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 چكیده

کبرثزد پیؼ اس ثزداؽت اعیذ اگشالیک ثز خقَفیبت کوی ٍ کیفیی هییَُ تیَت فزًگیی ر ین      هٌظَر ثزرعی احز ثِ

تقیبدفی ثیب دٍ فیبکتَر، در عیبل      ّبی کبهیل فَرت فبکتَریل ثز پبیِ عزح ثلَککبهبرٍعب در عی اًجبرداری، پضٍّؾی ثِ

هَلار )یک، دٍ ٍ عِ ثبر ک هیلیپبؽی اعیذ اگشالیک ثب غلظت یتعذاد دفعبت هحلَل ارزا ؽذ. ایي فبکتَرّب ؽبهل 1396

رٍس  15ٍ  10، 5داری )فیفز،  رٍس( ٍ دٍرُ اًجیبر  6ثِ فبفیلِ ّیز   اس هزحلِ اتوبم گلذّی تب هزحلِ هیَُ عجش پبؽی هحلَل

پبؽیی اعییذ اگشالییک ٍ احیز هت بثیل  ى ثیب سهیبى         احز دفعیبت هحلیَل   داد ثَدًذ. ًتبیذ ًؾبى ،اًجبرداری( ٍ در عِ تکزار

اکغییذاًی،  ًتَعییبًیي ٍ    ثزخی ففبت کیفی هغبلعِ ؽذُ اس رولِ هیشاى هَاد ربهذ هحلَل، فعبلییت  ًتیی   اًجبرداری ثز

پبؽی ثز درفذ کبّؼ ٍسى ًؾبى داد کیِ ثیب افیشایؼ     ه بیغِ هیبًگیي احز دفعبت هحلَلدار ثَد. هیشاى ٍیتبهیي ث هعٌی

اکغییذاًی در  ت  هیذ. ثیؾیتزیي فعبلییت  ًتیی    داری در درفذ کبّؼ ٍسى هیَُ ثذعی پبؽی، کبّؼ هعٌی دفعبت هحلَل

پبؽی حجت ؽذ. ثبر هحلَل 3ثیؾتزیي هحتَای  ًتَعیبًیي در سهبى ثزداؽت ٍ در پبؽی ٍ ثبر هحلَل 2رٍس اًجبرداری ٍ 10

پبؽی ثذعت  هذ ٍ در پبیبى اًجبرداری تیوبر اعییذ  ثبر هحلَل 2ثیؾتزیي هیبًگیي اعیذیتِ  بثل تیتز در سهبى ثزداؽت ٍ 

گزم( ؽذ. در کل تیویبر   100گزم در هیلی 3/12پبؽی عجت حفظ ثیؾتزیي هیشاى ٍیتبهیي ث )ثبر هحلَل 3اگشالیک ثب 

فزًگیی تَفییِ   رٍس اًجبرداری ثزای حفظ خقَفیبت کوی ٍ کیفی هیَُ تَت 10پبؽی اعیذ اگشالیک ٍ  دٍ هزحلِ هحلَل

 گزدد.هی

 
 پبؽیاکغیذاًی، کبهبرٍعب، کبّؼ ٍسى، هحلَل ًتَعیبًیي، فعبلیت  ًتی :کلیدی کلمات

 مقدمه

رٍیِ کَدّب ٍ هَادؽیویبیی رْت تَلیذ هحقَلات کؾبٍرسی، علاهت خبک،  ة، ّبی اخیز اعتفبدُ ثیدر عبل

ّبی رٍس افشًٍی را ثزای هحیظ سیغت رْبًی ٍ علاهت َّا ٍ ّوچٌیي هحقَلات تَلیذی را ثِ خغز اًذاختِ ٍ ًگزاًی

ّبی هْن کؾبٍرسی ٍ ثبغجبًی ارگبًیک کِ تَرِ سیبدی را ثِ خَد رلت کزدُ اعت،  ٍردُ اعت. یکی اس سهیٌِثؾز ثَرَد 

تٌْب اعتفبدُ اس هَاد عجیعی ٍ عبسگبر ثب گیبُ، عجیعت ٍ اًغبى در تَلیذ ٍ ًگْذاری هحقَل اعت کِ ثِ ایي تزتیت ًِ

ؽَد، ثلکِ دارای ارسػ غذایی ٍ دارٍیی ٍ ًگْذاری هی هحقَل ثذٍى اعتفبدُ اس هَاد ؽیویبیی خغزًبک ٍ هضز تَلیذ

عٌَاى یک هحقَل ًْبیی هتبثَلیکی در گیبّبى اعت کِ دارای  اعیذ اگشالیک ثِ (.1385ثبلاتزی خَاّذ ثَد )افغزی، 

 ّبی هحیغیّب، ال بی ه بٍهت در ثزاثز ثیوبری ٍ تٌؼ تزیي  ىعولکزدّبی فیشیَلَصیکی ثغیبری اعت ٍ یکی اس افلی

ثبؽذ ّبی حبًَیِ اس رولِ فٌل، فلاًٍَئیذ ٍ غیزُ هیّبی دخیل در ه بٍهت ٍ هتبثَلیتثب افشایؼ فعبلیت  ًشین

(Martinez-Espla et al., 2014)ّوچٌیي هؾخـ ؽذُ اعت کِ اعتفبدُ اس اعیذ اگشالیک ثب افشایؼ ثزخی فعبلیت .-

ٍ  (Oz et al., 2016)ّب ثَدُ رلَگیزی اس پیزی هیَُّبی فیشیَلَصیک در داخل گیبُ، یک اعتزاتضی کبر هذ ثزای 
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ّبی اکغیذ کٌٌذُ داؽتِ ٍ در رلَگیزی اس  اکغیذاى عجیعی ً ؼ هْوی در هوبًعت اس فعبلیت  ًشین عٌَاى یک  ًتی ثِ

  (.Zheng and Tian, 2006)ّب ًیش هؤحز اعت  رؽذ عَاهل هیکزٍثی رٍی عغح هیَُ

ّبی هختلف گشارػ ل اعیذ اگشالیک ثِ هٌظَر افشایؼ عوز پظ اس ثزداؽت هیَُاخیزا اعتفبدُ اس تزکیجبت  لی هخ

فزًگی، پظ اس ثزداؽت ٍ در عی ّبی هٌبعت ٍ عولیبتی ثزای افشایؼ هبًذگبری تَتتَاًذ یکی اس رٍػؽذُ اعت ٍ هی

پبؽی ثب اعیذ اگشالیک لاًجبرهبًی ثب ثیؾتزیي ارسػ غذایی ثبؽذ. ثز ایي اعبط پضٍّؼ حبضز ثب ّذف ثزرعی تبحیز هحلَ

 ی اًجبرهبًی ارزا گزدیذ.فزًگی در ثْجَد خقَفیبت کیفی هیَُ در سهبى ثزداؽت ٍ عَل دٍرُپیؼ اس ثزداؽت تَت

 هاروش و مواد

ی تَت فزًگی در رٍعتبیی اس تَاثع ؽْزعتبى راهیبى اًتخبة ٍ در هزحلِ گلذّی، ثزای اًزبم ایي  سهبیؼ، هشرعِ

اس هزحلِ اتوبم گلذّی تب هزحلِ هیَُ عجش ثِ فبفلِ ّز ؽؼ رٍس اًزبم  پبؽیگذاری ٍ هحلَلًؾبًِّبی هَرد ًظز گل

ّب اس ّز پلات رذاگبًِ ثزداؽت ٍ فزًگی ثِ  زهش، هیَُّبی تَتچْبرم عغح هیَُؽذ. ثعذ اس تغییز رًگ حذا ل عِ

ّب اس ًظز اًذاسُ عپظ هیَُ. هٌبثع عجیعی هٌت ل ؽذثلافبفلِ ثِ  سهبیؾگبُ فیشیَلَصی ثبغجبًی داًؾگبُ علَم کؾبٍرسی ٍ 

-اًذاسُ ثزای اًزبم اًذاسُّبی عبلن ٍ ّنّبی ًزم ٍ  عیت دیذُ ، هیٍَُ یکٌَاختی تفکیک ؽذُ ٍ پظ اس حذف هیَُ

ٍس در ر 15ثٌذی ٍ ثِ هذت ثغتِهتزی در دیَارُ، دار ٍ ثب هٌبفذ ًین هیلیاتیلٌی درةّبی هَرد ًظز در ظزٍف پلیگیزی

 گزاد ًگْذاری ؽذًذ. عبًتی 0±1دهبی 

پبؽی اعیذ ّبی کبهل تقبدفی ثب دٍ فبکتَر تعذاد دفعبت هحلَلفبکتَریل ٍ ثز پبیِ عزح ثلَک سهبیؼ ثِ فَرت 

 15، 10، 5داری )ففز، رٍس( ٍ دٍرُ اًجبر 6پبؽی ثِ فبفلِ ّز هَلار )یک، دٍ ٍ عِ ثبر هحلَلاگشالیک ثب غلظت یک هیلی

  اًجبرداری( ٍ در عِ تکزار ارزا گزدیذ.رٍس 

گزاد تب ففبت هَرد ثزرعی در رٍس ثزداؽت ٍ ثِ فبفلِ ّز پٌذ رٍس در عی اًجبرداری در دهبی یک دررِ عبًتی

ی اًجبرداری یک ظزف حبٍی گیزی کبّؼ ٍسى هیَُ ثزای ّز دٍرُاًجبرداری هَرد ثزرعی  زار گزفت. ثزای اًذاسُ 15رٍس 

رٍس  5گزم تَسیي ٍ ّز  001/0س ّز تیوبر در ًظز گزفتِ ؽذ کِ ثب تزاسٍی دیزیتبل  سهبیؾگبّی ثب د ت ًِ عذد هیَُ ا

گیزی هیشاى هَاد ربهذ ّبی هَرَد در ّز تکزار دٍثبرُ ٍسى ؽذُ ٍ کبّؼ ٍسى  ًْب هحبعجِ گزدیذ. ثزای اًذاسُهیَُ

، عبخت کؾَر تبیَاى( اعتفبدُ ؽذ. هیشاى MT-032ATCهحلَل عقبرُ فبف ؽذُ هیَُ، اس رفزکتَهتز دعتی )هذل 

ًبًَهتز  517پیکزیل ّیذراسیل در عَل هَد  -1اکغیذاًی هیَُ تَت فزًگی، ثب اعتفبدُ اس هعزف دی فٌیل فعبلیت  ًتی

تعییي هیشاى اعیذیتِ  بثل  ( ٍ ثزای1979گیزی  ًتَعیبًیي هیَُ اس رٍػ ٍاًگز ). اًذاسُ(Tekao et al., 1994)اًزبم ؽذ 

( اعتفبدُ گزدیذ. ه ذار اعیذیتِ کل ثز حغت pH ;3/8)ًزهبل در  1/0هیَُ، اس رٍػ تیتزاعیَى ثب عَد تیتز  ة

عٌزی گیزی هحتَای فلاًٍَئیذ ثب اعتفبدُ اس رًگاعیذعیتزیک هحبعجِ ٍ ؽبخـ ععن ًیش هؾخـ ؽذ. اًذاسُ

ًبًَهتز، ٍ هَاد فٌلی کل، ثب اعتفبدُ اس هعزف فَلیي عیَکبلتیَ ٍ دعتگبُ  415 لَهیٌیَم کلزایذ در عَل هَد 

هیشاى ٍیتبهیي ث ثِ رٍػ تیتزاعیَى ًبًَهتز اًزبم ؽذ.  765هَد  در عَل (Camspec M501)اعپکتزٍفتَهتز هذل 

ثزای تزشیِ ٍ تحلیل  هبری  ثبؽذ فَرت گزفت.یت هیتَعظ ٍاکٌؼ اکغیذاعیَى ٍ احیبء کِ ؽبهل یذ ٍ هحلَل یذ

 .اعتفبدُ ؽذ LSDّب اس  سهَى ٍ ثزای ه بیغِ هیبًگیي SASافشار ًتبیذ حبفلِ، اس ًزم

 نتایج و بحث

پبؽی اعیذ اگشالیک ٍ سهبى ّب ًؾبى داد کِ احز هت بثل دفعبت هحلَلًتبیذ حبفل اس تزشیِ ٍاریبًظ دادُ

اکغیذاًی،  ًتَعیبًیي ٍ فٌل کل در عغح  هبری یک درفذ ٍ ثز هَاد ربهذ هحلَل، فعبلیت  ًتیاًجبرداری ثز ه ذار 

ی ٍ دفعبت اًجبرداردار ثَد. ّوچٌیي احز سهبى هیشاى ٍیتبهیي ث ٍ ؽبخـ ععن در عغح  هبری پٌذ درفذ هعٌی

(. در هَرد عبیز ففبت کِ احز 1 دار ثَد )رذٍلفزًگی هعٌی پبؽی اعیذ اگشالیک ثز درفذ کبّؼ ٍسى هیَُ تَت هحلَل

 ّب هَرد ثزرعی  زار گزفت.دار ًجَد احزات افلی  ىهت بثل هعٌی



  

3 
 

داری در هیبًگیي درفذ پبؽی، کبّؼ هعٌی ّب ًؾبى داد کِ ثب افشایؼ دفعبت هحلَله بیغِ هیبًگیي دادُ 

پبؽی دارای ثیؾتزیي هیبًگیي کبّؼ ٍسى هیَُ ثَد.  عَری کِ تیوبر عذم هحلَل کبّؼ ٍسى هیَُ هؾبّذُ ؽذ، ثِ

Razzaq ( گشارػ کزدًذ کِ 2015ٍ ّوکبراى ) ٍسى هیَُ اًجِ در عَل رعیذى ٍ اًجبرداری کبّؼ یبفت ٍ اعوبل تیوبر

سى هیَُ ًغجت ثِ ؽبّذ ؽذ. کبّؼ ٍسى هیَُ در عَل دٍرُ اًجبرداری ًبؽی اعیذ اگشالیک ثبعج رلَگیزی اس کبّؼ ٍ

ثبؽذ )خغزٍ ثبدی ٍ افتذ، هیاس تجبدل  ة ثیي فضبی داخلی ٍ خبرری ٍ هیشاى تعزق کِ تَعظ تزشیِ علَلی اتفبق هی

فیت ًگْذاری  ة هیَُ ّبیی هبًٌذ ّلَ، اًجِ ٍ  لَ ظز(. ثب اعتفبدُ اس تیوبر اعیذ اگشالیک در هی1396َُّوکبراى، 

ّبی هت بعع پکتیي ٍ کبّؼ اًحلال پکتیي ًغجت )رلَگیزی اس کبّؼ ٍسى( افشایؼ پیذا کزد کِ دلیل  ى ثْجَد ؽجکِ

 . (Zheng et al., 2007)ثِ تیوبر ؽبّذ ثَد 

افشایؼ پبؽی، عجت رٍس ٍ اعوبل تیوبر هحلَل 10ثزرعی ًتبیذ  سهبیؼ ًؾبى داد کِ افشایؼ سهبى اًجبرداری تب 

-رٍس اًجبرداری، افت هیبًگیي ایي ففت هؾبّذُ گزدیذ. ثیؾتزیي فعبلیت  ًتی 15اکغیذاًی ؽذ ٍ در فعبلیت  ًتی

(. ًتبیذ تح ی بت ٍالزٍ ٍ ّوکبراى 2)رذٍل دعت  هذ رٍس اًجبرداری ثِ  10پبؽی ٍ اکغیذاًی در دٍ ًَثت هحلَل

ّبی گیلاط ٍ عیذ اگشالیک ثبعج افشایؼ  بثلیت ًگْذاری هیَُ( ًؾبى داد کِ کبرثزد تیوبر پظ اس ثزداؽت ا2011)

 . ّبی ؽبّذ گزدیذاکغیذاًی  ى در ه بیغِ ثب هیَُحفظ تزکیجبت سیغت فعبل ٍ فعبلیت  ًتی

پبؽی اعیذ  در ه بیغِ هیبًگیي احز هت بثل، ثیؾتزیي هحتَای  ًتَعیبًیي در سهبى ثزداؽت ٍ در عِ ًَثت هحلَل

کبرثزد  .(2ى اًجبرداری کبّؼ چؾوگیزی در هیشاى هحتَی  ًتَعیبًیي هیَُ هؾبّذُ گزدیذ )رذٍل اگشالیک ٍ در پبیب

ّبی اکغیذاًی در عی فز یٌذ رعیذى در هیَُ اعیذ اگشالیک عجت افشایؼ  ًتَعیبًیي کل، فٌل کل ٍ فعبلیت  ًتی

-اکغیذاًی ثبلا در ثزداؽت پتبًغیل  ًتیّبیی ثب تزکیجبت فعبلی سیغتی ٍ ّبی ؽبّذ ؽذ ٍ هیَُگیلاط ًغجت ثِ هیَُ

. ًتبیذ  سهبیؼ ًؾبى داد کِ احز سهبى اًجبرداری ثز اعیذیتِ  بثل (Martinez-Espla et al., 2014)ّبی تزبری تَلیذ ؽذ 

(. ثیؾتزیي هیبًگیي ایي ففت، در سهبى ثزداؽت ٍ کوتزیي 1دار ثَد )رذٍل تیتز در عغح احتوبل یک درفذ هعٌی

عَر هغت ین در ارتجبط ثب غلظت اعیذّبی  لی غبلت  رٍس اًجبرداری ثذعت  هذ. اعیذیتِ ثِ 10ي ففت ًیش در هیبًگیي ای

ثبؽذ. احز سهبى اًجبرداری ثز هیشاى فلاًٍَئیذ کل در عغح در هیَُ اعت کِ یک پبراهتز هْن در ًگْذاری کیفیت هیَُ هی

پبؽی  رٍس اًجبرداری ٍ عِ ًَثت هحلَل 15ی فٌل کل در (. ثیؾتزیي هحت1َدار ثَد )رذٍل احتوبل یک درفذ هعٌی

خغزٍ ثبدی ٍ ّوکبراى (. 2درفذی داؽت )رذٍل 20اعیذ اگشالیک هؾبّذُ ؽذ کِ در ه بیغِ ثب تیوبر ؽبّذ افشایؼ 

ثزّوکٌؼ اعیذ اگشالیک ٍ اًجبرهبًی را ثز هیشاى فٌل ٍ فلاًٍَئیذ کل هیَُ  لَ ثِ تزتیت در عغح یک ٍ پٌذ  (1396)

دار گشارػ کزدًذ. ّوچٌیي پضٍّؾگزاى احزات هفیذ اعیذاگشالیک را در حفظ هَاد فٌلی کل در اسگیل رفذ هعٌید

 .(Ozet al., 2016)صاپٌی تبییذ کزدًذ 

ًتبیذ ه بیغِ هیبًگیي احز هت بثل ًؾبى داد کِ ثیؾتزیي هحتَی اعیذ  عکَرثیک در سهبى ثزداؽت ٍ در عِ 

رٍس اًجبرداری ٍ تیوبر ؽبّذ ثِ دعت  هذ کِ  15اگشالیک هؾبّذُ ؽذ ٍ کوتزیي هیبًگیي در پبؽی اعیذ  ًَثت هحلَل

ثبر  3اعیذ اگشالیک ثب ّبی تیوبری کبّؼ داؽت اهب تیوبر ثب افشایؼ سهبى اًجبرداری، هیبًگیي ایي ففت در ّوِ تزکیت

خغزٍ ثبدی ٍ (. 2زم( ؽذ )رذٍل گ 100گزم در هیلی 3/12پبؽی عجت حفظ ثیؾتزیي هیشاى ٍیتبهیي ث )هحلَل

( ًیش گشارػ کزدًذ اعیذ اگشالیک عجت کبّؼ اس دعت رفتي فٌل کل ٍ افشایؼ ه ذار اعیذ 1396ّوکبراى )

اکغیذاًی هؤحز ثبؽذ ٍ کبرثزد  ى رٍی  لَ هٌزز ثِ افشایؼ  تَاًذ در افشایؼ ظزفیت  ًتیؽَد، ثٌبثزایي هی عکَرثیک هی

ؽَد ٍ اس ًظز عٌَاى ؽبخـ ععن در ًظز گزفتِ هی جت اعیذیتِ ثِ هَاد ربهذ هحلَل ثًِغ هیشاى ٍیتبهیي ث گزدیذ.

پبؽی  رٍس اًجبرداری ٍ دٍ ثبر هحلَل 10کٌٌذُ دارد. ثیؾتزیي ؽبخـ ععن در هقزف کٌٌذُ ثز هشُ هیَُ احز تعییي

 ثذعت  هذ.
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اًجبرداری ثز ثزخی خقَفیبت کوی ٍ کیفی پبؽی اعیذ اگشالیک ٍ سهبى  تزشیِ ٍاریبًظ احز دفعبت هحلَل« 1»رذٍل 

 فزًگی هیَُ تَت
 هٌبثع تغییزات

دررِ 
  سادی

 (MS)هیبًگیي هزثعبت 

هَاد ربهذ  
 هحلَل

درفذ 
 کبّؼ ٍسى

-فعبلیت  ًتی
اعیذیتِ   ًتَعیبًیي اکغیذاًی 

  بثل تیتز
فلاًٍَئیذ 

ؽبخـ  اعیذ عکَرثیک  فٌل کل کل
 ععن

85/0 2 ثلَک ns 15/0 ns 9/15 ns 009/0 ns 004/0 ns 002/0 ns 01/0 ns 27/5 ns 4/191 ns 

3 **1/19 (T)سهبى اًجبرداری   **92/5  **2/273  **26/0  **06/0  **12/0  **26/0  **43/34  **53/400  

پبؽی  دفعبت هحلَل
(F) 

3 **73/8  **34/0  **0/924  **06/0  001/0 ns 02/0 ns 02/0 ns **06/26  6/339 ns 

T × F 9 **98/10  09/0 ns **55/95  **06/0  003/0  ns 03/0 ns **03/0  *57/5  *1/795  

90/0 30 اؽتجبُ  سهبیؾی  05/0  05/18  01/0  002/0  02/0  01/0  70/2  6/289  

 92/27 89/12 11/18 13/27 48/28 81/15 04/5 51/24 26/10 - ضزیت تغییزات )%(

ns ،درفذ. 1ٍ  5دار در عغح احتوبل دار، هعٌی* ٍ ** ثِ تزتیت غیز هعٌی 

پبؽی اعیذ اگشالیک ٍ سهبى اًجبرداری ثز ثزخی  دفت هحلَله بیغِ هیبًگیي احز هت بثل « 2»رذٍل 

 فزًگی خقَفیبت کوی ٍ کیفی هیَُ تَت

 

 تیوبرّبی  سهبیؾی

هَاد 

ربهذ 

 هحلَل

فعبلیت 

- ًتی

 اکغیذاًی 

  ًتَعیبًیي
فٌل 

 کل
 اعیذ عکَرثیک 

ؽبخـ 

 ععن

سهبى 

 ثزداؽت

 d.g06/8 fg 93/72 ؽبّذ
fg 37/0 

bc 
54/0 

bcd 6/14 
g 
71/32 

 a03/16 یکجبر هحلَلپبؽی
bcd 
33/88 

a.d
 74/0 

d.g 
31/0 

b.e 78/13 
a.d 
52/78 

 b53/10 دٍثبر هحلَلپبؽی
ab73/94 

de 85/0 
bcd 
44/0 

c.g 96/11 
fg 
73/36 

 bcd73/9 عِ ثبر هحلَلپبؽی
abc40/92 

a 86/0 
ab 
62/0 

a 4/16 
g 
96/31 

رٍس  5

 اًجبرداری

 bc33/10 ؽبّذ
g 33/70 

cde 66/0 
c.g 
32/0 

bcd 8/14 
b.f64 

 c.f9/8 یکجبر هحلَلپبؽی
ab 66/92 

ef53/0 
c.f 
35/0 

d.g 73/11 
c.f 
25/62 

 b.e46/9 دٍثبر هحلَلپبؽی
a.d 91 abc 75/0 

b.e 
43/0 

fg 56/10 
d.g 
52/55 
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 g3/7 عِ ثبر هحلَلپبؽی
a.d

 

66/91 
abc 8/0 

d.h 
21/0 

bcd 42/14 
efg 
84/45 

رٍس  10

 اًجبرداری

 fg83/7 ؽبّذ
g 5/69 

abc 78/0 
gh 
12/0 

c.f 4/12 
b.e 
94/66 

 efg96/7 یکجبر هحلَلپبؽی
ab 1/95 

a.f
 69/0 

fgh 
13/0 

fg 83/10 
abc 
71/86 

 d.g 56/8 دٍثبر هحلَلپبؽی
a
 96/95 

abc 78/0 
h 
07/0 

c.g 26/12 
a 
24/103 

 d.g 23/8 عِ ثبر هحلَلپبؽی
cde

 

46/85 
ab

 86/0 
e.h 
21/0 

bc 61/14 
ab 
01/92 

رٍس  15

 اًجبرداری

 b.f 3/9 ؽبّذ
g 76/71 

fg 38/0 
c.f 
35/0 

g 53/9 
b.e 
89/66 

 b.f 13/9 یک ثبر هحلَلپبؽی
ef4/79 

cde
 64/0 

ab 
58/0 

fg 95/9 
efg 
28/47 

 d.g 16/8 دٍ ثبر هحلَلپبؽی
g 29/72 

g 33/0 
d.g 
3/0 

efg 13/11 
efg 

1/45 

 عِ ثبر هحلَلپبؽی
bf9 de16/85 

g 36/0 
a 
68/0 

c.f 6/12 
c.g 
36/59 

 LSDدرفذ ثزاعبط  سهَى  5ّبیی کِ دارای حزٍف هؾتزک ّغتٌذ در عغح احتوبل  در ّز عتَى هیبًگیي 

 دار  هبری ًذارًذ. تفبٍت هعٌی
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Abstract 

In order to investigate the effect of pre-harvest application of oxalic acid on the quantitative and 

qualitative characteristics of strawberry fruit of Camarosa cultivar during storage, a factorial experiment 

based on randomized complete block design with two factors, times of 1 mM oxalic acid foliar 

application: one, two and three times from the flowering stage to the stage of the green fruit every 6 days 

and the storage period at 1

C (0, 5, 10, 15 days) and in three replications was carried out in 2017. The 

results showed that the effect of times of oxalic acid foliar application and its interaction with storage 

time on some of the qualitative traits studied, including soluble solids content, antioxidant activity, 

anthocyanin and vitamin C content was significant. Means comparison of the effect of foliar application 

on weight loss showed that by increasing the number of foliar application, a significant decrease in the 

average weight loss percentage was obtained. The highest antioxidant activity was recorded for 10 days 

storage and 2 times spray and the highest content of anthocyanins was at harvest and 3 times spray. The 

maximum titratable acidity was obtained at harvest and 2 times spray. At the end of storage, 3 times 

oxalic acid treatment ensured the highest amount of vitamin C (12.3 mg/100 g). Generally, two stages of 

oxalic acid application and 10 days storage is recommended for preserve qualitative and quantitative 

characteristics of strawberry fruit during cold storage. 
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