
 

  
  و بسته بندی بر روی  بررسی اثرات گرمادرمانی، ضدعفونی

  1عمر انبارمانی میوۀ موز رقم کاوندیش

  2ایران محمدپور
  17/2/84: تاریخ پذیرش مقاله    2/3/83: تاریخ دریافت مقاله

  
  چکیده

 که  ییای بالا علت مطلوبیت و خواص تغذیه    ههای گرمسیری است که ب    از میوه ) Banana(موز  
ای فرازگراسـت کـه در      موز میـوه  . آن در مناطق جنوبی کشور در حال توسعه است        ید  تول دارد
 اثر تیمارهای فیزیکـی     ،در این تحقیق  . شود بلوغ سبزرنگ برداشت و سپس رسانده می       ۀمرحل

هنگـام برداشـت   . شودمیبررسی ش یرقم دوارف کاوند موز   ۀو شیمیایی بر عمر نگهداری میو     
 محققـان  و   ،که عبـارت از وزن میـوه بـه طـول آن اسـت             ) Fullness(رسیدگی  موز شاخص   

  یکـی   ؛ اِعمال شد   اندازه گیری شد و سپس دو تیمار جداگانه        اند،کردهپیشنهاد  آن را   فرانسوی  
دیگـری  و  )  دقیقـه  2مدت  ه   ب گرادسانتی درجه   58غوطه وری در آب گرم      (تیمار گرما درمانی    

  غوطه وری هـر دسـت مـوز در محلـول            (تیمار ضدعفونی در محلول قارچ کش رورال تی اس        
شـامل  یکـی   بنـدی   دو نوع بـسته   از آن   پس  ).  دقیقه 5مدت  ه   در هزار ب   2کش به غلظت    قارچ
 کـارتن   ۀ جعب و دیگری  کارتن که درون آن یک لایه از پلاستیک پلی اتیلن قرار داده شد               ۀجعب

 روز  30 و 25 زمـان    ر دو دها  پس بسته س. ها پوشال قرار داده شده استفاده گردید      که بین میوه  
  ها در تیمار شـاهد بـدون ضـدعفونی         میوه.  نگهداری شدند  گرادسانتی درجه   14-13در دمای   

های موزکاوندیش در این     برای میوه  Fدهد که شاخص    نتایج طرح نشان می   . بندی شدند بسته
   از شـاخص پیـشنهادی بـرای مـوز دوارف کاونـدیش             و کمتـر   3/7-5/6منطقه عددی بـین     

  همچنین نتایج بیانگر این است که فقط تیمـار ضـدعفونی بـا قـارچ کـش                 . است) 9/7-3/8(
. شـد  و در سایر تیمارها بیماری قارچی مشاهده         شودمیسبب سالم بودن میوه     رورال تی اس      

 روز  3 تـا    2 روز در انبار سرد به محیط آزمایشگاه منتقل شدند بعـد از              25هایی که بعد از     میوه
  که کل مواد جامد    دهد کیفی میوه نشان می    ۀنتایج تجزی  . و رسیده شدند   ندگ داد رن  تغییر کاملاً

 و تبدیل نشاسته بـه قنـد در فراینـد           یابدمی و قند موز در فرایند رسیدن افزایش         انحلال پذیر 
  .   ع استیرسیدن سر

  

   کلیدییاهواژه
  گرمادرمانی، موز و  نگهداری، قارچ کشبندی، ضدعفونی، بسته

  

   طرح تحقیقاتی مصوب مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزیفته از برگر-1
 مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی استان هرمزگان، بنـدرعباس،            بخش تحقیقات فنی و مهندسی     عضو هیأت علمی   -2
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  مقدمه
 در منـاطق گرمـسیری      ارزشـی  گیاهان مهم و با   

که در بین آنهـا مـوز بـه علـت           . کنند رشد می  جهان
ــصادی، از   ــاردهی و ســوددهی اقت ــان ب ــاهی زم کوت

ای برخوردار است و به طور وسـیع در         موقعیت ویژه 
کاشـته و بـه     در حـال توسـعه      کشورهای گرمسیری   

عنــوان یکــی از مهمتــرین درختــان میــوه در جهــان 
  . شودمحسوب می

 میلیون تـن اسـت      88بیش از    وزمتولید جهانی   
)F.A.O., 2003 ( شورهای  میلیون تن آن به ک13که

را  آن  درصـــد85ثروتمنـــد صـــادر مـــی شـــود و 
  تولیدکننــدگان و بازارهــای محلــی بــه مــصرف     

 در  1 تولید موز خـوراکی     درصد 40 حدود. انندرسمی
در ) پلانتـــین( مـــوز پختنـــی  درصـــد70آســـیا و 

ندوچین بزرگتـرین   جنوب شرقی آسیا، ه   . ستآفریقا
ه  است و ب   2های وحشی موزا  مرکز تنوع ژنتیکی گونه   

رسد که استفاده از موز ابتـدا از ایـن منـاطق            نظر می 
    .]1 [است شده آغاز

  هــای منحــصر بــه فــرد منــاطق     از ویژگــی
  جنـوب  و   بـه ویـژه اسـتان هرمزگـان          ایـران جنوبی  

  کـــشت گیاهـــان  ،اســـتان سیـــستان و بلوچـــستان
ــسیری از قبیـ ـ ــواوا   گرم ــو، گ ــه، چیک ــوز، انب    ،ل م

   کــه در بــین آنهــا، اســت) خربــزه درختــی(ایــا پو پا
ــاردهی و    ــان ب ــدت زم ــاهی م ــت کوت ــه عل ــوز ب   م

  داردای ســـوددهی اقتـــصادی موقعیـــت ویــــژه   
]2[.  
  

  محصول موزرساندن   وبرداشت -
  در برداشت و چیـدن محـصول مـوز بـه علـت             

  

   زوج موز .ظرافت میوه باید توجه و دقت کافی نمود       
است  بهتر و باشدمی) کلیماکتریک( های فرازگرا میوه
  را 4رسیدگی مرحله و  شود برداشت 3مرحله بلوغ  در
برای این منظور   . برداشت طی نماید   از بعد و انبار در

ها به حداکثر رشـد طبیعـی خـود         موقعی که انگشت  
 برداشـت باشند لازم اسـت     رسیده ولی هنوز سبز می    

 حرارت برای رسیدن میـوه       بهترین درجه  .انجام شود 
 مـای د. گـراد اسـت    درجه سـانتی   20-19موز حدود   

  ای روی پوست   های قهوه شود تا لکه  بالاتر، باعث می  
  . تـر شـوند   موز پیدا شده و به تدریج بزرگتـر و تیـره          

ــ ــد   ه ب ــستان تولی ــه در زم ــایی ک ــی موزه ــور کل   ط
ــه درجــه  مــی ــسبت ب ــشتری ن   شــوند حــساسیت بی

ای سرعت بخشیدن به رسیدن     بر . ]2[ حرارت دارند 
های مخـصوصی  بـا      ها در مراکز توزیع در اطاق     میوه

گـاز   تولید توانندیا ترکیباتی که می   کاربرد گاز اتیلن    
آنها را زردرنگ نموده و برای مـصرف         اتیلن نمایند، 

 2-1قبـل از رسـیدن مـوز        . کننـد به بازار عرضه مـی    
ر ایـام   د. شـود مرتبه در روز از گاز اتیلن استفاده می       

زمستان به علـت سـردی هـوا و خنـک بـودن میـوه             
مقدار . باشد می دهیگازمیزان  احتیاج به اضافه کردن     

 حجـم   1000گازاتیلن مصرفی معادل یک حجـم در        
 بر  2000به   1انبار است که در تابستان این نسبت به         

  . ]2[ یابدحسب حجم اطاق کاهش می
 

  ای موزارزش تغذیه -
 مند است که میـوه آن مغـذی و        موز گیاهی سود       
هـای  ویتامین و ترکیبات میوه موز   درصد .است مفید

 آمــده 2 و 1 هــای شــمارۀجــدول آن در موجــود در
  .است
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1- Banana    2- Musa    3- Maturity    4- Ripening 



 

  
   ترکیبات میوه موز- 1شمارۀ جدول 

 گرم میوه گرم درصد نوع ترکیب

  آب
  نشاسته
  قند

  خاکستر
  چربی
  پروتئین
 فیبر

80-58  
3  

4/22-1/15  
8/1-6/0  

4/0  
7/2-1/1  
4/3-3/0 

  
  

  های موجود درمیوه موز ویتامین-2  شمارۀجدول
 گرم میوه میلی گرم درصد نوع ویتامین

  ویتامین آ
  )بین المللی واحد(

  ویتامین ث
  تیامین

  ریبوفلاوین
 نیاسین

125  
  
8  
03/0  
035/0  
4/0 

  
  

   مــوز بــه  ۀ تکامــل میــو ،از نظـــر تجــارتی 
ــسیم شــده اســت و  ــه تق ــار مرحل ــر  چه ــهه    مرحل

گـذاری شـده اسـت    نا بر شکل سطح مقطع میوه نام      ب
]18[.  

  1ترین یا سه ربعی لاغرنارس: A اول یا ۀمرحل

  2سه ربعی استاندارد : B دوم یا ۀمرحل

  3 سه ربعی سنگین :C سوم یا ۀمرحل

   4پر : D چهارم یا ۀمرحل
  برای صادرات و حمل میوه در سفرهای دریایی 

 ۀدر مرحل ـا رهای مـوز     خوشه ،با مسافت طولانی  
 که هنوز شـکل     کنندمیسه ربعی استاندارد برداشت     

های  برای حمل میوه به مسافت     .میوه زاویه دار است   
 سـه ربعـی سـنگین       ۀ مـوز در مرحل ـ    ۀ خوش ،نزدیک

ن فرانـسوی شـاخص پـر       امحقق ـ. شـود برداشت می 
ــوز  5شــدن ــوه م ــان رســیدن می ــین زم ــرای تعی    را ب

وزن میـوه   سـت از     ا اند از کـه عبـارت     پیشنهاد کرده 
برای یک میوه داخل اولین دسـت       تقسیم بر طول آن     

بـرای مثـال در     .  مـوز  ۀ آن روی یک خوش ـ    نیا دومی 
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1- Thin Three Quarter Full     2- Standard Three Quarter Full 
3- Heavy Three Quarter Full    4- Full        5- Fullness 



 

  اف کاونــدیش زمــان مناســب رمــورد مــوز رقــم دو
  بــرای بریــدن خوشــه مــوقعی اســت کــه وزن میــوه

ــول آن  140-143 ــرم و طـــــ    7/17-3/16 گـــــ
 است 3/8-9/7شد و شاخص آن برابر با       متر با سانتی

]11[ .  
تـوان   موز می  ۀهای بعد از برداشت میو    از بیماری 

پوسـیدگی انتهـای       ،2، پوسیدگی تاج میـوه    1آنتراکنوز
ــوه  ــاه می ــرد را  3دمگ ــام ب ــن راه. ن ــرل ای ــای کنت    ه

های مـوز   پنجهجدا کردن    -1ند از   اها عبارت بیماری
ــه     ــتی از خوش ــز و بهداش ــب و تمی ــزار مناس ــا اب   ب

  ،ز برداشــت ســرد کــردن میــوه بلافاصــله پــس ا-2
های مـوز بـا قـارچ کـش         پنجهکردن   ضدعفونی   -3

  مناسب که زمـان بـین جـدا کـردن پنجـه از خوشـه               
ــت اســت  ــا ضــدعفونی آن دارای اهمی ــه . ت ــر چ   ه

 زمان جدا کردن پنجه از خوشه تا ضـدعفونی          ۀفاصل
آن کمتر باشـد احتمـال ظهـور بیمـاری کمتـر            کردن  
  .]5 [است 

ری آنتراکنـوز   بیماشدت  گرما درمانی با آب گرم      
 دقیقـه در    2مـدت   ه  دهد، غوطه وری ب   را کاهش می  

 قبـل از رسـاندن      گـراد سـانتی  ۀ درج 58  با دمای  آب
ــد  ــب کنیـ ــث تخریـ ــوه باعـ ــارچ یوممیـ ــای قـ   هـ

ــی ــود م ــا. ]11[ش ــشورهای آمریک ــزی یدر ک  مرک
های بسته بندی   محصول موز بعد از برداشت به اتاق      

 ۀخوش ـهـای مـوز از      پنجـه   در آنجـا   .دوشمیمنتقل  
آب کلردار از میـان     شستشو در   و پس از    اصلی جدا   

هـا  همیو. شودعبور داده می  کش  اسپری محلول قارچ    
ــستهپــس از آن    بنــدی درون پلاســتیک در کــارتن ب

دمای پایین تر     موز در  ۀسرمازدگی میو . ]8[شوند  می
برای حمل مـوز    . دهد رخ می  گرادسانتی ۀ درج 11از  

 ـ  نگه ـ مای د ،به مسافت طولانی    ۀج ـر د 13 دداری بای

 13 موز در دمای     ۀمیو. ]12[ یا کمتر باشد     گرادسانتی
 درصـد   95تـا    85 و رطوبت نسبی     گرادسانتی ۀدرج

 5/16شود و در دمای     مدت سه هفته نگهداری می    ه  ب
. رسـد  در مدت یک هفته می     گرادسانتی ۀ درج 21تا  

 .]5[ دکـر  در دمـای یخچـال نگهـداری         را نباید موز  
   همکــــــاران  چیلــــــت ونتــــــایج بررســــــی

(Chillet et al., 1996)   بنــدی نـشان داد کــه بـسته  
با سـر دوختـه     های پلاستیکی   بسته های موز در  میوه
کند که علـت آن     کنترل می  بیماری انتراکنوز را   ،شده

 کیوینـگ و   .]5[ اصلاح اتمسفر درون بسته می باشد     
تغییـرات میـزان   (Kyoung et al., 1995) همکـاران  

 های آلـی میـوه مـوز طـی نگهـداری در           اسـید  و قند
کردنـد  بررسی   گراد را درجه سانتی  25 و 15دماهای  

 گلوکز و احیاء قند کل، که افزایش قند   نشان دادند  و
 گراد بالاترین میزان را   درجه سانتی  25 فروکتوز در  و

میــزان کــل اســیدهای آلــی شــامل   داشــته اســت و
 373-305استیک از    لاکتیک و  مالیک، اسیدسیتریک،
 روز نگهداری   9 میلی گرم بعد از      9/45میلی گرم به    
 .]9 [کاهش یافت

ــیریخا و ــاران شاشــــــــــــ   همکــــــــــــ
(Shashirekha et al., 1992) ــر    درتحقیقـــی بـ

هـای  بندی خوشه بندی موز نشان دادند که بسته     بسته
محلـول بنومیـل     موز رقم ویلیام ضدعفونی شـده بـا       

  در  کـه  1/0ضـخامت    پلاستیک پلی اتیلنی با     در 1/0
گرم محلول اشـباع پرمنگنـات پتاسـیم         بسته صد  هر

برای جذب اتیلن وجود داشته است، سبب افـزایش         
دمـای   هفتـه در   16های موز بـه     ماندگاری میوه  عمر
  تحقیقــاتنتــایج .]17 [گــراد شــد درجــه ســانتی13

 نـشان  (Choehom et al., 2004) همکاران چوهم و
 نیل کلراید داد که استفاده از پوشش پلاستیک پلی وی       
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1- Anthracnose     2- Crown Rot    3- Stem-End-Rot 



 

هـای  روی سینی حاوی موز از خالدارشـدن میـوه         بر
  که علت  آن اصلاح اتمسفر و       کندمیجلوگیری   موز

 کاهش میزان گاز اکسیژن درون پوشش بـوده اسـت         
 (Nguynen et al., 2004) همکـاران  نگـوین و  .]6[

 بررسـی و   اصلاح شـده را    اتمسفر با بسته بندی موز  
ــد ــشان دادن ــسفر اصــلاح   ن ــه اتم ــم ک ــده، علائ ش
  فعالیــت آنزیمهــای فنیــل آلانــین     ســرمازدگی و

 کـاهش داده اسـت     پلی فنل اکـسیداز را     آمونیولیاز و 
]12[.  

  اثر پوشش پلاسـتیکی    (Elzayat,1996)ایات  ایلز
 کیفیـت مـوز در هنگـام نگهـداری  بررسـی و               بر را

 در را کـه میــوه مـوز دوراف کاونــدیش   کــرداعـلام  
 ـ   ربعی فول برداشـت    3 ۀمرحل س از ضـدعفونی     و پ

ه  ب ppm 400با قارچ کش تیابندازول با غلظت       کردن  
اتیلنـی بـا ضـخامت      یلهای پ در بسته ،   ثانیه 30مدت  

  بنــدی و درون کــارتن بــسته میکــرون قــرار داده30
در دو  میوه  بعد از یک ماه نگهداری      وی  .  است کرده

 بـه   گـراد سـانتی  ۀ درج ـ 15 تـا    14 و   13 تا   12دمای  
 روز عمــر 7 تــا 5آنجــا در  کــرد کــهمحــیط منتقــل 
در هفته سـوم نگهـداری تجمـع        . اندنگهداری داشته 

 6/7ها بـه میـزان      دی اکسیدکربن تعادلی درون بسته    
  .]8[ است درصد

تبـدیل   به هنگام رسیدن میوه موز نشاسته به قنـد        
گـراد   درجه سانتی  15 گازکربنیک در  تولید شود و می
 ـ     گرم بـرای هـر    میلی 20 از  60ه  کیلـوگرم سـاعت ب

هـای  درجـه حـرارت    در .یابـد گرم افزایش مـی   میلی
 شـود و  میـزان تولیـد گازکربنیـک زیـادتر مـی          بالاتر

میــزان تولیــد  شــرایط ســرد، اســتفاده از بایــستی بــا
  .]1[ گازکربنیک تحت کنترل قرار گیرد

برای رساندن موز از مخلوط گازی اتیلن و 
که )  درصد5اتیلن  +  درصد95نیتروژن (نیتروژن 

غلظت گازی (شود غیر قابل اشتغال است استفاده می
 لیتر بر متر مکعب 20یک لیتر بر متر مکعب اتیلن یا 

 نقش مهمی ماد. ]9[) رودکار میه مخلوط گازی ب
 5/18 یما در د،برای مثال. در رساندن موز دارد

 5 گرادسانتی ۀ درج5/15 ، روز3 گرادسانتی ۀدرج
ک هفته برای رساندن  یگرادسانتی ۀ درج14 و ،روز

وری موز جای اتیلن از غوطهه توان بمی. نیاز است
ر یک لیتر دلیتر در محلول اتفن به میزان یک میلی
  .]9[آب جهت رساندن موز استفاده کرد 

  سرینیواســــــــــــان و همکــــــــــــاران 
(Srinivasan  et al., 1973) اثر اتفن دربارۀ تحقیقی 

یـوه  کلروفیـل مـوز طـی رسـیدن م     یاجزاتجزیه بر 
 نتایج نشان داد که برای رساندن مـوز         ؛صورت دادند 

قراردادن میوه در یـک محفظـه تاریـک و بـسته کـه              
 5کـه   باشـد   درون آن یک بشر حاوی محلول اتفـن         

ــا     ــده اســت ی ــل ش ــوزآور در آن ح ــود س ــرم س   گ
ثری ؤهـای م ـ  وری میوه در محلول اتفن روش     غوطه

 کلروفیـل   ۀاست که با افـزایش غلظـت اتفـن تجزی ـ         
غلظت اتفن در ایـن بررسـی        حداکثر ؛استتر  سریع
ppm5000 19[ بوده است[.  

 (Mustaffa et al.,1998)همکـاران   مـصطفی و 
شــیمیایی در مــوز ی و در تحقیقــی تغییــرات فیزیکــ
 کل مـواد جامـد      کردندکاوندیش را بررسی و اعلام      

 و قندهای میوه مـوز      ،اسید اسکوربیک    ،انحلال پذیر 
  یابـد و در    کندی افزایش مـی   ه   تکامل میوه ب   ۀدر دور 

ولی تغییرات  . سریع است فرایند رسیدن این افزایش     
pH   ــام ــیون در تمــ ــل تیتراســ ــیدیته قابــ    و اســ
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 رسیدن با قاعده و     ۀها روی یک خوشه در مرحل     میوه
هـای مــوز بـالای خوشــه   دســت. ]19 [ نظـم نیـست  

تر هستند و   همچنین انگشتان بالای هر دست درشت     
 ـ نسبت به دست   تـر درون یـک  خوشـه و         ایینهای پ

 رسـند می تر در یک دست موز زودتر     های پایین میوه
]10[ .  

درهر یک از خوشه های موز، دو پنجه میوه کـه           
  تـری  وضع پیـشرفته   اند در به درخت نزدیک تر بوده    

  

حـداکثر   .لحاظ آمادگی برای رسیدن قـرار دارنـد        از
 درجـه   14 تـا  13مدت حمل موز درکشتی در دمـای        

مـوز بـه    . ]1 [تعیین شده اسـت     روز 25 ،گرادیسانت
 مقـداری از وزن خـود را از        انبار هنگام نگهداری در  

قسمتی ازاین کم شـدن وزن مربـوط         .دهددست می 
  آن مربــوط بــه تــنفس مــوز  بخــشی از و بــه تبخیــر

در جدول   میوهراهنمای کلی کم شدن وزن       .باشدمی
سـیدن  از مرحله چیدن تا انتقال بـه اتـاق ر          3شمارۀ  

  .]1[ ارائه شده است
    

   راهنمای کلی کاهش وزن میوه موز از مرحلۀ چیدن تا انتقال به اتاق رسیدن- 3جدول شمارۀ 
  درصد8تا  7 ای موز بدون پوششهخوشه

  درصد5/4 تا 5/2 کیسه پلاستیکی های موز درخوشه

  درصد5/5  تا5/3 کارتن در های موزهجپن

    
 هامواد و روش

   مورد نیازهایگاهدست -
   آلمان ساخت Memmert  آون
 (Precisa) سـا  مدل پریـشی   گرم/ 001دقت    با ترازو

  . آلمانساخت
  ایران ساخت برقی هیتر

  ژاپن ساختGHD رفراکتومتر
  

    مواد -
+  قارچ کش اپیرودیون     که به :  رورال تی اس   سم

   بـــــا (Iprodione+carbendezim)کاربنـــــدازیم 
یـک قـارچ     ،دشو اطلاق می  بل درصد پودر وتا   5/52

ایـن سـم سـاخت       .ک اسـت  کش تماسـی سیـستمی    
 1378وتـاریخ سـاخت آن سـال        چین  کارخانه ژکم   

  .بود
  :مراحل تحقیق به شرح زیر انجام شد

ماه بعد   15 تا   13 موز حدود    میوۀ: برداشت موز  −
های موز از    پنجه .درخت برداشت شد   کاشتاز  

  . د اصلی جدا و به آزمایشگاه منتقل شۀخوش
خصوصیات کیفی میوه شامل اسیدیته، قند کـل،         −

 ،درصـد رطوبـت      ،انحلال پـذیر  کل مواد جامد    
pH  ،و نـسبت وزن میـوه       ، طول میوه  ،میوه وزن 

گیـری  های موجود اندازه  به طول آن طبق روش    
  . ]13[ شد

های موز با آب معمـولی شـسته و بـا           تمام پنجه  −
ضدعفونی  تیمار، و سپس با قارچ کش        آب گرم 

  . دشدن
  هــای مــوز پنجــه: گرمــا درمــانی بــا آب گــرم) الـف 

ــا دمــایدر آب گــرم ــگــراد درجــۀ ســانتی 58  ب   ه ب
ور شد و سپس در هـوا خـشک          دقیقه غوطه  2مدت  
  .ندشد
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های موز در   پنجه: با قارچ کش  کردن  ضدعفونی  ) ب
 5/52کاربنـدازیم   + محلول قـارچ کـش اپیرودیـون        

گـرم در   2(هـزار    در2درصد پودر وتابل با غلظـت     
  . ندور شد دقیقه غوطه5مدت ه ب) لیتر
 کارتنی بـا دو     ۀها در جعب  میوه: هابندی میوه تهبس −

ای جعبـه یکی از آنها    : قرار داده شدند  نوع تیمار   
کـه  طـوری ه   ب بوداتیلن  یک لایه پلاستیک پلی   با  

؛ دیگری جعبه بـا     روی میوه را بپوشاند   این لایه   
لای لابـه  پوشـال کـه   پوشال تمیز بود به طـوری     

   .میوه را پر کند
 گـراد سانتی ۀ درج14 تا 13ها در انبار سرد  ستهب −

و به فواصل یک هفته در مدت       نگهداری شدند   
یک ماه از انبار خارج شده و فاکتورهـای کیفـی         

  .گیری شدنداندازه
  

  نتایج و بحث
  سال اول -

   ۀاز موزستان منطق   موز   ، طرح یسال اول اجرا   در
  

خـش گابریـک    بهـای   نهـال . برداشـت شـد   جاسک  
جاسک حاصـل از کـشت بافـت شـرکتی از داخـل             

هــا کــه از ارقــام دوارف ایــن نهــال. کــشور هــستند
 45 به خزانه و بعـد از        19/6/79کاوندیش هستند در    

میوه  ماه 13روز به زمین اصلی منتقل شدند و بعد از   
هـای میـوه     برداشت خوشـه  تاریخ  . شدبرداشت  آنها  
گیـری  هـا انـدازه   ص کیفی میـوه    و خوا  بود 13/9/80
  .شد

گیـری  اندیس پر شدن برای چندین میوه انـدازه       
  . هستند 17/7– 5/6 و اعداد به دست آمده بین شد

  
  

  سال دوم -
  علت اینکه درختان   ه   ب در سال دوم اجرای طرح    

 ـ جاسک   ۀموز منطق    ر اثـر بادهـای گـرم و خـشک          ب
   بــاغ در  یــکمــوز ازدچــار ســوختگی شــدند   

ــتان می ــاب شهرس ــال    ن ــس از انتق ــه پ ــت ک   برداش
های میوه به آزمایـشگاه خـواص کیفـی مـوز           خوشه
  .گیری شداندازه

  
    )وزن میوه، گرم (4/118        

  اندیس پر شدن=                    = 17/7
  )مترطول میوه، سانتی (3/16         
  
  
  
  
  
    )وزن میوه، گرم (4/105        
  اندیس پر شدن=                    = 5/6
    )مترل میوه، سانتیطو (5/16         
  
  
  
  

  
  

 ات گرمادرمانی، ضدعفونی و بسته بندی بر روی عمر انبارمانی میوۀ موز رقم کاوندیشبررسی اثر 45



 

  )اعداد معدل سه تکرار هستند(  خواص میوه موز رسیده -4 ۀجدول شمار   
pH  قند کل 

  )درصد(
اسیدیته برحسب 

 مالیک اسید
  )درصد(

   رطوبت
  )درصد(

 جامد مواد
 محلول

  )درصد(

  گیریفاکتورهای اندازه
  سال

  سال اول  14  78  268/0  14  4/5

  سال دوم  13/9  84  17/0  5/10  44/5
  

  بـرای  طبـق فرمـول گفتـه شـده         اندیس پرشدن   
 تـا   98 هـا بـین   وزن میوه . گیری شد ده تا میوه اندازه   

متـر   سـانتی  4/15 تـا    5/14 گرم و طول آنها بین       104
بـه دسـت     2/7 تا   4/6ها بین    میوه )F(اندیس  بود که   

  .  آمد
  : نگهداری میوه ها در انبار سرد -

 هفته  3 بعد از حدود      که دهدمیمشاهدات نشان   
زرد و سبز با رنـگ      به  ها  رنگ پوست میوه  )  روز 21(

 و در گردیــدمـی تبــدیل زرد غالـب و کمــی سـبزی   
  های ساپروفیت به صورت    همین زمان نیز رشد قارچ    

های سفید روی تاج یا قسمت بالای هـر پنجـه         ریسه
یا دست موز فقط در تیمارهای گرمادرمانی و شـاهد          

 در تیمـار شـاهد ایـن بیمـاری        شـود کـه   مشاهده می 
 روز کـه رسـیدگی      25 بعد از    .قارچی شدیدتر است  

  . شـود شود این بیماری شدیدتر مـی     میها بیشتر   میوه
 رسـیدگی میـوه     ۀدر این تیمارهای ذکرشده در مرحل     
شدن میـوه هـا از       در دمای محیط بیماری باعث جدا     

  ها درون انبارسرد بعـد از      میوه. شودهای موز می  پنجه
شوند و در این زمـان       رسیده و زرد می     روز کاملاً  28

هـا در یـک     نیز پیشرفت بیماری باعث جداشدن میوه     
درصد کاهش  . شوددست موز در تیمارهای آلوده می     

مار بسته بندی، اسـتفاده از      و تی   هردوها در وزن میوه
اتیلنی و تیمار اسـتفاده از پوشـال،        لیپلاستیک  لایۀ پ 
 ـ   5/5 تـا    5/3بین    ۀنتـایج تجزی ـ  . وده اسـت   درصـد ب

  هــای پارامترهــای  میــانگینۀواریــانس و مقایــس 
کـل،   قنـد  ، درصد اسـیدیته، درصـد     pHکیفی شامل   

 روز در   25بریکس و درصد رطوبت موزهـا بعـد از          
 2دنبال آن   ه   و ب  گرادسانتی ۀ درج 14 تا   13انبار سرد   

 ۀ درج ـ 25±1( روز نگهـداری در دمـای محـیط          3تا  
هـا زرد و رسـیده شـده انـد در           که میـوه  ) گرادسانتی

  . آمده است5 ۀجدول شمار
 کــه از نظــر آمــاری اثــر دهــدمــینتــایج نــشان 

تیمارهای مختلف بر خواص کیفی میوه های رسـیده     
  . دار نبوده استمعنی

   جامد مواد درصد منحنی میزان تغییرات نشاسته،   
  اسـیدیته میـوه مـوز نـارس درطـی           درصد محلول و 

   روز در 28دن  بمــدت زمــان  نگهــداری و رســی  
آمـده   زیـر  گـراد در  درجه سانتی  14 تا 13سرد   انبار
   .است
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  چهار هفته  سه و دو ،  به ترتیب مراحل رسیدن موز بعد از یک،-4 تا 1  ۀهای شمارشکل
  نگهداری در انبار سرد

  
 

  
 )متر استتی سان12طول هر میوه حدود (میوه های موز رسیده  - 5 ۀشمارشکل 
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   تیمار شاهددرقارچ زدگی تاج یک دست میوه موز رسیده  -  6عکس شماره 

  

  
  قارچ زدگی تاج یک دست میوه موز در تیمار گرمادرمانی - 7عکس شماره 

  
  

   و رطوبت میوه موز،کل  قند،، بریکسpH واریانس ۀ نتایج تجزی -5 ۀ شمارجدول
 ۀدرج  منابع تغییرات

  آزادی
F  pH  Fیکس بر  F قند کل   Fرطوبت   

  n.s 5066/1  5132/0  n.s 9240/1  8138/0  2  تیماردهی
  3074/0  0258/0  215/0  0352/0  1  بسته بندی

  n.s 9119/1  2500/0  n.s 7051/1  2570/0  2  متقابل تیماردهی و بسته بندی اثر
          12  خطا

  

  1384تابستان / 23شماره  /6جلد / مجله تحقیقات مهندسی کشاورزی  48



 

 

  
  میوه موز  تغییرات نشاسته در- 1 ۀمنحنی شمار

  گرم برگرم وزن تر میوهحسب میلی  بر
  

  
  میوه موز محلول در جامد  تغییرات درصد مواد- 2 ۀمتحنی شمار

  

  
  

  میوه موز اسیدیته در ت درصد تغییرا- 3 ۀمنحنی شمار
  

 Fدهد کـه انـدیس       طرح نشان می   ۀسال نتایج دو 
هـای مـوز کاونـدیش      برای میوه ) شاخص رسیدگی (

 سـت ا 20/7-5/6عددی بین   جاسک و میناب    منطقه  
 پیــشنهادی بــرای مــوز کاونــدیش Fکــه از انــدیس 

کـه عـددی    ) 1987( فرانـسوی    پیشنهاد شدۀ محققان  

همچنـین نتـایج    . باشد کمتر می  است 3/8 تا   9/7بین  
ب گرم آ موز با ۀگرمادرمانی میو بیانگر این است  که    

 دقیقـه  جوابگـوی      2مـدت   ه   ب گرادسانتی ۀ درج 58
ــوز ن ــوه م ــضــدعفونی می روز در  2ست و بعــد از ی

 رشد قارچ روی  گرادسانتیۀ   درج 14 تا 13سردخانه  
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 گرمـا درمـانی     ،در نتیجـه  . دشـو میتاج موز مشاهده    
 که  شودیادآوری می . شودبرای میوه موز توصیه نمی    

 روز در   15بعـد از    ) بدون تیماردهی (های شاهد   میوه
از ناحیـه تـاج     ) گراد درجۀ سانتی  14-13(انبار سرد   
هـای  فقـط میـوه   . شدندرچ زدگی   دچار قا پنجه موز   

ضدعفونی شده با قارچ کش بدون تغییـر نـامطلوبی          
ــدگاری داشــته  ــار ســرد مان ــددر انب فقــط تیمــار . ان

هـا  خوبی به سلامت میوه   ه  ضدعفونی با قارچ کش ب    
  هـا بعـد از     کنـد و میـوه     رسیدن کمـک مـی     ۀتا مرحل 

 رنـگ  زرد  رسـیده و    روز در سردخانه کاملاً    28-30
ــی ــوندم ــز    در.ش ــزی نی ــای مرک ــشورهای آمریک ک

ــوز  ــاق را محــصول م ــه ات   هــای بعــد از برداشــت ب
پس از جدا کردن   و در آنجا     کنندمیبندی منتقل   بسته
 در آب کلـردار     آنها را  اصلی   ۀهای موز از خوش   پنجه
   و از میــان اســپری محلــول قــارچ کــش شــویندمــی

   ســـپس درون پلاســـتیک در  ودهنـــدمـــیعبـــور 
   بـــوز و میتـــرا.دکننـــیبنـــدی مـــکـــارتن بـــسته

(Bose & Mitra, 1996)  را  نیز مدت نگهداری مـوز
 روز گــزارش 21 گــرادســانتی ۀ درجــ13در دمــای 

ایرتی نـدارد؛   غ ـمکه با نتایج این بررسی       ]3 [اندکرده
بعـد از   شـده اسـت کـه       نـشان داده    در این بررسـی     

تغییـر   ، روز در سـردخانه    21مدت  ه  بموز  نگهداری  
 و رسیدگی و نـرم شـدن بافـت          مل کا تقریباًآن  رنگ  

میزان کاهش وزن میوه های موز بعد       . شودشروع می 
از رسیدگی درون جعبـه کـارتن بـا اسـتفاده از لایـۀ             

 و تیمار اسـتفاده از پوشـال بـین    یپلاستیک پلی اتیلن 
ها با میزان کاهش وزنـی کـه در اسـتاندارد ایـن             میوه

ــوه  ــت دارد  5/5-5/3می ــده مطابق ــر ش ــد ذک .  درص
 دهد کـل مـواد    های طرح نشان می   گونه که یافته  همان
 و قند میوه موز در فرایند رسـیدن          پذیرانحلال جامد

  تبــدیل نــشاسته بــه قنــد   و  یابــدمــیافــزایش 
ــی ــه  م ــود ک ــاران    ش ــدوانی و همک ــایج مه ــا نت   ب

ــه  ) 1998( ــه گفت ــت دارد ک ــدمطابق ــواد ان ــل م     ک
   و قنـدهای    ،اسـکوربیک   اسـید  ،انحـلال پـذیر   جامد  

 ـ     ۀز در دور  میوه مو    کنـدی افـزایش    ه   تکامـل میـوه ب
  تـر  سـریع  فرایند رسـیدن ایـن افـزایش         دریابد و   می
   .شودمی

  
  گیرینتیجه

هایی به توان توصیههای این تحقیق میاز یافته
  . ارائه دادشرح زیر 

هــای برداشــت بــه دســت  مــوز بعــد ازۀخوشــ −
هـای مـوز بــا   کوچـک تفکیـک شـود و دسـت    
ــد     ــش مانن ــارچ ک ــول ق ــی اس محل رورال ت

 در هـزار    2با غلظت   ) کاربندازیم+ اپیرودیون  (
  و  دقیقـه غوطـه ور     5مدت  ه  ب)  گرم در لیتر   2(

 . ضدعفونی شوند

بندی دست های موز درون جعبـه کـارتنی         بسته −
اتیلن تا از کـاهش     درون یک لایه پلاستیک پلی    

 .ها جلوگیری گرددوزن میوه

ی هـا اقـک تا وسـیله بـه   امکان رساندن موز     اگر −
ۀ  و عرضــ،اتــیلن مخــصوص رســاندن بــا گــاز

در را   باید مـوز     یست به بازار موجود ن    محصول
 نگهـداری یـا     گرادسانتی ۀ درج 14 تا   13دمای  
 . کردحمل 

  نگهــداری و مانــدگاری مــوز   زمــان مــدت  −
 بعد از آن    ؛ هفته است  3در این انبار سرد حدود      

از کـه پـس      شـود مـی  رسیدن   ۀمرحل موز وارد 
یـد بـه دسـت مـصرف کننـده           روز با  25حدود  
 .برسد
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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. 
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