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و چندل ) .Eucalyptus spp(پتوس ی برگ اوکالیاثر عصاره اتانول
)Rhizophoramucronata (وه موز ی شدن و عمر پس از برداشت ميابر قهوه

  شیکاوند
 

  2يان دستجردیرزاعلیدمی، عبدالمج1يدی مریاقدس شاه

  

   پس از برداشت، دانشگاه هرمزگاني و فناوريولوژیزیش فی گرای باغبان-ي کشاورزی ارشد مهندسیکارشناس1
 ، دانشگاه هرمزگانی گروه باغبانیأت علمیعضو ه*2

)20/08/96: رشیپذ خیتار  95/ 05/11:  افتیدر خیتار(  

  
  دهیچک

 که پس از برداشت يژه موادی، به وي کشاورزییایمی جهان خواهان محصولات تازه بدون استفاده از مواد شي از کشورهاياریر بسی اخيهادر سال
به منظور کاهش هدر . عات گسترده پس از برداشت استی جهان با عمر کوتاه و ضايهاوهین میتروه موز از محبوبیم. شوند، هستندیمحصولات استفاده م

 1000 و 500 با دو غلظت يورپتوس و چندل به صورت غوطهی برگ اوکالیاتانولش از عصارهیوه موز کاوندیت مش عمر پس از برداشیرفت و افزا
، 21 و 14، 7، 0 يدر روزها.  شدندي نگهدارºC1±25 ي روز در دما21مار شده و شاهد به مدت ی تيهاوهیم. ترآب مقطر استفاده شدیکروگرم در لیم

ج ینتا.  شدنديریگها اندازهوهی شدن پوست و کاهش وزن مياوه، مواد جامد محلول کل، شاخص قهوهیبافت گوشت م یزان سفتیرات رنگ پوست، مییتغ
وه، ی گوشت میمار در ممانعت از کاهش وزن و سفتین تی و مؤثرترg/lµ1000مار درحفظ رنگ سبز پوست، عصاره چندلبا غلظتین تینشان داد کهبهتر

 يازان مواد جامد محلول و کاهش قهوهیت و عمر پس از برداشت،با حفظ میفیمار شده، کی تيهاوهین،در میهمچن. ظتبودپتوس در هر دو غلیعصاره اوکال
  .افتیش یشدن پوست، افزا

  
  شیپتوس، چندل، عمر پس از برداشت، موز کاوندی، اوکالیعصاره اتانول : واژگاندیکل
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: majiddastjerdy@gmail.com 
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  مقدمه - 1
تواند مراحل یگراست که م  فرازياوهیم) .Musaspp(موز 

وه موز یم.دی نمایدن خود را پس از برداشت طیشرفت رسیپ
عات یجه ضایر است در نتیار فسادپذی عمر کوتاه و بسيده دارایرس

ل یر به دلی اخيهادر سال. ]1[ دارد ياپس از برداشت گسترده
 سموم يهیروی از مصرف بیبروز مشکلات و خطرات ناش

اهان یل بالقوه گی به استفاده از پتانسيادیش زی، گراییایمیش
کنترل ]. 2[جاد شده است یها و سموم آنها ا در کنترل قارچییدارو

 سوق ی به سمتيدر محصولات تجار  پس از برداشتيهايماریب
وه ی مقاومت در مي القايقات بر رویکه تمرکز تحق دا کرده استیپ

 يها، از روشی مصنوعيهاکشاده از قارچاگر چه استف]. 3[است 
 با توجه به فاصله کوتاه زمان یباشد ولیها میمتداول کنترل آلودگ

، استفاده از ی از محصولات باغياری بسيبرداشت تا مصرف برا
 آنها بر يایل اثر بقای را به دليادی زيهایها نگرانکشقارچ

 علوم ی ملیمگزارش آکاد ].4[جاد کرده است یسلامت افراد ا
ها کشعلف% 60ها، کشقارچ% 90دهدکه یالات متحده نشان میا

 سرطان در انسان را يماریجاد بیل ایها، پتانسکشآفت% 30و 
بات کم ی ارزان و ترکيهان رو استفاده از روشیاز ا]. 5[دارند 

ن مورد یگزی جايهاتواند به عنوان روشیت داشته و میخطر اهم
م یرو سدی عصاره سیبیمار ترکیبا استفاده از ت. ردیتوجه قرار گ

 روز 14- 13 روز به 7-6وه موز را از ی ميات عمر قفسهیسولفیب
ه یلدر سرعت تجزی اعمال شده باعث تقليمارهایت. ش دادندیافزا

ر در یها همزمان با تأخوهین، کاهش نرم شدن مینشاسته و پکت
 يهاگالاکتروناز در نمونه یلاز و پلیم آمیت آنزیش فعالیروند افزا

اه حرا را ی گیعصاره اتانول ].6[مار شده نسبت به شاهد شدیت
 قابل ي اثر مهاريداران و یسری و گلیمؤثرتر از عصاره متانول

در ن یهمچن. ]7[ومگزارش کردندیلیسی در برابر قارچ پنياملاحظه
لاس یوه درگی میدگیشن برکاهش پوسی اثر اسانس آویمطالعات

 يوی، ک]11 [ی، توت فرنگ]10[، مرکبات ]9[زردآلو و آلوها ، ]8[

مار ین به عنوان تی عصاره دارچیدر گزارش.گزارش شده است]12[
 ی ناشیدگی بر کنترل پوسيا، اثر قابل ملاحظهيره سازیقبل از ذخ

وه موز داشته است ی مياش عمر قفسهیاز قارچ آنتراکنوز و افزا
 در قالب اسانس و عصاره یاهی گيهامارین کاربرد تیبنابرا]. 13[

ش عمر ی افزايد برای مفیتواند روشی آنها میعیت طبیل ماهیبه دل
ر عصاره یق، تأثین تحقیدر ا. ها باشدوهیپس از برداشت م

 یستیپتوس و چندل به عنوان منابع زیاهان اوکالیبرگ گیاتانول
ت یفیش کیست به منظور افزایط زیارزان، کارآمد و سازگار با مح

  . شدیوه موز بررسی ميا و عمر قفسهينگهدار
  

  هاو روشمواد  - 2
 اتاق خشک يه و دمای در سا2 و چندل1پتوسیبرگ درختان اوکال

تر ی لیلی م50 خشک شده با یاهی گرم نمونه گ5. اب شدندیو آس
ه به شدت تکان داده شدند و به مدت ی ثان60به مدت % 96اتانول 

. قه قرار گرفتندی دور در دق100کر با سرعتیشش ساعت در ش
گراد در ی درجه سانت50 يقه دردمایها به مدت ده دقسپس نمونه

قه با سرعت یت به مدت ده دقیدر نها. دندی حرارت ديماربن
لتر ی پس از فییع رویوژ شدند و مایفیقه سانتری دور در دق3000

 کاهش الکل يبرا.  استخراج شدیکردن به عنوان عصاره الکل
ط قرار ی محي عصاره در دمايها، ظروف حاوموجود در نمونه

 به دست آمده تا زمان يهاعصاره. ر شودیگرفت تا الکل آن تبخ
ره ی گراد و درون ظروف تی درجه سانت4 ياستفاده در دما

  ].14[ شدند ينگهدار
 ی در منطقه زرآباد واقع در جنوب غربيک باغ تجاریاز 3وه موزیم

ها در مرحله سبز بالغ وهیم. ه شدیستان و بلوچستان تهیاستان س
 سالم و يهاوهیم شگاه،یبرداشت شدند و پس از انتقال به آزما

ها وهیم. شدند ش انتخابی آزمايکنواختاز نظر اندازه و شکلبرای

                                                             
1. Eucalyptus 
2. Rhizophora mucronata 
3. Musa acuminata, AAA group, subgroup Cavendish 
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ابتدا با آب مقطر سه مرتبه شستشو داده شدند، سپس با 
 و مجددا با یقه ضدعفونیک دقیبه مدت % 1م یت سدیپوکلریه

. ط خشک شدندی محيت در هوای و در نهایآب مقطر آبکش
کروگرم ی م1000 و 500 يهااهان در غلظتی عصاره گيهامحلول

قه در ی دق10ت  موز به مديهاوهیه شدند و میتر آب مقطر تهیدر ل
ور و سپس غوطه) شاهدنمونه( عصاره و آب مقطر يهامحلول

 روز در 21 هر تکراربه مدت يهاوهیان، میدر پا. خشک شدند
  . شدنديگرادنگهداری درجه سانت25±1يدما

   شدهيریگ اندازهيهاشاخص - 3
 ـیتغ(*a، )رنگییروشـنا  (*Lزان ی ـن مییوه با تع یرنگ پوست م   رات ی

ــز  ــه قرم ــبز ب ــگ از س ــیتغ(*b،)رن ــی ــه زردیرات رنــگ از آب و )  ب
ΔΕ)يلهیوه بـه وس ـ   ی ـدر سه نقطه از پوسـت م      )رات رنگ کل  ییتغ 

 يبـرا . ن گرفته شد  یانگی و سپس م   يریگاندازه تالیجی د 1رنگ سنج 
  ]:15[استفاده شد) 1(از رابطه ΔΕمحاسبه 

)1(  = [(ΔΕLt-L0)2+(at-a0)2+(bt-b0)2]1/2 

  
Lt ،at و  btيهاوه در زمانی رنگ پوست ميهاانگر شاخصیب 

 بافت گوشت یسفت.باشندیه میر اولیمقادb0 و L0، a0مختلف و 
متر مربع یلوگرم بر سانتی بر حسب کیدست2 سنجیوه با سفتیم

کس با یمواد جامد محلول بر حسب درجه بر. شديریگاندازه
شاخص  ].16[ شد يریگتال اندازهیجید 3استفاده از قندسنج

 انجام 6 تا 1 ياس عددیوه با استفاده از مقی شده پوست مياقهوه
= 2، )یت عالیفیک( شدن يابدون قهوه= 1که يطورگرفت، به

ت یفیک(اد ی زیلیخ= 6اد و یز= 5وسط، مت= 4کم، = 3، یجزئ
 درصد کاهش يریگ اندازهيبرا].17[در نظر گرفته شد) فیضع

ها در وهیوزن م. وه از هر تکرار در نظر گرفته شدی دو م،وزن
درصد . باشدیم) W2 (ي بعديهاو در زمان) W1(شی آزمايابتدا

  ]:18[دیمحاسبه گرد) 2(کاهش وزن با استفاده از رابطه
 

                                                             
1. konika Minolta CR-400, Japan 
2. Penetrometer (model FT 327,WTW, Holland) 
3. Refractometer DBR95,Taiwan 

(%)کاهش وزن =  )2( [(W1-W2)/W1]×100 

صورت فاکتوریل درقالب طرح پایه کاملا تصادفی با آزمایش به
 مورد SAS V.9.4ق نرم افزار یها از طرداده. انجام شدسه تکرار

ها با استفاده از نیانگیسه میل قرار گرفت و مقایه و تحلیتجز
  .انجام شد) 01/0(در سطح LSDآزمون 

  

  ج و بحثینتا - 4
در  ي دوره نگهداری اعمال شده طيمارهایج نشان داد که اثر تینتا

 .)1جدول (باشدیم داری شده معنیصفات بررس

ت پس از برداشت و یفی کياس مهم برایک مقیرنگ پوست 
 دارد ياریت بسیوه موز اهمی مي است که برايرش مشتریپذ
شان داده شد که  ن4"هوم تانگ"وه سبز بالغ موز رقم یدر م]. 19[

 رنگ پوست *Lزان یر رنگ و گسترش رنگ زرد بر مییبا تغ
رسد یبه نقطه اوج خود م کامل، در مرحله زرد شود ویافزوده م

مار ی مربوط به ت71/60زان یبه م*L ن ی روز، کمتر14پس از ].20[
به *Lن یکمتر  روز،21 و پس g/lµ500عصاره چندل با غلظت 

 g/lµ1000پتوس با غلظت ی مربوط به عصاره اوکال41/62زان یم
 و *Lش یر درافزای با تاخیاهی عصاره گيمارهایت). 1شکل (بود 

ش عمر پس از یوه ، باعث افزایرات رنگ پوست مییکند کردن تغ
  . اندوه موز شدهیبرداشت م

 بـه   یر منف ـ یافتـه و از مقـاد     یش  یوه افـزا  یدن م ی رس ی در ط  *aزانیم
 مربـوط بـه   21در روز *aزان ی ـن م یشتری ـده اسـت کـه ب     یمثبت رس 
ــاهد  ــر) 13/3(ش ــن میو کمت ــصاره  یدر ت) -28/5(زان آن ی ــار ع م

 در  *bمقدار).2شکل  ( مشاهده شد    g/lµ500پتوس باغلظت   یاوکال
افـت کـه حـداکثر مقـداردر نمونـه شـاهد            یش  یدن افـزا  ین رس یح
  .مار شده ثبت شدی تيهاوهینسبت به م) 03/54(

                                                             
4. HomThong 
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Table 1Analysis of variance of parameters investigated 
Mean Square 

Source of 
variation df L* 

(lightnes
s) 

a* 
(rednes

s) 

b* 
(yellownes

s) 

ΔΕ 
(total color 

change) 

Firmness 
(kg/cm2) 

TSS 
 (ͦbrix) 

Browni
ng (%) 

Weight 
loss (%) 

Treatment 
(A) 

4 31.25** 93.58** 78.52** 178.24** 7.48** 18.51** 4.43** 63.14** 

Times (B) 3 211.41** 1063.85** 353.00** 1621.18** 106.06** 442.94** 25.79** 1430.88** 
A×B 12 6.03** 9.97** 1222** 22.29** 2.04** 2.79** 0.77* 8.44* 
Error 40 0.23 0.27 0.44 0.27 0.08 0.06 0.18 2.39 
Total 59 840.73 3696.55 1537.39 5855.19 375.93 1438.83 111.65 4741.97 
CV. - 0.79 4.32 1.06 4.12 5.07 1.89 18.22 13.40 

**: significant difference at 1% level,*: significant difference at 5% level. 
 

  

Fig 2Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on peel color a*(CIE parameter) of banana 

fruitduring storage. 

Fig1 Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on peel color lightness of banana fruitduring 

storage. 
Different letters in the same column indicate significant differences betweentreatments (P <0.01). RedM500: Red 

mangrove extract (500µg/l), RedM1000: Red mangrove extract (1000µg/l), EUC500: Eucalyptus 
extract(500µg/l),EUC1000: Eucalyptus extract(1000µg/l). 

  
مار شده نسبت ی تيهاوهیدن میر در رسین مطلب نشان از تأخیا

 در *bزان ین میکمتر.  داشتیاهی گيهابه شاهد توسط عصاره
 g/lµ1000پتوس با غلظت یمار اوکالی مربوط به ت21 و 14روز 
 21در نمونه شاهد پس از ) ΔΕ(تفاوت رنگ کل  ).3شکل (بود 

       بود که در ین درحالیافت، ایش یبه شدت افزایروز نگهدار
 مشاهده شدکه يترمیش ملایب افزایمار شده شی تيهاوهیم

ش، مربوط به نمونه یان آزمایدر پا) 83/20(رات کل یین تغیکمتر
 ).4شکل ( بود g/lµ500غلظت و مار شده با عصاره چندلیت

ل کند شدن مراحل ی به دلوهیر در توسعه رنگ پوست میتأخ
تمام . ل در بافت پوست گزارش شده استیه کلروفیتجز

کنند ممکن یر مییدن تغیشرفت مراحل رسی رنگ که با پيهامولفه
 در پوست و ییایمی شيهااکنش ويک سریر یاست تحت تاث

رد ی قرار گیمی شدن آنزيا قهوهيهاوه مانند واکنشیگوشت م
رنگ پوست، شاخص   شدنياموز با قهوه وهیدر م]. 21[
*L يهاشاخص          کاهش و *aو * b22[ابد ییم شیافزا .[  
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Fig 4Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 

mangrove on peel colorchange (ΔΕ) of banana 
fruitduring storage. 

Fig 3Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on peel colorb* (CIE parameter) of banana 

fruitduring storage. 
Different letters in the same column indicate significant differences betweentreatments (P <0.01). RedM500: Red 

mangrove extract (500µg/l), RedM1000: Red mangrove extract (1000µg/l), EUC500: Eucalyptus 
extract(500µg/l),EUC1000: Eucalyptus extract(1000µg/l). 

  
ش و یکاوندوه موز در ارقام یدن میشرفت مراحل رسیهمزمان با پ

 درجه 30 و 20 يدر دما ينگهدار در طول دورهن یپلنت
 *aر یمقاد .افتیش یافزاوه یمپوست  *bو *aر یمقادگراد،یسانت

وه یل موجود در پوست می با مقدار کلروفيادیزان زی به م*bو
 رنگ يک شاخص بصری تواند به عنوان ی دارند که میبستگ

 .]23[دن استفاده شوندین رسین در حیش و پلنتی موز کاونديبرا
دهد که یدن رخ میند رسی شدن پوست موز به دنبال فرآياقهوه

اه شدن یا سی شدن ياقهوه. ابدییش می افزايدر طول نگهدار
 آزاد است که يهاون فنلیداسی اکسياجهی نتیاهی گيهابافت
م ی توسط آنزی است و بخشیمیرآنزیون غیداسین اکسی از ایبخش

ن پژوهش، یج ایبا توجه به نتا.شودیز میداز کاتالیفنل اکسیپل
 شدن يا از قهوهيادیزان زیاند به م توانستهیاهی گيهاعصاره

 که ی با نقشیاهیگیهاعصاره. مل آورندوه ممانعت به عیپوست م
فا کردند در واقع ی سبز بالغ ايهاوهیدن میر انداختن رسیدر به تأخ

 شدن يا مرتبط با قهوهيهاسمیق انداختن متابولیباعث به تعو
ن شاهد و ی بيداریتفاوت معن.  شدندي مدت نگهداریپوست ط

 شدن يازان قهوهین میکمتر.مار شده وجود داشتی تيهاوهیم
پتوس یمار با عصاره اوکالیوه، در تی مي روز نگهدار21 یط) 33/3(

مار عصاره یت). 5شکل ( وجود داشت g/lµ500و چندل غلظت 
وه موز ی شدن پوست مياکاهش شاخص قهوه ز باعثین نیدارچ
   و ییشن، سبب کاهش روشنایاستفاده از اسانس آو]. 24[شد 

  
 يان طور از قهوهی هم شده ویوه توت فرنگیم رات رنگییتغ

  ].11[ ممانعت شد یمیشدن آنز
زان مـواد جامـد   ی ـ در میجیش تدری افزایق به طور کلین تحق یدر ا 

توان بـا   یش را م  ین افزا یا.  مشاهده شد  ي دوره نگهدار  یمحلول ط 
 و انتـشار مـواد      یواره سـلول  ی ـ د يدهایسـاکار یه نشاسته و پل   یتجز

 شاهد به طور    يهاوهیهر چند در م   ]. 25[کرد   هیجامد محلول توج  
تمـام  .زان بالاتر بـود ین میمار شده ای ت يهاوهی نسبت به م   يداریمعن

ج موجود در مقـالات مختلـف      یر به دست آمده متناسب با نتا      یمقاد
کس ی درجـه بـر  6/26 تـا  9/0ن ی ارقام موز، که ب ـيق شده رو یتحق

امـد  مـواد ج  . باشد، بوده اسـت   یدن م یدر مراحل مختلف رس   ]26[
 يمار شده نسبت بـه شـاهد افـزایش کمتـر          ی ت يهاوهیمحلول در م  

 مربـوط  21 و  14مواد جامد محلول در روز      زان  ین م یکمتر. داشتند
 و 20/13ب ی ـ بـه ترت g/lµ500مار عصاره چنـدل بـا غلظـت         یبه ت 
ا ی اثر اسـانس سـو    یدر گزارش ).6شکل  (کس بود   ی درجه بر  27/19
 ـ نـشان داد کـه م    وه موز پس از برداشت    ی چند رقم م   يرو  يهـا وهی

 داشـتند، در    يمار شده نسبت به شاهد مواد جامد محلول کمتـر         یت
 ي مـدت نگهـدار    یمارها ط ی که مواد جامد محلول در همه ت       یحال

  ].27[ش داشته است یج افزایبه تدر
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Fig 6 Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 

mangrove on TSS of banana fruitduring storage. 
Fig 5 Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on Browning Indexof banana fruitduring 

storage. 
Different letters in the same column indicate significant differences betweentreatments (P <0.01). RedM500: Red 

mangrove extract (500µg/l), RedM1000: Red mangrove extract (1000µg/l), EUC500: Eucalyptus 
extract(500µg/l),EUC1000: Eucalyptus extract(1000µg/l). 

  
ت پـس از   ی ـفی و ک  يان کننده عمر قفسه   یین پارامتر تع  ی مهمتر یسفت

 همگـام بـا     ي دوره نگهـدار   ی در ط  یسفت. وه موز است  یبرداشت م 
 ـ با تخریعیوه به طور طبینرم شدن م. افته استیدن کاهش  یرس ب ی

 یواره سلول ی د یبات و مواد درون   ین رفتن ترک  یساختار سلول و از ب    

مار عـصارهچندل بـا   ی مربوط به ت  یزان سفت ین م یشتریب.مرتبط است 
ــت ــتم g/lµ1000غلظـ ــصاره )kg/cm267/7( در روز هفـ  و عـ

و بـا  ) kg/cm277/5 (14 در روز    g/lµ1000پتوس با غلظت  یاوکال
  ). 7شکل (بود ) kg/cm250/3 (21 در روز g/lµ500غلظت

Fig 8 Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on weight loss of banana fruitduring storage. 

Fig 7 Effect of ethanol extract of Eucalyptus and Red 
mangrove on firmness of banana fruitduring storage. 

Different letters in the same column indicate significant differences betweentreatments (P <0.01). RedM500: Red 
mangrove extract (500µg/l), RedM1000: Red mangrove extract (1000µg/l), EUC500: Eucalyptus 

extract(500µg/l),EUC1000: Eucalyptus extract(1000µg/l). 
  
 موز پوشش داده شده بـا       يهاوهی در م  ی از حفظ سفت   یج مشابه ینتا

توزان نسبت به شـاهد بـه دسـت         یک% 1 و   یصمغ عرب % 10ب  یترک
وه و بـه دنبـال آن   یل پوشاندن منافذ پوستم   یتواند به دل  یآمده، که م  

 باشـد   یدن در طـول انبارمـان     ی رس يندهایگر فرآ یکاهش تنفس و د   
 ـ ی ـ بـه و   یواره سـلول  ی ـ د يد هـا  ی ساکار یپل.]1[ ن ین در ح ـ یژه پکت

ن ی ـهـا بـر ا  هـا و عـصاره  شوند امـا اسـانس    یه م یوه تجز یدن م یرس
دن یوه کـه بـا رس ـ     ی ـ م ین سفت یبنابرا.  دارند یرات اثر بازدارندگ  ییتغ

کـاهش وزن بـه    ].28[گردد  یق حفظ م  ین طر یابد، از ا  ی یکاهش م 
ت پـس از برداشـت   ی ـفی و کي عمـر انبـار  ین کننده اصل ییعنوان تع 

وه در ی ـوزن م. شودی در نظر گرفته م   ي مدت نگهدار  یوه موز ط  یم
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ن یبـالاتر . ابـد ی یر و تعرق و تـنفس کـاهش م ـ       ی تبخ يندهایاثر فرآ 
 شـاهد پـس از      يها، در نمونه  % 29/28زان  یمقدار کاهش وزن به م    

 بـود  ین در حـال ی ـد، ایط ثبت گردی محي در دما ي روز نگهدار  21
 بـر کنتـرل کـاهش وزن        ی اثـر مطلـوب    یاهیگ با عصاره  يرهامایکه ت 

مــار عــصاره  یدر ت%) 39/19(ن عملکــرد یبهتــر.وه داشــتندیــم
). 8شـکل   ( مشاهده شد    21تا روز   g/lµ500پتوس با غلظت    یاوکال

وه مـوز در اتـرل نـشان داد کـه           ی ـ م يورق از غوطه  یک تحق یج  ینتا
ش در غلظـت اتـرل همـراه    یش در از دست دادن وزن بـا افـزا    یافزا

جـه سـرعت و    یشتر تـنفس و در نت     یل سرعت ب  یبوده است که به دل    
 يهاوهیمار شده نسبت به م    ی ت يهاوهیدن م یشتر در رس  ی ب یکنواختی
ر ین تـاث ی اثر عصاره دارچ ـی در گزارش  .]29[مار نشده بوده است     یت

زان ی ـل، درحفـظ م   ی ـکش بنوم سه با استفاده از قارچ    ی در مقا  یمشابه
  ].13[وه موز داشت ی گوشت میسفت

 

  ی کليریگجهینت -5
 در  یی نقـش بـسزا    یاهی ـ گ يهـا ن پژوهش عصاره  یدر مجموع در ا   

مار شـده پـس   ی ت يهاوهیم. وه موز داشتند  ی م يش عمر نگهدار  یافزا
 يت ظـاهر ی ـفی شاهد کيهاوهیسه با می، در مقا ي روز نگهدار  21از  

مـار عـصاره    یه، ت  شد ی بررس يمارهاین ت یدر ب .  داشتند يترمطلوب
شتر رنگ سبز پوسـت     یموجب حفظ ب  g/lµ1000چندل در غلظت  

پتوس در زمـان  ی اوکـال یعـصاره اتـانول  هر دو غلظت  . وه موز شد  یم
نقـش   وهی ـ می، در ممانعت از کـاهش وزن و حفـظ سـفت    ينگهدار

 چندل  يهامار شده با عصاره   ی ت يهاوهی م یطورکلبه. داشتند يمؤثر
 ياپتوس،در حفظ درصد مواد جامد محلول و کاهش قهـوه یو اوکال 

 يمارهـا یت ن رو،ی ـاز ا. وه بهتر از شاهد عمل کردندیشدن پوست م 
ست و ی ـط زی بـا مح ـ ي سـلامت و سـازگار  یمن ـیل ا ی ـ به دل  یاهیگ

ن یگزیتواننـد جـا  ی مصرف کننده م ـ   يشتر از سو  یرش ب یت پذ یقابل
  .شوندشنهاد ی پییایمی شيمارهای تي برایمناسب
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Effect of ethanol extract of Eucalyptus (Eucalyptusspp.) and Red 
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In recent years, an increasing number of countries demand fresh products not treated withagrochemicals, 
particularly those applied after harvest.Banana is one of the most popular fruits in the world with a short 
postharvest life and the big waste. Ethanol extract of Eucalyptus (Eucalyptus spp.) and Red mangrove 
(Rhizophora mucronata) leavesin two levels of 500 and 1000 µg/l of distilled water by immersion way 
used in order to reduce losses and increase postharvest life of Cavendish banana fruit.Treated fruits and 
control were storedat 25±1 ºC for 21 days.Changes in the peel color, firmness, TSS, skin browning index 
and weight loss of fruitswere measuredon 0, 7, 14 and 21 days.The results showed that Red mangrove 
leave extract in concentration 1000 µg/l was the best treatment to maintain the green color of the peel, and 
Eucalyptusleave extract in both concentrationswas the most effective treatment in preventing weight loss 
and firmness decline. Also, the quality and postharvest life of treated fruits increased with maintaining the 
level of TSS and reducing inskin browning. 
 
Keywords: Ethanol extract, Eucalyptus, Red mangrove, Postharvest life, Cavendish banana 
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