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 مقدمه

يكي از راههاي افزايش دسترسي بيشتر مردم به فرآورده هاي باغباني ، جلوگيري 
از ضايعات بين زمان برداشت تا هنگام مصرف مي باشد كه غالباتًوجه چنداني به 

اين ضايعات، در نتيجه ناآگاهي توليد كنندگان فرآورده هاي باغباني . آن نمي شود
از برداشت، حمل و نقل، انبار داري و به شيوه هاي درست جا به جايي پس 

 . بازاررساني مي باشد

. مي رسد%80ضايعات پس از برداشت ميوه ها و سبزي ها در برخي موارد به  
عرضه ي ميوه و سبزي هاي تازه را مي توان با كاهش ضايعات و با بكارگيري 

امروزه در برخي از كشورهاي در حال رشد، . تكنولوژي جديد افزايش داد
يوتكنولوژي جديد توانسته است انقلاب بزرگي در افزايش توليد مواد غذايي با ب

 .ارزش بوجود آورد

پيشرفت در تكنولوژي روشهاي برداشت، خشك كردن به روشهاي گوناگون،  
خنك كردن اوليه، بكارگيري انبارهاي مختلف، تيمارهاي پيش و پس از برداشت، 

كننده هاي اتيلن، آنتي بيوتيكها، قارچ كشها، جذب (مواد شيميايي مختلف 
روشهاي حفاظت  ،)امولسيونهاي واكس، مواد ضد اكسيد كننده و تبخير كننده

آيند  تبديل ميوه و فرآورده ها به وسيله ي تكنيكها و مواد بسته بندي جديد، فر
  سبزي ها به فرآورده هاي پايداري مانند كمپوت، مربا، همگي افزايش ميزان مواد
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 80تا  25مراجع گوناگون ، برآورد مي كنند كه . در پي خواهد داشتغذايي را 
چند كه بررسي درصد ميوه و سبزي هاي تازه پس از برداشت از بين مي رود، هر 

بار جهاني حاكي است كه بسياري  از اين برآوردها نادرست اخير سازمان خوارو
ي در حال در منا طق گرمسيري كه بخش بزرگي از كشورها. و ناقص هستند 

     رشد را تشكيل مي دهند اين گونه تلفات، از نظر اقتصادي و اجتماعي مهم
در كشورهاي توسعه يافته اي مانند آمريكاي شمالي، اروپا و استراليا . مي باشند

  . تلفات پس از برداشت ، غالباً مسأله اي جدي تلقي مي شود
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  گياهشناسي مشخصات
 هاي آن برگ. ميباشدرختچه  علفي كه شبيه دسالة  گياه موز از گياهان چند

يگر  اخل يكد ه و د كه قسمت تحتاني آنها لوله شد،متر   بزرگ به طول چند
نبالة  ر حقيقت د د ساقه كه  هند د ه و تشكيل يك نوع ساقة كلفت را مي پيچيد

و رنگ متر  سانتي 50تا  30برگها  عرض. ه است تحتاني برگهاي به هم پيچيد
ر انتهاي تنة برگي گياه چتر  ها به طور گروهي د ، برگروشن است آنها سبز

گلها ي آن مجتمع و  .شود ها ظاهر مي و گل آذين گياه از بين برگ  زنند مي
هها موز  ه متشكل از د ميوة آن به شكل خوشة فشرد .بصورت سنبله است

د موز را آن ابتدا سبز و بعد از رسيدن برنگ زرد در مي آيي ميوه  . آيد رمي د
 مختلف مي فرستند و   هنگاميكه هنوز سبز است از درخت مي چينند و به مناطق

  .بوسيله گرما دادن آنرا مي رسانند   در آنجا
هي برگها و ساقه از بين  هي آن به اين نحو است كه پس از هر بارد ترتيب بارد

ها  يگري متشكل از برگ ده ي از قسمت زيرزميني گياه يك ساق   روند مي
از بين رفته جاي   خود ه يبه نوب  ن اد هم پس از ميوه د كه آن  شود خارج مي

  است كه  هايى پاجوش  طريق  از  تكثير موز . هد د يگري مي را به ساقة د  خود
متر رسيدند،  سانتى 80ها به ارتفاع  هنگامى كه اين پاجوش زند و  از ريشه آن مى

موز، بومى . كارند تر دورتر از بوته مادر مىم 2ـ  3فاصله درآن را جدا كرده و 
. شود ارقامى از آن كاشته مى مناطق حاره خاور دور است و در جنوب ايران نيز

 3ـ  12اى و قوسى كه بسته به نوع موز به قطر  اى است استوانه ميوه موز ميوه
  .متر است سانتى 5ـ  30متر و به طول  سانتى
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به زرد و يا زرد است كه پس از رسيدن و  رنگ پوست ميوه معمولاً سبز مايل
در قسمت داخلى پوست، گوشت سفيد . شود اى مى مدتى ماندن، كمى قهوه

در ميوه موز معمولاً دانه . شيرين و در بعضى ارقام بسيار معطر و لذيذ واقع است
درصد را گوشت  60درصد از موز را پوست و  40معمولاً در حدود . وجود ندارد
  .دهد تشكيل مى
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  :انواع موز  

، موزهاي اليافي  و موزهاي )  Plantain( موزهاي خوراكي ، موزهاي پختني 
          ، ساقه هوايي)  Root( ريشه : تزئيني، قسمت هاي مهم گياه موز شامل 

 )Stem  (  ساقه زيرزميني ، )Rhizom  ( گل آذين ، )inflorescence ( ،
  .مي باشد  )Leaf(، برگ )  Sucker( ، پاجوش ) Fruit( ميوه 
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:مشاهده مي شود كه عبارتند از  گل نوع 3هر گل آذين موز  در  

گل ماده ، گل خنثي و گل نر   

: گل ماده   

ماده كه تخمدان آنها تبديل به در ابتداي خوشه از طرف تنه گياه موز ، گلهاي 
تعداد پنجه در اين قسمت از خوشه در حدود . ميوه مي شود مشاهده مي گردند

عدد مي باشد و تعداد ميوه پس از تلقيح نسبت به انواع مختلف موز  16-6
دانه خواهد بود در اين قسمت از خوشه ، گل موز كامل است  200درحدود 

. اشديعني داراي تخمدان و پرچم مي ب  

: گل خنثي   
اين گلها بعد از گلهاي ماده بطرف انتهاي خوشه قرار دارند كه تخمدان آنها 
   تبديل به ميوه نمي شود و با براكته هايي كه همراه دارند خشك شده واز بين

.مي روند  

: گل نر   

در قسمت آخر خوشه بعد از گلهاي خنثي شروع شده و تا انتهاي خوشه موز 
داراي دانه گرده فعال مي باشند گلهاي نر تا موقع رسيدن كامل ميوه ادامه دارند ، 

و از بين رفتن آنها به توليد و رشد خود ادامه مي دهند در اين دسته از گلها 



 

 

        فرآوري موز

7

تخمدان و پرچم هر دو موجود هستند ولي پس از بوجود آمدن تخمدان رشد آن 
. متوقف مي شود  
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:ازدياد موز    

راكي است و فاقد هسته مي باشد از چند طريق تكثير نهال موز كه ميوه آن خو
. مي گردد   

: تكثير بوسيله ريزوم   

. گرد دارد   گياه موز داراي ساقه زيرزميني يا ريزوم است كه شكل تقريباً     
رشد زيادتر يك يا چند سلول آن توليد شبه ساقه وساقه هوايي مي نمايد در 

ن ريزوم جوان يا قسمتي از ريزوم پايه تكثير موز با ريزوم در زمان جدا كرد
بايد بخش انتخاب شده بدون زخم خوردگي و زدگي بوده و حتماً   مادري اولاً

يك يا چند نقطه نموي داشته باشد ثانياً محل برش يا مقطع محلي كه ريزوم 
صاف باشد كه در غيراينصورت   جوانه از پايه مادري جدا مي شود بايد كاملاً

اي قارچي و باكتريايي درداخل ريزوم نفوذ كرده باعث فساد و انواع ميكروبه
.پوسيدن آن مي شود  

: تكثير به وسيله پاجوش   

پاجوش در موز يك نوع شاخه فرعي است كه از ساقه زيرزميني بوته مادر      
 منشعب شده و يك گياه كامل را به وجود مي آورد وقتي مي توان به جدا كردن 
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  مبادرت كرد كه ساقه هوايي در ميان شبه ساقه كاملاً پاجوش از پايه مادري
تشكيل شده و شروع به نمو كرده باشد اين امر حدود شش ماه بعد از پيدايش 

پاجوش انجام ميگيرد قبل از اين مدت نسوج ساقه زيرزميني پاجوش بسيار نرم و 
دار  آبدار بوده و ذخيره موادغذايي آن به اندازه اي كم است كه احتمال ريشه

                   .شدن پاجوش بسيار ناچيز است 
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: تكثير از طريق كشت بافت    

كشت موز با استفاده از گياهان حاصل از كشت بافت  1985از حدود سال 
بصورت تجارتي و به شكل متناوب و مرسوم مورد استفاده قرار گرفته است 

را با خطر انقراض مواجه  بيماريهاي ويروسي و باكتريايي امروزه موزهاي تجاري
يكنواختي وز و عدم هتروزيگوت بودن ارقام وكرده است بعلت تكثير غيرجنسي م

بيش از حد در ژنوم ارقام تجاري موز ، مقاومت گياهان كاسته شده و اين كاهش 
كاهش محصول دهي را  وپاتوژنهاي ويروسي باعث كندي رشد شده . ادامه دارد

تابوليسم ميزبان را از بين نبرده ويروسها به طور كامل مبه همراه دارد تا زمانيكه 
مريستم ها فاقد ويروس مي باشند . اند نمي توان آنها را از بدن ميزبان خارج كرد

  ند، ويروسها به مريستم نميرسندو بعلت رشد سريع و عدم تمايز يابي و فقدان آو

: ارقام موز   

در )  1987 (و استووسيموندز )  1955( موزهاي خوراكي توسط سيموندزوشفرد 
.گروههاي ژنومي زير رده بندي مي شوند  

AA  )ديپلوئيد (   

AAA ) تريپلوئيد (    

AAB )تريپلوئيد (    
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AB   )ديپلوئيد (  

ABB )تريپلوئيد (    

ABBB ) تتراپلوئيد (    

  

: موزهاي محلي ايران  

هزار رقم  –رقم مينابي  –رقم سه گوش پاكستاني  –رقم هاريچال  - رقم هندي
  .رقم فرد 

: انتخاب محل كشت   

مناطق گرمسيري مرطوب جهت   موز محصول مناطق حاره اي بوده و اصولاً     
كشت و پرورش آن مساعد است ولي بعضي ارقام مانند رقم كاونديش پاكوتاه را 

درجه  10مي توان در مناطق نيمه گرمسيري مرطوب با حداقل درجه حرارت 
درجه سانتي گراد و با ميزان بارندگي سالانه حداقل  42سانتي گراد تا حداكثر 

درجه سانتي گراد و درجه حرارت  11نقطه صفر موز . متر كشت نمود 5/1
.درجه سانتي گراد است 24- 27مطلوب   

 



 

 

        فرآوري موز

12
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: خواص داروئي  
موز انرژي زيادي دارد و چون نرم است غذاي . موز خون را غليظ مي كند 

.مسن مي باشد خوبي براي كودكان و اشخاص  
   بدليل داشتن پتاسيم زياد ضد سرطان بوده و غذاي خوبي براي ماهيچه ها) 1

.مي باشد  
.كاربرد دارد درمان اسهال و اسهال خوني در موز ملين بوده و همچنين) 2  
.ساز است بنابراين اشخاص لاغر و كم خون حتما بايد موز بخورند موزخون) 3  
.يروي جنسي استموز تقويت كننده معده و ن) 4  
.بكارد ميروددرمان زخم معده و روده  درموز) 5  
گرد موز همچنين داروي خوبي براي پائين آوردن كلسترول است)6  
.شيره گلهاي موز درمان كننده اسهال خوني است) 7  
.جوشانده موز اثر قطع خونريزي دارد) 8  
.ضماد برگ درخت موز براي درمان و سوختگي مفيد است) 9  

.شه موز دفع كننده كرم معده استري) 10  
موز نفاخ است و زيادخوردن آن خصوصا در سرد مزاجان توليد گازمعده ) 11

 ميكندبراي رفع اين عارضه بايد پس ازموزكمي نمك خورد
.موز تاثير خوبي در تامين رشد و تعادل سيستم اعصاب دارد) 12  
.براي درمان ضعف بدن موز را با عسل بخوريد) 13  
.ز مدر استمو) 14  
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را بودن قند زياد براي مبتلايان به مرض قند مضر است و نبايد اموز بعلت د) 15

                                                                            .در خوردن آن افراط كنند
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گرم ميوه موز 100تركيبات موجود در   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 7/75gr آب

 كالري85 انرژي

ن      پروتئي   1/1gr 

 2/0gr چربي

 2/22gr تاركربوهيد

 5/0gr فيبر

 8/0gr خاكستر

 26mg فسفر

 7/0mg آهن

 1mg سديم

 270mg پتاسيم

 8mg كلسيم

 A 190Iuويتامين

 05/0mg تيامين

 06/0mg ريبوفلاوين

 7/0mg نياسين

امينتيو B6 51/0mg 

 C 10mgويتامين

 C 10mgويتامين
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  آمار

و غذايي ، زمينهاي زيادي  در حال حاضر با توجه به درك ضرورتهاي اقتصادي   

سطح . در كشورهاي در حال توسعه گرمسيري ، به كشت آن اختصاص داده اند
  :استان سيستان و بلوچستان به شرح ذيل مي باشد زيركشت آن در 

  آمار سطح زير كشت موز در استان سيستان و بلوچستان

                                                                                               
اين دسته از ميوه ها . مي باشد   )Climacteric(موز از ميوه هاي فرازگرا 

نام 
  شهرستان

87  88  
سطح زير 
  كشت

ميزان 
  توليد

  عملكرد
سطح زير 
  كشت

  عملكرد  ميزان توليد

 2300 27600 25092 2030 51358 26670  چابهار

 52955 32369  3813 93943 37577 2471  كنارك

 7800 32988  403 8766 29222 248  سرباز

 150 10708  14 166 20700 16  نيكشهر

 6530 130475 112591 4765 112263 102735  جمع كل
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اتيلن توليد مي كنند و اگر در مرحله بلوغ فيزيولوژيكي برداشت شوند پس از 
  .گذشت زمان مي رسند

توان اتيلن توليد نمود و با استفاده از اتيلن  امروزه با استفاده از مايع اتي ژن مي
  . توليد شده موزها را در انبار رساند
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  مايع اتي ژن چيست؟ 

مايع اتي ژن محلولي است كه در دستگاه ژنراتور طي فرآيند هايي توليد گاز 
مي نمايد و باعث رسيدن ميوه هاي اتيلن كه خود يك هورمون طبيعي است 

ي كمي شبيه به اتر كه در غلظت زي است بي رنگ، با بود، اتيلن گانارس مي شو
برابر مقداري كه در انبار با دماي كنترل شده جهت  30يعني (بالاي سه درصد 

اين گاز به طور طبيعي ودر . آتشگير است) رساندن ميوه ها استفاده مي شود
 فرآيند رشد و نمو به وسيله بسياري از ميوه ها و سبزيجات توليد مي شود  و

از اين گاز براي تحريك فرآيند . هيچ  گونه آلودگي سمي نداشته و مضر نيست
بررسي هاي . مانند موز استفاده مي شود) رسيدن ميوه ها(تكميلي رشد ميوه ها 

علمي نشان داده است اختلاف عمده شيميايي، بيوشيميايي يا فيزيولوژيكي بين 
وسيله گاز اتيلن مي رسند ميوه هايي كه به طور طبيعي و يا توسط تحريك به 

اتيلن بسته به غلظت، دما و زمان تماس براي برخي ميوه ها و . وجود ندارد
. مضر استدر حد كاهش عمر مفيد آنها و كوتاه شدن عمر نگهداري  سبزيجات

گاز اتيلن در مركبات باعث تحريك ميوه در خارج كردن كلروفيل شده و رنگ 
فرآيند طعم و بوي ميوه در اين . كند مي يلسبز ميوه را به زرد و نارنجي تبد

استفاده از گاز اتيلن . روند طبيعي شكل گيري ميوه انجام مي شودو  تغيير نكرده
  . براي رساندن حدود چهل نوع ميوه كارآيي دارد
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  : شرايط عمومي رساندن ميوه ها به وسيله اتي ژن

د داراي سالنهاي مخصوص رساندن ميوه ها به وسيله گاز اتيلن باي
  :شرايط زير باشند

  .سالن ها هيچ گونه نشتي هوا نداشته باشند) الف

دماي داخل سالن بايد قابل كنترل بوده و ضمن ايزوله بودن محيط، توان ) ب
  .تغيير دما در مواقع ضروري وجود داشته باشد

افزايش دما براي سيستم خنك كننده و گرمازايي مجهز، جهت كاهش و يا ) ج
 ط مناسب بدون استفاده از گرم كن هاي شعله اي مستقيم در محيطايجاد شراي
  . آماده باشد

سيستم چرخش هوا جهت يك دست كردن توزيع گاز در كل فضا و فراهم ) د
  .باشد نمودن امكان ارتباط كافي و يكنواخت گاز با همه ميوه ها به خوبي فعال

موجود در مراحل سيستم تهويه مناسب جهت خارج كردن هوا و گازكربنيك ) ذ
  . ضروري فرآيند آماده فعاليت باشد
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متداولترين ميوه اي كه از گاز اتيلن براي رساندن آن استفاده مي شود 
  . موز مي باشد كه در مورد آن نكات عملي زير بايستي رعايت شود

غلظت گاز اتيلن در سالنهاي رساندن موز بايد يك دهم درصد حجمي فضاي  -1
ه مقدار اتيلن سي برابر اين مقدار شود آتش زا و خطرناك چنانچ.خالي باشد
  .خواهد شد

دماي سردخانه بايد در حدي تنظيم شود كه دماي داخل جعبه هاي موز بين  -2
  .درجه سانتيگراد باشد 18تا  15

ژنراتور توليد گاز را روشن كرده و بسته به حجم سالن و محاسبات مربوطه  - 3
يك دهم درصد گاز اتيلن را در فضا توليد كنند در  مقدار اتي ژن لازم كه غلظت

 18تا  15در حد  نيزساعت درب سالن را بسته و دما را  24آن ريخته و به مدت 
  . درجه ساننتيگراد كنترل و سيستم چرخش هوا را نيز روشن مي نماييم

ساعت به وسيله هواكش و يا باز كردن دربها هواي سالن را  24پس از  - 4
نيم تا دي اكسيد كربن ايجاد شده خارج و اكسيژن و هواي تازه تعويض مي ك
  . جايگزين شود

از آنجا كه در فرآيند رساندن موز اكسيژن محيط مصرف و گاز دي اكسيد : نكته
كربن توليد مي شود لذا در سالن مخصوص رساندن، مقدار اكسيژن هوا كم شده 

 .و احساس تنگي نفس به افراد دست خواهد داد

.  
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ورتي كه تخليه هوا انجام نگيرد دي اكسيد كربن موجود روند رسيدن ميوه در ص
 .را كند مي كند

درجه سانتيگراد  18تا  15پس از تخليه هوا دربها را بسته وكنترل دما در حد  - 5
هوا به صورت دايمي در سالن به چرخش در آيد و هر دوازده . انجام مي گيرد

  . دقيقه باز شود 20وجود به مدت ساعت يك بار دربها جهت تخليه گاز م

بسته به نوع و كارآيي ژنراتور، كيفيت و بازده اتي ژن مصرفي، رعايت شرايط 
دمايي، رطوبت و چرخش هوا در سالن اين عمل بين دو تا چهار روز زمان لازم 

ساعت اوليه  24با احتساب . دارد تا موز كاملاً رسيده و آماده عرضه به بازار شود
 . س ميوه با اتيلن لازم است كل فرآيند سه تا پنج روز طول مي كشدكه جهت تما

  : محاسبات 

از آنجا كه غلظت لازم اتيلن براي شروع فرآيند رسيدن موز يك دهم درصد 
بايستي با توجه به حجم سالن مقداري اتي ژن در دستگاه ريخته شود كه . است

مقدار اتي ژن . يجاد نمايدپس از تبديل شدن كامل به اتيلن، غلظت لازم گازرا ا
و درصد فضاي ) درصد تبديل مفيد(لازم با توجه به ابعاد سالن و كارآيي اتي ژن 

  . خالي سالن محاسبه مي شود

  ) ابعاد برحسب متر( ابتدا حجم سالن را محاسبه كنيد) الف

  ) برحسب مترمكعب(حجم سالن = طول× عرض× ارتفاع

  )ابعاد جعبه هابرحسب متر(حاسبه كنيدحجم اشغال شده توسط جعبه ها را م) ب
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حجم اشغال شده = طول جعبه × عرض جعبه × ارتفاع جعبه × تعداد جعبه 
  توسط جعبه ها بر حسب متر مكعب 

     با كم كردن قسمت ب از قسمت الف حجم فضاي خالي سالن محاسبه) ج
  . مي شود

  الي سالن حجم فضاي خ) = حجم سالن (   -)حجم اشغال شده توسط جعبه ها(

حجم اتي ژن  002922/0با ضرب كردن حجم فضاي خالي  سالن در عدد ) د
  . لازم بر حسب ليتر بدست مي آيد

  002922/0× حجم فضاي خالي سالن = حجم اتي ژن لازم بر حسب ليتر 

  : يك نمونه محاسبه 

متر تعداد  5/6متر و ارتفاع  10متر و عرض  12فرضاً در يك سالن به طول 
  . ارتن موز چيده شده استك 2500

  . سانتي متر است 50×35×25ابعاد كارتن ها نيز 

  5/6×10×12=  780حجم سالن برحسب متر مكعب

  حجم اشغال شده توسط جعبه ها برحسب متر مكعب

 37/109  =5/0×35/0×25/0×2500   

   780 -37/109=63/670حجم فضاي خالي سالن 
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   63/670×0../2922=1/ 96حجم اتي ژن لازم برحسب ليتر    

  .محاسبات براي اتي ژن ساخت شركتهاي مختلف متفاوت است: تذكر
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:نكات تكنيكي مهم   

در فرآيند رسيدن موز تنظيم دما بسيار مهم است و با كاهش دما عكس  -1
   العمل موز نسبت به گاز اتيلن كاهش يافته و رسيدن ميوه كند يا متوقف 

.مي شود  

از سرد و گرم شدن زياد سالن به شدت جلوگيري  در طول رسيدن موز -2
درجه سانتيگراد  3/13كنيد زيرا سرد شدن بيش از حد يعني دماي كمتر از 

درجه  18باعث دودي و خاكستري شدن موزها مي شود و دماي بالاتر از 
.سانتيگراد باعث پخته شدن و رسيدن بيش از حد موز مي شود  

در صورت . درصد كنترل شود 90ا ت 85رطوبت سالنها بايد در حد  -3
.خشك بودن هوا و كمبود رطوبت كف سالن را مرطوب كنيد  

خود توليد كننده اتيلن و ...) مثل سيب، موز، گلابي، انبه و (برخي ميوه ها  -4
اين دو نوع ميوه را در كنار هم نگهداري نكنيد . برخي حساس به اتيلن هستند

ز فيلترهاي جاذب اتيلن براي حذف اين و چنانچه مجبور به اين كار هستيد ا
.گاز از فضاي سالن استفاده كنيد  

درجه سانتيگراد نگهداري  15تا  14 موزها را در دماي بينپس از رسيدن،  -5
.كنيد  
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:پيشنهادها  

ي و بسته بندي موز در احداث ايستگاههاي شستشو، ضدعفون -1
  .باهوكلات

ه هاي صنايع تبديلي و پيش بيني هاي لازم در مورد احداث كارخان -2
جانبي موز به موازات توسعه كشت آن در استان پهناور سيستان و 

 .بلوچستان 
تربيت نيروهاي متخصص و محقق در زمينه ميوه هاي گرمسيري به  -3

 .ويژه موز
آموزش مراحل شستشو،  ضد عفوني و بسته بندي موز به موزكاران  -4

 منطقه  
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