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ها،  سرشار از ويتامينهاي تجاري مهم در بسياري از مناطق گرمسيري جهان است. اين ميوه پاپايا يكي از ميوه 
خوري يا فرآوري شده استفاده  هاي ضروري بوده و به صورت يك ميوه تازه اكسيدان عناصر معدني و آنتي 

هاي شود. اين محصول فرازگرا بوده و داراي عمر پس از برداشت پايين و حساسيت بالا نسبت به آسيب مي
باشد.حفظ كيفيت ميوه پاپايا به مديريت  آفات مي ها و فيزيكي، از دست دادن آب، صدمه سرمازدگي، بيماري 

بندي، تيمارهاي پس از برداشت، مديريت دما و شرايط حمل و نقل و انبار  هاي برداشت، عمليات بسته باغ، شيوه 
بستگي دارد. بلوغ ميوه پاپايا در مرحله برداشت، فاكتور اصلي در كيفيت ميوه، عمرماندگاري، پتانسيل انبارداري  

بندي و باشد. طول عمرانباري پاپايا با بسته ها ميي پائين و حساسيت به صدمات مكانيكي و بيماريدر دما
انبارداري مناسب و تيمارهاي قبل از برداشت و پس از برداشت همانند گرما، تركيبات كلسيم و اشعه افزايش  

اشت اين محصول شامل تغييرات يابد. اين مقاله به فاكتورهاي مؤثر در كيفيت ميوه و مسائل پس از برد مي
  هاي پس از برداشت و راهكارهاي موثر در افزايش كيفيت آن پرداخته است. بيوشيميايي، بيماري 
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  مقدمه

متعلق  .Carica papaya Lپاپايا با نام علمي 

باشــد و بــه خربــزه مي Caricaceaeبــه خــانواده 

مريكــاي درختي معروف است. اين گياه بــومي آ

اي از جنوب مكزيك تا پانامــا گرمسيري، منطقه

) و گياهي علفي چندساله بــا ارتفــاع ١٠باشد (مي

ــا  ٢ ــت. ١٠ت ــر اس ــا  مت ــوه پاپاي ــدازه مي ــا١٥ان   ت

متر و وزن ميــوه آن بــين يــك تــا ســه ســانتي ٥٠

باشد. اين گياه تا ســه ســال بــاردهي كيلوگرم مي

ميــوه  ١٥٠اقتصادي دارد و از هر درخت حــدود 

ــراي توليـــد مي   شـــود. ارقـــام بـــا وزن كمتـــر بـ

  شــكل ميــوه از گــرد تــا  تر هســتند.بــازار مناســب

ــرق  ــم فـ ــه رقـ ــته بـ ــكل بسـ ــي شـ ــم مرغـ   تخـ

ــكل مي ــد (ش ــف و ب).- ١كن ــول  ال ــن محص اي

ــه ــتان ب ــتان و بلوچس ــتان سيس ــده در اس   طور عم

ــت مي ــذايي كش ــه ارزش غ ــه ب ــا توج ــود و ب   ش

ــيدانت  ــي اكس ــامين ث وآنت ــژه ويت ــه وي ــاد ب   زي

ــت  ــام كشـ ــاردهي زودهنگـ ــين بـ ــالا همچنـ   بـ

ــت  ــران اهمي ــيري اي ــر گرمس ــاطق ديگ آن در من

بســــزايي دارد. عــــلاوه بــــر ايــــن در منــــاطق 

كشت ايــن محصــول گرمسيري ايران امكان نيمه

در گلخانـــه نيـــز وجـــود دارد. بـــه دليـــل عمـــر 

ــابي  ــول بازاريـ ــن محصـ ــائين ايـ ــدگاري پـ   مانـ

  آن محــدود بــوده و بايــد بــه مســائل پــس از 

ــزايش  ــت واف ــزايش كيفي ــراي اف ــت آن ب   برداش

 طــــول عمــــر انبــــاري توجــــه ويــــژه شــــود.

  

  

  

  

  

  

  

  الف) ميوه پاپايا، ب) درخت پاپايا  - ١شكل 

  

 نمو ميوه و فيزيولوژي پس از برداشت

ميوه پاپايا از نوع سته بوده و ســرعت رشــد و 

نمو آن به رقم، ســن درختــان، شــرايط اقليمــي و 

طور كلــي از بــه .هاي بلوغ وابسته اســتشاخص

 ١٨٠تــا  ١٤٠گلدهي تا رسيدن كامــل ميــوه بــين 

يــوه بــا منحنــي كشد. الگوي رشد مروز طول مي

رشد سيگموئيدي همراه با دو فاز مهــم مطابقــت 

كشد و در روز به طول مي ٨٠دارد. فاز اول رشد  

طــي فــاز دوم دقيقــاً قبــل از بلــوغ افــزايش قابــل 

دهــد. ظهــور تــوجهي در وزن خشــك رخ مي

دهنده تكميل نوارهاي زرد روي سطح ميوه نشان

د باشد و زماني كه رنــگ زرمرحله بلوغ ميوه مي

بر روي پوســت ميــوه غلبــه كــرد، در واقــع ميــوه 

  رسيده است.
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  تنفس و توليد اتيلن

اســت، بنــابراين ميــزان  اي فرازگــراپاپايا ميوه

تــنفس و توليــد اتــيلن آن در طــي رســيدن ميــوه 

). ميزان تنفس و توليد اتــيلن ١٠يابد (افزايش مي

بــه عوامــل بســياري از قبيــل رقــم، بلــوغ ميــوه و 

ــرايط  ــار بســتگي دارد. اوجش ــي و انب ــاي تنفس ه

پــذيري كامــل پوســت توليد اتــيلن بــا نمــو رنگ

باشند. اوج توليد اتــيلن عمومــا قبــل از منطبق مي

اوج تنفسي در طي رسيدن ميوه پاپايا قــرار دارد. 

ــاي ــت در دمـ ــد از برداشـ ــا دو روز بعـ   در پاپايـ

گراد، ميزان تنفس و توليد اتــيلن درجه سانتي ٢٢

  تغييــر رنــگ (رنــگ زرد كمتــر ازدر مرحلــه 

  يابــــد كــــل ســــطح ميــــوه) افــــزايش مي %١٠

ــد از  ــود  ١٠و بعـ ــزان خـ ــترين ميـ ــه بيشـ   روز بـ

ــيم، مي ــات كلس ــارجي تركيب ــاربرد خ ــد. ك   رس

ــا  ــوه پاپاي ــيلن را در مي ــد ات ــنفس و تولي ــزان ت مي

دهد، بنابراين باعث تاخير در رســيدن كاهش مي

  ). ٩گردد (ميوه مي

  

  يي ميوه در طي رسيدنتغييرات بيوشيميا

رسيدن ميوه در پاپايا به تغييــرات بيوشــيميايي 

شود كه ميوه سفت و غير قابل استفاده مربوط مي

اي شيرين، نرم، آبــدار و معطــر تبــديل را به ميوه

كند. در طــي رســيدن ميــوه، كلروفيــل بافــت مي

پوســت تخريــب شـــده و رنــگ كارتنوئيـــدها 

ــخص مي ــدهمش ــدها عم ــوند. كاروتنوئي ترين ش

هاي پوست و گوشــت ميــوه هســتند، در رنگدانه

تركيب كارتنوئيدها در بين ارقام اختلاف وجود 

دارد كه بــر حســب مقــدار نســبي انــواع مختلــف 

كارتنوئيدها، رنگ پوست يا گوشت ميــوه تغييــر 

كند. در زمان رسيدن ميوه، رنگ گوشت بــه مي

نمايــد. موازات تغيير رنگ پوست ميوه تغييــر مي

م با گوشت زرد، عمدتا كاروتنوئيــدهايي در ارقا

مانند بتاكريپتوزانتين، بتاكــاروتن، لــوتئين وجــود 

ــا گوشــت قرمــز دارد، در صــورتي ــام ب كه درارق

كاروتنوئيــد اصــلي ليكــوپن بــه همــراه ســاير 

  باشد.ها ميرنگدانه

ــي  ــي و غيرآنزيمـــــ ــرات آنزيمـــــ تغييـــــ

هاي ديــواره ســلولي در نــرم شــدن كربوهيدرات

طي رســيدن نقــش دارنــد. فعاليــت  بافت ميوه در

هــاي هيــدروليتيك مختلــف ماننــد پكتــين آنزيم

 ٤و  ١گالاكترونــــاز، بتــــا متيــــل اســــتراز، پلي

ــيلاناز،  ــيداز، اندوكســ ــاز، گالاكتوســ گلوكانــ

سلولازو پروتئيناز و تغييرات در تركيــب ديــواره 

باشــد. سلولي با نرم شــدن ميــوه پاپايــا مــرتبط مي

متيل استراز و سلولاز به هاي پكتين فعاليت آنزيم

يابــد و تدريج از آغاز تنفس فرازگرا افزايش مي

رســد. دو روز بعد از اوج تنفسي به اوج خود مي

گالاكتروناز و زيلانــازدر هاي پليهمچنين آنزيم

طي دوره فرازگرا افزايش يافته و رابطه نزديكــي 

هاي داخلــي ). قســمت٩با ميــزان تــنفس دارنــد (

هاي بيرونــي ميــوه از قســمتتر مزوكارپ ســريع

شود كه دليل آن عدم همزمــاني تخريــب نرم مي

باشــد. فعاليــت ديواره سلولي در ايــن نــواحي مي

ــزايش پلي ــا اف ــاز و بتاگالاكتوســيداز ب گالاكترون

يابد، كه منجــر عمق بافت مزوكارپ افزايش مي

  گردد. شدگي متفاوت بافت ميوه ميبه نرم

روز پــس  ١١٠در فاز انتهايي نمو ميوه پاپايا (
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ــل ــزايش از گ ــول اف ــدهاي محل ــزان قن دهي)، مي

ــي ــدا ميمعن ــد. در داري پي ــس از  ١١٠كن روز پ

قنــدهاي كــل را  %١٨گلدهي، ســاكارز كمتــر از 

روز پــس از  ١٣٥دهــد امــا در حــدود تشكيل مي

درصــد كــل  ٨٠گلدهي بــه ســرعت بــه بــيش از 

اسيديته قابل تيتر در ميــوه يابد. قندها افزايش مي

پاپايا نقش مــوثر در عطــر ميــوه دارد و در زمــان 

تدريج كــاهش يافتــه يــا رسيدن ميوه ميزان آن به

). ســيتريك اســيد و ٩مانــد (بدون تغيير بــاقي مي

ماليك اسيد از اســيدهاي آلــي غالــب بــا غلظــت 

زياد موجود در پاپايا هستند. ساير اسيدهاي آلــي 

ــكوربيك  ــل اس ــيد، از قبي ــك اس ــيد، كوئيني اس

سوكسينيك اســيد، تارتاريــك اســيد، اگزاليــك 

اسيد، گالاكترونيك اسيد، آلفــا كتوگلوتاريــك 

هــاي كــم در اسيد و فوماريــك اســيد در غلظت

ميوه وجود دارند. بــرخلاف اســيديته قابــل تيتــر، 

غلظت اســكوربيك اســيد در طــي رســيدن ميــوه 

ظــت ). افــزايش در غل١٤يابــد (پاپايا افــزايش مي

ــب  ــه ترتي ــدها ب ــيد و كاروتنوئي ــكوربيك اس اس

هاي هيــــدروفيليك و اكســــيدانظرفيــــت آنتي

ــك ميــوه را افــزايش مي ). ٧و  ٦دهــد (ليپوفيلي

فرايند رسيدن باعث بهبــود كيفيــت (افــزايش در 

اسكوربيك اسيد، عطر و طعم بهتــر ميــوه) ميــوه 

  ).  ٦گردد (پاپايا مي

موثر  در طي رسيدن ميوه توليد تركيبات فرار

يابــد. لينــالول، بنزيــل در عطــر ميــوه افــزايش مي

ايزوتيوسيانات، متيل بوتانوآت بيشترين تركيبات 

از كــل تركيبــات فــرار) ميــوه پاپايــا %  ٨١فــرار (

هستند كه بسته به رقم و منطقه جغرافيايي ميــزان 

باشد. مقدار نسبي و غلظــت كــل ها متغيير ميآن

ســيدگي ميــوه تركيبات فرار با توجه به مرحلــه ر

  ).١٦متفاوت است (

  

  هاي بلوغشاخص

ــوه ــتن مي ــراي داش ــوب، ب ــت مطل ــا كيفي اي ب

برداشت ميوه پاپايا در مرحلــه مناســب ضــروري 

است. رنگ پوســت بــه عنــوان بهتــرين شــاخص 

ــوب مي ــا محس ــوه پاپاي ــوغ مي ــور بل ــردد. ظه گ

نوارهاي زرد رنگ روي قســمت انتهــايي ســطح 

دهنده مرحله بلوغ مناسب براي ارسال ميوه، نشان

أخير در برداشــت ). تــ ٩باشــد (به منــاطق دور مي

پــذيري پوســت و گوشــت باعــث افــزايش رنگ

گردد امــا ميــزان ميوه و بهبود قندهاي محلول مي

ــزايش  ــا اف ــوه ب ــس مي ــه مگ ــوه ب ــيت مي حساس

شــود. بيشتر مي %٢٥پذيري سطحي بيش از رنگ

درصــــد  ٦٠تــــا  ٤٠هــــايي بــــا علاوه ميوهبــــه

پذيري زرد در پوست، نسبت بــه صــدمات رنگ

هاي پس از و فشار و بيماريمكانيكي ساييدگي 

  باشند.تر ميبرداشت حساس

  

فاكتورهاي قبل از برداشت موثر در كيفيت 

  ميوه 

عمليات باغباني مانند تنك ميــوه و كــوددهي 

 ٥٠گذارد. حذف روي كيفيت ميوه پاپايا اثر مي

هاي پاپايا بر روي ميــزان تشــكيل درصد از برگ

ز حــد، باشــد، امــا هــرس بــيش اتــأثير ميميوه بي

ــه طوريبه ــث برگ %٧٥ك ــود باع ــذف ش ــا ح ه

گــردد كاهش تشكيل ميوه و ماده خشك آن مي
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هــايي اســت كــه ). تنك ميوه يكــي از روش١٧(

باعث حفظ نسبت برگ به ميوه در حد مناســب، 

انــدازه مطلــوب ميــوه، توليــد يكنواخــت ميــوه و 

گردد. تنك ميوه، به ميزان يــك شيريني ميوه مي

عث افزايش اندازه ميوه بــدون ميوه در هر گره با

هــاي شــود. حــذف ميوهتأثير بر ميزان قند آن مي

پير باعث افزايش رشــد ميــوه و تجمــع قنــدها در 

گــردد. از ميوه جوان و افــزايش انــدازه ميــوه مي

پاپايــا  Sunsetاثــرات مفيــد تنــك ميــوه در رقــم 

دهي و مــواد جامــد قابــل توان به افزايش ميوهمي

). كــاربرد ١٧اشــاره كــرد (حل در ميــوه رســيده 

ــأخير رنگ ــث ت ــروژن باع ــارجي نيت ــذيري خ پ

ــوغ و  ــه بلـ ــوه در مرحلـ پوســـت و گوشـــت ميـ

ــه رســيدگي مي ــار كــودي كلســيم ب گــردد. تيم

داري طور معنــيتنهايي يا در تركيب با پتاسيم بــه

باعث افزايش غلظت كلسيم در مزوكارپ ميــوه 

كه كــود پتاســيم بــه تنهــايي شود، در صورتيمي

ــوه را كــاهش غلظــ  ت كلســيم در مزوكــارپ مي

دهد. وجــود غلظــت بــالاتر كلســيم در بافــت مي

مزوكارپ بــا افــزايش ســفتي بافــت ميــوه رابطــه 

  ). ٧مثبت دارد (

  

  عوامل موثر در كيفيت ميوه پس از برداشت

  مديريت دما

مديريت دمــاي انبــار باعــث كنتــرل تــنفس و 

گــردد، بنــابراين توليــد اتــيلن ميــوه پاپايــا مي

يابد. شرايط بهينــه رانبارداري ميوه افزايش ميعم

گراد درجه سانتي ١٢انبار براي ميوه پاپايا، دماي 

ــبي  ــت نس ــا  ٨٥و رطوب ــت ( ٩٠ت ــد اس ). ٩درص

نگهداري ميوه در دماي زيــر بهينــه بــراي مــدت 

زمــان طــولاني منجــر بــه ايجــاد علائــم خســارت 

ــرمازدگي مي ــارت ســ ــم خســ ــردد. علائــ گــ

ايي روي پوست، مناطق هسرمازدگي شامل تاول

هاي سخت در مزوكارپ و اخــتلال آبكي، توده

ــوه مي ــا در رســيدن مي ــوه پاپاي باشــد. پتانســيل مي

نسبت به خسارت سرمازدگي به بلوغ ميوه، دماي 

انبار و مدت زمان انبار بســتگي دارد. بــراي مثــال 

ــالغ مي ــبز ب ــوه س ــاي مي ــد در دم ــه  ١٠توان درج

وز و ميــوه رســيده ر ١٤گراد براي كمتر از سانتي

 ١٠گراد بين درجه سانتي ٥/٢٧تا  ٥/٢٢در دماي 

روزبدون خسارت ســرمازدگي نگهــداري  ١٦تا 

 ٧شــود. ميــوه در مرحلــه تغييــر رنــگ در دمــاي 

روز بـــدون  ١٤گراد بـــه مـــدت درجـــه ســـانتي

شــود. تيمــار خسارت ســرمازدگي نگهــداري مي

ــث  ــس باع ــمونات و واك ــل جاس ــايي، متي گرم

شــوند ازدگي در پاپايــا ميكاهش خسارت ســرم

)١٢.(  

  
  صدمات فيزيكي

پوست ميوه پاپايا، به صورت طبيعــي حســاس 

و نازك بوده و مستعد بــراي خســارات فيزيكــي 

هـــا و حملـــه ناشـــي از وزن بـــيش از حـــد ميوه

باشد. ميزان آسيب پوســتي وارده از ها ميپاتوژن

بندي ميــوه، پــنج برابــر مرحلــه برداشــت تــا بســته

ــزايش مي ــارتاف ــاهش خس ــراي ك ــد. ب هاي ياب

ــوه ق ــس مي ــتي از واك ــار پوس ــد از تيم ــا بع ــل ي ب

كنند. ميوه پاپايا بايد با دقــت حرارتي استفاده مي

هاي وارده به آن كاهش جابجا گردد تا خسارت
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  ).٣يابد (

  

  كاهش وزن

كاهش وزن در پاپايا به علت از دســت رفــتن 

افتد. مقدار كــاهش آب از پوست ميوه اتفاق مي

وزن در پاپايا بــه چنــدين عامــل ماننــد ضــخامت 

ــول، ــا و  كوتيك ــار (دم ــرايط انب ــوه و ش ــوغ مي بل

ــت  ــس از برداش ــاي پ ــبي) و تيماره ــت نس رطوب

). علائــم كــاهش وزن در ميــوه ١١بستگي دارد (

پاپايــا شــامل چروكيــدگي، كــاهش ســطح بــراق 

باشد. با تغييــر رنــگ پوست و بافت لاستيكي مي

پوست ميوه به زرد، ضخامت كوتيكــول كــاهش 

در مرحلــه  يابد، بنابراين ميــوه برداشــت شــدهمي

  دهد.بلوغ كامل، آب بيشتري از دست مي

  

  برداشت ميوه

ــا عمومــاً بــه صــورت  برداشــت ميــوه در پاپاي

هــا گيــرد. درجــه رســيدن ميوهدستي صورت مي

براي برداشت به فاصله باغ تا بازار بســتگي دارد. 

شــوند هايي كه به بازار عرضــه ميبهتر است ميوه

تقال ميــوه بــه تا يك چهارم رسيده باشند. براي ان

هاي دور با توجه به كيفيت، زمان رسيدن مسافت

رقم و فصل بايد از زمان تغييــر رنــگ تــا مرحلــه 

رسيدن يك چهارم ميوه برداشــت شــوند. مقــدار 

ميوه توليد شده در پاپايا با توجه به شرايط آب و 

ها از زمان تغيير رنگ باشد. ميوههوايي متغيير مي

روشــن بايــد برداشــت پوست از سبز تيره تا ســبز 

پس از برداشت در ابتدا براي حذف  ).١٠شوند (

شود و ســپس لاتكس و بقايا ميوه پاپايا شسته مي

ها بر اساس درجــه رســيدگي و انــدازه ميــوه ميوه

ها جــدا هاي معيوب از آنبندي شده و ميوهطبقه

هاي پاپايــا بــراي شوند. بعد از اين مرحله ميوهمي

گردنــد رداشت تيمار ميكنترل ضايعات پس از ب

  ها افزايش يابد.تا عمرانبارداري آن

  
  بندي ميوه پاپايابسته

هاي مقوايي ها در يك لايه درون كارتنميوه

گيرند. بهترين شرايط انبار استايرن قرار مييا پلي

زرد در  ٤/١هاي بالغ ســبز تــا و حمل و نقل ميوه

ــاي  ــانتي ١٣دم ــه س ــاي گراد، ميوهدرج ــبتاً ه نس

درجـــــه  ١٠زرد) دمـــــاي  ٢/١- ٤/١رســـــيده (

ــانتي ــيده (گراد و ميوهس ــاي رس ــاي<٢/١ه   ) دم

ــانتي ٧ ــه س ــبي درج ــت نس ــا رطوب ــا ٩٠گراد ب   ت

ــد مي ٩٥ ــد (درص ــه ١٣و  ١٠باش ــواي احاط ). ه

بندي تكي يــا تواند با بستهكننده اطراف ميوه مي

هاي پليمريك بــه صــورت چندتايي ميوه در فيلم

هاي اتمسفر بنديال تغيير يابد. بستهفعال يا غيرفع

تغييريافته فعــال شــامل مخلــوطي از گازهــايي بــا 

ــوب مي ــت مطل ــند بهغلظ ــادلطوريباش ــه تع  ك

). ١٤اتمسفر تغييريافته به ســرعت برقــرار گــردد (

ــته ــين در بس ــه بنديهمچن ــفر تغييريافت هاي اتمس

افزايش رطوبت در فضــاي اطــراف ميــوه باعــث 

و خصوصيات بافت بهتــر  افزايش عمرماندگاري

). تركيـــب اتمســـفر در ١٤گـــردد (در ميـــوه مي

هاي بــا اتمســفر تغييريافتــه بــه چنــدين بنديبســته

ــه اكســيژن، فــاكتور از قيبــل نفوذ ــيلم ب ــذيري ف پ

كربن و بخار آب، ميزان تــنفس و اثــر اكسيددي

بندي دما بستگي دارد. بنابراين انتخاب فيلم بســته
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ي نگهــداري در مناســب فــاكتور كليــدي بــرا

هاي اتمســفر تغييريافتــه در حــد بهينــه بنديبســته

ــتفاده از فيلممي ــد. اس ــاي پليباش ــراي ه ــري ب م

دستيابي به اتمسفر تغييريافته باعث افــزايش عمــر 

هاي بنديماندگاري ميوه پاپايا شده اســت. بســته

 Cryovac® D-955اتمسفر تغييريافته بــا فــيلم 

هفتــه در  دورا بــه  در پاپايا عمر مانــدگاري ميــوه

گراد و درجــه ســانتي ٢٦- ٣٢ دماي اتــاق (دمــاي

 چهــاردرصــد) و بــيش از  ٣٢- ٤٥ رطوبت نســبي

گراد و رطوبــت درجــه ســانتي ١٨ هفته در دماي

  ). ٤درصد افزايش داد ( ٧٢- ٨٠ نسبي

  

  اتمسفر انبار

از اتمسفر كنترل شده يا تغييريافته براي انتقال 

هاي گرمسيري به فواصــل طــولاني اســتفاده ميوه

ــا كــاهش مي ــه ب گــردد. انبــار اتمســفر تغييــر يافت

كربن باعث افزايش اكسيداكسيژن و افزايش دي

ــل ميوه ــل و نق ــا حم ــارداري ي ــيل انب ــاي پتانس ه

گرمسيري از قبيل پاپايــا شــده اســت. در انبــار بــا 

تمسفر مطلوب براي ميوه پاپايا بايد اكســيژن آن ا

كربن بــين پــنج اكسيدبين دو تا پنج درصد و دي

تا هشت درصد باشد. واكــنش ميــوه بــه انبــار بــه 

چندين عامل از قبيل رقم، بلوغ ميوه و دماي انبار 

بستگي دارد. نگهــداري ميــوه پاپايــا در اكســيژن 

كربن ســه درصــد در اكســيديــك درصــد و دي

ــراي ســه هفتــه و درجــه ســانتي ١٣ دمــاي گراد ب

گراد درجه سانتي ٢١سپس رساندن آن در دماي 

ها مورد قبــول واقــع شــوند، ميوه %٩٠باعث شده 

  كه در دمـــــاي معمـــــولي تنهـــــادرصـــــورتي

). استفاده ١٦باشند (ها مورد قبول مياز ميوه %١٠

از انبارهاي كم فشار براي افزايش عمر انبارداري 

ي در پاپايا توصيه شــده اســت. و كاهش پوسيدگ

 ٢٠قرار دادن ميوه پاپايــا در اتمســفر تحــت فشــار

گراد و درجــه ســانتي ١٠دمــاي  ،متــر جيــوهميلي

روز در  ١٨- ٢١بــراي مــدت  %٨٠رطوبت نســبي 

طــي حمــل و نقــل باعــث كــاهش رســيدن ميــوه 

  ).١( گرددمي

 

  هاي پس از برداشتبيماري

هاي پس از برداشت خسارت ناشي از بيماري

ها رسد. اين بيماريدرصد هم مي ٩٣در پاپايا به 

به سه گروه در سطح ميوه، انتهــاي ميــوه و درون 

شـــوند.گروه اول شـــامل يبندي مميـــوه تقســـيم

باشد كه يكــي از مهمتــرين بيماري آنتراكنوز مي

هاي پس از برداشت پاپايــا اســت. علائــم بيماري

بيماري در مزرعه ايجاد شده ولي تا زمان رسيدن 

ماند. ايــن علايــم ميوه به صورت مخفي باقي مي

ــامل لكــه ــوه ش ــرد و آبكــي در ســطح مي هاي گ

رســند و در متر ميســانتي پنج باشد كه به قطر مي

اي تيره اي روشن و بعد قهوهابتدا به صورت قهوه

). اين بيماري عموماً توســط ٢آيند (شكل در مي

شــود ولــي بــه هاي شيميايي كنترل ميكشقارچ

هــا در كشدليل نگراني مشتريان از بقايــاي قارچ

مواد غذايي، از مــواد جــايگزين ماننــد تركيبــات 

ركيبــات كلســيم از گــردد. تكلســيم اســتفاده مي

طريق افزايش ســفتي باعــث كــاهش جوانــه زدن 

هــا باعــث كــاهش اســپور و نفــوذ بــه داخــل ميوه

شود. اين ماده به صورت قبل يــا پــسبيماري مي
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  علائم بيماري آنتراكنوز در ميوه پاپايا  - ٢شكل 

  

ــتفاده مي ــت اس ــود. از برداش ــل از ش ــتفاده قب اس

برداشت آن سبب افــزايش كلســيم در پوســت و 

گوشت ميوه، افزايش سفتي، كاهش توليد اتــيلن 

و كاهش فعاليت آنزيم گالاكتروناز شده اســت. 

تركيبات كلسيم همچنين باعث كــاهش بيمــاري 

آنترآكتوز در ميوه و كاهش توليد اتيلن و بهبــود 

  ).٨و  ٧اند (رنگ ميوه و سفتي آن شده

هــاي ديگــري كــه در قســمت انتهــاي اريبيم

 و .Alternaria sp شــوند شــاملميــوه ايجــاد مي

Rhizopus stonifer باشــند كــه از طريــق مي

ها وارد ميوه شده و به سرعت گسترش پيدا زخم

زاي درونــي شــامل كننــد. عوامــل بيمــاريمي

Penicilhum sp.  وFusarium sp. ــند مي باش

ــوه مي شــوند. كــه باعــث رســيدگي نامتعــادل مي

هاي آلوده زا، ميوهمنظور كنترل عوامل بيماريبه

بيمــاري  بلافاصــله بايــد از بــاغ حــذف شــوند تــا

ها در كنترل بيماري نقش كشكنترل شود. قارچ

ــه  ــدگي ك ــل بارن ــد در فص ــد و باي ــوثري دارن م

روز  ١٤تــا  ٧احتمال وقــوع آن زيــاد اســت، هــر 

ــك  ــل خش ــي در فص ــوند ول ــتفاده ش ــار اس يكب

روز يكبــار  ٣٠تــا  ١٤توان مصرف آنها را بــه مي

بندي در ابتــدا بــه رساند. ضد عفوني محــل بســته

زا مهــم يري از ورود عوامل بيماريمنظور جلوگ

  ).١٥باشد (مي

  

  كنترل رسيدن و پيري

و  MCP-1تــوان توســط رســيدن ميــوه را مي

ــود.  ــيم نم ــيلن تنظ ــك  MCP-1ات ــوان ي ــه عن ب

رود. ايــن كننده رسيدن ميــوه بــه كــار مــيكنترل

ماده باعث كاهش سرعت تــنفس و توليــد اتــيلن 

شــود. كــاربرد اتــيلن در ارقام مختلــف پاپايــا مي

همچنين باعث افزايش رنگ زرد پوست و نرمي 

  گردد.گوشت مي

  

 تيمارهاي پس از برداشت

تركيبات كلسيمي يكي از تيمارهــاي پــس از 

باشــند. ايــن تيمــار ســبب اســتحكام مي برداشــت

ديواره سلولي، ايجاد پكتــات كلســيم و افــزايش 

شود. اين عنصر اثــر ضــد بيمــاري سفتي ميوه مي

توانـــد بـــه عنـــوان يـــك آنتراكنـــوز دارد و مي

). ١٠و  ٩كش استفاده شود (جايگزين براي قارچ

 ٢٥/٠همچنين تيمار پاپايا با اشعه گاما در دزهاي 
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ي باعــث افــزايش عمــر انبــاري مگركيلــو يكتا 

كيلــوگري  ٥/١تــا  ١پاپايا شده است. در دزهــاي

هــاي پــس از اشــعه گامــا باعــث كــاهش بيماري

). همچنين تيمــار آب گــرم ١١شود (برداشت مي

دقيقه باعــث  دقيقهگراد به مدت درجه سانتي ٥٤

كاهش بيماري آنتراكنوز و افزايش كيفيت پاپايا 

  ).٥شود (مي

  

  ميوه پاپايافراوري 

ــه  ــا ب ــرآوري شــده پاپاي ــوه ف ــراي مي تقاضــا ب

صورت برش خورده به دليل ارزش غــذايي بــالا 

وهمچنــين تمايـــل مشــتريان بـــراي اســـتفاده از 

محصولات برش خورده به دليل استفاده راحــت 

گيري رو به افزايش گيري و بذرتر وعدم پوست

اســت. همچنــين ميــوه رســيده قابــل فــرآوري بــه 

  ).٢باشد (ا و ژله وكمپوت ميآبميوه، مرب

  

  هاي ترويجيتوصيه
هاي گرمسيري ارزشــمند و پاپايا يكي از ميوه

باشد. با توجــه بــه داراي ارزش غذايي بالايي مي

پتانسيل كشت آن در منــاطق گــرم ايــران وحتــي 

شود، بــر اي پيشنهاد ميكشت به صورت گلخانه

ــور  ــه منظ ــالا ب ــت ب ــا كيفي ــام ب روي واردات ارق

هاي جــايگزين بررسي سازگاري وتوسعه كشت

تــوان در محــل كشــت تحقيق شود. همچنــين مي

هاي فرآوري احداث كرد اين محصول كارخانه

ــاطق  ــا گســترش كشــت ايــن محصــول در من و ب

جنوب كشور در جهت بازاريــابي ايــن محصــول 

در كشورهاي همسايه و داخل كشور اقدام نمود. 

اپايا يك ميــوه با در نظر گرفتن اين موضوع كه پ

ــاي  ــس از برداشــت در دم گرمســيري اســت و پ

معمولي عمر ماندگاري كمي داشته و حساس به 

ــيب باشـــد، هاي مكـــانيكي ميبيمـــاري و آسـ

توليدكننــدگان ايــن محصــول بايســتي از طريــق 

هاي قبل از برداشت همانند تغذيــه مناســب روش

پس از برداشت هماننــد اســتفاده از انبــار ســرد  و

ي و يـــا انتقـــال بـــه بازارهـــاي جهـــت نگهـــدار

ــازگي  ــت و ت ــظ كيفي ــت حف ــت در جه دوردس

  محصول اقدام كنند.
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