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 چکیده

 به دلیل خواص آن شیمیایی ترکیب است، شده پذیرفته مردم توسط جهان سراسر در ایگسترده طوراست که به گرمسیری ایموز میوه

های مختلف اتانول بر افزایش طول دوره انبارمانی میوه موز در بررسی تأثیر غلظتاست. به منظور  مهم بسیارغذایی  ارزش و ارگانولپتیکی

در آزمایشگاه تحقیقاتی دانشگاه آزاد اسلامی واحد مهاباد به صورت فاکتوریل بر پایه طرح  1931سردخانه، پژوهشی در تابستان سال 

درصد( و  36و  57، 06های مختلف اتانول )شامل: شاهد )آب مقطر(، گردید. فاکتور اول غلظت کاملاً تصادفی در سه تکرار طراحی و اجرا

روز  21و  11، 5روز نگهداری )شامل: روز اول )قبل از نگهداری(،  5فاکتور دوم مدت زمان انبارمانی در چهار زمان مختلف با فاصله 

های مختلف اتانول نیز میوه، مواد جامد محلول طی انبارداری بود. غلظت pH (P<0.01)دار انبارداری( بود. نتایج بیانگر افزایش معنی

میوه، ماده  pHبر صفات مذکور به جز کاتالاز و ویتامین ث داشتند. اثر متقابل زمان انبارمانی و اتانول بر  (P<0.01)داری تأثیر معنی

افزایش غلظت اتانول باعث افزایش مواد جامد محلول طی انبارداری داری داشتند. بر همین اساس کاربرد و جامد محلول کل تأثیر معنی

نگهداری بود. بر  21درصد اتانول در روز  57و  06های میکرولیتر بر کیلوگرم در ساعت( مربوط به غلظت 2گردید. بیشترین مقدار اتیلن )

کاهش سفتی بافت و افزایش تغییر رنگ میوه و به تبع  اساس نتایج کلی از این بررسی طی نگهداری موز افزایش تولید اتیلن میوه، باعث

 آن کاهش بازار پسندی موز گردید که کاربرد اتانول با کاهش اتیلن میوه تا حدی باعث کاهش ضایعات کیفی میوه طی نگهداری گردید

 كلیدی هایواژه

 ، کیفیت میوه، موز.اتانول، اتیلن، انبارمانی میوه 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 . متن مقاله1
های فراوانی را به صنعت باغبانی کشور وارد ها و سبزیجات، زیانساله ضایعات ناشی از حمل و نقل نامناسب و نگهداری نامطلوب میوه هر

شود، در درصد ضایع می 0/96 میلیون تن آن معادل 0/5 شود کهمیلیون تن میوه و سبزی در کشور تولید می 27سالانه بیش از . سازدمی

های مدرن جهت کاهش کارگیری روشبدیهی است که با به. باشددرصد می 16الی  5ضایعات در کشورهای پیشرفته  حالی که میزان

ای رشد خواهد یافت و در طور قابل ملاحظهضایعات محصولات کشاورزی و افزایش عمر ماندگاری آنها، راندمان تولید این محصولات به

(. تازه 1932)عشقی و همکاران،  ازارهای داخلی و رشد صادرات محصولات کشاورزی امیدوار بودتوان به افزایش عرضه میوه در بنتیجه می

هایی که باعث افزایش بودن و طولانی بودن ماندگاری محصولات کشاورزی در بازارپسندی آنها نقش بسزایی دارد و استفاده از روش

ای برخوردار هستند. استفاده از مواد نگهدارنده یکی از د از جایگاه ویژهشوماندگاری محصولات کشاورزی و حفظ کیفیت و شادابی آنها می

ای است و از موز گیاه علفی تك لپه (.1936های متداول برای افزایش ماندگاری محصولات کشاورزی است )بیات و همکاران، روش

و بیشتر ارقام  Musa acuminataو ب(  Musa balbisiana: الف( دو گونه موز وجود دارد که عبارتند از. باشدمیموساسه  خانواده

-درستی روشن نیست ولی حکاکیبه ترین گیاهانی است موطن اصلی آن موز یکی از قدیمی. آیندها به شمار میاین گونهاز  موز هیبرید

سد و مورخین معتقدند رسال می 9666قدمت موز به بیش از . ها و غارهای هندوستان یافت شده استهایی از درخت موز بر روی سنگ

باستان شناسان موطن اصلی آن را جنوب شرقی . کردندشناختند و از میوه آن استفاده میهای ماقبل تاریخ این گیاه را میکه بشر از زمان

تا مجمع الجزایر  یکی از راه جنوب شرقی آسیا به جزایر اقیانوسیه :دانند این گیاه از دو راه در سایر ممالك دنیا منتشر شده استآسیا می

هاوائی، ژاپن و جنوب چین رفته است و دیگری از سمت غرب به کشورهای آفریقایی و از آنجا به سواحل شرقی آمریکای مرکزی و مجمع 

 کاهش با ورا آلوئه ( ژل2616همکاران ) و 1در گزارشات ناوارو (.1319)امانی و همکاران،  الجزایر آنتیل و آمریکای جنوبی رسیده است

-کرد. بر اساس بررسی طولانی را شلیل برداشت میوه از پس عمر قارچی پوسیدگی کنترل همچنین تنفس و شدت و اتیلن تولید میزان

(، کاربرد ژل آلوئه ورا بر دو رقم توت فرنگی باعث افزایش ماندگاری میوه طی نگهداری گردید به طوری که 1931های وحدت و همکاران )

کاهش وزن کمتری نسبت به تیمار شاهد برخوردار بودند، همچنین سفتی بافت میوه، مقدار مواد جامد محلول،  های تیمار شده ازمیوه

بررسی تأثیر زمان بر طول  اهداف این تحقیق اکسیدانی طی انبارداری نسبت به تیمار شاهد بهتر حفظ گردید.ویتامین ث و ظرفیت آنتی

بررسی  های مختلف اتانول بر افزایش طول دوره انبارمانی میوه موز در سردخانه،سی تأثیر غلظتدوره انبارمانی میوه موز در سردخانه، برر

 است. های مختلف اتانول بر افزایش طول دوره انبارمانی میوه موز در سردخانهاثرات متقابل زمان و غلظت

 

 ها.مواد و روش2

ای در هر تیمار های کاملاً سبز از بازار تهیه و به صورت خوشهانه میوه، جهت بررسی ماندگاری میوه موز در سردخ1931در تابستان سال 

-37میزان رطوبت + درجه سانتیگراد و 11+ تا 16کیلومتری شهرستان ارومیه، تحت شرایط دمایی  0در سردخانه دشت بهشت واقع در 

کنند، و با توجه باشند دماهای بالا را بهتر تحمل می ترقرار داده شدند. هر چه موزها نارسکربنیك  گاز درصد 17همچنین با درصد و  36

+ درجه سانتیگراد برای 19، لذا در تحقیق حاضر دمای + درجه سلسیوس کمتر باشد16درجه حرارت موز در سردخانه نباید از  به اینکه

 16الی  96 به مدتز دو بار در روحداقل های موز نگهداری میوههوای محل نگهداری موزها مد نظر قرار گرفت. لازم به ذکر است که 

تحقیقات  .قرار گرفتتهویه های سالن محل نگهداری موزها، مورد های تعبیه شده در سردخانه و همچنین درببا باز کردن فندقیقه 

کتوریل بر پایه این آزمایش به صورت فا آزمایشگاهی در آزمایشگاه تحقیقاتی کشاورزی مرکز دانشگاه آزاد اسلامی واحد مهاباد انجام شد

درصد( و  36و  57، 06های مختلف اتانول در چهار سطح )شاهد )صفر(، طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام شد. فاکتور اول غلظت

 روز نگهداری بود.  21و  11، 5روز نگهداری شامل: روز اول،  5فاکتور دوم مدت زمان انبارمانی در چهار زمان مختلف با فاصله 

های شاهد )صفر(، درصد را با آب مقطر به حجم مورد نظر رسانده و در غلظت 39ر تعیین درصدهای مختلف اتانول، حجم الکل به منظو

  های استفاده شد.درصد به صورت اسپری روی میوه 36و  57، 06

                                                           
1 Navarro 



 

 آب میوه pHگیری اندازه.1.2

درجه سانتیگراد انجام گرفت و عدد  26خل عصاره مورد نظر در دمایمتر دیجیتالی با قرار دادن سنسور در دا pH دستگاه استفاده ازبا  

  .آب میوه ثبت گردید pHقرائت شده روی صفحه نمایشگر دستگاه به عنوان 

  (TSS)ماده جامد محلول كل  .2.2

 مواد غلظت و ریخته( ژاپن کشور ساخت ATAGO) مدل دستی رفراکتومتر شیشه روی آمده را بر بدست میوه یعصارهاز  چند قطره

 (.2001 ،9آنونیموس) گردید ثبت رقت ضریب اعمال از پس و درجه سانتیگراد قرائت 26 دمای در ،2بریکس حسب بر آن محلول جامد

 

ها تیمارها توسط آزمون انجام گرفت. مقایسات میانگین SAS  9.2های حاصل از این پژوهش با استفاده از نرم افزارتجزیه و تحلیل داده

 درصد انجام شد و اشکال مربوطه نیز در برنامه اکسل ترسیم شد 7ای دانکن در سطح احتمال نهچند دام

 

 نتایج و بحث. 3

بر مقدار  (P<0.05)و اثر متقابل این دو عامل  (P<0.01)دار اتانول، زمان انبارمانی ها بیانگر تأثیر معنینتایج جدول تجزیه واریانس داده

pH (. 1میوه بود )جدول 

میوه روندی کاهشی داشت و  pHهای موز، مقدار ها نشان داد که با کاربرد و افزایش غلظت اتانول بر میوهیج تجزیه مقایسه میانگیننتا

درصد  39/9( را به خود اختصاص دادند که نسبت به تیمار شاهد 3/9میوه ) pHدرصد اتانول کمترین  36موزهای تیمار شده با غلظت 

 (.1داری داشت )جدولکاهش معنی

میوه نشان داد که در هر غلظت اتانول با افزایش زمان انبارمانی مقدار  pHهای مختلف اتانول در زمان انبارمانی بر نتایج اثر متقابل غلظت

pH (. 1ود )شکل( ب61/7نگهداری بیشترین مقدار ) 21که این افزایش در غلظت صفر )شاهد( اتانول در روز میوه افزایش یافت به طوری

 21و  11داری نداشت اما با نگهداری بیشتر موز به روز نگهداری تغییر معنی 5میوه تا  pHدرصد اتانول مقدار  57و  06های در غلظت

 (. 1میوه روندی افزایش نشان داد )شکل pHمقدار 

 97/21افزایش  21ه روز اول نداشت اما در روز داری نسبت بمیوه تغییر معنی pHانبارمانی مقدار  11درصد اتانول تا روز  36در غلظت 

 .(.1داری نسبت به روز نگهداری داشت )شکلدرصدی و معنی
بر  زمان انبارمانی وهای مختلف اتانول نتایج تجزیه واریانس اثر غلظت -1جدول 

 میوه موز یکیفخصوصیات 

 میانگین مربعات   

درجه  منابع تغییرات 

 آزادی

pH ماده جامد  میوه

 حلول کلم

 33/3** 33/0** 3 اتانول

 5/82** 32/3** 3 زمان انبارمانی

 33/0* 00/0*  9 زمان انبارمانی  ×  اتانول

 88/0 030/0 33 خطای کل 

 29/3 30/4  (cv)ضریب تغییرات 

    
ns** ،* ، درصد 1و 7دار در سطوح احتمال دار و معنیبه ترتیب غیرمعنی 

                                                           
2 Brix 

3 Anonymous 



 

 

 
 میوه موز pHهای مختلف اتانول در زمان انبارمانی  بر مقدار ن اثر متقابل غلظتمقایسه میانگی -1شکل

میوه  pHکه کمترین مقدار میوه کاهش یافت، به طوری pHنتایج نشان داد در هر زمان از نگهداری موز با افزایش غلظت اتانول مقدار 

 (. 2لدرصد اتانول بود )شک 36نگهداری با غلظت  11( مربوط به روز 21/1)

 11(. در زمان 2داری نداشت )شکلمیوه تغییر معنی pHروز پس از نگهداری با کاربرد و افزایش غلظت اتانول مقدار  5در روزهای اول و 

ها میوه نداشت اما با تیمار میوه pHداری بر مقدار درصد اتانول تأثیر معنی 57و  06های روز پس از نگهداری میوه موز استفاده از غلظت

 (.2داری نسبت به عدم استفاده از اتانول داشت )شکلدرصدی و معنی 33/19میوه کاهش  pHدرصد اتانول مقدار  36وسط غلظت ت

درصد اتانول غیر  57میوه روندی کاهش نشان داد که این کاهش تا غلظت  phنگهداری با کاربرد و افزایش غلظت اتانول مقدار  21در رزو 

 (.2رصد معنیدار بود )شکلد 36معنیدار اما در غلظت 

 
 میوه موز pHهای مختلف اتانول بر مقدار مقایسه میانگین اثر متقابل زمان انبارمانی در غلظت -2شکل

 



 

تایج حاصل از یابد که با نمیوه موز افزایش می pH( گزارش کردند که طی انبارداری مقدار 1931هایی قرآن خوان و همکاران )طی بررسی

شود ولی این میوه می pHها منجر به افزایش این بررسی همخوانی دارد. افزایش قندها و کاهش اسیدها طی نگهداری در برخی میوه

تواند یکی از دلایل کاهش آسکوربیك در اثر فعالیت آنزیمی می pH(. افزایش 1332باشد )راسکین، ها متفاوت میافزایش در اکثر میوه

 (.  2660و همکاران،  1ی نگهداری باشد )وارگاساسید ط

داری تحت تأثیر زمان اتانول، طور معنی(، مقدار ماده جامد محلول کل به1-1ها )جدولبا توجه به نتایج جدول تجزیه واریانس داده

 قرار گرفت.  (P<0.05)و اثر متقابل اتانول در زمان انبارمانی  (P<0.01)انبارمانی 

یانگین تیمارهای مربوط به اثر متقابل اتانول در زمان انبارمانی بر مقدار ماده جامد محلول کل میوه نشان داد که در نتایج مقایسه م

داری برخوردار بود درصد اتانول مقدار ماده جامد محلول کل با افزایش زمان نگهداری از روندی افزایشی و معنی 57و  06های صفر، غلظت

 (. 9درصدی نسبت به روز اول داشتند )شکل 27و  15/25، 21/95بیشترین مقدار به ترتیب افزایش  با 21که در روز به طوری

نگهداری حداکثر  21درصد اتانول نیز با افزایش زمان نگهداری مقدار ماده جامد محلول کل روندی افزایشی داشت و در روز  36در غلظت 

های تیماری بود داری با سایر ترکیبود اختصاص داد که دارای تفاوت معنیبریکس( میوه موز به خ 1/16مقدار ماده جامد محلول )

 (. 9)شکل

 

 های مختلف اتانول در زمان انبارمانی بر مقدار ماده جامد محلول کل میوه موزمقایسه میانگین اثر متقابل غلظت -9شکل

دار مقدار ها باعث افزایش معنیاربرد اتانول بر میوهنتایج همچنین نشان داد که قبل از نگهداری موزها )روز اول( در سردخانه ک

ماده جامد محلول کل آنها گردید، این در حالی بود که در روز هفتم نگهداری مقدار ماده جامد محلول کل تحت تیمار با اتانول 

محلول کل تا غلظت  نگهداری نیز مقدار ماده جامد 21و  11داری نداشت. در روزهای های بیشتر تغییر معنیحتی در غلظت

درصد، مقدار ماده  36داری نسبت به عدم استفاده از اتانول نداشت اما با افزایش غلظت اتانول به درصد اتانول تغییر معنی 57

درصدی و  97/11و  22/12نسبت به غلظت صفر اتانول به ترتیب افزایش  21و  11جامد محلول کل میوه در روزهای 

 (. 1معنیداری داشت )شکل

 

                                                           
4 Vargas 



 

 

 های مختلف اتانول بر مقدار ماده جامد محلول کل میوه موزمقایسه میانگین اثر متقابل زمان انبارمانی در غلظت -1شکل

( مقدار ماده جامد محلول کل طی انبارداری افزایش یافت که با نتایج حاصل 1993های دولتی بانه و همکاران )بر اساس یافته

-ین بررسی مطابقت دارد. در این بررسی طی نگهداری میوه موز مقدار ماده جامد محلول کل افزایش یافت این افزایش میاز ا

باشد که طی رشد و نمو مقدار آن افزایش یافته و ای فرازگرا میتواند به دلیل تبدیل نشاسته به قند بوده باشد زیرا موز میوه

یابد و در مرحله رسیدن کامل صفر زمان رسیدن میوه و پس از برداشت به تدریج کاهش میبعد از رسیدن به مقدار حداکثر، تا 

 (.1932شود )جلیلی مرندی، می

 . ارجاع3.1

 عامل Fusarium oxysporumرویشی  سازگاری هایگروه تعیین، 1931زاده، ن.، سابکی، ا. و رضائی، س.،  زاده، ح. ر.، حسن امانی، م.، زمانی

 .91-16، ص 1، شماره 11کشاورزی، جلد  پژوهشی علوم -علمی ، مجلهبلوچستان در موز پژمردگی

های شاخه بریده میخك رقم تأثیر اتانول و اسانس گیاهان دارویی در افزایش عمر گلجایی گل، 1936بیات، ح.، عزیزی، م.، شور، م. و وحدتی، ن.، 
(Dianthus caryophyllus cv. Yellow Candy)، 991-936، ص 1، شماره 27اغبانی )علوم و صنایع کشاورزی(، جلد نشریه علوم ب. 

 ص. 021سوم،  دانشگاهی ارومیه، چاپ جهاد ، انتشاراتبرداشت بعد از فیزیولوژی، 1932ر.،  مرندی، جلیلی

 باقیمانده و انبارداری صفات یدگی،پوس کنترل بر سدیم سولفیتبی حاوی هایورقه تأثیر ،1993 ،.م هناره، و. ر جلیلی، ،.خ سامط، ،.ح بانه، دولتی
  . 21-29 ، ص1، شماره 21، جلد (کشاورزی صنایع و علوم) باغبانی علوم نشریه ،اوزوم فزل رقم انگور سولفیت

 تأثیر پوشش نانوامولسیون حاوی، 1932عشقی، س.، هاشمی، م.، محمدی، ع. ر.، بدیعی، ف.، محمدحسینی، ز.، احمدی صومعه، ک. و قناتی، ک.، 
ص  ،2سال هشتم، شماره ، مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، فرنگی پس از برداشت ی توتهای کیفی میوهکیتوزان بر افزایش ماندگاری و ویژگی

13-3. 

حفظ کیفیت پس از  های مختلف ژل آلوئه ورا براثر غلظت، 1931وحدت، ش.، قاسم نژاد، م.، فتوحی قزوینی، ر.، شیری، م. ع. و خداپرست، س. ع. ا.، 
 . 251-297، صفحات 9، شماره 22های صنایع غذایی، جلد ، نشریه پژوهشبرداشت میوه توت فرنگی
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