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  مقدمه 
 ي مناطق گرمسيري وها هين ميوتر يكي از مهم (.Mangifera indica L) انبه      

سيب در رتبـه پـنجم قـرار     گرمسيري دنيا است و بعد از موز، مركبات، انگور و نيمه
در .  باشـد  هاي جهان سوم مي از منابع مهم غذايي مردم كشورميوه انبه يكي .  دارد

كنسـرو،   ي نظير آب ميوه،ها مازاد توليد اين ميوه به فرآورده كشورهايي مانند هند، 
ي ميـوه انبـه   هـا  تمام بخش.  گردد چاشني غذا تبديل و صادر مي ترشي، پوره انبه و

درصـد   8-10هسته انبـه داراي  مغز .  قابل استفاده بوده و هيچ گونه ضايعاتي ندارد
همچنين به عنوان جانشين كاكائو  چربي با كيفيت خوب است كه در تهيه صابون و

پوست درخت انبه نيـز منبـع بسـيار    .  گيرد سازي مورد استفاده قرار ميدر شيريني
ميـوه انبـه   .  شـود  سـازي از آن اسـتفاده مـي   خوبي از تانن است كه در صنعت چرم

 ميـوه انبـه در  .  آهـن اسـت   از تيامين، نياسين، كلسيم، فسفر ورسيده منبع خوبي 
چـه بـه صـورت نـارس قابـل اسـتفاده        تمام مراحل تكامل، چه به صورت رسـيده و 

دركشور ما ميوه انبـه بـراي تهيـه ترشـي بـه      .  )1383 همكاران، پژمان و(باشد  مي
.  شـود  يخوري، در مرحله كاملا رسـيده برداشـت م ـ  صورت نارس و براي مصرف تازه

به علت نرمي بافت ميوه، سبب حساسيت بـه  ) كاملاً زرد(مرحله رسيده  برداشت در
همچنين كاهش فرصت عرضه  حمل و نقل و صدمات مكانيكي در هنگام نگهداري و

تـرين  از آنجايي كـه مهـم  .  شود خصوص بازارهاي دور دست ميه محصول به بازار، ب
  تكنولـوژي توليـد ايـن محصـول     ي ومشكلات توليد كنندگان انبه ضعف دانـش فن ـ 

ساير نقاط دنيـا   پس از اشاره به وضعيت انبه در كشورمان ونشريه  باشد، در اينمي
بنـدي و   ي برداشـت، پـس از برداشـت، بسـته    ها به نتايج تحقيقات مختلف در زمينه

  .شود مختلف انبه پرداخته مينگهداري ارقام 
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  موقعيت انبه در ايران 
ي بـالقوه در نـواحي   ها و وجود ظرفيت مناسب شرايط اقليمي نسبتاًبا توجه به       

 سيسـتان و  ي هرمزگـان و هـا  بـه ويـژه در اسـتان    جنـوب شـرق كشـور و   جنوب و 
توسـعه سـطح زيركشـت انبـه در ايـن      .  رواج داردپرورش انبه  بلوچستان، كاشت و

ي از جلـوگير  نيـاز مصـرف بـازار داخلـي و     تـأمين  مناطق با هدف توليد اقتصادي و
واردات انبه خارجي وحتي توليد وصادرات انبه بـه كشـورهاي حـوزه خلـيج فـارس      

هزارتن  23ميزان توليد انبه بالغ بر .  )1383 همكاران، پژمان و(باشد  پذير ميامكان
  .  )1390آمار نامه، ( باشد و كشت اين محصول در منطقه در حال توسعه استمي

  
  ارقام انبه در دنيا 

رقم انبه در دنيا وجود دارد كه منشا بيشتر  1000ز ارقام دانهال، بيشتر از غير ا      
داراي ارقام منتخـب و اختصاصـي مـي     اي هر كشور يا منطقه.  آنها كشور هند است

گرچه انتخاب انبه در بسياري از مناطق توليد دنيا صورت گرفته است با ايـن  .  باشد
 100حـدود  (انـد نسـبتا كـم     رش يافتهوجود تعداد ارقامي كه به صورت تجاري پرو

 پرايـد  كنسـينگتون   براي مثـال مهمتـرين واريتـه تجـاري اسـتراليا       .هستند) رقم
(Kensington pride) درصد  90بيش از  گرفته و أهاي بذري منش است كه از نهال

سـه تـا از ارقـام    .  سطح زير كشت انبه در استراليا را به خـود اختصـاص داده اسـت   
 (Dashehari) هاري داشه و (Langra) لانگرا، (Alphonso) لفونسوآهندي شامل 

ــام .  ندباشــ مــي ــروين، (Edward) ادواردارق  كيــت، (Haden) دنهــا  ،(Irvin) اي
(keitt)  اتكينز تاميو(Tommy Atkins)  رقـم  .  باشـند  از ارقام فلوريداي آمريكا مي
  .از ارقام فيليپين است (Carabao) كاراباو
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  در ايران ارقام انبه
ارقـامي   كاشت درختان انبه پيونـدي از   .هاي ايران منشا بذري دارند بيشتر باغ      

ي هـا  بذري بودن منشا بـاغ .  ر حال توسعه استد  (Sendry)سندري و لانگرامانند 
ي هـا  وجود آمدن تنوع ژنتيكي غني از انبه بـا صـفات و ويژگـي   ه انبه موجود باعث ب

عملكرد انبه بسته به سن درخت .  ف در كشور شده استمرفولژيكي مختل ژنتيكي و
تـا    200سال باشد ميزان  20تا  10اگر سن درخت .  و رقم ميوه متفاوت مي باشد

  دو برابر ها با دو برابر شدن سن درخت تعداد ميوه شود وميوه ازآن برداشت مي 300
مزگان در جـدول  برخي از خصوصيات ده پايه بذري برتر انبه در استان هر.  شودمي

  .يك آمده است
  

  زمان مناسب برداشت ميوه انبه 
تواند مراحل رسيدن خـود را   ميميوه انبه ميوه اي فرازگراست به اين معني كه       

به اين منظور در مناطق توليد تجـاري انبـه در جهـان،    .  پس از برداشت كامل كند
در ابتداي مرحله تغيير رنـگ   و يا 1)رسيدن فيزيولوژيكي(در مرحله سبز بالغ  ها ميو

  .  )1شكل(شود  ميبرداشت 
نشـانه بلـوغ ميـوه ايـن     .  رسند ماه بعد از گلدهي مي 5تا  4بطور نرمال  ها انبه      

تغيير رنگ پالپ انبه از كرم رنـگ بـه زرد   .  شود است كه به راحتي از ساقه جدا مي
رد رسـيدن انبـه بـراي    اسـتاندا .  سفتي هسته از علائم رسيدگي ميوه است روشن و

بعضـي از ايـن   .  شـود  شيميايي تعيين مـي  ارقام مختلف به كمك خواص فيزيكي و
، وزن هـا  از درصد مـواد جامـد محلـول، اسـيديته، كربوهيـدرات      اند عبارتپارامترها 

 : استانداردهاي نشانگر رسيدن ميوه انبه.  تركيبات فنلي مخصوص و

  12درصد مواد جامد محلول  -

1- Mature                                                              
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  01/1-02/1وص وزن مخص -

گزارش  كيلوگرم برسانتي متر مربع، 75/1-2مقاومت در برابر فشار يا سفتي بافت  -
برداشت ميـوه انبـه درمنطقـه بسـته بـه زودرس      .  (Salunkhe, 1984) شده است

وديررس بودن ارقام مختلـف از اواخـر خردادمـاه شـروع و تـا اواخرمردادمـاه ادامـه        
  .  يابد مي

هفته بعد از تشـكيل ميـوه    12 ريها داشه و لانگرالوژيكي ارقام رسيدگي فيزيو      
هفته بعـد از تشـكيل    15 (Mallika) ماليكاو  (Chausa) چاوسابراي ارقام .  است

روز بعد از گلدهي با هورمون  68در فيليپين در  كاراباوميوه انبه رقم .  باشد ميوه مي
بعـد از آن بـا بلـوغ كامـل     شـوند و دو هفتـه    اسپري مـي  ppm 200 اتفن با غلظت
    .(De La Cruz Medina & Carcia, 2002) شوند برداشت مي
  

       
  

  ي انبه سبز بالغها ميوه - 1 شكل
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  ) 1379سماوي، (پايه بذري برتر انبه  10برخي از خصوصيات  -1جدول 

شماره 
  كد

  نام محلي
حدود سن
درخت 

  )سال(

زمان 
  رسيدن

وزن ميوه 
  )گرم(

ه رنگ ميو
  رسيده

طعم 
  ميوه

ميزان 
محصول 

  )تن(
  2-4  شيرين  سبز –زرد  400-300 متوسط 70 --  10004
  2-4  شيرين  زرد 200-250 زود رس 100 ايشانه  10006
  2-4  شيرين  زرد 300-350 زود رس 70 انبه نساء  10008
  3-4  شيرين  زرد 200-250 متوسط 150 ميخك  10012
  -- يرينش  زرد 300-350 متوسط 3 سندري  10015
  ---  شيرين  زرد 185 متوسط 60 كلانفر  10057
  5-8 شيرين  سبز –زرد  700-750 زودرس 20-30 عباسي  1011

  5/1- 3 شيرين  سبز –زرد  150-200 متوسط 100 كلك سرخ  10123
  5/3- 5/4 شيرين  زرد 300-350 متوسط 50-60 خياري  10129
  5/1 شيرين  سبز –زرد  262 زود رس 100 --  10165

  

  وه برداشت محصولنح
كند كه از خصوصيات ايـن   ساقه انبه چيده شده مقدار زيادي شيرابه ترشح مي      

شـيرابه ترشـح شـده سـبب     .  باشـد  پـايين آن مـي   pH وشيرابه مقادير زياد چربـي  
اي حسـاس   ارقـامي كـه بـه سـوختگي شـيرابه     .  گردد سوختگي سطح ميوه انبه مي

سـاقه از درحـت جـدا شـوند وسـپس در       متـري  ميلـي  8-10هستند بهتر اسـت از  
هـا بهتـر بـه مرحلـه      ايـن ميـوه  .  كوتاه و جـدا شـوند   ها بندي ساقههاي بسته كارگاه

 اي در بعض از ارقام مثـل كنسـينگتون پرايـد   سوختگي شيرابه.  رسند رسيدگي مي
در اين موارد شيرابه بايـد  قبـل از ايجـاد سـوختگي در پوسـت ميـوه       .  بيشتر است

شستشـو ميـوه بـا جريـان آب سـبب جداسـازي شـيرابه        .  خارج شـود جداسازي و 
  .شود مي



 ايران محمدپور و سياوش سماوي

 

 
6 

برداشـت ميـوه بـه شـيوه      ،در كشور ما به علت ارتفاع زياد درختان ارقام بذري      
در صورت كوتاهي قد درخت در ارقام پيوندي ايـن كـار بـا دسـت       سنتي با چوب و

توان از توري يـا   ميد قامت هاي بلن در برداشت ميوه انبه از درخت.  گيرد  صورت مي
از تمـاس  اي كـه   به گونه ،يا هر چيز مشابه استفاده كرد سفره پلاستيكي يا كنفي و

ديـدگي  ميوه با زمين علاوه بر آسيب و برخورد تماس.  ميوه با خاك جلوگيري شود
ي عامـل بيمـاري   هـا  خصوص قـارچ ه ب ها ي ثانويه به انواع قارچها آن موجب آلودگي

هـاي آسـيب ديـده و زخمـي و      ميوه بعد از آن بايد.  شود ميوه ميگاه مپوسيدگي د
هاي سـالم از   اين جداسازي ميوه.  هاي سالم جدا شوند رسيده از ميوه كاملاً نارس و

برداشـت انبـه   .  ي خراب روي همين توري بدون تماس با خاك صورت گيردها ميوه
  .  )2شكل ( گيرد در كشور هندوستان با بالابرهاي مخصوص صورت مي

  

  
  

  (Anon, 2010) برداشت انبه با دستگاه بالابر - 2لشك
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  ي انبهها ميوه تيمار پيش سرد كردنبرداشت و 
هنگام رسيدن و برداشت ميـوه انبـه در منـاطق كشـت ايـن محصـول، درجـه              

اي در روزهـاي گـرم در محصـولات حسـاس     حرارت مزرعـه .  حرارت بسيار بالاست
ث تسريع فساد ميوه و افزايش فعاليت متابوليكي مانند فعاليت آنزيمي، مانند انبه باع

افـزايش ايـن   .  شـود  افزايش سرعت تنفس، توليد اتيلن وحساسـيت بـه اتـيلن مـي    
منجر به تسريع مراحل رسـيدن و پيـري ميـوه در نهايـت سـبب كـاهش        ها فعاليت

مين دليل برداشـت  به ه.  شود اي و انبارماني آن ميكيفيت تجاري ميوه، عمر قفسه
به عـلاوه بـراي كـاهش درجـه حـرارت درونـي       .  ميوه بايستي صبح زود انجام شود

، به منظور آماده كردن محصول براي نگهداري و يا حمل ونقـل، روش پـيش   ها ميوه
  آب سـرد  سردكردن با آب سـرد يـا هيـدروكولينگ بـه روش غوطـه وري ميـوه در      

توصـيه  ) دقيقه 15 رجه سلسيوس برايد 10يا  دقيقه و 5درجه سلسيوس براي  5(
ها در مجاورت جريان هواي فن توليد شده به  بعد از آن خشك كردن ميوه.  شود مي

درجـه   5هيدروكولينگ انبه رقم لانگرا با آب سرد .  وسيله يك يا پنكه صورت گيرد
درجـه  25 -26(دقيقه سبب مانـدگاري ميـوه در دمـاي اتـاق      5سلسيوس به مدت 

  )1390دستجردي وكلانتري، (شود  روز مي 15دت به م) سلسيوس
  

  ي مهم پس از برداشت انبهها بيماريآفات و 
  ي مهــم پــس از برداشــت انبــه بســيار بــا اهميــتهــا بيمــاري آفــات و كنتــرل      
بيمـاري   -1: از انـد  عبـارت مهم پس از برداشت انبه  يها بيماريبرخي از .  باشد مي

   ميـــوه گـــاهبيمـــاري پوســـيدگي دم -3پوســـيدگي آلترناريـــايي  -2 آنتراكنـــوز
(Barkai-Golan, 2001).  
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  بيماري آنتراكنوز انبه -1
.  شـود  آنتراكنوز يك بيماري مهم قارچي قبل و بعد از برداشت انبه محسوب مي      

 هـا  ميـوه .  تواند خسارت زيادي به گل آذين، برگ و ميوه وارد نمايد مياين بيماري 
هاي جوان در  ميوه.  گيرند  مله عامل بيماري قرار ميدر تمام طول رشد خود مورد ح
 (Colletotricum gloeosporioides pezn.sacc)اثر حملـه قـارچ كلوتوتريكـوم    

 هـا  كنند، امـا آلـودگي اصـلي در آن    بينند و به شدت ريزش مي ميخسارت شديدي 
در .  )3شـكل  (شـود   ي رسـيده مشـاهده مـي   هـا  پس از برداشت محصول و در ميوه

اي افزايش ي قهوهها ي كوچك عقيم مانده و وسعت لكهها ت آلودگي اوليه ميوهصور
.  شـود  متـر، آلـودگي متوقـف مـي    سانتي 5-4با بزرگ شدن ميوه در حدود .  يابد مي

در ايـن  .  گيـرد  بنابراين آلودگي شديد پس از بالغ شدن و رسيدن ميوه صورت مـي 
متمايل بـه سـياه و قـدري فرورفتـه     اي تيره ي نامنظم و به رنگ قهوهها مورد، زخم

  .  شوند كه باعث ترك خوردن سطح ميوه مي) 3شكل ( توسعه مي يابند 
  

  
  

  علايم و خسارت بيماري آنتراكنوز روي ميوه انبه  –3كلش
(Barkai-Golan, 2001)  
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  مبارزه با بيماري آنتراكنوز انبه
  پس از برداشت 

ميوة ديگر پـس از برداشـت محتمـل بـه نظـر       به اي انتقال اين بيماري از ميوه      
رسـد  بـه ويـژه اگـر      هاي نهفته ضروري به نظر مـي  ليكن كنترل آلودگي.  رسد نمي
توانـد بـه    گرچه مديريت خوب مزرعه مي.  انبار شده يا در حال حمل باشند ها ميوه

هاي ديگر نيز براي كنترل بيمـاري   كنترل آلودگي پس از برداشت كمك كند، روش
يي كه در انبـار نگهـداري   ها خصوص براي ميوهه از برداشت مورد نياز هستند، ببعد 
ي كنتـرل بيمـاري بعـد از برداشـت،     هـا  هـاي روش   تـرين يكي از متـداول .  شوند مي

تحمل ارقام بـه  .  است كش قارچور كردن در گرمادهي با استفاده از آب گرم و غوطه
  جــه سلســيوس و مــدت زمــاندر 55آب گــرم متغيــر اســت و دمــاي آب نبايــد از 

 كـش  قـارچ هنگامي كه تيمار آب گـرم بـا   .  دقيقه تجاوز نمايد 5وري نبايد از غوطه
درجـه سلسـيوس    52-53تركيب شـود، دمـاي آب بايـد بـه     ) بنوميل يا ايمازاليل(

آن  و آب سرد نيز قابل استفاده است امـا تـأثير   كش قارچالبته محلول .  كاهش يابد
روي دو رقم انبـه محلـي مينـاب نشـان      دو تحقيق جداگانه بر نتايج.  شودكمتر مي

 وري ميوه درغوطه(گرم  كش قارچگرمادرماني رقم سبز انبه با محلول كه داده است 
هاي پس از  بيماري) دقيقه 5درجه سلسيوس به مدت  54با دماي  كش قارچمحلول 

كه بـراي رقـم   اين در حالي است .  )1383 محمدپور،(برداشت راكنترل كرده است 
ثر ؤدقيقـه م ـ  15درجه سلسيوس به مدت  50ميخكي استفاده از تيمار گرمادرماني 

     .  )1385ملاحي، (است   بوده
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 بيماري لكه سياه يا پوسيدگي آلترناريايي انبه -2

شود، عامل  پوسيدگي آلترناريايي كه به عنوان بيماري لكه سياه نيز شناخته مي      
اغلب ارقام تجاري انبه نسبت بـه  .  باشد ميز برداشت ميوه انبه مهم پوسيدگي پس ا
ي كوچـك گـرد   هـا  از علايم اين بيماري تشكيل لكه.  باشند مياين بيماري حساس 

در ابتـدا  .  )4شـكل (باشـد   و منافـذ ميـوه مـي    ها رنگ در اطراف عدسكسياه تيره و
وجود دارد ظاهر  ها ي متمركز در محل دم ميوه يعني جايي كه بيشتر عدسكها لكه
به يكـديگر تشـكيل يـك     هارشد كرده و پس از پيوستگي آن ها سپس لكه.  شوند مي

در شـروع  .  دهند كه ممكن است نصف سـطح ميـوه را بپوشـاند    ميلكه سياه بزرگ 
متر در گوشت ميوه سانتي 2تا  1شود و آلودگي از  آلودگي محل خسارت سخت مي

اري، آلودگي به درون گوشت ميوه پيشرفت كرده و كند و با پيشرفت بيم تجاوز نمي
علايـم پوسـيدگي آلترناريـايي اغلـب     .  شـود  مـي محل آلودگي نيز نرم و سياه رنگ 

از بافـت آلـوده بـه     تـر  محدود و منحصر بفرد است و بافت آلوده تيـره تـر و سـخت   
  .فرورفته است ها آنتراكنوز و مركز لكه

  

  
  

  لترناريايي روي ميوه انبهعلايم و خسارت لكه سياه آ - 4شكل
(Barkai-Golan, 2001)  
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  مبارزه با بيماري لكه سياه 
بيماري لكه سياه يا پوسيدگي آلترناريايي تنها زماني كه انبارداري سه هفته يـا        

خسارات بيماري با كاربرد مناسب و منظم .  كند بيشتر طول بكشد مشكل ايجاد مي
رداشت و عدم اسـتفاده از اتـيلن در رسـاندن ميـوه     در باغ و نيز پس از ب ها كش قارچ

ي محافظتي دو هفته پس از تشكيل ها كش قارچسه بار سمپاشي با .  يابد كاهش مي
.  ميوه بر روي درخت به جهت كنترل بيماري قبل از برداشت بسيار مفيد خواهد بود

ه بـار سمپاشـي   با ايپروديون بعد از برداشت، به اندازه س ـ ها البته يك بار تيمار ميوه
  .قبل از برداشت مفيد و مؤثر خواهد بود

  
  ميوه گاهپوسيدگي دمبيماري  - 3

تـا يـك    روزسـه   معمـولاً .  شود اين بيماري توسط چند گونه قارچي ايجاد مي      
سلسيوس، بـه  درجه  25از  دماي بالاتر نگهداري آن در برداشت ميوه و هفته بعد از

پوسـيدگي بـه   .  شـود  شروع مـي  ،رسيده ميوه گاهيي سياه رنگ از دمها رت زخمصو
شـود كـه    يابد و سبب پوسيدگي نرم و آبسوخته مي سرعت در دماي اتاق توسعه مي

پوسـيدگي    6 و 5هـاي   ي شـماره ها شكل.  گيرد ظرف چند روز تمام ميوه را فرا مي
  .  دهد دو نوع قارچ را نشان مي دمگاه ميوه ناشي از
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  ميوه انبه ناشي از قارچ پوسيدگي دمگاه - 5شكل
Phomopsis spp.  (Barkai-Golan, 2001).  

  

  
  

  پوسيدگي دمگاه ميوه انبه ناشي از قارچ - 6كلش
Dothioriella spp. (Barkai-Golan, 2001).  

  
  مگس ميوه انبه

عليه  تآف مهمترينتوان ر، مگس ميوه انبه را ميكي فوق الذها علاوه بر بيماري      
  .شمار آورداين ميوه به 
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  خسارت نحوه و علايم
پـس   لاروها و كنند مي تزريق ميوه بافت درون به را خود يها تخم ماده حشرات      

 7طـول   به كامل رشد از پس لاروها.  كنند مي ميوه بافت از تغذيه به شروع از تفريخ
روي  افتـادن  از پـس  و شـده  خـارج  ميـوه  از لارو زمـان  اين در.  رسند مي متر ميلي
.  دارد لاروي سـن  3 حشـره  ايـن .  شـوند  مـي  شفيره به تبديل خاك در داخل خاك،
  .بكشد طول هفته 4 تا 2 مجموع در است ممكن لاروي و شفيرگي دوران
شده  ايجاد يها دالان.  است متفاوت آفت اين به نسبت مختلف ارقام حساسيت      
ي گند زا ها باكتري و ها ارچق گسترش و ورود براي راهي لارو تغذيه اثر در ميوه درون
و  برنـد  مـي  از بين را ميوه بافت خود فضولات گذاشتن بجا با لاروها.  نمايد مي ايجاد

 ها آن بافت تخريب نارس و يها ميوه زودرس رسيدگي باعث زياد آلودگي صورت در

 اقتصـادي  ارزش و دهند دست مي از را خود بازارپسندي ييها ميوه چنين.  شوند مي

  .ندارند
  

  با مگس ميوه مبارزه
 يهـا  تلـه  و شـيميايي  سموم از انبه باغات در حشره اين با مبارزه براي معمولاً      

شـوينده بـه صـورت همزمـان      مـواد  و آب محلـول  و اوژينـول  متيل حاوي فروموني
انـداز و تنـه   كاربرد تله مكفيل با موضع نئوپان و سم پاشـي سـايه  .  شود استفاده مي

كنتـرل آفـت    جمعيـت  كـاهش  و بـالغ  نر أثير را در جلب حشراتدرخت بيشترين ت
از تيمار با آب گرم براي كنترل مگـس ميـوه اسـتفاده     ها اخيرا در اغلب كشور.  دارد
نقاط كاربرد پيدا كـرده   هاي وارداتي از ساير شود كه به عنوان تيمار قرنطينه انبهمي

  .ثرندؤدهي م اندازه و شكل و وزن ميوه در تعيين زمان گرما.  است
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  يوه انبهرساندن مصنوعي م
اند، نبايستي در دماي يخچال صورت سبز و نارس برداشت شدهه يي كه بها انبه      

ي نارس در دماي اتـاق  ها بهترين روش براي رساندن مصنوعي انبه.  نگهداري شوند
ذي ي كاغها كيسه طور جداگانه دره ب ها ، قرار دادن ميوه)درجه سلسيوس 21- 24(

توليـد اتـيلن توسـط ميـوه سـيب،      .  باشـد  مـي ها  دادن ميوه سيب دركنار آن و قرار
تغييـر رنـگ كامـل     اتيلن سبب رسيدگي انبه سبز و.  كند ميرسيدن انبه را تسريع 

روز براي  15تا  10ي شاهد به ها به علاوه ولي ميوه.شود روز مي10تا 7 ميوه درمدت
  .  شود ميب يكنواختي رنگ ميوه رسيده تيمار اتيلن سب.  رسيدگي نياز دارند

كشور  در.  شود براي صادرات انبه از تيمار اتيلن براي رساندن ميوه استفاده مي      
.  هند انبه را كاملاً سبز و نارس برداشت كرده تا از خسارت پرندگان جلوگيري شـود 

ي بـرنج  هـا  قهرا بـا سـا   ها يي كه امكان تهويه هوا وجود دارد، ميوهها سپس در اتاقك
درجـه   21تا  15دماي اتاقك بين .  كنند پوشانده و به مدت يك هفته نگهداري مي

انبه رقم ادوارد در مرحله بلوغ سبز رنگ هنگامي كه قطر ميـوه  .  باشد سلسيوس مي
درجـه سلسـيوس بـه     51سپس در آب گـرم   برداشت ومتر است  سانتي 5/7حدود 
از لحـاظ انـدازه    هـا  ميـوه .  شـود  ور مـي  غوطهدقيقه براي كنترل انتراكنوز  10مدت 

 90-85درجـه سلسـيوس و رطوبـت نسـبي      21سورت و جداسازي شده و در دماي
تحقيقات اخيـر در كشـور مكزيـك بـر     .  روز نگهداري مي شوند 15درصد به مدت 

نشان داده كه زمان رسيدن ميوه با تيمار اتيلن به ميزان  (Manila) مانيلاروي رقم 
خوبي ميـوه  ه وكيفيت ميوه رسيده ب يابدپي پي ام به نصف كاهش مي 750تا  500

  .  (De La Cruz Medina & Carcia, 2002) باشدرسيده شاهد مي
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  شرايط نگهداري ميوه انبه
روز بسته به رقـم ميـوه    4-10توانند در دماي اتاق براي  هاي سبز بالغ مي ميوه      

توانـد بـه مـدت چنـد روز در دمـاي يخچـال        يانبه كاملاً رسيده م.  نگهداري شوند
پيش سـرد كـردن باعـث افـزايش زمـان مانـدگاري انبـه        .  )8شكل(نگهداري شود 

هفتـه قابـل    2تـا  1براي  سلسيوسدرجه  12-13اكثر ارقام انبه در دماي .  شود مي
دما و رطوبت به بندي شده ي بستهها ميوهمدت زمان نگهداري .  باشند نگهداري مي

نتايج تحقيقات روي يك رقم انبه محلي ميناب نشان داده .  ار بستگي داردانبنسبي 
 بنـدي  بسـته ار ي پلـي اتيلنـي منفـذد   هـا  هاي سبز بالغ كه درون كيسه است كه انبه

بعد درصد،  70تا 60و رطوبت نسبي سلسيوسدرجه  26ا ت 25 شدند، در دماي اتاق
مين يك انبار با أبراي ت.  شوند و آماده مصرف ميرسيده  كاملاًتا ده روزاز يك هفته 

از كولرهاي گازي اسـتفاده   توانمي تابستان فصل ردرجه سلسيوس د 25-26ي دما
  .)1383محمدپور، ( كرد

  

 
  

  ميوه انبه رسيده - 8شكل
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درجـه   12در دمـاي   (Amrapali) امرپـالي و  ماليكـا ، ريهـا  داشـه انبه ارقـام        
 چاوساو سلسيوس درجه  14ارقام لانگرا در انبه .  تواند نگهداري شود مي سلسيوس

(Chausa)  درصـد بـه مـدت    85-90و رطوبت نسبي  سلسيوس درجه 8در دماي  
مشـكل سـرمازدگي در دمـاي پـايين را     .  شـوند  خوبي نگهـداري مـي  ه هفته ب 4-3

.  با نيم درصد منفذ رفع كرد اتيلني منفذداربندي ميوه در كيسه پليتوان با بسته مي
درجه  7در دماي  هفته و 4به مدت  سلسيوس درجه 11آلفونسو در دماي انبه رقم 
تحقيقـات در فلوريـدا نشـان داده    .  هفته مانـدگاري دارد  7تا  6به مدت  سلسيوس
 (Kent) كنـت  و(Tommy Atkins)  تـامي اتكينـز   ،(Irvin) ارقام ايـروين است كه 

درصـد   98-100 بـا رطوبـت نسـبي    سلسـيوس  درجـه  13هفته در دمـاي   3براي 
بـا كمتـرين ميـزان فسـاد      سلسـيوس درجـه   21ماندگاري دارند و سپس در دماي 

در ) ترشـي هنـدي  (ي سبز دانهال براي تهيه ترشي وچاتني ها انبه.  شوند رسيده مي
درجـه   5/5-7بعد از برداشـت در دمـاي    ها اين ميوه.  شوند سطح تجاري مصرف مي

شـوند و بـراي    ر نگهداري مـي رو 40درصد براي  85-99و رطوبت نسبي  سلسيوس
 رسـند  مـي  سلسيوسدرجه  5/16-18مصرف تازه خوري بعد از يك هفته در دماي 

(De La Cruz Medina & Carcia, 2002)  .  
نتايج تحقيقي دراستفاده از دو پوشش خوراكي اولـي بـا پايـه واكـس يـا مـوم             

پوست ميوه انبه در طي برروي سطح ) نشاسته(ساكاريدي  كارنوبا و دومي با پايه پلي
درصد نشـان   90درجه سلسيوس با رطوبت نسبي  10-15در انبار  ها نگهداري ميوه

ده در اطراف ميوه سبب كاهش فساد اتمسفر اصلاح ش ددادكه هر دو پوشش با ايجا
اما فقط استفاده از لايه نـازك پوشـش خـوراكي    .  و بهبود شكل ظاهري ميوه شدند

يوه سـبب تـأخير در رسـيدن ميـوه و افـزايش غلظـت       ساكاريدي روي پوست مپلي
در  يپوشش موم كارنوبـا بـه ميـزان قابـل تـوجه     .  تركيبات معطر آن گرديده است
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ــي   ــاهد و پوشــش پل ــا ش ــه ب ــاهش داده    مقايس ــوه را ك ــلاف آب مي ــاكاريدي ات س
    . (Baldwin et al., 1999)است
اگزاليـك بـه مـدت ده    ميلي مول اسـيد   5وري ميوه در محلول با غلظت  غوطه      

و نگهداري در همان دمـا نشـان دادكـه    ) درجه سلسيوس 25(دقيقه در دماي اتاق 
ي هـا  در رسيدن ميوه شده و فسـاد را در مقايسـه بـا نمونـه     تأخيراين شرايط سبب 

  .  (Xiaolin et al., 2007)شاهد كاهش داده است 
  

  ميوه انبه بندي بسته
 بنـدي  بسـته جام عمليات مقدماتي زيـر تـا قبـل از    پس از برداشت ميوه انبه، ان      

  .ضروري است
براي جداسازي گرد وخاك ويا شيرابه  دباي ها بعد از برداشت ميوه :شستن ميوه -1

همانطور كه قبلا بيان شد شـيرابه ميـوه بلافاصـله    .  روي پوست سريع شسته شوند
 .بعد از برداشت بايد شسته شود

با آب گرم به همـراه قـارچ كـش يـا آب گـرم بـه       تيماردهي  :دهي ميوه تيمار -2
ي ها كه در بخش باشد هاي پس از برداشت ميوه مهم ميتنهايي براي كنترل بيماري

 250با محلول پركلراز با غلظت  كردنتوان از اسپري  همچنين مي  .قبلي اشاره شد
  .  ام بر روي ميوه انبه استفاده كرد .پي .پي
ادرات ميوه درجه بندي ميوه از لحاظ رقم و اندازه و براي ص :بندي ميوهدرجه -3

 .باشدداراي اهميت مي بندي بستهرسيدگي ميوه قبل از 

الذكر بايد توجـه داشـت كـه ميـوه     پس از انجام عمليات مقدماتي سه گانه فوق      
ي هـا  كاغـذ يـا لفـاف    هـا  اي بايـد ميـوه   در هر نوع بسـته انبه  بنديقبل از بستهانبه 

حفظ و  ها هگي ميوتا تاز پيچيده شوند) كاغذ يا لفاف روغني(شش ميوه مخصوص پو
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براي رساندن انبه استفاده از كيسه يا پاكـت  .  چروكيده و كم آب نشود ها آنپوست 
  .  گي ميوه ضروري است كاغذي جهت حفظ تازه

ي مقـوايي قفـل   هـا  ، ميوه انبه به صورت يـك رديفـه درجعبـه   بندي بستهبراي       
ي تلسـكوپي دو  هـا  را تحمل مي كننـد و يـا جعبـه    بار 7/18تا  17كه فشار شونده 

وجود منافـذي  .  شوند مي بندي بسته) ميوه موز بندي بستهي ها مانند جعبه(قسمتي 
حمل آسـان آنهـا    براي تهويه و درزهايي براي دستگيره جعبه سبب تهويه مناسب و

توصـيه  .  )9شكل (باشد  گرم ميكيلو 5/6-7هاي انبه  وزن استاندارد بسته.  شود مي
، از پوشـش دادن  هـا  مي شود كه در صورت عدم وجود پوشش انفـرادي بـراي ميـوه   

بـا دانسـيته كـم     اتـيلن  پليجنس ي درون جعبه با لفاف پلاستيكي از ها سطح ميوه
(LDPE)  شود استفاده.  

 توسط ها براي حمل ميوه انبه به مناطق مصرف دوردست توصيه مي شود كه كارتن
شـند  با ميدرجه سلسيوس  12-13سرماي د قادر به توليدار كه هاي يخچال كاميون

  .  (De La Cruz Medina & Carcia, 2002)حمل شوند 
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  ي مناسب بسته بندي انبهها جعبه - 9شكل
  

  گيرينتيجه
در  هـا  يوهم در مناطق توليد تجاري انبه در جهان،.  ميوه انبه ميوه اي فرازگراست -

و يـا در ابتـداي مرحلـه تغييـر رنـگ برداشـت       ) بلوغ فيزيولوژيكي(بالغ مرحله سبز 
  .شود مي

  : از اند عبارتاستانداردهاي نشانگر رسيدن ميوه انبه  -
   12درصد مواد جامد محلول  -
   01/1-02/1وزن مخصوص  -
  .  بعمتر مركيلوگرم برسانتي 75/1-2مقاومت در برابر فشار يا سفتي بافت  -
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از توري يا سفره پلاستيكي بايستي ي بلند قامت ها در برداشت ميوه انبه از درخت -
.  ميوه با خاك جلوگيري شود و برخورد اي كه از تماسيا كنفي استفاده كرد به گونه

پـس از   هـا  بـراي كـاهش دمـاي ميـوه    .  برداشت ميوه بايستي صبح زود انجام شود
درجـه سلسـيوس    5(وري ميوه درآب سـرد  طهبرداشت، روش پيش سردكردن با غو

  .شود توصيه مي) دقيقه 15 درجه سلسيوس براي 10يا  دقيقه و 5براي 
 گـاه پوسيدگي دم و آنتراكنوز، پوسيدگي آلترنارياييي ها براي جلوگيري از بيماري -

تا  50همچنين كنترل مگس ميوه، غوطه وري ميوه در آب گرم با دماي بين  و ميوه
  بسـته بـه دمـاي آب، شـكل و وزن ميـوه، زمـان      .  ثر اسـت ؤسيوس م ـدرجه سل 54
  .  باشد وري متغير ميهغوط

اتيلن سبب رسيدگي .  نبايستي در دماي يخچال نگهداري شوندي سبز بالغ ها انبه -
به علاوه تيمار اتيلن .  شود روز مي10تا 7 مدت وه درانبه سبز و تغيير رنگ كامل مي
  .  شود يده نيز ميسبب يكنواختي رنگ ميوه رس

هفته قابل نگهداري  2 تا 1براي  سلسيوسدرجه  12-13اكثر ارقام انبه در دماي  -
  .باشند مي

بـا  (ي مقـوايي قفـل شـونده    ها ، انبه به صورت يك رديفه درجعبهبندي بستهبراي  -
مشـابه  (ي تلسـكوپي دو قسـمتي   هـا  و يـا جعبـه  ) بار 17-7/18قابليت تحمل فشار 

بايـد  انبـه   بنـدي  قبل از بسته.  شوند مي بندي بسته) ميوه موز بندي بستهي ها جعبه
) كاغـذ يـا لفـاف روغنـي    (هاي مخصـوص پوشـش ميـوه     درون كاغذ يا لفاف ها ميوه

  .شودحفظ  در مدت زمان حمل و نقل و نگهداري ها هگي ميو تا تازه پيچيده شوند
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