و دوره نگهداري قرار نگرفت 

 نيز دريافتند كه Dea et al. (2010a)).  7جدول (
 ميزان اسيد آسكوربيك تكه هاي بريده انبه رقم تغييرات

Kent 10 يا 5 روز انبارماني در دماي 10، در طول مدت 
اين . درجه سانتي گراد، از الگوي ثابتي تبعيت نمي كند

  ابراز Mann & Singh (1976)در حالي است كه  
داشتند كه ميزان اسيد آسكوربيك  ميوه هاي انبه رقم 

و ) سبز  رسيده(ه در مرحله اول داشه هاري برداشت شد
 روز، 25، با افزايش انبارماني تا )قسمتي زرد( دوم 

  .كاهش مي يابد
  ميوه، عطر، مزه و كيفيتارزيابي حسي رنگ پوست 
   )پذيرش مشتري(

همان گونه كه نتايج جدول تجزيه واريانس داده ها و 
  نشان مي دهند، هر سه فاكتور مرحله 9 و 8جداول 

اي انبار و زمان نگهداري در تمام پارامترهاي رسيدن، دم
حسي ارزيابي شده توسط آزمايشگران شامل رنگ 

با . پوست، عطر، مزه و كيفيت ميوه تغيير ايجاد كردند
افزايش مرحله رسيدن ميوه، شاخص هاي حسي همگي 
افزايش يافته و بهترين نمره مربوط به ميوه هاي برداشت 

نتايج مشابهي در ). 8جدول (شده در مرحله سوم بود 
 گزارش شده است كه در آن Tommy Atkins  رقمانبه

با افزايش مرحله رسيدن ميوه از سبز نارس تا سبز 
رسيده، نمره شاخص هاي حسي مزه و عطر، بهتر شد 

Brecht, 2002) & (Mohammed.  با افزايش دوره
 روز انبارماني ، همه پارامترهاي حسي 25نگهداري تا 

افزايش آنها به دليل ). 9جدول (ش يافتند ميوه افزاي
رسيدن ميوه انبه در طول مدت انبارماني است كه منجر 
به افزايش رنگ زرد، عطر و شيريني ميوه و پذيرش 

علاوه بر اين ها با افزايش دوره . مشتري شده است
انبارماني از سفتي بافت ميوه كاسته شده و در مجموع 

سط آزمايشگران شده موجب اخذ نمره بالاي كيفيت تو
در بررسي اثر ساده دماي انبار ملاحظه مي شود .  است

كه تفاوت معني داري بين دو دماي مختلف انبار وجود 
بهترين نمره شاخص هاي حسي، مربوط به ميوه . دارد

 درجه سانتي گراد است 14هاي نگهداري شده در دماي 
  و  Taimourاين در حالي است كه در دو رقم). 8جدول(

Pairi 5 روز انبارماني در دماهاي صفر، 20 انبه پس از ،
از لحاظ ( مشاهده شد كه بهترين نمره كيفيت 15 و 10

مربوط به ميوه هاي نگهداري ) كاهش علايم پوسيدگي
 15 درجه سانتي گراد و پس از آن 10شده در دماي 

در .  (Abou Asis et al., 1976)درجه سانتي گراد است
ص شد، پذيرش شاخص حسي رنگ تحقيقي ديگر مشخ

 و  Radه ارقام ـــــپوست ميوه توسط آزمايشگران در انب
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 Okrong درجه سانتي گراد نسبت 12 موجود در انبار 
 درجه سانتي گراد،  به 8 و 4به ميوه هاي  انبارهاي 

علت كاهش علايم سرمازدگي، در مدت طولاني تري 
ابي ارزي. (Phakawatmongkol et al., 2004)است 

شاخص هاي حسي رنگ پوست، عطر، مزه و كيفيت انبه 
 در زماني كه يك روز در Alphonsoسبز رسيده رقم 

 درجه 15 روز در دماي 2 درجه سانتي گراد، 20دماي 
 درجه سانتي گراد 10 روز در دماي 27سانتي گراد و 

 10 روز در دماي 30بود بهتر از زماني بود كه فقط 
در . (Thomas & Oke, 1983)درجه سانتي گراد بود 

آزمايش حاضر كسب نمره بهتر پارامترهاي حسي ميوه 
 درجه سانتي گراد،  به دليل سرعت 14هاي  انبار 

بخشيدن پديده رسيدن در اين دما نسبت به دماي ديگر 
اين نتيجه بيانگر آن است كه نگهداري ميوه انبه . است

خير  درجه سانتي گراد باعث تا10در انبار با دماي 
اين در . رسيدن و گسترش عمر انباري ميوه انبه مي شود

 Tongdum و  Radحالي است كه با نگهداري انبه ارقام 
 8 و 4 درجه سانتي گراد نسبت به دماهاي 12در دماي 

درجه سانتي گراد، كمترين سرمازدگي و بيشترين 
 ,.Phakawatmongkol et al)انبارماني مشاهده شد 

 به Kensingtonبه سبز رسيده رقم  نگهداري ان. (2004
 درجه سانتي گراد و پنج روز 10مدت پنج روز در دماي 

 درجه سانتي گراد، در مقايسه با نگهداري 22در دماي 

 درجه سانتي گراد، منجر به 22 روز در دماي 10 تنها
كاهش ميزان زردي پوست ميوه و كاهش پذيرش 

ا نگاهي به  ب .(Jacobi & Giles, 1997)مشتري مي شود 
و بهبود گسترش مي توان نتيجه گرفت كه ) 10(جدول 

 در هر دو  زرد پوست، عطر، مزه و كيفيت ميوهرنگ
و در هر سه مرحله برداشت به خوبي انجام دماي انبار 

در ميوه هاي شاخص هاي حسي توسعه شد، با اين حال 
 همراه بود، تاخير  باي عمر انباري، ، در طاولبرداشت 
هاي  درجه سانتي گراد انبار، ميوه 14ر دماي دچرا كه 

 روز انبارماني به طور كامل رنگ 15  ازبعدسبز رسيده 
و عطر، مزه و كيفيت آن ها به درجه عالي رسيد،  ندگرفت

  ميوه، درجه سانتي گراد انبار10درحاليكه در دماي 
ند و  رنگ گرفت روز كاملا25 سبز رسيده بعد از هاي

اين در حالي است  .ن ها مطبوع شدعطر، مزه و كيفيت آ
 20 پس از برداشت دوم و سومميوه هاي در اين دما  كه

اين درجه از لحاظ رنگ، عطر، مزه و كيفيت روز به 
و سبز رسيده بنابراين برداشت ميوه در مرحله . رسيدند

تاخير باعث  درجه سانتي گراد 10در دماي آن نگهداري 
ئيد ها، مواد شاخص هاي رسيدن مثل سنتز كاروتنو

 در نتيجه ومعطره و تجمع مواد قندي در ميوه شده 
در رقم انبه پس از برداشت ميوه  افزايش عمر باعث

  .دلانگرا مي شو

  

 درجه سانتي گراد روي تغييرات برخي پارامترهاي 14 و 10 اثر مراحل مختلف رسيدن ميوه و دوره انبارماني در دماهاي -10جدول 
   روز عمر انباري25 طول اندازه گيري شده در

   درجه سانتي گراد14                    دماي انبار     درجه سانتي گراد10          دماي انبار  
 0  25  20  15  10  5  )شروع (0  پارامترها  )روز(                               دوره هاي انبارماني   )روز(              دوره هاي انبارماني 

  )شروع(
5  10  15  20  25  

                        Kg/Cm2سفتي بر حسب 
9/10  مرحله اول  4/11  11 1/9  7 6/5  2/11  9/9  5/8  4/6  7/5  4 
7/9  مرحله دوم  3/8  2/8  8/6  2/6  4/4  4/10  1/9  9/7  8/4  3/4  6/3  
6/8  مرحله سوم  7/8  8 4/7  6/5  4/3  9/8  2/9  8/6  3/4  4 3 
TSS(%) بر حسب ºBrix                        
2/8  لمرحله او  3/8  2/10  2/12  3/11  7/11  5/7  3/9  2/10  13 7/11  3/11  

2/9  مرحله دوم  5/9  3/10  13 3/11  8/11  3/10  3/8  7/10  8/10  5/11  3/10  
5/9  مرحله سوم  3/11  3/11  3/11  5/10  5/12  8/8  5/9  7/10  8/10  2/11  5/11  

TA درصد اسيد سيتريك( يا اسيد قابل تيتراسيون(          

50/0  مرحله اول  36/0  30/0  29/0  23/0  19/0  43/0  40/0  24/0  26/0  21/0  16/0  
37/0  مرحله دوم  34/0  33/0  27/0  21/0  17/0  38/0  25/0  26/0  21/0  18/0  19/0  
32/0  مرحله سوم  27/0  24/0  27/0  20/0  18/0  28/0  27/0  25/0  20/0  16/0  15/0  

pH              
7/3  مرحله اول  9/2  9/3  1/4  7/4  9/3  9/3  4/3  2/4  2/4  8/4  7/4  
7/3  مرحله دوم  9/3  9/3  1/4  6/4  9/4  2/4  2/4  2/4  4/4  6/5  2/5  
9/3  مرحله سوم  5/4  9/3  4/4  5/4  5/5  3/4  9/4  6/4  5/4  2/5  6/5  
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 درجه سانتي گراد روي تغييرات برخي 14 و 10 اثر مراحل مختلف رسيدن ميوه و دوره انبارماني در دماهاي -10جدول ادامه 
   روز عمر انباري25هاي اندازه گيري شده در طول پارامتر

                  (TSS/TA)شاخص طعم 
4/16  مرحله اول  1/23  2/34  2/42  3/49  1/60  5/17  3/23  5/42  5/49  7/55  69 
6/24  مرحله دوم  9/27  2/31  6/47  8/53  3/69  2/27  3/33  2/41  4/52  1/63  2/53  
5/29  مرحله سوم  2/42  3/46  5/42  5/52  8/69  6/31  3/35  8/42  5/53  1/70  9/74  

                   گرم وزن تازه ميوه 100ميزان اسيد آسكوربيك بر حسب ميلي گرم در 
4/24  مرحله اول  1/21  1/21  2/28  9/22  7/28  1/32  7/21  2/28  6/27  6/24  7/31  
5/33  مرحله دوم  3/32  5/23  34 2/35  8/25  27 1/24  2/25  7/21  6/27  7/28  
4/32  مرحله سوم  9/29  9/22  9/29  27 27 4/30  4/36  6/27  3/22  4/26  5/30  

) 4 تا 1نمره از ( رنگ پوست         
6/1 1 1  مرحله اول  2/2  9/2  8/3  1 1 4/2  4 4 4 
4/1  مرحله دوم  6/1  2/2  4/2  7/3  4 4/1  6/1  1/3  4 4 4 
3/2  مرحله سوم  2/2  2/2  6/2  4 4 3/2  7/2  4 4 4 4 
) 4 تا 1نمره از (عطر ميوه         
2/1  مرحله اول  2/1  3/2  7/2  9/2  3/3  4/1  7/1  3 4 9/3  4 
9/1  مرحله دوم  1/2  7/2  8/2  3/3  4 2/2  4/2  2/3  4 8/3  9/3  
8/2  مرحله سوم  7/2  6/2  3 7/3  4 3 2/3  9/3  9/3  9/3  4 

)4 تا 1نمره از (مزه ميوه         
2/1  مرحله اول  4/1  4/1  7/2  4/3  8/3  7/1  3/1  7/2  4 4 9/3  

7/1  دوممرحله   4/1  2/2  8/2  6/3  9/3  9/1  2 3 9/3  4 6/3  
3/2  مرحله سوم  2/2  3/2  8/2  4 9/3  8/1  7/2  8/3  6/3  4 6/3  

)4 تا 1نمره از (كيفيت كلي ميوه         
6/1 1 1  مرحله اول  4/2  3 6/3  1 1 2/2  4 4 9/3  
4/1  مرحله دوم  9/1  2 6/2  9/3  8/3  4/1  8/1  7/2  4 4 7/3  
1/2  مرحله سوم  7/1  1/2  4/2  4 8/3  2/2  6/2  8/3  4 4 6/3  

  

  
  نتيجه گيري كلي

 ميوه هاي سه مرحله ،در آزمايش عمر قفسه اي
همگي نگهداري در دماي اتاق، مدتي پس از برداشت، 

 را مراحل رسيدن خودرنگ گرفته و بخوبي توانستند 
با توجه به نتايج آزمايش عمر قفسه اي انبه . سپري كنند

 صورت برداشت ميوه در مرحله مي توان گفت كه در
 به خوبي حفظ مي  روز15تا ميوه كيفيت سبز رسيده، 

شود درحاليكه برداشت ميوه در مرحله كاملا رسيده، كه 
در نواحي جنوب ايران رايج است، تنها سه الي چهار روز  

بنابراين جهت ارسال . كيفيت ميوه حفظ مي شود
راحل اوليه محصول به بازارهاي دور دست، برداشت در م

در اين مطالعه ملاحظه .  رسيدن پيشنهاد مي شود
گرديد كه تيمارهاي آب سرد در مقايسه با ساير تيمارها، 

لذا در . بيشترين تاخير رسيدن ميوه انبه را داشتند
  ار ــوا بسيــمناطق گرمسير كه در زمان برداشت انبه،  ه

گرم است، استفاده از تيمار پس از برداشتي آب 
 بعنوان روش مطلوب سرمادهي اوليه، براي كاهش سرد، 

دماي دروني ميوه و حفظ كيفيت ميوه انبه توصيه مي 
نيز  ميوه هاي سه مرحله در آزمايش عمر انباري . گردد

برداشت در هر دو دماي انبار، بخوبي توانستند مراحل 
همچنين در ميوه هاي . كنند را سپري رسيدن خود

ي انبار افزايش عمر پس از نگهداري شده در هر دو دما
اما نكته حائز اهميت اين بود . برداشت ميوه مشاهده شد

كه در انبار با ) سبز رسيده( اول مرحلهميوه هاي كه تنها 
 درجه سانتي گراد نگهداري شده بودند، 10دماي 

بنابراين .  حفظ كنند روز25 تا  خود را كيفيتتوانستند 
و نيز افزايش  وهبراي افزايش عمر پس از برداشت مي

مدت عرضه انبه در بازار، برداشت در مرحله سبز رسيده 
 درجه سانتي گراد توصيه مي 10و نگهداري در دماي 

  .گردد
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