
و بسته بندي بر روي بررسي اثرات گرمادرماني، ضدعفوني

1عمر انبارماني ميوة موز رقم كاونديش

2ايران محمدپور

17/2/84: تاريخ پذيرش مقاله2/3/83: تاريخ دريافت مقاله

چكيده
 كه  يياي بالا علت مطلوبيت و خواص تغذيه    ههاي گرمسيري است كه ب    از ميوه ) Banana(موز  
اي فرازگراسـت كـه در      موز ميـوه  . آن در مناطق جنوبي كشور در حال توسعه است        يد  تولدارد
 اثر تيمارهاي فيزيكي    ،در اين تحقيق  . شود بلوغ سبزرنگ برداشت و سپس رسانده مي       ةمرحل

هنگام برداشـت   . شودميبررسي  ش  يرقم دوارف كاوند   موز   ةو شيميايي بر عمر نگهداري ميو     
محققـان  و   ،كه عبـارت از وزن ميـوه بـه طـول آن اسـت             ) Fullness(رسيدگي  موز شاخص   

 يكي  ؛ اِعمال شد   اندازه گيري شد و سپس دو تيمار جداگانه        اند،كردهپيشنهاد  آن را   فرانسوي  
ديگـري  و  )  دقيقـه  2مدت  ه   ب گرادسانتي درجه   58غوطه وري در آب گرم      (تيمار گرما درماني    

غوطه وري هـر دسـت مـوز در محلـول            (تيمار ضدعفوني در محلول قارچ كش رورال تي اس        
شـامل  يكـي  بنـدي  دو نوع بسـته از آن پس ).  دقيقه5مدت ه  در هزار ب   2كش به غلظت    قارچ
 كـارتن   ة جعب و ديگري  كارتن كه درون آن يك لايه از پلاستيك پلي اتيلن قرار داده شد               ةجعب

 روز  30و25 زمان   ر دو دها  پس بسته س. ها پوشال قرار داده شده استفاده گرديد      كه بين ميوه  
ها در تيمار شاهد بـدون ضـدعفوني        ميوه.  نگهداري شدند  گرادسانتي درجه   14-13در دماي   

هاي موزكاونديش در اين     براي ميوه  Fدهد كه شاخص    نتايج طرح نشان مي   . بندي شدند بسته
 از شـاخص پيشـنهادي بـراي مـوز دوارف كاونـديش             و كمتـر  3/7-5/6منطقه عددي بـين     

همچنين نتايج بيانگر اين است كه فقط تيمـار ضـدعفوني بـا قـارچ كـش         . است) 9/7-3/8(
. شـد  و در ساير تيمارها بيماري قارچي مشاهده شودميسبب سالم بودن ميوه رورال تي اس    

 روز 3 تـا  2 روز در انبار سرد به محيط آزمايشگاه منتقل شدند بعـد از           25هايي كه بعد از     ميوه
 كه كل مواد جامددهد كيفي ميوه نشان ميةنتايج تجزي. و رسيده شدند   ندگ داد رن تغيير كاملاً

 و تبديل نشاسته به قنـد در فراينـد          يابدمي و قند موز در فرايند رسيدن افزايش         انحلال پذير 
.   ع استيرسيدن سر

 كليديياهواژه
گرمادرماني، موز و  نگهداري، قارچ كشبندي، ضدعفوني، بسته

 طرح تحقيقاتي مصوب مؤسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزيفته از برگر-1

 مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي استان هرمزگان، بندرعباس،           بخش تحقيقات فني و مهندسي     عضو هيأت علمي  -2

3332496:  و دورنگار3331202-4: ، تلفن79145-1577گلشهر شمالي، ص پ 
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مقدمه
 در منـاطق گرمسـيري      ارزشـي گياهان مهم و با   

كه در بـين آنهـا مـوز بـه علـت        . كنند رشد مي  جهان

ــوددهي اقتصــادي، از   ــاردهي و س ــان ب ــاهي زم كوت

اي برخوردار است و به طور وسـيع در         موقعيت ويژه 

كاشـته و بـه     در حـال توسـعه      كشورهاي گرمسيري   

عنــوان يكــي از مهمتــرين درختــان ميــوه در جهــان 

. شودمحسوب مي

 ميليون تـن اسـت      88بيش از   وزمتوليد جهاني   

)F.A.O., 2003 ( شـورهاي   ميليون تن آن به ك13كه

را  آن  درصـــد85ثروتمنـــد صـــادر مـــي شـــود و 

توليدكننـــدگان و بازارهـــاي محلـــي بـــه مصـــرف 

 در  1 توليد موز خـوراكي     درصد 40حدود. انندرسمي

در ) پلانتـــين( مـــوز پختنـــي  درصـــد70آســـيا و 

ندوچين بزرگتـرين   جنوب شرقي آسيا، ه   . ستآفريقا

ه  است و ب   2هاي وحشي موزا  مركز تنوع ژنتيكي گونه   

رسد كه استفاده از مـوز ابتـدا از ايـن منـاطق             نظر مي 

.]1 [است شده آغاز

هــاي منحصــر بــه فــرد منــاطق     از ويژگــي

جنـوب  و   بـه ويـژه اسـتان هرمزگـان          ايـران جنوبي  

كشـــت گياهـــان ،اســـتان سيســـتان و بلوچســـتان

ــيري از قبيـ ـ ــواوا   گرمس ــو، گ ــه، چيك ــوز، انب ،ل م

 كــه در بــين آنهــا، اســت) خربــزه درختــي(ايــا پو پا

ــاردهي و     ــان ب ــدت زم ــاهي م ــت كوت ــه عل ــوز ب م

دارداي ســــوددهي اقتصــــادي موقعيــــت ويــــژه

]2[.

محصول موزرساندن  وبرداشت-
در برداشت و چيـدن محصـول مـوز بـه علـت             

زوجموز.ظرافت ميوه بايد توجه و دقت كافي نمود       

است بهتروباشدمي) كليماكتريك(هاي فرازگرا ميوه

 را 4رسيدگيمرحلهو شود برداشت3مرحله بلوغ در

براي اين منظور   . برداشت طي نمايد  ازبعدوانباردر

ها به حداكثر رشـد طبيعـي خـود         موقعي كه انگشت  

برداشـت باشند لازم اسـت     رسيده ولي هنوز سبز مي    

 حرارت براي رسيدن ميـوه       بهترين درجه  .انجام شود 

مـاي د. گـراد اسـت    درجه سـانتي   20-19موز حدود   

اي روي پوست   هاي قهوه شود تا لكه  بالاتر، باعث مي  

. تـر شـوند   موز پيدا شده و به تدريج بزرگتـر و تيـره          

ــ ــد    ه ب ــتان تولي ــه در زمس ــايي ك ــي موزه ــور كل ط

ــي ــه درجــه   م شــوند حساســيت بيشــتري نســبت ب

اي سرعت بخشيدن به رسيدن     بر. ]2[حرارت دارند 

هاي مخصوصـي  بـا      ها در مراكز توزيع در اطاق     ميوه

گـاز  توليـد تواننديا تركيباتي كه مي   كاربرد گاز اتيلن    

آنها را زردرنگ نموده و بـراي مصـرف    اتيلن نمايند، 

2-1قبـل از رسـيدن مـوز        . كننـد به بازار عرضه مـي    

ر ايـام  د. شـود مرتبه در روز از گاز اتيلن استفاده مـي       

زمستان به علـت سـردي هـوا و خنـك بـودن ميـوه               

مقدار . باشد مي دهيگازميزان  احتياج به اضافه كردن     

 حجـم   1000گازاتيلن مصرفي معادل يك حجـم در        

 بر  2000به  1انبار است كه در تابستان اين نسبت به         

. ]2[يابدحسب حجم اطاق كاهش مي

اي موزارزش تغذيه-
مند است كه ميـوه آن مغـذي و        موز گياهي سود  

هـاي  ويتامينوتركيبات ميوه موز  درصد.استمفيد

 آمــده 2و1هــاي شــمارةجــدولآن درموجــود در

.است
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 تركيبات ميوه موز-1شمارة جدول 
گرم ميوهگرم درصدنوع تركيب

آب

نشاسته

قند

خاكستر

چربي

پروتئين

فيبر

80-58

3

4/22-1/15

8/1-6/0

4/0

7/2-1/1

4/3-3/0

هاي موجود درميوه موز ويتامين-2 شمارةجدول

گرم ميوهميلي گرم درصدنوع ويتامين

ويتامين آ

)بين الملليواحد(

ويتامين ث

تيامين

ريبوفلاوين

نياسين

125

8

03/0

035/0

4/0

 مــوز بــه  ة تكامــل ميــو ،از نظـــر تجــارتي 

ــده اســت و  ــه تقســيم ش ــار مرحل ــر چه ــهه مرحل

گـذاري شـده اسـت      نا بر شكل سطح مقطع ميوه نام      ب

]18[.

1ترين يا سه ربعي لاغرنارس: A اول يا ةمرحل

2سه ربعي استاندارد : B دوم يا ةمرحل

3 سه ربعي سنگين :C سوم يا ةمرحل

4پر : D چهارم يا ةمرحل

براي صادرات و حمل ميوه در سفرهاي دريايي 

 ـ ا  رهاي مـوز     خوشه ،با مسافت طولاني   ةدر مرحل

 كه هنـوز شـكل      كنندميسه ربعي استاندارد برداشت     

هاي  براي حمل ميوه به مسافت     .ميوه زاويه دار است   

 سـه ربعـي سـنگين       ة مـوز در مرحل ـ    ة خوش ،نزديك

ن فرانسـوي شـاخص پـر      امحقق ـ. شـود برداشت مـي  

ــوز   5شــدن ــوه م ــيدن مي ــان رس ــين زم ــراي تعي  را ب

وزن ميـوه   سـت از     ا انـد از كـه عبـارت      پيشنهاد كرده 

براي يك ميوه داخل اولين دسـت       تقسيم بر طول آن     

بـراي مثـال در     .  مـوز  ة آن روي يك خوش ـ    نيا دومي 

41 ات گرمادرماني، ضدعفوني و بسته بندي بر روي عمر انبارماني ميوة موز رقم كاونديشبررسي اثر

1- Thin Three Quarter Full 2- Standard Three Quarter Full
3- Heavy Three Quarter Full 4- Full 5- Fullness
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ــديش زمــان مناســب رمــورد مــوز رقــم دو اف كاون

بــراي بريــدن خوشــه مــوقعي اســت كــه وزن ميــوه

7/17-3/16 گـــــــرم و طـــــــول آن  140-143

اسـت 3/8-9/7شد و شاخص آن برابر با  متر با سانتي

]11[ .

تـوان   موز مـي  ةهاي بعد از برداشت ميو    از بيماري 

پوسـيدگي انتهـاي    ،2، پوسيدگي تاج ميـوه    1آنتراكنوز

ــوه  ــاه مي ــرد را 3دمگ ــام ب ــن راه. ن ــرل اي ــاي كنت ه

هاي مـوز   پنجهجدا كردن   -1ند از   اها عبارت بيماري

ــه     ــتي از خوش ــز و بهداش ــب و تمي ــزار مناس ــا اب ب

،ز برداشــت ســرد كــردن ميــوه بلافاصــله پــس ا-2

هـاي مـوز بـا قـارچ كـش          پنجهكردن   ضدعفوني   -3

مناسب كه زمـان بـين جـدا كـردن پنجـه از خوشـه               

ــت  ــت اس ــدعفوني آن داراي اهمي ــا ض ــه . ت ــر چ ه

 زمان جدا كردن پنجه از خوشه تا ضـدعفوني          ةفاصل

آن كمتر باشـد احتمـال ظهـور بيمـاري كمتـر            كردن  

.]5[است 

ري آنتراكنـوز  بيمـا شدت گرما درماني با آب گرم    

 دقيقـه در    2مـدت   ه  دهد، غوطه وري ب   را كاهش مي  

 قبـل از رسـاندن      گـراد سـانتي ة درج 58 با دماي  آب

ــد  ــب كنيـ ــث تخريـ ــوه باعـ ــارچ يومميـ ــاي قـ هـ

ــي ــود م ــا . ]11[ش ــورهاي آمريك ــزي يدر كش  مرك

هاي بسته بنـدي  محصول موز بعد از برداشت به اتاق     

ةخوش ـهـاي مـوز از   پنجـه  در آنجـا  .دوش ـميمنتقل  

آب كلـردار از ميـان   شستشو در   و پس از    اصلي جدا   

هـا  هميو. شودعبور داده مي  كش  اسپري محلول قارچ    

ــدي درون پلاســتيك در كــارتن بســتهپــس از آن  بن

دماي پايين تر    موز در  ةسرمازدگي ميو . ]8[شوند  مي

براي حمل مـوز    . دهد رخ مي  گرادسانتية درج 11از  

 ـ  نگه ـ ماي د ،به مسافت طولاني   ةج ـر د 13دداري باي

13 موز در دماي     ةميو. ]12[ يا كمتر باشد     گرادسانتي

 درصـد   95تـا   85 و رطوبت نسبي     گرادسانتيةدرج

5/16شود و در دماي     مدت سه هفته نگهداري مي    ه  ب

. رسـد  در مدت يك هفته مـي  گرادسانتية درج 21تا  

.]5[دكـر  در دمـاي يخچـال نگهـداري         را نبايد موز  

همكــــــاران چيلــــــت ونتــــــايج بررســــــي

(Chillet et al., بنـدي  نشـان داد كـه بسـته   (1996

بـا سـر دوختـه    هاي پلاستيكي  بستههاي موز در  ميوه

كند كـه علـت آن    كنترل مي بيماري انتراكنوز را  ،شده

كيوينـگ و  .]5[اصلاح اتمسفر درون بسته مي باشد     

Kyoung) همكـاران   et al., 1995)   تغييـرات ميـزان

هاي آلـي ميـوه مـوز طـي نگهـداري در           اسـيد وقند

كردنـد  بررسي  گراد را درجه سانتي 25و15دماهاي  

گلوكزواحياءقندكل،كه افزايش قند  نشان دادند و

گراد بالاترين ميزان را   درجه سانتي 25فروكتوز در و

ــي شــامل  داشــته اســت و ــزان كــل اســيدهاي آل مي

373-305استيك از   لاكتيك و ماليك،اسيدسيتريك،

 روز نگهـداري  9 ميلي گرم بعد از 9/45ميلي گرم به   

.]9 [كاهش يافت

ــيريخا و ــارانشاشــــــــــــ همكــــــــــــ

(Shashirekha et al., ــر(1992 ــي بـ درتحقيقـ

هـاي  بندي خوشه بندي موز نشان دادند كه بسته     بسته

محلـول بنوميـل    موز رقم ويليام ضدعفوني شـده بـا       

 در  كـه  1/0ضـخامت   پلاستيك پلي اتيلني با    در 1/0

گرم محلول اشـباع پرمنگنـات پتاسـيم        بسته صد هر

براي جذب اتيلن وجود داشته است، سـبب افـزايش          

دمـاي  هفتـه در  16هاي موز بـه     ماندگاري ميوه عمر

 تحقيقــاتنتــايج.]17 [گــراد شــد درجــه ســانتي13

Choehom)همكارانچوهم و et al., 2004)  نشـان 

نيل كلرايد داد كه استفاده از پوشش پلاستيك پلي وي       
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هـاي  روي سيني حاوي موز از خالدارشـدن ميـوه        بر

 كه علت  آن اصلاح اتمسفر و       كندميجلوگيري  موز

كاهش ميزان گاز اكسيژن درون پوشـش بـوده اسـت      

Nguynen)همكـاران نگـوين و .]6[ et al., 2004)

بررسـي و  اصلاح شـده را   اتمسفربابسته بندي موز  

ــد  ــان دادن ــلاح  نش ــفر اص ــه اتمس ــم  ك ــده، علائ ش

فعاليــت آنزيمهـــاي فنيــل آلانـــين   ســرمازدگي و 

كـاهش داده اسـت    پلي فنل اكسـيداز را    آمونيولياز و 

]12[.

 اثر پوشـش پلاسـتيكي   (Elzayat,1996)ايات  ايلز

 كيفيـت مـوز در هنگـام نگهـداري  بررسـي و               بر را

 در را كــه ميــوه مــوز دوراف كاونــديش كــرداعــلام 

 ـ ربعي فـول برداشـت   3ةمرحل س از ضـدعفوني   و پ

ه  ب ppm400با قارچ كش تيابندازول با غلظت       كردن  

اتيلنـي بـا ضـخامت      يلهاي پ در بسته ،   ثانيه 30مدت  

 بنــدي و درون كــارتن بســته ميكــرون قــرار داده30

در دو ميـوه  بعد از يك ماه نگهداري وي .  است كرده

 بـه   گـراد سـانتي ة درج ـ 15 تـا    14 و   13 تا   12دماي  

 روز عمــر 7 تــا 5آنجــا در كــرد كــهمحــيط منتقــل 

در هفته سـوم نگهـداري تجمـع        . اندنگهداري داشته 

6/7هـا بـه ميـزان     دي اكسيدكربن تعادلي درون بسته    

.]8[ است درصد

تبـديل  به هنگام رسيدن ميوه موز نشاسته به قنـد        

گـراد   درجه سانتي  15گازكربنيك در توليدشود و مي

 ـ    گـرم بـراي هـر     ميلي20از 60ه كيلـوگرم سـاعت ب

هـاي  درجـه حـرارت   در.يابـد گرم افزايش مـي   ميلي

شـود و  ميـزان توليـد گازكربنيـك زيـادتر مـي         بالاتر

ميــزان توليــد شــرايط ســرد،اســتفاده ازبايســتي بــا

.]1[گازكربنيك تحت كنترل قرار گيرد

براي رساندن موز از مخلوط گازي اتيلن و 

كه )  درصد5اتيلن  +  درصد95نيتروژن (نيتروژن 

غلظت گازي (شود غير قابل اشتغال است استفاده مي

 ليتر بر متر مكعب 20يك ليتر بر متر مكعب اتيلن يا 

 نقش مهمي ماد. ]9[) رودكار ميه مخلوط گازي ب

5/18يما در د،براي مثال. در رساندن موز دارد

5گرادسانتية درج5/15، روز3گرادسانتيةدرج

ك هفته براي رساندن  يگرادسانتية درج14 و ،روز

وري موز جاي اتيلن از غوطهه توان بمي. نياز است

ر يك ليتر دليتر در محلول اتفن به ميزان يك ميلي

.]9[آب جهت رساندن موز استفاده كرد 

سرينيواســـــــــــــان و همكـــــــــــــاران

(Srinivasan  et al., 1973) اثر اتفن دربارة تحقيقي 

يـوه  كلروفيـل مـوز طـي رسـيدن م    ياجـزا تجزيه بر 

 نتايج نشان داد كه براي رساندن مـوز         ؛صورت دادند 

قراردادن ميوه در يـك محفظـه تاريـك و بسـته كـه              

5كـه   باشـد   درون آن يك بشر حاوي محلول اتفـن         

ــا     ــت ي ــده اس ــل ش ــوزآور در آن ح ــود س ــرم س گ

ثري ؤهـاي م ـ  وري ميوه در محلول اتفـن روش      غوطه

 ـ           كلروفيـل   ةاست كه با افـزايش غلظـت اتفـن تجزي

غلظت اتفـن در ايـن بررسـي       حداكثر؛استتر  سريع

ppm5000 19[ بوده است[.

(Mustaffa et al.,1998)همكـاران  مصـطفي و 

شــيميايي در مــوز ي و در تحقيقــي تغييــرات فيزيكــ

 كـل مـواد جامـد       كردندكاونديش را بررسي و اعلام      

 و قندهاي ميـوه مـوز       ،اسيد اسكوربيك ،انحلال پذير 

يابـد و در    كندي افزايش مـي   ه   تكامل ميوه ب   ةدر دور 

ولي تغييـرات  . سريع استفرايند رسيدن اين افزايش   

pH   ــام ــيون در تمــ ــل تيتراســ ــيديته قابــ  و اســ
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 رسيدن با قاعده و     ةها روي يك خوشه در مرحل     ميوه

هــاي مــوز بــالاي خوشــه دســت. ]19[نظـم نيســت 

تر هستند و   همچنين انگشتان بالاي هر دست درشت     

 ـ نسبت به دست   تـر درون يـك  خوشـه و         ايينهاي پ

رسـند ميتر در يك دست موز زودتر     هاي پايين ميوه

]10[ .

درهر يك از خوشه هاي موز، دو پنجه ميوه كـه           

تـري  وضع پيشـرفته  اند در به درخت نزديك تر بوده    

حـداكثر  .لحاظ آمادگي براي رسـيدن قـرار دارنـد      از

 درجـه   14 تـا  13مدت حمل موز دركشتي در دمـاي        

مـوز بـه   . ]1 [تعيين شـده اسـت    روز 25،گراديسانت

مقـداري از وزن خـود را از       انبارهنگام نگهداري در  

قسمتي ازاين كـم شـدن وزن مربـوط      .دهددست مي 

آن مربــوط بــه تــنفس مــوز بخشــي ازوبــه تبخيــر

در جدول  ميوهراهنماي كلي كم شدن وزن      .باشدمي

سـيدن  از مرحله چيدن تا انتقـال بـه اتـاق ر    3شمارة  

.]1[ارائه شده است

 راهنماي كلي كاهش وزن ميوه موز از مرحلة چيدن تا انتقال به اتاق رسيدن-3جدول شمارة 
 درصد8تا 7اي موز بدون پوششهخوشه

 درصد5/4تا5/2كيسه پلاستيكيهاي موز درخوشه

 درصد5/5 تا5/3كارتندرهاي موزهجپن

هامواد و روش
 مورد نيازهايگاهدست-

 آلمان ساختMemmert آون

(Precisa)سـا  مدل پريشـي   گرم/ 001دقت   با ترازو

. آلمانساخت

 ايران ساختبرقيهيتر

ژاپنساختGHD رفراكتومتر

مواد-
+  قارچ كش اپيروديـون    كه به :  رورال تي اس   سم

بـــــا(Iprodione+carbendezim)كاربنـــــدازيم 

يـك قـارچ    ،دشو اطلاق مي  بل درصد پودر وتا   5/52

ايـن سـم ســاخت   .ك اسـت كـش تماسـي سيسـتمي   

1378وتـاريخ سـاخت آن سـال       چـين   كارخانه ژكم   

.بود

:مراحل تحقيق به شرح زير انجام شد

ماه بعـد  15 تا 13 موز حدود   ميوة: برداشت موز −

هاي موز از    پنجه .درخت برداشت شد  كاشتاز  

. د اصلي جدا و به آزمايشگاه منتقل شةخوش

خصوصيات كيفي ميوه شامل اسيديته، قند كـل،        −

،درصـد رطوبـت   ،انحـلال پـذير   كل مواد جامد    

pH  ،و نسـبت وزن ميـوه       ، طول ميوه  ،ميوهوزن 

گيـري  هاي موجود انـدازه   به طول آن طبق روش    

. ]13[شد

هاي موز با آب معمـولي شسـته و بـا           تمام پنجه −

ضدعفوني  تيمار، و سپس با قارچ كش        آب گرم 

. دشدن

هــاي مــوز پنجــه: گرمــا درمــاني بــا آب گــرم) الــف

ــايدر آب گــرم ــا دم ــگــراد درجــة ســانتي58 ب ه ب
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ور شد و سپس در هـوا خشـك          دقيقه غوطه  2مدت  

.ندشد

هاي موز در   پنجه: با قارچ كش  كردن  ضدعفوني  ) ب

5/52كاربنـدازيم  + محلـول قـارچ كـش اپيروديـون     

گـرم در   2(هـزار    در 2درصد پودر وتابل با غلظـت       

. ندور شد دقيقه غوطه5مدت ه ب) ليتر

 كارتني بـا دو     ةها در جعب  ميوه: هابندي ميوه تهبس−

اي جعبـه يكي از آنها    : قرار داده شدند  نوع تيمار   

كـه  طـوري ه   ب بوداتيلن  يك لايه پلاستيك پلي   با  

؛ ديگري جعبـه بـا   روي ميوه را بپوشانداين لايه  

لاي لابـه پوشـال كـه   پوشال تميز بود به طـوري     

.ميوه را پر كند

گـراد سانتية درج 14 تا   13ها در انبار سرد     ستهب−

و به فواصل يك هفته در مـدت        نگهداري شدند   

يك ماه از انبار خارج شده و فاكتورهـاي كيفـي           

.گيري شدنداندازه

نتايج و بحث
سال اول-

ةاز موزستان منطق ـ   موز   ، طرح يسال اول اجرا  در

خــش گابريــك بهــاي نهـال . برداشــت شــدجاسـك  

جاسـك حاصـل از كشـت بافـت شـركتي از داخـل       

هــا كــه از ارقــام دوارف ايــن نهــال. كشــور هســتند

45 به خزانه و بعـد از        19/6/79كاونديش هستند در    

ميوه  ماه 13روز به زمين اصلي منتقل شدند و بعد از         

هـاي ميـوه     برداشت خوشـه  تاريخ  . شدبرداشت  آنها  

گيـري  هـا انـدازه   ص كيفي ميـوه    و خوا  بود13/9/80

.شد

گيـري  انديس پر شدن براي چندين ميـوه انـدازه      

. هستند17/7–5/6 و اعداد به دست آمده بين شد

سال دوم-
علت اينكه درختـان  ه  بدر سال دوم اجراي طرح   

 ـ جاسـك    ةموز منطق  ر اثـر بادهـاي گـرم و خشـك      ب

 بــاغ در   يــك مــوز از دچــار ســوختگي شــدند   

ــتان مي ــاب شهرس ــال    ن ــس از انتق ــه پ ــت ك برداش

هاي ميوه بـه آزمايشـگاه خـواص كيفـي مـوز         خوشه

.گيري شداندازه

)وزن ميوه، گرم (4/118
انديس پر شدن=  = 17/7

)مترطول ميوه، سانتي (3/16

)وزن ميوه، گرم (4/105
انديس پر شدن=  = 5/6

)مترل ميوه، سانتيطو (5/16
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)اعداد معدل سه تكرار هستند(  خواص ميوه موز رسيده -4ةجدول شمار
pH قند كل

)درصد(

اسيديته برحسب 

ماليكاسيد

)درصد(

رطوبت

)درصد(

جامدمواد

محلول

)درصد(

گيريفاكتورهاي اندازه

سال

4/5 14 268/0 78 14 سال اول

44/5 5/10 17/0 84 13/9 سال دوم

بـراي  طبـق فرمـول گفتـه شـده         انديس پرشدن   

 تـا  98هـا بـين  وزن ميـوه . گيري شد ده تا ميوه اندازه   

متـر   سـانتي  4/15 تـا    5/14 گرم و طول آنها بين       104

بـه دسـت    2/7 تا   4/6ها بين    ميوه )F(انديس  بود كه   

.  آمد

: نگهداري ميوه ها در انبار سرد-

 هفتـه  3 بعد از حدود  كهدهدميمشاهدات نشان  

زرد و سبز با رنـگ      به  ها  رنگ پوست ميوه  )  روز 21(

 و در گرديــدمــيتبــديل زرد غالــب و كمــي ســبزي 

هاي ساپروفيت به صورت    همين زمان نيز رشد قارچ    

هاي سفيد روي تاج يا قسمت بالاي هـر پنجـه           ريسه

يا دست موز فقط در تيمارهاي گرمادرماني و شـاهد          

 در تيمـار شـاهد ايـن بيمـاري          شـود كـه   مشاهده مي 

 روز كـه رسـيدگي   25 بعـد از  .قارچي شديدتر است  

. شـود شود اين بيماري شديدتر مـي     ميها بيشتر   ميوه

 رسـيدگي ميـوه     ةدر اين تيمارهاي ذكرشده در مرحل     

شدن ميـوه هـا از      در دماي محيط بيماري باعث جدا     

ها درون انبارسرد بعـد از      ميوه. شودهاي موز مي  پنجه

شوند و در اين زمـان       رسيده و زرد مي     روز كاملاً  28

هـا در يـك     نيز پيشرفت بيماري باعث جداشدن ميوه     

درصد كاهش  . شوددست موز در تيمارهاي آلوده مي     

مار بسته بندي، اسـتفاده از      و تي هردوها در وزن ميوه

اتيلني و تيمـار اسـتفاده از پوشـال،     ليپلاستيك  لاية پ 

 ـ   5/5 تـا    5/3بين    ـ  . وده اسـت   درصـد ب ةنتـايج تجزي

هــاي پارامترهـــاي  ميــانگين ةواريــانس و مقايسـ ـ 

كـل،  قنـد ، درصد اسـيديته، درصـد     pHكيفي شامل   

 روز در   25بريكس و درصد رطوبت موزهـا بعـد از          

2دنبال آن   ه   و ب  گرادسانتية درج 14 تا   13انبار سرد   

ة درج ـ 25±1( روز نگهـداري در دمـاي محـيط          3تا  

هـا زرد و رسـيده شـده انـد در           كه ميـوه  ) گرادسانتي

. آمده است5ةجدول شمار

 كــه از نظــر آمــاري اثــر دهــدمــينتــايج نشــان 

تيمارهاي مختلف بر خواص كيفي ميوه هاي رسـيده         

. دار نبوده استمعني

46
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جامدمواددرصدمنحني ميزان تغييرات نشاسته،   

اسـيديته ميـوه مـوز نـارس درطـي          درصدمحلول و 

روز در28دن  بمــدت زمــان  نگهــداري و رســي  

آمـده  زيـر گـراد در  درجه سانتي 14تا13سرد  انبار

.است

چهار هفته سه ودو ، به ترتيب مراحل رسيدن موز بعد از يك،-4تا1ةهاي شمارشكل
نگهداري در انبار سرد

49
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)متر استتي سان12طول هر ميوه حدود (ميوه هاي موز رسيده -5ةشمارشكل 

 تيمار شاهددرقارچ زدگي تاج يك دست ميوه موز رسيده -6عكس شماره 

48

1384تابستان / 23شماره  / 6جلد / مجله تحقيقات مهندسي كشاورزي

Archive of SID

www.SID.ir



قارچ زدگي تاج يك دست ميوه موز در تيمار گرمادرماني-7عكس شماره 

 و رطوبت ميوه موز،كل قند،، بريكسpH واريانس ة نتايج تجزي-5ة شمارجدول

منابع تغييرات ةدرج

آزادي

FpH Fيكس بر F قند كل Fرطوبت 

تيماردهي 2 n.s 5066/1 5132/0 n.s 9240/1 8138/0

بسته بندي 1 0352/0 215/0 0258/0 3074/0

متقابل تيماردهي و بسته بندياثر 2 n.s 9119/1 2500/0 n.s 7051/1 2570/0

خطا 12

ميوه موز تغييرات نشاسته در-1ةمنحني شمار
گرم برگرم وزن تر ميوهحسب ميلي بر
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ميوه موزمحلول درجامد تغييرات درصد مواد-2ةمتحني شمار

ميوه موزاسيديته درت درصد تغييرا-3ةمنحني شمار

Fدهد كـه انـديس       طرح نشان مي   ةسالنتايج دو 

هـاي مـوز كاونـديش      براي ميوه ) شاخص رسيدگي (

سـت ا20/7-5/6عددي بين   جاسك و ميناب    منطقه  

ــراي مــوز كاونــديش Fكــه از انــديس   پيشــنهادي ب

كـه عـددي    ) 1987( فرانسـوي    پيشنهاد شدة محققان  

همچنـين نتـايج    . باشد كمتر مي  است3/8 تا   9/7بين  

ب گرم  آ موز با    ةگرمادرماني ميو بيانگر اين است  كه    

 ـ گرادسانتية درج 58  دقيقـه  جوابگـوي   2مـدت  ه   ب

ــوز ن  ــوه م ــد از يضــدعفوني مي روز در 2ســت و بع

 رشد قارچ روي    گرادسانتية   درج 14تا13سردخانه  

 گرمـا درمـاني     ،در نتيجـه  . دشـو ميتاج موز مشاهده    

 كـه  شوديادآوري مي. شودبراي ميوه موز توصيه نمي   

 روز در   15بعـد از    ) بدون تيماردهي (هاي شاهد   ميوه

از ناحيـه تـاج     ) گـراد  درجة سانتي  14-13(انبار سرد   

هـاي  فقـط ميـوه  . شـدند رچ زدگي   دچار قا پنجه موز   

ضدعفوني شده با قارچ كش بـدون تغييـر نـامطلوبي       

ــته  ــدگاري داش ــار ســرد مان ــددر انب ــار . ان ــط تيم فق

هـا  خوبي به سلامت ميوه   ه  ضدعفوني با قارچ كش ب    

هـا بعـد از     كنـد و ميـوه     رسيدن كمـك مـي     ةتا مرحل 

رنـگ زرد رسـيده و    روز در سردخانه كاملاً    28-30

ــي ــوندم ــز   در.ش ــزي ني ــاي مرك ــورهاي آمريك كش

ــوز  ــاق را محصــول م ــه ات ــد از برداشــت ب ــاي بع ه

پس از جدا كردن    و در آنجا    كنندميبندي منتقل   بسته

 در آب كلـردار     آنها را  اصلي   ةهاي موز از خوش   پنجه

 و از ميــان اســپري محلــول قــارچ كــش شــويندمــي

 ســـپس درون پلاســـتيك در  ودهنـــدمـــيعبـــور 

 بـــوز و ميتـــرا.دكننـــيبنـــدي مـــكـــارتن بســـته

(Bose & Mitra, 1996)  را  نيز مدت نگهداري مـوز
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ــاي   روز گــزارش 21گــرادســانتية درجــ13در دم

ايرتي نـدارد؛   غ ـمكه با نتايج اين بررسي      ]3 [اندكرده

بعـد از   شـده اسـت كـه       نشـان داده    در اين بررسـي     

تغييـر  ، روز در سـردخانه    21مدت  ه  بموز  نگهداري  

 و رسيدگي و نـرم شـدن بافـت          مل كا تقريباًآن  رنگ  

ميزان كاهش وزن ميوه هاي موز بعد       . شودشروع مي 

از رسيدگي درون جعبـه كـارتن بـا اسـتفاده از لايـة              

 و تيمار اسـتفاده از پوشـال بـين          يپلاستيك پلي اتيلن  

ها با ميزان كاهش وزنـي كـه در اسـتاندارد ايـن             ميوه

ــوه  ــت دارد  5/5-5/3مي ــده مطابق ــر ش ــد ذك .  درص

دهد كـل مـواد    هاي طرح نشان مي   گونه كه يافته  همان

 و قند ميوه موز در فراينـد رسـيدن          پذيرانحلالجامد

تبـــديل نشاســـته بــه قنـــد  و يابــد مـــيافــزايش  

ــي ــه  م ــود ك ــدواني و همكــاران    ش ــايج مه بــا نت

ــه  ) 1998( ــه گفت ــت دارد ك ــدمطابق ــواد ان ــل م  ك

 و قنـدهاي    ،اسـكوربيك  اسـيد  ،انحـلال پـذير   جامد  

 ـ  ةز در دور ميوه مـو   كنـدي افـزايش   ه  تكامـل ميـوه ب

تـر  سـريع  فرايند رسـيدن ايـن افـزايش         دريابد و   مي

.شودمي

گيرينتيجه

هايي به توان توصيههاي اين تحقيق مياز يافته

. ارائه دادشرح زير 

هــاي برداشــت بــه دســت مــوز بعــد ازةخوشــ−

هــاي مــوز بــا كوچــك تفكيــك شــود و دســت

رورال تــي اس محلــول قــارچ كــش ماننــد    

 در هـزار  2با غلظـت    ) كاربندازيم+ اپيروديون  (

 و  دقيقـه غوطـه ور     5مدت  ه  ب)  گرم در ليتر   2(

. ضدعفوني شوند

بندي دست هاي موز درون جعبـه كـارتني         بسته−

اتيلن تـا از كـاهش   درون يك لايه پلاستيك پلي   

.ها جلوگيري گرددوزن ميوه

ي هـا اقـك تاوسـيله بـه   امكان رساندن موز    اگر−

ة  و عرضــ،اتــيلنمخصــوص رســاندن بــا گــاز

در را   بايد مـوز     يست به بازار موجود ن    محصول

 نگهـداري يـا   گـراد سانتية درج14 تا   13دماي  

. كردحمل 

نگهــداري و مانــدگاري مــوز   زمــان مــدت −

 بعد از آن    ؛ هفته است  3در اين انبار سرد حدود      

از كـه پـس     شـود مـي  رسـيدن    ةمرحلموز وارد 

يـد بـه دسـت مصـرف كننـده           روز با  25حدود  
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Investigation on the Effect of Heat Treatment, Disinfection and 

Packaging on the Storage Life of Banana Var. Cavendish

I. Mohammadpour

Banana is one of the desired tropical fruits with high nutritive quality. So its planting is 

in developing southern part of our country. Banana is a climatric fruit which is 

harvested in maturity stage with green colour. In this research, the effects of physical 

and chemical treatments on storage life of fruits of Dwarf Cavendish variety was 

studied. “Fullness index” is the weight devided by the length of an internal fruit of the 

first or second hand. The Fulness index, proposed by french researchers, was measured 

in this research. Two different treatments including heat treatment (immersing in 58°C 

hot water for about two minutes) and the chemical treatment (immersing in fungicide 

solution for 5 min) were applied. Then the fruits were packed in two different carton 

boxes: Carton box covered inside with plastic layer and fruit carton box filled with 

stuffing. The next step was storing the packages for 25 to 30 days at 13-14°C. It has to 

be mentioned that the control treatments were packed without disinfecting. The result 

showed that the “Fullness index” was 6.5 to 7.2 which was lower than the proposed 

index for Cavendish Banana variety. They also indicated that the disinfected treatment

(disinfected with Rovral T. S fungicide) led to the more safe fruits. But using other 

treatment fungal diseases have been seen with white mycelium on the surface of crown 

of hands. Fruits transferred to laboratory ambient after 25 day cold storage, which were 

rippened during 2-3 days. But remaining the cold storage condition caused rippenenig

after 28-30 days of storage. Measuring quality charachteristics showed that TSS & 

sugar content were increased in rippening period due to rapidly changing starch to sugar 

in this stage.

Key words: Banana, Disinfection, Fungicide, Heat Treatment, Packaging, Storage
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