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   چكيده

اي  موز ميوه. شود باشد كه در مناطق جنوبي كشور كشت مي هاي  مفيد و مغذي مي از جمله ميوه) Banana( موز
عوامل بيولوژيكي، عوامل  عوامل مختلفي همچون. شود فرازگراست كه در مرحله بلوغ چيده شده و سپس رسانده مي

برداشت و جابجايي محصول، طول دوره و نوع انبارداري برخواص مختلف محصولات  هاي يطي، روشمح-زيست
بر اين . درناقتصادي قابل توجهي در بر دا پيامدهاي بوده وها بارز  ميوه اثر اين عوامل بر. گذارند كشاورزي تأثير مي

تيمار از رقم كاونديش مورد بررسي پژوهش طول عمر نگهداري ميوه موز پس از رسيدگي در سه  اساس، در اين
، پوشش پوشال و كاغذ، پوشش فويل )سلفون(نگهداري ميوه موز در داخل پوشش پلاستيك . قرار گرفته شد

. آلومينيمي و همچنين بدون لحاظ هيچگونه پوششي به ترتيب به عنوان تيمار اول، دوم، سوم و شاهد قرار داده شدند
. درصد نگهداري شدند 70الي 60درجه سانتيگراد و رطوبت  13الي  11ر دماي روز د 12ها به مدت  تمام نمونه

وشكل ظاهري پوسته موز وگوشت درون آن ) كمي(روز از لحاظ درصد كاهش رطوبت وزني  12نمونه ها پس از 
فويل پوشش (هايي كه در تيمار سوم  نتايج نشان داد كه از اين ميان نمونه. مورد ارزيابي قرار گرفتند) كيفي(

  .قرار داشتند شرايط نهايي بهتري را از لحاظ كمي و كيفي نسبت به سه تيمار ديگر دارا بودند) آلومينيمي
  

  موز، عمر نگهداري، روش نگهداري: هاي كليدي واژه
  

  مقدمه 

اي جنوب شرق  ارهقبومي مناطق كه  Musa Sapientumاي است با نام علمي  نام ميوه)  Banana( موز
و در جنوب ايران نيز  شود اي كاشت مي زاير مالزي، و استراليا است كه امروزه در تمام مناطق حارهآسيا، شبه ج

سانتي  3ـ  12اي و قوسي كه بسته به نوع موز به قطر  اي است استوانه هميوه موز ميو. شود ارقامي از آن كاشته مي
رسيدن و  مايل به زرد و يا زرد است كه پس از رنگ پوست ميوه معمولاً سبز. سانتي متر است 5ـ  30متر و به طول 

بعضي ارقام بسيار معطر و  در قسمت داخلي پوست، گوشت سفيد شيرين و در. شود اي مي مدتي ماندن، كمي قهوه
درصد از موز را پوست و  40معمولاً در حدود . وجود ندارد در ميوه موز معمولاً دانه رشد ننموده و. لذيذ واقع است

پس از كاشت درخت، برداشت ماه 15تا13ميوه موز حدود  .)1373مهرين،( دهد گوشت تشكيل مي درصد را 60



 
                   

  
 

در اندونزي از جوشانده ميوه براي . مفيد استها  بسياري از بيماريموز براي رفع  .)1373راحمي،(شود مي 
در آفريقا از   .درماني داردميوه و گل آن مصرف  در چين بيشتر ريشه و شيره گياه و. شود قطع خونريزي استفاده مي

در برزيل از برگ . گردد معده استفاده مي جوشانده ريشه و پوست گياه به صورت حمام گرم براي معالجه سرطان
اين ميوه  .هاي سرطاني مفيد است ميوه موز براي درمان زخم. مي شود هاي جوان موز براي معالجه تومورها استفاده

شيميايي بسيار مهم مانند سروتونين ، نوروپي تفرين ، دوپامين و كاته چولامين نيز  غني از پتاسيم است و چند ماده
در زير برخى مواد ). 1388غفراني،(درآن وجود دارد كه در جلوگيري از سكته قلبي وكاهش فشار خون مؤثر است

  .)1373مهرين،(كنيد  گرم موز را مشاهده مى 100مغذى كليدى موجود در 

  مواد موجود در موز- 1جدول 

  
 ر بين آنها موز به علت كوتاهي زمان باردهي وكنند كه د با ارزشي در مناطق گرمسيري جهان رشد مي گياهان مهم و

به عنوان يكي از  به طور وسيع در مناطق گرمسيري كاشته و اي برخوردار است و از موقعيت ويژه سوددهي اقتصادي،
شده در دنيا  ترين گياهان كشت موز يكي از قديمي .)1373راحمي،(شود مهمترين درختان ميوه در جهان محسوب مي

 در واقع موز يك گياه .باشد مي Musaceae از خانواده كه لاً از يك گونه وحشي مشتق شده استبوده و احتما

 آمده است» طلح«موز و  در كتاب هاي طب سنتي با نام هاي. متر هم برسد 9تواند به ارتفاع  شبه درخت است كه مي
درصد توليد موز خوراكي در آسيا  40حدود ) . .F.A.O(ميليون تن است  88توليد موز بيش از از  .)1373مهرين،(

مسماي هرمزگان،   (هاي منحصر به فرد مناطق جنوبي ايران به ويژه استان هرمزگان از ويژگي  .)1974نام، بي(باشد  مي
نام همان “ موز”خليج، بندرگاه و مرداب و  به معناي“ هور”اي است مركب از دو جزء  هرمز، كلمه. است“ هرموزه”

و جنوب استان سيستان و بلوچستان، ) .العاده متداول بوده است فوق كه كشت آن در هرمز قديم،ميوه معروف است 
است كه در بين آنها موز به علت ) خربزه درختي (كشت گياهان گرمسيري ازقبيل موز، انبه، چيكو، گواوا و پاپايا 
شت و چيدن محصول موز به علت در بردا. اي دارد كوتاهي مدت زمان باردهي و سوددهي اقتصادي موقعيت ويژه

باشد و بهتر است  مي) كليماكتريك(هاي فرازگرا  از آنجا كه موز جزو ميوه.ظرافت ميوه بايد توجه ودقت كافي نمود 
را در انبار و بعد از برداشت طي نمايد ) Ripening(برداشت و مرحله رسيدگي ) Maturity(در مرحله بلوغ 

ها به حداكثر رشد طبيعي خود رسيده ولي هنوز سبز مي باشند لازم  كه انگشت، براي اين منظور موقعي )1شكل(
  .)1376هاشمي دزفولي وهمكاران،(است برداشت انجام شود

 23/0 )گرم ميلى(روى  3/0 )گرمميلى(6ويتامين ب 95 )كالرى(انرژى

0027/0 )گرمميلى(يد  04/0 )گرمميلى(1ويتامين ب 23 )گرم(كربوهيدرات
 8/0 )گرم ميلى(آهن  05/0 )گرمميلى(2ويتامين ب 3/1 )گرم(پروتئين

 3/0 )گرم(چربى  7/0 )گرمميلى(نياسين 1 )گرم(فيبر

 14 )ميكروگرم(اسيدفوليك  10 )گرمميلى(كلسيم 400 )گرمميلى(پتاسيم

 1 )گرم ميلى(سديم  28 )گرمميلى(فسفر 11 )گرم ميلى(ويتامين ث

 1/0 )گرم ميلى(مس  7/0 )گرمميلى(منگنز 34 )گرم ميلى(منيزيوم



 
                   

  
 

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  نماي از مراحل رسيدن موز از زمان برداشت -1شكل 

ر، باعث ايجاد دماي بالات. درجه سانتيگراد است 19 -20بهترين درجه حرارت براي رسيدن ميوه موز حدود  
براي سرعت بخشيدن به رسيدن . شود تر مي شود و به تدريج بزرگتر و تيره اي روي پوسته موز مي هاي قهوه لكه
كنند  هاي مخصوصي با كاربرد گاز اتيلن، آنها را زرد نموده و براي مصرف به بازار عرضه مي ها در اتاق ميوه

  ).2007وزمان،2002اماني،(
شود و هر مرحله بنا بر شكل سطح مقطع ميوه نامگذاري شده  مرحله تقسيم مي 4ميوه موز به از نظر تجاري تكامل 

  .)1986شيباني،(است 
  نارس ترين يا سه ربعي لاغر: مرحله اول
  سه ربعي استاندارد : مرحله دوم
  سه ربعي سنگين : مرحله سوم

اند كه عبارت است  ميوه موز پيشنهاد كردهمحققان فرانسوي شاخص پرشدن يا رسيدگي را براي  تعيين زمان رسيدن 
براي مثال در مورد موز رقم كاونديش زمان مناسب براي بريدن خوشه موقعي است . از وزن ميوه تقسيم بر طول آن

است  9/7-3/8سانتي متر باشد و شاخص آن برابر با 3/16 -7/17گرم و طول آن 143 -140كه وزن ميوه 
  .)1998نكسون،(

، پوسيدگي تاج ميوه ، پوسيدگي انتهاي دمگاه ميوه ) 2شكل(توان آنتراكنوز  عد از برداشت ميوه موز مياز بيماريهاي ب
بندي  چيلت و همكاران در بررسي خود نشان دادند كه بسته. هاي اندكي براي نگهداري موز وجود دارد راه. را نام برد

كند كه علت آن اصلاح اتمسفر درون  وز را كنترل ميهاي پلاستيكي با سر دوخته شده، بيماري انتراكن موز در بسته
  ).1996چيلت وهمكاران،(باشد بسته  مي

٧۶۵۴٣٢١



 
                   

  
 

  
  اثر بيماري آنتراكنوز روي پوست موز -2شكل 

درجه سانتيگراد از  15شود و توليد گاز كربنيك در  هنگامي كه ميوه موز رسيد نشاسته موجود در آن به قند تبديل مي
در درجه حرارت بالاتر ميزان گاز كربنيك افزايش . يابد ميلي گرم افزايش مي 60رم به گرم براي هر كيلوگ ميلي 20
  ).2007وزمان،1974نام، بي(يابد و بايستي با استفاده از شرايط سرد ميزان توليد گازكربنيك تحت كنترل قرارگيرد مي

دهد و براي حمل موز به  د رخ ميسانتيگرا درجه 11تر از  قابل ذكر است كه سرمازدگي ميوه موز در دماي پايين
  .)1982نام، وبي 2004نگوين وهمكاران،(درجه سانتيگراد يا كمتر باشد 13هاي طولاني، دماي نگهداري بايد  مسافت

كلرايد بر روي سيني  ونيل نشان داد كه استفاده از پوشش پلاستيك پلي) 2004(نتايج بررسي چوهم و همكاران 
كند كه علت آن اصلاح اتمسفر و كاهش ميزان گاز اكسيژن  ه هاي موز جلوگيري ميحاوي موز از خالدار شدن ميو

  ).2004چوهم وهمكاران،(درون پوشش بوده است 
بندي موز با اتمسفر اصلاح شده را بررسي و نشان دادند كه اين روش نگهداري  بسته) 2004(نگوين وهمكاران 

  .دهد علايم سرمازدگي را كاهش مي
  

  هامواد و روش
ها آسيب ببينند  عدد موز از رقم كاونديش به تصادف انتخاب شد و با دقت كامل بدون اينكه ميوه 40در اين تحقيق  

ها به طوركامل  نمونه. از خوشه جدا شدند تا به طور جداگانه در تيمارهاي مختلف پوشش، تحت آزمايش قرار گيرند
نمونه بررسي گرديد  40از وزن ميوه به طول آن دركه عبارت است  )fullness(رسيده بودند و شاخص رسيدگي 

   .بود 5/6-3/7كه عددي بين 
. دهد سانتيگراد رخ مي درجه  11دهد كه سرمازدگي موز در دماي پايين تر از  هاي ذكرشده نشان مي پژوهش

ميزان توليد كند و در دماي بالاتر  همچنين از آنجا كه در مدت نگهداري، اين ميوه از خود گازكربنيك توليد مي
بنابراين . درجه سانتيگراد يا كمتر باشد 13به منظور نگهداري موز دماي محيط بايد . يابد اين گاز افزايش مي

 - 60درجه سانتيگراد در رطوبت  13 -11تكرار در دماي  10هاي مورد نظر در چهار تيمار و هر تيمار در  نمونه
قرار گرفتند تا حالت اتمسفر ) سلفون(ر پوششي از پلاستيك ها د در تيمار اول نمونه. درصد نگهداري شد 70

همچنين . اصلاح شده ايجاد گردد و تاثير اين شرايط بر نگهداري ميوه حتي پس از مرحله رسيدگي بررسي شود
هاي انجام شده از پوشش پلاستيك پس برداشت موز در دوره بلوغ تا  پيش از اين گفته شد كه در اكثر پژوهش



 
                   

  
 

در اين پژوهش سعي گرديد تا تاثير اين عامل در مرحله انبارداري نيز بررسي . است شده ل استفاده رسيدگي كام
ها در پوششي از پوشال و كاغذ قرارگرفتند تا تاثير اين نوع پوشش در كاهش رطوبت  در تيمار دوم نمونه. شود
يك روش ساده كه بدون دليل علمي در تيمار سوم براساس . ها در مقايسه با تيمارهاي ديگر بررسي شود نمونه

ها را در پوششي از فويل آلومينيمي قرار داديم تا در مقايسه با دو تيمار  خاصي بين مردم رواج داشت، نمونه
دار شدن وزن شده و  ها قبل از پوشش نمونه. قبل و تيمار چهارم كه تيمار شاهد است مورد ارزيابي قرار گيرد

ها به  و شاخص رسيدگي در همه نمونه ها به دست آمد پس از آن نيز نمونه طول آنها نيز اندازه گيري شد
) گرم1/0با دقت (منظور بررسي ميزان رطوبت از دست داده، يك روز در ميان، توسط ترازوي ديجيتالي 

ارديبهشت مورد ارزيابي  12ها در  شروع اين آزمايش از اول ارديبهشت آغاز شد و نمونه. گيري شدند اندازه
  .ايي قرار گرفتندنه
  

 نتايج و بحث

اي  ها در مدت زمان نگهداري شده مقداري رطوبت از دست داده و رنگ پوسته آنها نيز از رنگ زرد به قهوه نمونه 
در اكثر ) پوشش فويل ( پوسته موز در تيمار سوم . متمايل گرديد كه شدت آن در تيمارهاي مختلف متفاوت بود

هاي تيمار اول و دوم و همچنين چهارم دچار نوعي  درهمين مدت نمونه. باقيمانده بودند ها با تغيير اندك زرد نمونه
شدند كه در تيمار شاهد تا حدودي  هاي سفيد روي انتهاي موز مشاهده مي بيماري قارچي شدند كه به صورت ريسه

از ناحيه نوك ميوه شروع  ها اكثراً در هر صورت، پوسيدگي گوشت موز پس از باز شدن نمونه. بيشتر مشاهده گرديد
 .  شده بود
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قسمتي از اين كاهش وزن مربوط به . دهد ميوه موز به هنگام نگهداري در انبار مقداري از وزن خود را از دست مي
شود كه درصد رطوبت از دست  مشاهده مي) 1(باتوجه به نمودار . باشد تبخير و بخش ديگر مربوط به تنفس مي

در مقايسه با تيمار شاهد و حتي دو تيمار ديگر بسيار كمتر است و پس ) پوشش فويل(هاي تيمار سوم  رفته در نمونه
بندي قرار  اند و در دسته دوم اين رده  رطوبت كمتري را از دست داده) پوشش پلاستيك(هاي تيمار اول  از آن نمونه

اين تفاوت كه از نظر كيفي نمونه هاي تيمار سوم بهتر از تيمار اول بوده ودرصد پوسيدگي گوشت موز پس دارد با 
هاي تيمار سوم داراي ظاهر بهتري بوده ولي  از باز شدن بسيار كمتر از تيمار اول مشاهده گرديد همچنين نمونه

هاي دو تيمار ديگر  ده نشد در حالي كه در نمونههاي سياه پوسته در هيچ كدام از نمونه هاي اين دو تيمار مشاه لكه
نيز روند كاهش رطوبت ) شاهد(و چهارم ) پوشش كاغذ وپوشال(تيمار دوم . كم و بيش اين عارضه رويت شد

ها در تيمار شاهد از نمونه هاي تيمار دوم از لحاظ كيفيت گوشت داخل ميوه بهتر  اما نمونه. يكساني را دارا بودند
هاي آزمايش شده در اين  و از بين روش. باشد ابراين روش دوم روشي مناسب براي نگهداري نميبن. مشاهده شد

همچنين . پژوهش روش نگهداري در پوشش با فويل آلومينيمي در مقايسه با سه روش ديگر بهتر ارزيابي گرديد
روز  10وز را پس از رسيدگي به توان مدت زمان نگهداري ميوه م دهد كه با استفاده از اين تيمار مي نتايج نشان مي

  . افزايش داد
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Abstract 
 

An investigation on persistence duration of Cavendish banana 
 
Banana is one of the profitable and nutritious fruits which grow at southern parts of Iran. It is a 
Climacteric fruit which is harvested at green stage and ripened at following. The quality of this fruit 
is influenced by different parameters such as biological factors, environmental factors, harvesting 
method, transporting conditions and storage conditions& duration. Influence of these factors on the 
fruit quality is sensible and results in economical losses. For the mentioned reasons, persistence 
duration of ripe Cavendish banana at three types was investigated. Four groups of banana fruit were 
stored under polymer cover (Selefon), chaff & paper cover, Al foils cover and without cover as the 
first, second, third and evidence group respectively.  The storage conditions for all the four group 
was the same and as the following:  storage duration:12 days, temperature: 11-13 degree centigrade, 
humidity: 60-70 percent.   After the storage period, weight losses due to evaporation (quantity) and 
appearance of the fruit rind and internal part (quality) in all the samples were evaluated. The results 
revealed acceptable conditions in the third group as compared with the others. 
 
Key words: Cavendish banana, persistence duration, storage 


