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)Mangifera indica L. (  
  

  3نوازاله مرادي - 2دستجرديميرزا عليان عبدالمجيد  - *1حيدريمختار 

  22/8/88:تاريخ دريافت
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  چكيده
. يك دوره بيست و يك روزه انبارماني بر كيفيت ميوه انبه مـورد بررسـي قـرار گرفـت    در آزمايش حاضر، اثرات مقادير مختلف پرمنگنات پتاسيم طي 

و مـدت زمـان   ) گرم به ازاي هـر كيلـوگرم ميـوه    10و  5، 0( در قالب طرح كامل تصادفي با تيمارهاي پرمنگنات پتاسيم  3×3آزمايش بصورت فاكتوريل 
، pHميـوه شـامل    كيفـي شـاخص هـاي   . درصد آزمون دانكن انجام شـد  5در سطح ها  ميانگينمقايسه . طرح ريزي گرديد) روز  21و  14، 7( انبارداري 

طـول دوره انبـارداري    ، اسيد اسكوربيك، چگالي، مواد فنلي در گوشت و پوست ميوه، درصد پوسـيدگي در ) T.S.S(  كل اسيديته كل، مواد جامد محلول
تيمار شده پـس از هفـت روز   هاي  ، ميوه)گرم به ازاي هر كيلوگرم ميوه 10(بردن پرمنگنات پتاسيم نتايج نشان دادند پس از به كار . اندازه گيري گرديدند

بيشـتري در گوشـت ميـوه     گرم پرمنگنات پتاسيم پس از هفت روز داراي فنـل  10تيمار شده با هاي  ميوه. بطور معني داري داراي بيشترين اسيديته بودند
تيمـار  هـاي   كيبات فنلي در پوسـت ميـوه  تردر روزهاي هفتم و چهاردهم، . فنل بطور معني داري كمتر از شاهد بودبودند ولي در روز بيست و يكم، ميزان 

تا روز چهاردهم پوسيدگي ميوه در تمام تيمارها تفاوت معني داري با شـاهد نداشـت ولـي كـاربرد پرمنگنـات      . گرم پرمنگنات پتاسيم بيشتر بود 10شده با 
كاربرد پرمنگنات پتاسيم تأثير معني داري بـر اسـيد   . به ازاي كيلوگرم ميوه موجب افزايش پوسيدگي در روز بيست و يكم گرديد گرم 10پتاسيم به ميزان 

  .اسكوربيك و يا چگالي آب ميوه نداشت
  

  ، پرمنگنات پتاسيم، ميوه، انبارداري) .Mangifera indica L(انبه : كليدي واژه هاي
  

   3 2 1مقدمه 
    4يك ميوه گرمسـيري فرازگـرا   ).Mangifera  indica L(انبه 

باشد كه از نظر ارزش غذايي و كيفيت پس از آناناس دومين ميـوه   مي
كشت و پرورش آن در ايران محـدود  ). 9(شود  مي مهم جهان شناخته

سـطح زيـر    .باشـد  مـي  هرمزگان و سيستان و بلوچستانهاي  به استان
و عملكـرد آن در هكتـار    هكتـار  2562كشت انبه در استان هرمزگان 

 ـ  . تن مي باشد 11 ه به دليل فرازگرا بودن، فرآيند رسيدن ميـوه انبـه ب
گيرد، به همين دليل انبه يك ميوه گرمسيري بسـيار   مي سرعت انجام

درجـه   10-15باشـد و در صـورت نگهـداري در دمـاي      مي فساد پذير
سـطح  در ). 23( باشـد  مـي  هفته 4تا  2سانتيگراد داراي طول عمر آن 

هـاي   انبه توليد شـده در اسـتان  هاي  تجاري، تقريبا در مورد تمام ميوه
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4- Climacteric 

هرمزگان و سيستان و بلوچستان هيچ تيماري براي افزايش عمر پـس  
برداشت شده پس از عرضه در هاي  از برداشت انجام نمي گيرد و ميوه

      بنـابراين بـه نظـر    . گردنـد  مـي  سرعت دچـار كـاهش كيفيـت   ه بازار ب
افزايش عمر انبارداري و يا حفظ هاي  لازم است در مورد روشرسد  مي

  .كيفيت ميوه انبه در مرحله پس از برداشت مطالعاتي انجام گيرد
بـا شـروع    فرازگـرا، هاي  در انبه مشابه ساير ميوه با توجه به اينكه

فرآينـدهاي   آنبه دنبـال  و افزايش يافته  مقدار اتيلنمرحله فرازگرايي 
ايي تركيبـات تشـكيل   يتغييرات فيزيكـي و بيوشـيم  (مربوط به رسيدن 

پيشـنهاد گرديـده    ،) 6( گـردد  مي با شدت بيشتري انجام )دهنده ميوه
تواند موجـب افـزايش    مي اتيلنرها سازي و يا  ز سنتزاست جلوگيري ا

هـاي   متوقف كـردن اثـر اتـيلن در ميـوه     .فرازگرا گرددهاي  عمر ميوه
، مـواد جـاذب اتـيلن ماننـد     5ترل شـده فرازگرا با استفاده از اتمسفر كن

گيـرد   مـي  انجـام  6پرمنگنات پتاسيم، ذغال فعال و يا مخلوط وانـاديوم 
 پرمنگنات پتاسيم يك ماده اكسيد كننده قوي اتـيلن اسـت كـه   ). 13(

                                                            
5- Controlled Atmosphere 
6- Vanadium mixed  
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از آنجا  .لن به گاز كربنيك و آب تبديل كندتواند با اكسيد كردن اتي مي
 در صورت بسته بندي ميوهپرمنگنات پتاسيم بصورت جامد است و  كه
 توان آن را همراه با ميوه داخل بسته قرار داد و درون بسـته بنـدي   مي
خطر آغشته شدن ميوه به اين  و جدا ساخت محصولتوان آن را از  مي

براي اطمينان  ).11و  1(ماده و سميت براي مصرف كننده وجود ندارد 
ض ميزان مناسب از پرمنگنات لازم است كه فرآورده را در معراز تاثير 

توان پوششي از محلول  مي براي اين منظور. پرمنگنات پتاسيم قرار داد
اشباع پرمنگنات پتاسيم را در سطح مواد معدني بي زيان مانند سيمان 
و ميكــاي متــورم شــده اســتفاده كــرد و يــا پرمنگنــات پتاســيم را در 

از پرمنگنـات  استفاده مزيت  ).1(قابل نفوذ به گازها قرار داد هاي  بسته
گـزارش گرديـده    .باشـد  مي كاربرد و پايين بودن هزينه آسانيپتاسيم، 

است كاربرد نيترات نقـره، پرمنگنـات پتاسـيم و يـا ماليـك هيدرازيـد       
موجب تـاخير در رسـيدگي ميـوه انبـه گرديـد و در ميـان ايـن مـواد         

در مـورد تـاثير   ). 10(پرمنگنات پتاسيم تـاثير بيشـتري داشـته اسـت     
ت پتاسيم بـر رسـيدن ميـوه انبـه گزارشـات ديگـري منتشـر        پرمنگنا

فرازگـرا مطالعـات زيـادي    هـاي   نگرديده است ولي در مورد ساير ميوه
گزارش دادند كاربرد مواد  )16( پورگاتو و همكاران. انجام گرديده است

هاي مـوز بـه مـدت پـنج      جاذب اتيلن موجب افزايش عمر انباري ميوه
گرديده است پس از كاربرد پرمنگنـات   هم چنين گزارش. هفته گرديد

مـوز و آووكـادو   هـاي   سرعت رسيدن ميوه ،پتاسيم در كيسه پلاستيك
عنوان داشتند كه استفاده ) 18( لانگ و همكاران راي ).11(كند گرديد 
كيلـوگرمي   10هـاي   گرم براي بسـته  80پتاسيم به ميزان  از پرمنگنات

هاي  خير در رسيدگي ميوههاي موز، موجب افزايش ماندگاري و تا ميوه
بـه   پتاسيم كاربرد پرمنگنات نددادگزارش ) 5( كلاود و كائو .موز گرديد
در رسـيدگي   )روز 5/8بـه مـدت   (داري موجب ايجاد تـاخير   طور معني

همچنين، كيفيت خوراكي ميوه، ميزان مواد جامد . هاي موز گرديد ميوه
ــل     ــل قاب ــيديته ك ــول و اس ــاثير   تمحل ــت ت ــيون تح ــار تييتراس م

گزارش دادند كه ) 19( ساتيان و همكاران .پتاسيم قرار گرفت پرمنگنات
آلومينيوم به عنوان جاذب اتيلن  پتاسيم و يا اكسيد استفاده از پرمنگنات

هاي مـوز گرديـد، ولـي اسـتفاده از      موجب افزايش عمر انبارماني ميوه
عمـر   بـر اتمسفر تغيير يافته و يا عدم استفاده از جاذب اتـيلن تـاثيري   

   .هاي موز نداشت انباري ميوه
مناسـب  هاي  با توجه به عدم وجود اطلاعات كافي در مورد روش

انبار داري ميوه انبه و هم چنين كاربرد پرمنگنات پتاسـيم در افـزايش   
فرازگرا در ايران، در پـژوهش حاضـر    گرمسيريهاي  عمر انباري ميوه

مرحلـه پـس از   روزه در  21تاثير پرمنگنـات پتاسـيم طـي يـك دوره     
  . برداشت بر خصوصيات كيفي ميوه انبه مورد بررسي قرار گرفت

  
  مواد و روش ها

داراي رنگ سبز (در مرحله بلوغ ) رقم محلي ميناب(انبه هاي  ميوه

از يك درخت واقع در يك باغ تجاري در منطقـه تمبـانو   ) مايل به زرد
ت برداش ـ. برداشـت گرديدنـد  ) كيلومتري غـرب شهرسـتان مينـاب    3(

بـه  هـا   صبح انجام گرفت و بلافاصـله پـس از برداشـت، ميـوه    ها  ميوه
پـس از  . آزمايشگاه گروه كشاورزي دانشگاه هرمزگان منتقل گرديدنـد 

بـا  هـا   ، ميوه)گرم 200داراي وزن تقريبي(يكنواخت هاي  انتخاب ميوه
آب معمولي شستشو داده شده و روي يك پارچه قـرار داده شـدند تـا    

ش بصورت فاكتوريل در قالب طرح كامل تصـادفي  آزماي. خشك شوند
گـرم بـه ازاي هـر     10و  5، 0مقـادير  (با تيمارهاي پرمنگنات پتاسيم 

و چهـار تكـرار   ) روز 21و 14، 7(و مدت زمان انبارماني ) كيلوگرم ميوه
  .  به اجرا درآمد) هر تكرار سه ميوه(

كوچـك پلاسـتيكي   هـاي   مقادير لازم پرمنگنات پتاسيم در بسـته 
تكرار مورد نظـر  هاي  داراي قابليت تبادل ريخته شده و به همراه ميوه

در يك ظرف پلاسـتيكي قـرار داده شـدند و روي ظـرف بـا پوشـش       
 15در دماي ها  حاوي ميوههاي  ظرف. پلاستيكي سلوفان پوشانيده شد

در روزهاي هفتم، چهاردهم و يـا  . درجه سانتي گراد نگهداري گرديدند
در تيمارهـاي  هـا   شـروع دوره انبارمـاني، ميـوه   بيست و يكـم پـس از   

هـاي   مختلف پرمنگنات پتاسيم به آزمايشگاه منتقل گرديده و شاخص
  . مورد نظر اندازه گيري گرديدند

ميزان مواد جامد محلول و چگالي آب ميوه با اسـتفاده از دسـتگاه   
، اســيد )، ســاخت كشــور آلمــان AR10مــدل ( قنــد ســنج روميــزي 
تيتراسيون به روش پيشنهادي بركات و همكاران  اسكوربيك به روش

با استفاده از يدور پتاسيم و سولفات مس، اسـيديته كـل بـه روش    ) 3(
تيتراسيون با سود و ميزان فنل كل در گوشت و پوست ميوه با استفاده 

براي تهيه منحني اسـتاندارد از  . اندازه گيري گرديد) 2( 1از معرف فنل
بررسي ها  هم چنين ميزان پوسيدگي ميوه. اسيد گاليك استفاده گرديد

براي انجام محاسبات آماري، در مـورد  . و بصورت درصد تعيين گرديد
بر اساس ها  درصد پوسيدگي و درصد اسيديته تبديل دادههاي  شاخص
در هـا   انجام گرديده و پس از تبديل مجدد داده Arc Sin X 1/2رابطه 

با استفاده از ها  مقايسه ميانگين. بخش نتايج مورد استفاده قرار گرفتند
  . درصد انجام گرديد 5آزمون دانكن در سطح 

 
  نتايج و بحث

بررسي اثرات مدت انبارماني بر مواد جامـد   :مواد جامد محلول
محلول نشان داد افزايش مدت انبارماني موجب كاهش معني دار مواد 

ر از جامد محلول گرديد و در روز بيست و يكم بطور معنـي داري كمت ـ 
  ).1نمودار (روزهاي هفتم و چهاردهم بود 

                                                            
1- Folin Ciocalteous 
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  گوشت ميوه انبهاثر مدت زمان انبار بر مواد جامد محلول  -1نمودار 

آزمون دانكن تفاوت % 5داراي حروف مشترك، از نظر آماري در سطح هاي  ستون* 
  .معني داري ندارند

  
گــرم  5يــا پــس از كــاربرد  وپرمنگنــات پتاســيم كــاربرد  بــدون

انبارمـاني  افـزايش زمـان   ت پتاسيم به ازاي هر كيلوگرم ميوه، پرمنگنا
موجب كاهش درصد مواد جامد محلـول در گوشـت ميـوه هـاي انبـه      

مواد جامد محلول  ،گرديد و در روز بيست و يكم پس ازشروع آزمايش
محلول در  جامدهفتم بود ولي با مواد  زبه طور معني داري كمتر از رو

پس از تيمار ميوه . )1جدول ( داري نداشتروز چهاردهم تفاوت معني 
گـرم در ليتـر، مـواد جامـد      10به مقدار  پرمنگنات پتاسيمهاي انبه با 

محلول گوشت ميوه در روز هفتم و چهاردهم انبارداري تفـاوت معنـي   
داري با يكديگر نداشتند ولي در روز چهـاردهم بـه طـور معنـي داري     

در روز هفـتم  . مـايش بـود  بيشتر از روز بيست و يكم پس از شـروع آز 
جب وم پرمنگنات پتاسيمم در ليتر رگ 10پس از شروع آزمايش كاربرد 

 5 تيمـار يا  مار شاهد وينسبت به تلول كاهش معني دار مواد جامد مح
  . گرديد پرمنگنات پتاسيمگرم 

   آب ميوه انبه) درصد(داري بر مواد جامد محلول رو مدت انبا پرمنگنات پتاسيماثرات -1جدول
)گرم به ازاي كيلوگرم ميوه(پرمنگنات پتاسيم  

 0                          5                        10  

)درصد(مواد جامد محلول)روز(مدت انبارداري
7 

14 
21 

a42/11                a29/11                           bc 67/9  
ab 69/10                 ab 4/10                         ab 88/10  
bc66/ 9                   c 21/9                              c 47/9  

 آب ميوه)pH(پ هاش 

7
14 
21 

c27/4              abc32/4                      c 86/3  
bc 17/4                  ab 37/4                      ab 58/4  
ab 38/4                  a  73/4                       ab 45/4  

)درصد(اسيديته    

7 

14 
21 

b51/0                    b43/0                       a 95/0  
b 65/0                    b 65/0                       b 56/0  
b 51/0                    b 54/0                       b 51/0  

)درصد(ميوهپوسيدگي   

7
14 
21 

c0                             c0                       bc  23/4  
b 45/14                    ab 15                      ab 54/16  
b 52/14                  b 25/11                       a 27/25  

)گرم وزن خشكدرملي گرمي(فنل   

7
14 
21 

c83/0                    bc92/0                      ab 36/1  
a 46/1                     abc 05/1                    ab 35/1  
a 42/1                     abc 04/1                        c 7/0  

)خشكگرم وزن درمميلي گر(پوستفنل   

7
14 
21 

bcd31/1              ab75/1                           a 8/1 
ef 55/0                  cde 89/0                    abc 37/1  

def 85/0                  f  4/0                        cdc 94/0  
  .آزمون دانكن تفاوت معني داري ندارند% 5از نظر آماري در سطح  ميانگين هاي داراي حروف مشتركدر مورد هر شاخص، : *
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با توجه به اينكه مواد جامـد محلـول در گوشـت ميـوه انبـه طـي       

يابد و اين افزايش ناشي از هيدروليز نشاسته  مي مرحله رسيدن افزايش
 10كمتر مواد جامـد محلـول در تيمـار     ، ميزان)12(باشد  مي به قندها

گـرم پرمنگنـات    5پتاسيم نسبت به شاهد و يـا تيمـار   گرم پرمنگنات 
دهد در كوتاه مدت پرمنگنـات پتاسـيم    هفتم، نشان ميپتاسيم در روز 

كـه تغييـر مـواد    (در جلوگيري از پيشرفت فرآيند رسيدن در ميوه انبـه  
. موثر بـوده اسـت  ) باشد هاي مهم آن مي جامد محلول يكي از شاخص

موافقت دارد كـه  ) 15( وار و همكارانناهم چنين اين نتايج با گزارش 
ــوز   ــوه م ــتند در مي ــوان داش ــاربرد عن ــد  ك ــيلن مانن ــاذب ات ــواد ج م

نقره موجب گرديد مواد جامد كل محلـول    پتاسيم يا سولفات پرمنگنات
(TSS)در روزهـاي  . هاي شاهد داشـته باشـند   ، كمتري نسبت به ميوه

 ل گوشت ميوه ومواد جامد محلوانبارماني،  بيست ويكم ياو هاردهم چ
 10يـا   و 5تيمار شاهد تفاوت معني داري با اين شاخص در تيمارهاي 

در اين آزمايش مـواد جامـد    ).1جدول ( نداشت پرمنگنات پتاسيمگرم 
نيز ) 22(توماس و جوشي . درصد بود 42/11تا  21/9محلول انبه بين 

درصـد   21تـا   9مواد جامد محلول انبه طـي مرحلـه رسـيدن را بـين     
  .ش داده اندگزار

  
pH آب ميوه  

آب  pH نشان دهنده اثرات سـاده زمـان انبـارداري بـر    دو نمودار  
نتايج نشان دادند افـزايش مـدت زمـان انبـارداري     . ميوه انبه مي باشد

آب ميوه گرديد بـه طوريكـه در روز بيسـت ويكـم      pHموجب افزاش 
ود ولي آب ميوه به طور معني داري بيشتر از روز هفتم ب pHانبارداري، 

  . آب ميوه در روز چهاردهم تفاوت معني داري نداشت pHبا 
و زمان  پرمنگنات پتاسيمش اثرات كاربرد مكنبره نتايج مربوط به

نشـان داد، بـدون كـاربرد    ) 1جـدول  (آب ميوه انبـه   pHانبارداري بر 
آب ميـوه   pH پرمنگنات پتاسـيم، گرم  5و يا كاربرد  پرمنگنات پتاسيم
يـا   ارداري تفاوت معني داري با روز هـاي چهـاردهم و  در روز هفتم انب

آب  pHپرمنگنات پتاسيم، گرم  10پس از كاربرد . بيست ويكم نداشت
يـا   ي كمتر از روزهاي چهاردهم وارميوه در روز هفتم به طور معني د

آب ميوه در  pHبيست و يكم انبارداري بود ولي تفاوت معني داري در 
  .و يكم وجود نداشتيا بيست  روزهاي چهاردهم و

  
  اسيديته آب ميوه

 مختلـف اثـرات  مقـادير  نشان دهنده اثر سـاده كـاربرد    3نمودار  
نتـايج نشـان داد   . اسيديته آب ميوه انبه مي باشد بر پرمنگنات پتاسيم

ميوه تفاوت معني  ب، اسيديته آپرمنگنات پتاسيم گرم 5پس از كاربرد 
 پرمنگنـات پتاسـيم  گـرم   10داري با تيمار شاهد نداشت ولـي كـاربرد   

آب ميوه نسبت به تيمار شـاهد و يـا    اسيديته موجب افزايش معني دار
  .گرديد پرمنگنات پتاسيمگرم  5تيمار 

 
  اثر پرمنگنات پتاسيم بر پ هاش گوشت ميوه انبه -2نمودار 

آزمون دانكن % 5داراي حروف مشترك، از نظر آماري در سطح هاي  ستون :*
 .ارندتفاوت معني داري ند

 

 
  اثر پرمنگنات پتاسيم بر اسيديته گوشت ميوه انبه  -3نمودار 

آزمون دانكن % 5داراي حروف مشترك، از نظر آماري در سطح هاي  ستون :*
  .تفاوت معني داري ندارند

  
و مدت زمـان   پرمنگنات پتاسيم ش اثراتمكنهنتايج مربوط به بر

پرمنگنـات  بدون كاربرد  داري بر اسيديته آب ميوه انبه نشان دادندبارنا
، اسـيديته آب ميـوه در   پرمنگنـات پتاسـيم  گـرم   5يا كاربرد  و پتاسيم

تفاوت معني داري با  يا بيست و يكم درصد روزهاي هفتم، چهاردهم و
، اسيديته پرمنگنات پتاسيمرم گ 10گر نداشتند ولي پس از كاربرد ييكد

ز هفتم انبارداري به طور معني داري بيشـتر از اسـيديته   آب ميوه در رو
. ي بـود انبـاردار بيسـت و يكـم   يـا   آب ميوه در روزهـاي چهـاردهم و  
يا بيسـت و يكـم پـس از انبـارداري      همچنين در روزهاي چهاردهم و

گرم  10يا و 5در تيمار شاهد با اسيديته در تيمارهاي  هاسيديته آب ميو
ت ولي در روز هفتم پـس از  شداري ندا يتفاوت معن پرمنگنات پتاسيم

اسيديته به طور معني داري بيشتر از  پرمنگنات پتاسيمگرم  10كاربرد 
  .بود گنات پتاسيمپرمنگرم  5يا  تيمار شاهد و
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  پوسيدگي ميوه
نشان دهنده اثرات زمان انبارداري بر درصـد پوسـيدگي    4نمودار  

مدت انبـارداري موجـب   نتايج نشان دادند افزايش . شدباميوه انبه مي 
پوسـيدگي   به طوريكـه  افزايش درصد پوسيدگي ميوه هاي انبه گرديد

يكم به طور معني داري بيشتر  يا بيست و ميوه در روزهاي چهاردهم و
    .از روز هفتم بود

  

 
   زمان انبار بر پوسيدگي ميوه انبهاثر مدت  -4نمودار 

آزمون دانكن تفاوت % 5سطح  داراي حروف مشترك، از نظر آماري درهاي  ستون *
  .معني داري ندارند

  
داري بـر  رو مـدت انبـا   پرمنگنات پتاسيماثرات همكنش ربررسي ب

 پرمنگنـات پتاسـيم  پوسيدگي ميوه هاي انبه نشـان داد بـدون كـاربرد    
د پوسـيدگي انبـه   افزايش مدت زمان انبارداري موجب افـزايش درص ـ 

يا بيسـت و يكـم    و پوسيدگي در روزهاي چهاردهمگرديد به طوريكه 
گــرم  5پــس از كــاربرد . بطــور معنــي داري بيشــتر از روز هفــتم بــود

پوسيدگي ميوه در روزهاي چهاردهم و بيست و يكم  پرمنگنات پتاسيم
شتر از يبه طور معني داري ب تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند ولي

ربرد در روز بيست و يكم پس از كا .ندروز هفتم بودپوسيدگي ميوه در 
معنـي داري   بطـور درصد پوسـيدگي ميـوه   پرمنگنات پتاسيم، گرم  10

گـرم  10در تيمار  بيست و يكم انبارمانيدر روز  .بيشتر از روز هفتم بود
طور معني داري بيشـتر از تيمـار    پوسيدگي ميوه به ،پرمنگنات پتاسيم

احتمالا يكـي از دلايـل    .بود پرمنگنات پتاسيمگرم  5يا تيمار  شاهد و
انبه در روزهاي چهاردهم و بيسـت و  هاي  صد بالاي پوسيدگي ميوهدر

ها  يكم پس از كاربرد پرمنگنات پتاسيم، افزايش ميزان آب درون بسته
حـاوي پرمنگنـات پتاسـيم مقـادير قابـل      هاي  زيرا در بسته. بوده است

علت تجزيه اتـيلن توليـد شـده توسـط     ه توجهي آب وجود داشت كه ب
باشـد   مـي  ات پتاسيم به آب و دي اكسيد كـربن ميوه در حضور پرمنگن

و احتمالا وجود رطوبت زياد در بسته امكان پوسـيدگي را افـزايش   ) 1(
عنوان داشـت روشـهاي مختلـف مـورد     ) 4(اگرچه چاپلين . داده است

هـاي   استفاده براي انبارمـاني انبـه منجـر بـه وقـوع انـواع نابسـاماني       

ين آزمايش وجـود پوسـيدگي   گردند ولي در ا مي فيزيولوژيكي در ميوه
فيزيولـوژيكي محسـوب   هـاي   ميوه از مواردي است كه جز نابسـاماني 

نمي گردد و لزوم مطالعه در مورد امكـان حـذف آب ناشـي از تجزيـه     
اتيلن و يا استفاده از قارچ كش براي كنترل پوسيدگي ميوه طـي دوره  

  . سازد مي انبارماني را مشخص
 

  ميوه و پوست فنل گوشت
ميـزان فنـل    نشان دهنده اثر مدت زمان انبـارداري بـر   5ر نمودا 

نتـايج نشـان دادنـد در روز چهـاردهم     . گوشت ميـوه انبـه مـي باشـد    
و بيست و  اري بيشتر از روز هفتمانبارداري فنل گوشت به طور معني د

تفاوت معني داري  هفتم و بيست و يكمفنل گوشت در روز  وبود  يكم
  .ندنداشت

پرمنگنـات  ربوط به برهمكنش اثـرات كـاربرد   نتايج م 1در جدول 
فنل گوشـت ميـوه انبـه آورده     ميزان مدت زمان انبارداري بر و پتاسيم

فنـل   ،پرمنگنـات پتاسـيم  نتايج نشان دادند بـدون كـاربرد   . شده است
يكم پس از انبارداري به طـور   بيست و هاي چهاردهم وگوشت در روز

گـرم   5ه پـس از كـاربرد   اگـر چ ـ . معني داري بيشتر از روز هفتم بـود 
يا بيست  در روزهاي هفتم، چهاردهم و ، فنل گوشتپرمنگنات پتاسيم

 10برد رو يكم تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند ولـي پـس از كـا   
فنــل گوشــت ميــوه در روز بيســت و يكــم  ،پرمنگنــات پتاســيمگــرم 

 انبارداري به طور معني داري كمتر از فنل گوشت در روزهاي هفـتم و 
 پرمنگنات پتاسيمگرم  10هفتم پس از كاربرد  زدر رو. ا چهاردهم بودي

فنل گوشت به طور معني داري بيشتر از تيمار شاهد بود ولي بين فنل 
تفاوت معني پرمنگنات پتاسيم گرم  5تيمار يا  گوشت در تيمار شاهد و

گـرم   10 يـا  و 5مقـادير  كاربرد  ،در روز چهاردهم. داري وجود نداشت
فنل گوشت ميوه نداشت، ولـي در  ي بر اثر معني دار ت پتاسيمپرمنگنا

فنـل    ،پرمنگنـات پتاسـيم  گـرم   10 روز بيست و يكم پس از كـاربرد 
بـا فنـل    امـا گوشت ميوه به طور معني داري كمتر از تيمار شاهد بـود  

تفـاوت معنـي داري   پرمنگنـات پتاسـيم   گرم  10گوشت ميوه در تيمار 
  .نداشت

 فنل پوست ميوهاثر مدت زمان انبارداري بر  نشان دهنده 6نمودار 
فنل پوست ميـوه  افزايش مدت انبارداري موجب كاهش . انبه مي باشد

گرديد به طوريكه در روزهاي چهاردهم و بيست و يكم انبـارداري  انبه 
  .به طور معني داري كمتر از روز هفتم بود فنل پوست ميوه انبه

گرم  10و  5، 0برد مقاديرپس از كارفنل پوست ميوه انبه تغييرات 
نتايج نشان دادند . آورده شده است 7پرمنگنات پتاسيم ميوه در نمودار 

گرم پرمنگنات پتاسيم فنل پوسـت بـه طـور معنـي      10پس از كاربرد 
گرم پرمنگنات پتاسيم  5در تيمار شاهد و يا فنل پوست داري بيشتر از 

  .بود
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  شت ميوه انبهان انبار بر فنل گواثر مدت زم -5نمودار 

آزمون دانكن تفاوت % 5داراي حروف مشترك، از نظر آماري در سطح هاي  ستون *
 .معني داري ندارند

 

 
  ار بر فنل پوست ميوه انبهاثر مدت زمان انب -6نمودار 

آزمون دانكن % 5داراي حروف مشترك، از نظر آماري در سطح هاي  ستون  *
  .تفاوت معني داري ندارند

  
اثير مـدت انبـارداري و مقـادير مختلـف پرمنگنـات      ت 1در جدول 

نتايج نشان دادنـد بـدون   . آورده شده است فنل پوست ميوهپتاسيم بر 
فنـل  پرمنگنات پتاسيم، افزايش مدت انبارداري موجب كـاهش  كاربرد 

گرديد ولي تنها فنل پوست در روز چهاردهم به طور معني  پوست ميوه
گـرم   5پـس از كـاربرد   . م بـود در روز هفـت فنل پوست داري كمتر از 

پرمنگنات پتاسيم، فنل پوست در روزهاي چهـاردهم و بيسـت ويكـم    
همچنين فنل پوست . انبارداري بطور معني داري كمتر از روز هفتم بود

. در روز بيست و يكم به طور معني داري كمتـر از روز چهـاردهم بـود   
انبـه در روز  پرمنگنات پتاسيم، فنل پوست ميوه گرم  10پس از كاربرد 

. در روز هفتم بودفنل پوست بيست و يكم به طور معني داري كمتر از 
بررسي فنل پوست در روزهاي هفتم و يا چهاردهم نشـان داد كـاربرد   

نسـبت  فنل پوست پرمنگنات پتاسيم موجب افزايش معني دار گرم  10
 گـرم  10 در روز بيست و يكـم پـس از كـاربرد   . به تيمار شاهد گرديد

ات پتاسيم فنل پوست بطور معني داري بيشتر از فنل پوست در پرمنگن
  .گرم بود ولي تفاوت معني داري با شاهد نداشت 10تيمار 

نتايج مربوط به اين آزمايش در مورد تغييـرات تركيبـات فنلـي در    
انجـام شـده قبلـي در    هـاي   پوست و گوشت ميوه انبه با نتايج بررسي

يوه انبه در مرحله رسيدن موافقـت  مورد وجود تغييرات تركيبات فنلي م
نيـز گـزارش داد تركيبـات فنلـي     ) 8و  7(ال انصاري ). 20 و 12( دارد

متنوعي در ميوه نارس انبه وجود دارند ولي ميزان تغيير آنها تـا زمـان   
نتايج آزمايش حاضر نشان داد برهمكنش . رسيدن ميوه يكسان نيست

ني موجـب تغييـر ميـزان    كاربرد پرمنگنات پتاسيم و مدت زمان انبارما
سـينگلتون   -لانـدس . تركيبات فنلي در گوشت و پوست ميوه گرديـد 

نيز عنوان داشت طي يـك دوره انبارمـاني بيسـت و چهـار روزه     ) 12(
ميزان تركيبات فنلي در روزهاي دوازدهم تا شـانزدهم كمتـر از سـاير    

 در آزمايش حاضر علاوه بر گوشت ميوه، تركيبات فنلـي در . روزها بود
پوست ميوه نيز اندازه گيري گرديد زيـرا رنـگ بخـش خـارجي ميـوه      

و ) 12( باشـد  مـي  فاكتور مهمي در انتخاب ميوه توسط مصرف كننـده 
وجود تركيبات فنلي در پوست ميوه و تغيير آنها بر اثـر فعاليـت آنـزيم    

  ).17(گردد  مي قهوه ايپلي فنل اكسيداز موجب ايجاد رنگ 
و يا  14، 7گرم پس از  10يا  5مقادير ر د پرمنگنات پتاسيمكاربرد 

اسـيد  روز انبارداري تـاثير معنـي داري بـر چگـالي آب ميـوه ويـا        21
اليت اسيد اسكوربيك يك بازدارنده فع .گوشت ميوه نداشتاسكوربيك 

آنزيم پلي فنل اكسيداز است كه ميزان آن با پيشـرفت رسـيدن ميـوه    
زيم پلـي فنـل اكسـيداز در    يابد كه با افزايش فعاليت آن مي انبه كاهش

بنـابراين تـاثير   ). 12(باشـد   مـي  مرحله رسـيدن ميـوه انبـه در ارتبـاط    
پرمنگنات پتاسيم در جلوگيري از كاهش اسيد اسـكوربيك عـلاوه بـر    

نيـز  هـا   بهبود ارزش غذايي ميوه انبه بايستي در ارتباط با تجزيـه فنـل  
  . مورد توجه قرار گيرد

  
  نتيجه گيري  

كه فرآيند رسيدن در ميوه هاي بالغ انبه بـه سـرعت   با توجه به اين
منظور ايجاد در تـاخير در   انجام مي گيرد، يافتن روش هاي مناسب به

. رسيدگي ميوه انبه مي تواند در افزايش عمـر انبـاري آن مـوثر باشـد    
نتايج آزمايش حاضر در مورد تاثير كاربرد مقـادير مختلـف پرمنگنـات    

نبه در يك دوره بيست و يك روزه نشان داد پتاسيم بر انبارداري ميوه ا
گرم پرمنگنات پتاسيم به ازاي هر كيلوگرم ميـوه بـه طـور     10كاربرد 

معني داري اسيديته، فنل پوست و گوشـت ميـوه و درصـد پوسـيدگي     
كاربرد پرمنگنات پتاسيم اثر معني داري بر . ميوه را تحت تاثير قرار داد

نتايج اين آزمايش نشـان  . داشتاسيداسكوربيك و يا چگالي آب ميوه ن
داد پرمنگنات پتاسيم مي تواند در تاخير رسيدگي ميوه انبه موثر باشـد  
و لازم است امكان استفاده از اين روش همراه با ساير تيمارهاي پـس  

  .از برداشت ميوه انبه مورد بررسي قرار گيرد
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