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 چکیده

ات از ضایعهای نوین برای جلوگیری ها استفاده از فناوریها و سبزیبه دلیل فسادپذیری و کاهش کیفیت میوه

های جهان با عمر کوتاه و ترین میوهرسد. میوه موز از محبوبپس از برداشت این محصولات بسیار ضروری به نظر می

ضایعات گسترده پس از برداشت است. به منظور کاهش هدر رفت و افزایش عمر پس از برداشت میوه موز کاوندیش از 

های تیمار شده وری استفاده شد. میوهمیکرومولار( به صورت غوطه 21و  11های مختلف متیل جاسمونات )صفر، غلظت

و  11نگهداری شدند. نتایج نشان داد که استفاده از غلظت  درجه سیلسیوس 11 ± 2روز در دمای  21و شاهد به مدت 

میکرومولار متیل جاسمونات مؤثرترین تیمار در ممانعت از کاهش وزن و سفتی گوشت میوه بود. همچنین در  21

ای شدن پوست، های تیمار شده، کیفیت و عمر پس از برداشت با حفظ میزان مواد جامد محلول و کاهش قهوهمیوه

 یافت. افزایش

 

 وری، مواد جامد محلولسفتی بافت، غوطه کلمات کلیدی:

 

 مقدمه

به دلیل نرمی بافت میوه موز کاملاً های تجاری در سراسر جهان است. ترین و مهمترین میوهموز یکی از محبوب

یا در مرحله ها در مرحله سبز رسیده و رسیده و حساسیت آن به صدمات فیزیکی در حین نگهداری و حمل و نقل، میوه

شوند. میوه موز به علت فرازگرا بودن و دارا بودن ها )بسته به رقم( برداشت میابتدایی تغییر رنگ از سبز به سایر رنگ

توانند حاوی مواد مختلف از های خوراکی میپوشش ها بسیار فساد پذیر است.مواد غذایی بسیار برای میکروارگانیسم

ها سمتوانند به طور کامل به وسیله میکروارگانیپذیری، میبا داشتن ویژگی زیست تخریبجمله مواد ضدمیکروبی باشند و 

ها را به وسیله ایجاد مانع و ساختار حفاظت کننده در ها کیفیت محصولات غذایی از جمله میوهتجزیه شوند. این پوشش

ای هآب، لیپیدها، مواد حل شونده و واکنش های مکانیکی، اکسیداسیون، رشد میکروبی و گازهایی مانند بخاربرابر آسیب

دهند. گزارش شده است که متیل جاسمونات، به عنوان یک ترکیب تنظیم کننده گیاهی طبیعی، شیمیایی افزایش می

 متیل جاسمونات های پس از برداشت در بسیاری از محصولات باغبانی مؤثر است.در کاهش خسارت سرمازدگی و بیماری

های آنتی اکسیدانی مانند پراکسیداز، کاتالاز و گلوتاتیون ارهای مختلفی مانند افزایش بیان ژن آنزیماز طریق ساز و ک

دهند. توت فرنگی های باغبانی را به سرمازدگی افزایش می( مقاومت فرآوردهet al., Mahmood 2012ردوکتاز در موز )

رقم آلستار تیمار شده با متیل جاسمونات توام با اتانول سطوح بالاتری از میزان مواد جامد محلول در مقایسه با شاهد 

های توت فرنگی تیمار شده با متیل جاسمونات در مرحله قبل از برداشت میوه (.et al., Zavala-Ayala 2005)نشان داد 

توسیانین و محتوای لیگنینی در طول دوره انبارمانی در مقایسه با شاهد نشان دادند سطوح بالاتری از سفتی، آن

(2016 et al., Saavedra) .های مختلف متیل جاسمونات بر عمر انبارمانی موز این پژوهش با هدف بررسی تاثیر غلظت

انجام گردید.
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 هاروشمواد و 

( در زمان بلوغ تجاری )سبز Musa acuminate cv. Cavendishموز رقم کاوندیش ) هایمیوهدر این آزمایش از 

ای هرسیده( استفاده شد. پس از تهیه میوه، بلافاصله به آزمایشگاه باغبانی دانشگاه آزاد اسلامی شیراز انتقال یافت. میوه

شو، ردن آب شستسالم و یکنواخت از لحاظ اندازه، شکل، رنگ و درجه رسیدگی انتخاب و پس از شستشو با آب و خشک ک

 21و  11های صفر، گیری شد. به منظور اعمال تیمارها، غلظتهای اولیه ظاهری و شیمیایی برای روز صفر اندازهویژگی

ور شدند. سپس های ذکر شده غوطههای موز در غلظتدقیقه میوه 5میکرومولار متیل جاسمونات تهیه شد و به مدت 

ها پس از انجام تیمار، از محلول میوه ای تیمار شاهد از آب مقطر استفاده شد.در شرایط دمای محیط خشک گردیدند. بر

روز در انبار با  21ها، به مدت سازی نمونهخارج و به منظور خشک شدن در معرض هوای آزاد قرار گرفتند. بعد از آماده

این  روز انجام شد. 21و  11صفر، گیری صفات مورد نظر در روزهای درجه سیلسیوس قرار گرفتند. اندازه 11 ± 2دمای 

میوه در نظر گرفته شد.  2. در هر تکرار گردیدتکرار اجرا  3آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با 

، مدت انبارمانی )زمان برداشت، Bمیکرومولار( و فاکتور  21و  11های متیل جاسمونات )صفر، شامل غلظت Aفاکتور 

و مقایسه میانگین داده ها بر اساس آزمون  SASتجزیه داده ها با استفاده از نرم افزار س از برداشت( بود. روز پ 21و  11

 بهره گیری شد.  Excelدانکن انجام شد. جهت رسم نمودارها از نرم افزار 

 

 نتایج و بحث

ترین تیمار نشدند، بیشهایی که توسط متیل جاسمونات شد، در روز بیستم آزمایش، میوه مشخصدر بررسی نتایج 

میکرومولار متیل جاسمونات  21و  11های موز توسط غلظت میزان مواد جامد محلول را دارا بودند. تیمار کردن میوه

باعث شد در روز دهم و بیستم انبارمانی در مقایسه با تیمار شاهد میزان مواد جامد محلول کمتر باشد. در زمان صفر 

(. به طور کلی افزایش تدریجی در میزان 1د جامد محلول کمترین مقدار را دارا بود )جدول )بعد از برداشت( میزان موا

توان با تجزیه نشاسته و پلی ساکاریدهای دیواره شود. این افزایش را میمواد جامد محلول طی دوره نگهداری مشاهده می

 (.et al., Ali 2010سلولی و انتشار مواد جامد محلول توجیه کرد )
 

 : اثر متیل جاسمونات و مدت انبارمانی بر میزان مواد جامد محلول میوه موز1جدول 

 مدت انبارمانی )روز(

متیل جاسمونات 

 )میکرومولار(

 مواد جامد محلول )درجه بریکس(

 میانگین
 روز بیستم روز دهم زمان صفر

 d 5/8 c 8/11 a 1/21 A 33/15 صفر

 b 1/15 b 1/15 B 1/15 - میکرومولار 11

 b 5/13 b 5/13 B 5/13 - میکرومولار 21

 - C 5/8 AB 15/15 A 51/11 میانگین
 میانگین هایی که حداقل دارای یک حرف آماری مشترک باشند، اختلافی از نظر آماری ندارند.

 

شاهد های متعلق به تیمار ای شدن پوست میوه موز نشان داد، در روز بیستم آزمایش، میوهبررسی درصد قهوه

ها درصد( را داشتند. تیمار کردن میوه 5/5ای شدن پوست ))عدم استفاده از متیل جاسمونات( بیشترین درصد قهوه

داری با ها اختلاف معنیمیکرومولار متیل جاسمونات باعث شد در روز دهم آزمایش پوست میوه 21و  11توسط غلظت 

میکرومولار باعث حفظ کیفیت شد  21توسط غلظت  هامیوهکردن روز اول )زمان صفر( نداشته باشند و همچنین تیمار 

دهد که در ای شدن پوست موز به دنبال فرآیند رسیدن رخ می(. قهوه2داری با روز اول نداشتند )جدول و اختلاف معنی

ت که آزاد اس هایای اکسیداسیون فنلهای گیاهی نتیجهای شدن یا سیاه شدن بافتیابد. قهوهطول نگهداری افزایش می
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به نتایج این  شود. با توجهبخشی از این اکسیداسیون غیرآنزیمی است و بخشی توسط آنزیم پلی فنل اکسیداز کاتالیز می

ای شدن پوست میوه ممانعت به عمل آورد. متیل است به میزان زیادی از قهوه آزمایش، متیل جاسمونات توانسته

کند در واقع باعث به تعویق انداختن های سبز بالغ ایفا میاختن رسیدن میوهجاسمونات با نقشی که در به تاخیر اند

 ای شدن پوست طی مدت نگهداری در انبار شد.های مرتبط با قهوهمتابولسیم

 
 ای شدن پوست میوه موز: اثر متیل جاسمونات و مدت انبارمانی بر درصد قهوه2جدول 

 باشند، اختلافی از نظر آماری ندارند. میانگین هایی که حداقل دارای یک حرف آماری مشترک
 

کیلوگرم  1/8نتایج به دست آمده از این آزمایش نشان داد، در روز اول آزمایش سفتی بافت میوه بیشترین مقدار )

متر مربع( را نشان داد. با گذشت زمان و انبارمانی سفتی بافت میوه کاهش یافت و کمترین سفتی بافت موز بر سانتی

روز در انبار سرد نگهداری شدند )جدول  21هایی بود که توسط متیل جاسمونات تیمار نشدند و به مدت میوهمتعلق به 

ای و کیفیت پس از برداشت میوه موز است. سفتی در طول دوره (. سفتی مهمترین پارامتر تعیین کننده عمر قفسه3

طبیعی با تخریب ساختار سلول و از بین رفتن نگهداری همگام با رسیدن کاهش یافته است. نرم شدن میوه به طور 

های موز پوشش داده شده با ترکیبات و مواد درونی دیواره سلولی مرتبط است. نتایج مشابهی از حفظ سفتی در میوه

تواند به دلیل پوشاندن منافذ پوست میوه و دنبال آن کاهش درصد نسبت به شاهد به دست آمده، که می 1چیتوسان 

 (.et al., Maqbool 2010فرآیندهای رسیدن در طول انبارمانی باشد ) تنفس و دیگر

 
 : اثر متیل جاسمونات و مدت انبارمانی بر سفتی بافت میوه موز3جدول 

 مدت انبارمانی )روز(

متیل جاسمونات 

 )میکرومولار(

 سفتی بافت میوه )کیلوگرم بر سانتی متر مربع(

 میانگین
 روز بیستم روز دهم زمان صفر

 a 1/8 d 1/5  e 1/3 A 5/8 صفر

 b 1/1 c 1/1 B 5/1 - میکرومولار 11

 b 1/1 d 1/5 B 1/1 - میکرومولار 21

 - A 1/8 B 33/1 C 1/5 میانگین
 میانگین هایی که حداقل دارای یک حرف آماری مشترک باشند، اختلافی از نظر آماری ندارند.

 

ا در هعدم استفاده از متیل جاسمونات )غلظت صفر( و نگهداری میوه نتایج به دست آمده از این آزمایش نشان داد،

و  11های موز کاهش یابد. کاربرد متیل جاسمونات با غلظت درصد وزن میوه 33/1روز باعث گردید،  21انبار به مدت 

های تیمار وزن میوه ها با آهنگ کندتری انجام شود. در روز دهم انبارمانیمیکرومولار باعث شد روند کاهش وزن میوه 21

داری وجود میکرومولار متیل جاسمونات نسبت به روز اول تغییری نداشت و اختلاف معنی 21و  11شده توسط غلظت 

(. کاهش وزن میوه به عنوان تعیین کننده اصلی عمر انباری و کیفیت پس از برداشت میوه موز طی 3نداشت )جدول 

 مدت انبارمانی )روز(

متیل جاسمونات 

 )میکرومولار(

 ای شدن پوست میوه )%(قهوه

 میانگین
 روز بیستم روز دهم زمان صفر

 d 1/1 b 5/3 a 5/5 A 33/3 صفر

 d 1/1 c 1/2 B 5/1 - میکرومولار 11

 d 1/1 cd 5/1 B 25/1 - میکرومولار 21

 - C 1/1 B 83/1 A 1/3 میانگین
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رنگی های توت فمیوهیابد. میوه در اثر فرآیند تبخیر و تعرق و تنفس کاهش می شود. وزنمدت نگهداری در نظر گرفته می

تیمار شده با متیل جاسمونات در مرحله قبل از برداشت سطوح بالاتری از سفتی، آنتوسیانین و محتوای لیگنینی در طول 

 (.et al., Saavedra 2016دوره انبارمانی در مقایسه با شاهد نشان دادند )

 
 : اثر متیل جاسمونات و مدت انبارمانی بر درصد کاهش وزن میوه موز3جدول 

 مدت انبارمانی )روز(

متیل جاسمونات 

 )میکرومولار(

 درصد کاهش وزن میوه

 میانگین
 روز بیستم روز دهم زمان صفر

 d 1/1 b 1/11 a 1/33 A 11/13 صفر

 d 1/1 c 1/21 B 1/11 - میکرومولار 11

 d 1/1 c 1/21 B 1/11 - میکرومولار 21

 - C 1/1 B 33/3 A 11/23 میانگین
 میانگین هایی که حداقل دارای یک حرف آماری مشترک باشند، اختلافی از نظر آماری ندارند.
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Abstract 
Due to the corruption and degradation of fruits and vegetables, the use of new technologies to prevent 

post-harvest lesions seems to be necessary. Banana fruit is one of the most popular fruits in the world with 

a short life span and widespread waste after harvest. In order to reduce the waste and prolong the life after 

harvest, the cavendish banana fruit was used in different concentrations of methyl jasmonate (0, 10 and 20 

μm) as immersion. The treated and control fruits were stored at 20 ± 10 ° C for 20 days. The results showed 

that use of 10 and 20 μM of methyl jasmonate was the most effective treatment in preventing weight loss 
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and firmness of flesh. Also, in treated fruits, the quality and life after harvest were increased by maintaining 

the amount of soluble solids and reducing the browning of the skin. 

 

Keywords: stiffness, dipping, soluble solids 

 


