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 مقدمه

 است. Myrtraceaگیاهی از خانواده  .Psidium guajava Lبا نام علمی  گواوا

گرفته  أجنوب مکزیک یا آمریکای شمالی منشرسد که این گیاه از  به نظر می

، به متوسط تا بزرگآن اندازه بوده و شناسی میوه سته  نظر گیاهاز . (22) باشد

شکل میوه  باشد. میمتر  سانتی 01تا 5قطری در حدود  و گرم 251تا  011وزن 

یوه نرم تا زبر سطح م است. کروی یا مرغی و تخم ،گلابی ،براساس نوع رقم

که در ه باشد. رنگ میوه نابالغ اغلب سبز تیره بود عاری از کرک می بوده و

سفید، به رنگ  نرم و ،کند. گوشت میوه رسیده حالت بالغ به زرد تغییر می

های مطلوب  از ویژگی .استشد. بذرهای این میوه سفت اب صورتی یا قرمز می

، تعداد کم بذر و غلظت دارا بودن گوشت ضخیم ،میوه برای مصرف خوراکی

 .(27) باشد میبالای قند 

چین، تایلند،  پس از آن کننده گواوا در دنیا است وترین تولیدهندوستان بزرگ

کشور  01، بنگلادش، فیلیپین و نیجریه جزء مکزیک، اندونزی، برزیل پاکستان،

ا برای ارقام اصلاح با توجه به تقاض. قرار دارند گواوا در جهان کنندهاول تولید

ر کلی طو باشد. به رورش آن در دنیا رو به افزایش میپ ، کشت وشده این میوه

مورد وری آارقام گوشت قرمز برای فر خوری و ارقام گوشت سفید برای تازه

 .(27) گیرند استفاده قرار می

سیستان و بلوچستان انجام  های هرمزگان ودر استان گواوا در ایران،کشت 

تن  7330هکتار با تولید  0227سطح زیر کشت این محصول در ایران  شود. می
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تولید  و هکتار 261با سطح زیرکشت  سیستان و بلوچستانباشد که استان  می

بیشترین میزان را به خود اختصاص داده است و استان هرمزگان با  ،تن 6827

این میوه (. 0) تن پس از آن قرار دارد 021هکتار و تولید  322 سطح زیرکشت

های  شود و با توجه به ویژگی در منطقه بلوچستان زیتون محلی نامیده می

تثبیت کننده خاک برای جلوگیری و ی که دارد به عنوان یک پوشش سبز خاص

گرم و  صورت کمربند سبز در اطراف شهرهایاز فرسایش بادی و آبی به 

مورد استفاده قرار )در صورت تأمین آب( ها همچنین در کنار جاده مرطوب و

  شود. میو از میوه آن استفاده تجاری  گرفته

این محصول دارای ارزش غذایی زیادی بوده و در صنایع تبدیلی نیز به 

دارا بودن . به دلیل کاربرد داردمنظور تهیه آب میوه، کمپوت، اسانس و پودر 

خصوص ویتامین ث به سیب مناطق گرمسیری معروف  ها و به انواع ویتامین

ال بوده و میزان برابر پرتق 0تا  3آن  )ویتامین ث( اسکوربیک اسید  میزان. است

هر  طور کلی در به .باشد میگوشت میوه  گرم  011گرم در  میلی 311تا 011آن 

گرم  میلی 73/1 ویتامین آ، IU 620 گرم ویتامین ث، میلی 228گرم میوه  011

فیبر  درصد 51تا  08 گرم کلسیم و میلی 08 گرم پتاسیم، میلی 007ین ای، ویتام

این نکته مهم است که در حال حاضر در  ذکر. (02) استبر اساس وزن خشک 

ایران رقم تجاری گواوا در مناطق زیرکشت معرفی نشده است و درختان به 

شوند. به رغم این  صورت بذری و با تفرق صفات در مناطق مختلف دیده می

رسد با توجه به ارزش غذایی بالای این محصول در صورت  به نظر می موضوع
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 مستعد با ارقام با کیفیت بالا به صورت پیوندی وتوجه به کشت در مناطق 

توان از این محصول درآمد توجه ویژه به مسایل پس از برداشت و انبارداری می

 اقتصادی خوبی برای بهره برداران منطقه کسب نمود.
 

 نمو میوه رشد و

منحنی رشد میوه گواوا  دهد. سال رخ می سرتاسردهی گواوا در  دهی ومیوه گل

 :شود سه مرحله برای رشد میوه دیده می باشد. مضاعف می دسیگموئی به صورت

 (باشد روز پس از باز شدن گل می 61تا 05ه این مرحل )مرحله رشد سریع  -0

 -3 (شود سفت می در این مرحله بذر بالغ و ،روز 61تا 31) رشد نسبتا کند -2

قطر  در این مرحله میوه بیشترین وزن و ،روز 61تا 31مرحله انتهایی رشد میوه )

 اسید  میزان . همچنین(21) یابد میکاهش  آنمیزان کلرفیل  و کردهرا پیدا 

طور کلی  . بهیابد می افزایش در این مرحله مواد جامد قابل حل اسکوربیک و 

 .(20) کشد روز طول می 051تا 011 میوه دهی تا برداشت زمان گل
 

 تنفس و تولید اتیلن  

)میوه هایی که دارای اوج تنفسی و تولید اتیلن ای فرازگرا  ان میوهعنو گواوا به

از تأثیر عوامل بسیاری  تنفس میوه تحت شدت. (3) شود طبقه بندی میهستند( 

یرد. ارقام گوشت سفید تنفس بیشتری نسبت گ  قبیل رقم، فصل و بلوغ قرار می

تنفس کلیماتریک و تولید اتیلن در  اوج. (25) به ارقام گوشت صورتی دارند

روز و در  5تا  0بهار تا اوایل تابستان است،  ها در اواخر ی که برداشت آنارقام
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از  روز بعد 8تا  7 باشد، تا زمستان می پائیز ارقامی که برداشت میوه در اواخر

 تأثیر رقم، بلوغ و شرایط انبار  تولید اتیلن نیز تحتمشاهده شده است.  برداشت

یابد و به یک میزان  دارد. میزان تولید اتیلن در طی رسیدن میوه افزایش میقرار 

گواوا به  .(05) باشدتنفسی مطابق  اوجرسد که ممکن است با  حداکثر می

و سبب تسریع در رسیدن  دهد واکنش نشان میپس از برداشت اتیلن کاربرد 

 . (3) شود میوه  آن می
 

 نمو میوه وتغییرات بیوشمیایی در طی رشد 

 هاشود وکارتنویید کم می )رنگ سبز( کلروفیل، میزان در طی رسیدن میوه

باعث  و یابند میافزایش  های زرد و قرمز در میوه(های ایجاد کننده رنگ )رنگیزه

 نیز یوهرنگ گوشت م ،رقم با توجه بهشوند.  تغییر رنگ میوه از سبز به زرد می

کاروتنوئیدها در رنگ کند.  تغییر پیدا مییا قرمز  ، صورتی وسفید، زردبه 

کننده  نسبی کاروتنوئیدهای مختلف تعیین نقش دارند و مقدارگوشت گواوا 

ی کل در طی باشد. به طور کلی میزان کاروتنوئیدها شدت رنگ گوشت می

غالب  هاییدئکارتنوترتیب  و بتاکاروتن به لیکوپن یابد. رسیدن میوه افزایش می

 . (01) دنباش مز میقر گوشت در ارقام

های دیواره  با تغییراتی در کربوهیدراتهمراه در طی رسیدن، نرم شدن میوه 

سایر رود.  محلول در طی مرحله رسیدن بالا میباشد. میزان پکتین  میسلولی 

نشاسته در  سلولز، لیگنین و سلولز، همی مانندسلولی های دیواره  کربوهیدرات
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های  آنزیمفعالیت  آن افزایشعلت که  دنیاب یطی رسیدن کاهش م

 .(27) باشد میسلولاز  و 2استراز متیل پکتین ،0گالاکتروناز پلی

، فروکتوزشود.  قند کل می رسیدن میوه باعث افزایش مواد جامد محلول و 

نسبت قندهای د. نباش می رسیده میوهغالب در  هایقند ترتیب کز و ساکارز بهگلو

 (.25) باشد گواوا در ارقام مختلف متفاوت می مختلف در

آلی غالب  هایاسید یابد. در طی رسیدن میوه کاهش میمیزان اسیدهای آلی 

 .(31) باشند می گلیکولیکاسید  مالیک و اسید  ، سیتریک اسید ترتیب به در گواوا

و  افزایش یافته )ویتامین ث( اسکوربیک اسید در طی رسیدن میوه ابتدا همچنین 

 .(28) شود ن کم میآپیری میوه میزان طی 

)هگزنیل دلیل آن وجود استرها  و است بالاییدارای مواد معطر  گواوا 

( و 7، لیمونین6ها )میرسن (، مونوترپن5و اتیل بوتانات 0، اتیل هگزانات3استات

طی رسیدن باشد. در  می (01، بیسابولن2، همولین8فیلنو)کاری ها ترپنسزکوئی 

 (.28) یابدافزایش می آن مواد معطرمیزان میوه 

                                                                 
1. Polygalacturonase 

2. Pectin methylesterase 
3. Hexenyl acetate 

4. Ethyl hexanoate 

5. Ethyl butanoate 

6. Myrcene 

7. Limonene 

8. Caryophyllene 

9. Humulene 

10. Bisabollene 



6 

 

هشت برابر از به کاهش  گردد و این طی رسیدن کم می سفتی میوه در گواوا 

ل میوه در طی رسیدن ین کئمیزان پروت .رسد میله سبز بالغ به مرحله نرم مرح

 ها در طی رسیدن فنول و کل اکسیدانت آنتیمیزان شود. همچنین  میوه زیاد می

 .(01) یابند کاهش می

 های بلوغ شاخص

خیر أت .باشد میاهمیت حائز  کنندهبرای مصرفدر زمان مطلوب میوه برداشت 

های  میوهشود.  در زمان برداشت سبب کاهش طول عمرانباری محصول می

های  طعم نامناسبی دارند. میوه و نارس حساس به صدمات مکانیکی بوده

شاخص برداشت تغییر رنگ بهترین طعم دلپذیری دارند.  و بودهنرم  ،رسیده

تغییر رنگ پوست از  توان های بلوغ می از شاخص باشد. اندازه میوه می پوست و

 .(25)را ذکر نمود  یا زرد سبز تیره به سبز روشن و

ه ک ،باشد تعداد روز از زمان تشکیل میوه می ،های دیگر بلوغ میوه از شاخص

به روش دستی یا مکانیکی  میوه برداشت هفته است. 21تا  07 بسته به رقم بین

وری محصول صورت گرفته و در آبرداشت مکانیکی به منظور فر. گیرد انجام می

 (.27) یابد گری کاهش میآن هزینه کار
 

 ثر در کیفیت میوهؤقبل از برداشت م عوامل

عوامل مؤثر در کیفیت میوه گواوا قبل از برداشت محصول به شرح زیر 

 باشند: می
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 دهیاثرات فصل میوه

 هایی که در اثر قابل توجهی دارد. میوهشرایط فصلی در بلوغ وکیفیت میوه 

 و بهار ی که در اواخردر مقایسه با انواع شوند زمستان برداشت می پاییز و اواخر

بلوغ  مرحله نیاز به زمان بیشتری برای رسیدن به ،شوند برداشت می تابستان

تابستانه به دلیل بالاتر  نسبت به زمستانههای  طور کلی کیفیت میوه دارند. به کامل

علاوه بر این  باشد.اسکوربیک بالاتر میاسید  ، سفتی وبودن مواد جامد محلول

 (.30و  27)تابستانه است عمر پس از برداشت گواوای زمستانه بیشتر از 
 

 باغیعملیات  

 .داردو عمر پس از برداشت گواوا میوه  اثر مهمی در کیفیت باغیعملیات 

دارای میوه  نسبت به روش غرقابی ،ندشدبیاری آای روش قطره بهدرختانی که 

متر  6×6یا  5×5فاصله درختان  .(05) بودند بیشتری اسکوربیکاسید  تر وبزرگ

مالچ )مالچ همچنین  د.نباش های کیفیت میوه تأثیر گذار نمی شاخصبر روی 

و  کیفیت میوه داشت اثر مثبتی در( وکلش یا کاه اتیلنی ضخیم وپلی

 31های گواوا به میزان شاخه. هرس ( 5) ها را افزایش داد پسندی میوه مشتری

 کوربیکاساسید  متر در طی فصل زمستان باعث افزایش اندازه میوه وسانتی

    اثر های مختلف روی کیفیت میوه . همچنین پایه(25) شودمی )ویتامین ث(

به  p. vujavillisو   p. pumilumی استفاده از پایه آبادالله، در رقم گذارندمی

 ه استمیوه گردید )ویتامین ث( سکوربیکاترتیب باعث بالارفتن قند و اسید 

همچنین انتخاب رقم مناسب و با کیفیت میوه بالا )تعداد بذر کمتر، عطر  .(27)
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درآمد میوه بیشتر، ویتامین ث بالاتر( به عنوان پیوندک نقش زیادی در افزایش 

ش ثر برای کاهؤیک روش م ،قرار دادن میوه در کیسه برداران خواهد داشت. بهره

ی از خسارت ناشی جلوگیرو  هاماریبی و خسارت ناشی از پرندگان، حشرات

دادن میوه در کیسه کاغذی یک ماه  قرار. باشدبهبود ظاهر میوه می واز دمای بالا 

این  .شودمیرنگ میوه جذابیت بیشتر  بلوغ میوه وتسریع  باعث قبل از برداشت

با در  .(20) باشدافزایش کیفیت میوه مفید می روش برای بازارهای صادراتی و

ها اثر مثبتی در کیفیت میوه  شاخه و هرس نظر گرفتن موارد بالا پایه وپیوندک

 د.ندار
 

 و سن گیاه درخت بر رویموقعیت قرار گرفتن میوه  

                  باشد. روی درخت در کیفیت محصول مؤثر میبر محل قرار گرفتن میوه 

های میانی و نسبت به قسمت های برداشت شده از قسمت بالای درختمیوه

برداشت ی هامیوهکه  بوده در حالیبیشتر و قند جامد محلول  دارای مواد پایینی

با  دند.بالاتری بو )ویتامین ث( اسکوربیکاسید  حاوی میانیهای قسمتشده از 

یابد. ترکیبات  بذر در میوه کاهش می یزانسال، م بیستبه  دهافزایش سن گیاه از 

ده ساله  به عنوان مثال میوه درختان .کند نیز با توجه به سن تغییر می معدنی میوه

 (.2) غنی از آهن و میوه درختان بیست ساله غنی از منیزیم و روی بود
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  غذایی عناصرکاربرد قبل از برداشت 

ثری در و اندام هوایی نقش مؤبه خاک  پرمصرف و کم مصرفهای کاربرد کود

پس از برداشت دارد. از بین عناصر غذایی پتاسیم نقش مهمی در میوه کیفیت 

 261) در غلظت بالا کود پتاسهکاربرد . کندوه گواوا ایفا میافزایش کیفیت می

ولی  ،و قند گردیده باعث افزایش مواد جامد محلولگرم برای هر درخت( 

باعث کاهش مواد جامد  گرم برای هر درخت( 261) میزان بالای کود نیتروژنه

پاشی میوه توسط نیترات کلسیم سه هفته قبل از محلول .ه استدمحلول و قند ش

میوه  پذیریو کاهش فساد ، اسید آسکوربیکبرداشت، سبب افزایش سفتی

  .(27)دید گر

 

 موثر در کیفیت میوهفاکتورهای پس از برداشت 

 

 مدیریت دما

 آنانباری طور معمول طول عمرپذیر است و به ا به شدت آسیبمیوه رسیده گواو

کاهش  ها در افزایش کیفیت ویکی از مهمترین عملیات .باشدروز می 8تا  6

دمای پائین باعث کاهش  .است ، انبارداری در دمای مطلوبعات محصولیضا

 ا در دمای میوه گواوگردد.  فرایندهای فیزیولوژیکی مانند تنفس و تولید اتیلن می

شود. دماهای میهفته نگهداری  3تا  2گراد به مدت درجه سانتی 02تا  01

میوه برداشت شده  .(6) گرددتر باعث ایجاد علایم سرمازدگی در میوه میپایین
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گراد نگهداری درجه سانتی 05زرد باید در دمای  از سبز بهدر مرحله تغییر رنگ 

  .(20) شود تا امکان رسیدن تدریجی میوه فراهم گردد

 

 خسارت فیزیکی

باشد.  های فیزیکی می اصلی خسارت به محصول، آسیب یکی دیگر از دلایل

. شدت کانیکی داردت و مقاومت کمی در برابر صدمات مپوست میوه نازک اس

این صدمات به روش برداشت و شیوه های انتقال پس از برداشت بستگی دارد. 

ورود  ای شدن پوست وفیزیکی به محصول سبب افزایش قهوههای آسیب

ای شدن پوست باعث کاهش قهوه شود.یوه میها به داخل ممیکروارگانیسم

-فیزیکی، پوششر جلوگیری از صدمات منظوبه .گرددکیفیت ظاهری میوه می

 . (00) شودتوصیه میدهی میوه توسط کاغذ و یا استایروفوم 
 

 کاهش وزن میوه

وزن  گواوا کاهشمؤثر در کیفیت میوه یکی دیگر از مشکلات پس از برداشت 

دهد. رخ میاز انبار سرد  ترسریعدر دمای محیط  . کاهش وزن میوهباشدمیمیوه 

 01 ، روز 8تا  6طی  در رطوبت نسبیمیزان بسته به دما و  میوه در دمای محیط

این عامل سبب چروک  دهد،دست می ازخود را اولیه  درصد از وزن 21تا 

های شود. پوششکننده میآن برای مصرفقابل قبول شدن غیر شدن میوه و
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انباری پس از سبب افزایش عمر 0بندی با اتمسفر تغییریافتهبسته خوراکی و

  .(27) دنشومحصول میبرداشت 

 کاربرد پوشش های خوراکی

میوه و جلوگیری سفتی  های خوراکی برای تأخیر در رسیدن میوه، حفظ پوشش

های  ن پوششگیرند. همچنی از رشد عوامل میکروبی مورد استفاده قرار می

میکروبی و ها، ترکیبات ضد اکسیدان عنوان حامل آنتی توانند به کی میخورا

در درصد(  5) 2استفاده از پوشش کارنوبا .شوندکار برده بههای کلسیم  نمک

-گردد. همچنین پوششو حفظ سفتی میوه می تأخیر در کاهش وزنگواوا سبب 

درصد( باعث کاهش  0و  2) 3دهی میوه گواوا با هیدروکسی پروپیل سلولز

  . (03) ه استگردیدشدگی میوه  نرم

 یافتهبندی با اتمسفر تغییر بسته

بندی سبب افزایش عمرانباری میوه به دلیل کاهش تولید اتیلن و تنفس این بسته

، میوه به صورت بندی این نوع بستهدر شود. می میوه تأخیر در کاهش وزنو 

، که گیردار میفر گازی قرمری حاوی اتمسهای پلی گروهی در پوشش  تکی یا

 فس میوه،به علت تن باشد. در انواع غیرفعالمیفعال صورت فعال و غیر به

              و اکسیژن داخل آن تخلیه  افزایش یافته در بسته کربناکسیدغلظت گاز دی

میکرومتر( به مدت یک  35اتیلنی )ضخامت گردد. میوه گواوا در پوشش پلیمی

                                                                 
1. Modified atmosphere packaging 

2 . Carnauba 

3. Hydroxypropylcellulose  
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شود. در بسته بندی فعال، با گراد نگهداری میدرجه سانتی 21هفته در دمای 

کیلوپاسکال  5/2میکرومتر( حاوی  25ضخامت  اتیلنی )چگالی کم وپوشش پلی

 گردد.کیلو پاسکال اکسیژن، سفتی و رنگ در گواوا حفظ می 5کربن و اکسیددی

افزایش رطوبت در اتمسفر اطراف  بابندی اتمسفر تغییر یافته  همچنین در بسته

گاری و حفظ کیفیت میوه ، میزان از دست دادن آب کاهش یافته و عمرماندمیوه

  .(26) یابد ش میافزای
 

 

 کاربرد متیل سایکلوپروپین

ن باعث تأخیر در اتیلبه عنوان بازدارنده   (MCP-1)0متیل سایکلوپروپینکاربرد 

استفاده در غلظت  سمی بودن وگردد. از مزایای این ماده، غیررسیدن و پیری می

استفاده ا شیلی برای گواو طور تجاری در برزیل واین ماده به باشد.خیلی کم می

 6تر در لیتر به مدت لینانو  311غلظت به  MCP-1کاربرد گواوا  شود. درمی

م سرمازدگی، کاهش تولید ، بهبود علایساعت باعث تأخیر در رسیدن میوه

پسندی بازار و گردداتیلن، تأخیر در تغییر رنگ میوه وکاهش بیماری می

 (.25) دهدافزایش میروز  6تا  0محصول را 
 

 انبارشرایط 

اری گواوا نگهدکند. ایفا می ثری در افزایش کیفیت محصولانبارداری نقش مؤ

 32روز سبب کاهش  01 به مدتگراد درجه سانتی 02دمای انبار سرد با  در 

                                                                 
1. 1-Methylcyclopropene 
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ار معمولی که در دمای انبدر حالی ،شده )ویتامین ث( اسکوربیکاسید درصدی 

 .(27) یابدمیدرصد کاهش  06گراد این میزان درجه سانتی 28

افزایش کیفیت میوه  سبب کاهش سرمازدگی و شده کنترل اتمسفر با انبار

 0زمانی که میوه گواوا در معرض اتمسفری با اکسیژن کم ) .(28) شودگواوا می

گیرد، قرار  کیلوپاسکال( 01تا  5کیلوپاسکال( و دی اکسید کربن بالا ) 01تا 

اسید انبار همچنین باعث حفظ  این نوعیابد.  ماندگاری آن افزایش میعمر

برای نگهداری  شود وتنفس می ، کاهش تولید اتیلن واسکوربیک، سفتی

 (.26) هفته مناسب است 3تا  2محصول به بازارهای دوردست به مدت 
 

 سرمازدگی

باشد که در اثر قرار یکی از اختلالات فیزیولولوژی می 0صدمات سرمازدگی

تر از یک حد از حد بحرانی برای یک دوره طولانیها در دمای کمتر گرفتن میوه

کاهش (. حساسیت گواوا به سرمازدگی منجر به 07) کندآستانه بروز می

 ،ترین علائم سرمازدگی در گواوا(. شایع27) گرددمیآن انبارداری عمر

فرورفتگی سطحی، آبگزیدگی، تغییر رنگ داخلی و خارجی، رسیدن غیر 

در طی دمای  د. علائم سرمازدگینباشد میوه میهمسان میوه و افزایش فسا

میوه  شوند اما شدت آن پس از انتقال انبار سرد ظاهر می تر از دمای بهینه پائین

 به دمای انبار بر  علاوه (. شدت سرمازدگی22) یابدمحیطی افزایش می دمایبه 

 (.07) بستگی دارد نیز و حساسیت رقم ، بلوغ میوه مدت انبار

                                                                 
1. Chilling injury 
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 باشدانبار عامل اصلی در بروز علائم سرمازدگی در میوه گواوا میدمای 

اد برای دو هفته و گردرجه سانتی 5 در دمایالله آبادی  رقم. نگهداری میوه (22)

ای شدن پوست و نقصان باعث بروز علائم قهوه سپس انتقال آن به دمای محیط

گواوا به عارضه سرمازدگی را  شود. بلوغ میوه، حساسیتدر رسیدن می

 به زرد که در مرحله تغییر رنگ ای برای مثال میوه .دهدتأثیر قرار می تحت

هفته  3 ،تواندمی برداشت شده نسبت به میوه برداشت شده در مرحله بالغ سبز

 نگهداری شودبدون نشان دادن علائم سرمازدگی  درجه سانتی گراد  7در دمای 

(30.) 

با یا انبار  در دمای پایین به همراه تیمارهای پس از برداشتها  نگهداری میوه

 مثبتیتوانند اثرات اتمسفر کنترل شده )اکسیژن کم و دی اکسید کربن بالا( می

(. سرمازدگی در میوه گواوا با استفاده از 22) در کاهش سرمازدگی داشته باشند

یافته است. شده کاهش  اتمسفر تغییر داده با انبار اتمسفر کنترل شده یا انبار

تواند باعث کاهش سرمازدگی می همچنین MCP-1کاربرد پس از برداشت 

جاسمونات باعث  پس از برداشت میوه گواوا با متیلتیمار  (. همچنین25) گردد

روز  05گراد برای مدت  سانتیدرجه  5کاهش علائم سرمازدگی در طی انبار 

تواند منجر به مقاومت به  گرمایی همچنین می . تیمار(32) گردیده است

سرمازدگی در بعضی میوه های گرمسیری شود، اما میوه گواوا نسبت به تیمار 

باشد. بنابراین استفاده از دمای بالا برای مقاومت به گرمایی حساس می

 (.06) پذیر نیست زدگی در میوه گواوا امکانسرما
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 های پس از برداشت بیماری

گرم و آب و هوایی  های پس از برداشت در گواوا به علت شرایط بیماری

میوه  در مرحله بلوغ  های باشند. پوسیدگیمرطوب در مرحله برداشت رایج می

د. نگرد میظاهر  داریانبار همچنین در طی برداشت، انتقال و ،و رسیدن میوه

ترین معمولباشد، می Colletotrichum gloeoporioides آنتراکنوز که عامل آن 

                           در گواوا  یاست که باعث خسارت شدید پس از برداشت بیماری قارچی

ای کوچک روی سطح میوه های قهوهعلائم آن به شکل لکه  (.02) گرددمی

 دنیابد که بعدا به نقاط فرورفته بزرگ و آفتاب سوخته تغییر مینشوظاهر می

است.  دهگواوا مشاهده شدر انواع دیگری از پوسیدگی میوه  .(0)شکل 

پوسیدگی  د.نشوخشک و نرم تقسیم می نوعپوسیدگی میوه در گواوا به دو 

کند، که سطحی و کم عمق هستند و به نقاط های نکروزه ایجاد میخشک زخم

گردد. پوسیدگی نرم نواحی آبگزیده گسترده های کوچک محدود مییا لکه

یابد. میکند که به مزوکارپ میوه و یا به درون حفره بذر گسترش یایجاد م

  ،Cladosporium sp. ،Diplodia theobromae عموما توسطپوسیدگی خشک 

Guignardia sp. ، Macrophoma spو Macrophomina phaseolina  ایجاد

که پوسیدگی نرم توسط چندین نوع قارچ از قبیل شود، در صورتیمی

Spergillus niger ،Rhizopus stolonifer ،Mucor heamalis و Fusarium 

solani (.02و 2، 8) آیدبوجود می 
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 علائم بیماری آنتراکنوز -0شکل 

 

زا به میوه در فیتوفترا عامل بیماریها مانند آنتراکنوز و در بعضی از پوسیدگی

حالت خفته تا زمان برداشت میوه باقی  در کند ولیحال نمو در باغ نفوذ می

مانند افزایش میزان قندها )منبع ههای میوه با تغییراتی ماند. شدت پوسیدگیمی

عوامل مقاومت در برابر  کنندهها )ایجادزا( و کاهش فنول عامل بیماری غذایی

 (.08) باشند می میوه همراه ( و نرم شدن زا بیماری

بهینه در دمای  میوه قارچی با نگهداریزای  عوامل بیماریفعالیت اغلب 

                  یابد. نگهداری میوه در دمای زیر محدوده بحرانیکاهش می انباری سرد

تواند منجر به عارضه سرمازدگی گردد، که حساسیت میوه به فساد را افزایش می

صدمات کاهش های انتقال باید در جهت برداشت و روشهمچنین  دهد.می

صورت پذیرد. تیمارهای پس از  منجر به ایجاد و گسترش بیماری فیزیکی

ها اندازند، احتمالا باعث کاهش بیماریبرداشت که رسیدن میوه را به تأخیر می
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گردد. میوه می های بیماریباعث کاهش  MCP-1گردند برای مثال تیمار نیز می

کیلوگری(  5/1تا  25/1)شعه گاما  در معرض قرار دادن میوه بالغ  گواوا با ا

(. ترکیب قارچکش و انبارداری 22) شودمنجر به کاهش پوسیدگی میوه می

د. در مرحله قبل از نباشهای میوه گواوا ضروری میبهینه برای کاهش پوسیدگی

پاشی با قارچکش و مدیریت صحیح باغ برای کاهش نیز محلول برداشت

، 2، کاربندازیم0مانند بنومیله هایی میوه ضروری است. قارچکش های بیماری

 استفادههای میوه گواوا در کنترل بیماری 5بو مانکوز 0، پروکلوراز3تریفورین

 (.27) شده اند

های پس از از مدیریت بیماری بخشیتواند به عنوان کنترل بیولوژیک می

 های مخمرسویه کار رود.هها ببرداشت در جهت کاهش کاربرد قارچکش

(Pichia anomala Moh93  وP. anomala Moh104 بر علیه پوسیدگی )

های آلوده . در میوه(2) بوده استمؤثر  Botryodiplodia theobromaeقارچی 

های سلولاز و های مخمر از تولید آنزیم، کاربرد سویه B. theobromaeشده با 

کنترل  برای P. anomalaهای مخمر . همچنین سویهندپکتیناز جلوگیری کرد

استفاده از دو سویه مخمر  در میوه گواوااستفاده شد.   .Diplodia spبیولوژیک

Candida sp.  وRhodotorula sp باعث کنترل Penicillium expansum  و

                                                                 
1. Benomyl 

2. Carbendazim 

3. Triforine 

4. Prochloraz 

5. Mancozeb 
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Pestalotiopsis psidii (. کارآیی کنترل بیولوژیکی در ترکیب با غلظت0) شد-

 .(2) یابدسایر تیمارهای فیزیکی افزایش می یاو های پائین قارچکش 
 

 ها ز برداشت و تیمارهای مرتبط با آنآفات پس ا

ترین آفات گواوا در سراسر جهان است و باعث خسارات  مگس میوه مهم

پس از برداشت برای افزایش کیفیت  آفاتکنترل  (.7) گردداقتصادی زیادی می

شود. در ادامه به تعدادی از  و اقتصادی بودن تولید محصول توصیه می

 شود. های کنترل آفات پس از برداشت گواوا اشاره می روش
 

 تیمارهای گرمایی 

تواند یک روش مؤثر برای حذف آفات میوه گواوا باشد. می 0تیمار آب گرم

تیمار آب گرم میزان صدمه سرمازدگی را تشدید  واکس میوه بلافاصله بعد از

. به تأخیر انداختن واکس (7) اندازدکند، بعلاوه رسیدن میوه را به تأخیر میمی

   درجه  21ها در دمای میوه گواوای تیمار شده با آب گرم یا قرار دادن آن

ساعت قبل از انبار سرد باعث رسیدن طبیعی میوه و  20گراد به مدت سانتی

 (.00) شودکمک به حفظ کیفیت میوه تیمار شده با آب گرم می

( روش دیگری از استفاده از گرما پس از برداشت VHT) 2تیمار بخار گرم

                 ها در معرض هوای گرم در رطوبت نسبی بالا قرار باشد که در آن میوهمی

                                                                 
1. Hot-water treatment 

2. Vapour  heat  treatment 



59 

 

گراد به درجه سانتی 06گیرند. تیمار بخار گرم مانند تیمار آب گرم در دمای می

دقیقه برای کشتن لارو مگس میوه در گواوا مؤثر بود. تیمار بخار گرم  01مدت 

 (. 32) گرددباعث نرم شدن بیشتر میوه نسبت به تیمار آب گرم می
 

 پرتوافکنی

همچنین . باشدپرتوافکنی یکی از تیمارهای مورد استفاده برای کنترل آفات می

یک  اینیابد که پرتوافکنی افزایش می تیمارماندگاری میوه پس از برداشت در 

های با بیشترین مقاومت به دوز شود. گواوا در بین میوهمزیت محسوب می

از  کیلوگری( قرار دارد. تیمار تابش یونیزه عمر پس 0 تابش یونیزه )کمتر از 

تابش اندازد. به تأخیر میو میزان فساد آن را  برداشت گواوا را افزایش داده

شده باعث کاهش تنفس و تولید اتیلن در گواوا  کیلوگری 2/1به میزان  یونیزه

سبب کاهش تنفس و کیلوگری  0به  25/1. افزایش دوز تابش از (28)است 

 دهدکیلوگری نرم شدن میوه را افزایش می 0مقادیر بالاتر از تولید اتیلن گردید. 

(30.) 

روز  22گراد به مدت درجه سانتی 01تابی شده در دمای اگر میوه پرتو 

نگهداری شود، بعد از انتقال به شرایط محیطی کیفیت آن مشابه میوه پرتوتابی 

دهد اثرات مثبت تیمار پرتوتابی با نگهداری میوه در باشد که نشان مینشده می

روی  بدون اثرات نامطلوب بنابرین پرتوتابییابد. طی انبار سرد کاهش می

مورد استفاده قرار گیرد. انباری  کیفیت میوه ممکن است علیه بسیاری از آفات 
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در مقیاس تجاری در بسیاری از کشورها  افکنیپذیرش پرتوبا  در آینده نزدیک

 (.28) افزایش پیدا خواهد کردتجارت بین المللی گواوا 
 

 سازی اولیهو خنک برداشت

اطمینان از کیفیت میوه جهت مصرف تازه بلوغ برای برداشت در مرحله مناسب 

 زمانی میوه دوردست، بازارهای به انتقال برای و صنایع تبدیلی اهمیت دارد.

 بازارهای جهت. است سفت هنوز ولی زرد میوه پوست که شود می برداشت

( نرم میوه بافت و زرد پوست رنگ) کامل رسیدگی زمان در برداشت محلی،

در اغلب کشورهای تولید کننده گواوا برداشت به صورت  .گیرد می صورت

دستی صورت می گیرد. برداشت میوه  باید در اوایل صبح انجام شود. رنگ 

 برداشت، از پس باشد. کننده درجه رسیدگی میوه می تعیینپوست عموما 

 این. شوند می جدا سالم های میوه از زده آفت یا زخمی دیده، آسیب های میوه

به منظور کاهش  سپس . گیرد می صورت ها میوه اولیه کردن خنک از قبل عمل

ها  میوه نگهداریسازی توسط  ولیکی میوه تازه برداشت شده، خنکفعالیت متاب

 (.25) شود انجام می ساعت 8گراد به مدت  درجه سانتی 01در 
 

 ها شستشو و ضدعفونی میوه

شده و با های آب شسته  های گواوا در تانک میوهسازی اولیه پس از خنک

برای شوند.  ها مالش داده می ذف خاک و آلودگیهای نرم جهت ح اسفنج

شود. آب کلردار ور  کننده غوطه های ضدعفونی ضدعفونی میوه باید در محلول
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چه در برخی کشورهای باشد، اگر کننده می ترین محلول ضدعفونی مولمع

ر سایممنوع شده است. مواد غذایی تازه  برای اروپایی استفاده از آن

 ا در ترکیب با تنهایی ی بهپراکسی استیک اسید میوه شامل های  کننده ضدعفونی

سیم، ازون و اشعه ، پراکسید هیدروژن، کلآسکوربیک اسید سیتریک واسید 

ی حذف بقایای باقی مانده ها سپس در آب جاری براباشد. میوه ماوراء بنفش می

 .(27و  25) شوندشسته می

 بندی، جابجایی و انتقالدرجه

شوند. در گروه سوپر میوه بندی میتقسیم Bو  A ها به سه گروه سوپر،میوه

باشد. در وه میسطح می در آسیبعاری از هر گونه  دارای بهترین کیفیت بوده و

 5سطح پوست در   ی حداکثر آسیباست ولخوبی میوه دارای کیفیت ،  Aگروه

سطح در  حداکثر آسیب ولی ،باشدمی  Aگروه همانند  Bباشد. گروهمی درصد

 باشد. می درصد 01پوست 

های کارتونی در جعبه و ها توسط استایروفوم پوشیده شدهمیوه در نهایت

میوه طی                        درنیکی شوند. استایروفوم باعث کاهش آسیب مکاگذاشته می

 با پوششهای فیبری  از جعبهطور معمول گردد. برای صادرات بهمی حمل و نقل

تهویه مناسب باید نقل میوه وسیله نقلیه  شود. در طی حمل و استفاده میواکس 

 تا کیفیت محصول به خوبی حفظ شود ،دمای آن قابل کنترل باشد و داشته

(27.) 
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