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 چکیده

ی پایین مورد بررسی قرار های مختلف گاز ازن در دمافرنگی رقم پاروس، اثر غلظتهای توتافزایش کیفیت و انبارمانی میوهمنظور به
های مذکور بکار رفت. تیمار ماپیپی 3/0 و 1/0 هایغلظت با ازن گاز و (ازن بدون استفاده از) شاهد سطح سه در ازن گاز گرفت. غلظت

روز نگهداری شدند. استفاده از  28تا  گراددرجه سانتی 1 ها در سردخانه با دمایصورت روزانه اعمال و میوهازن بهوسیله دستگاه مولد به
 و شاهد با مقایسه در امپیپی 1/0 غلظت در ازن ازن به شکل گازی توانست به افزایش ماندگاری میوه توت فرنگی کمک کند. گاز

برخی از  ترکیبات موجود در  داری بر میزانکاهش داد. زمان نگه( درصد 30داری )طور معنیها را بهمیوهپوسیدگی  ام،پیپی 3/0 غلظت
دار داشت. فرنگی اثر معنیوتتاکسیدانی و میزان رنگ و ماندگاری میوه میوه ازجمله میزان ویتامین ث و فنل کل و همچنین ظرفیت آنتی

 هاییون بالاتری در مقایسه با میوهام، میزان سفتی بافت و درصد اسیدیته قابل تیتراسپیپی 1/0ظت های تیمار شده با گاز ازن در غلمیوه
درصد(، در تخریب  15) دارتأخیر معنی ام در دمای پایین منجر بهپیپی 1/0ام نشان دادند. تیمار ازن پیپی 3/0شاهد و تیمار شده با ازن 
های متری برخوردار بودند. در میوههای شاهد از میزان ویتامین ث کده با ازن در غلظت بالاتر و میوههای تیمار شویتامین ث شد، اما میوه
اچ، میزان مواد جامد محلول، پی ام، درصد کاهش وزن کمتری مشاهده شد. استفاده از ازن برتغییراتپیپی 1/0تیمار شده با گاز ازن در 

و  1/0ار ازن گازی در غلظت داری نداشت. درمجموع استفاده از تیمنسبت به شاهد اثر معنی اکسیدانی میوهمیزان فنل کل، ظرفیت آنتی
ها گردید، لذا تیمار ازن مونهافزایش انبارمانی ن دمای پایین، به دلیل خاصیت ضد میکروبی موجب کاهش میزان پوسیدگی و روند پیری و

 فرنگی ارزیابی گردید.داری توتام تیمار مناسبی برای نگهپیپی 1/0در غلظت 

 

 مقدمه
های میکروبی و قارچی خصوصاً دگیدلیل داشتن تنفس بالا، مقدار آب زیاد، فعالیت متابولیکی بالا و حساسیت به پوسیبهتوت فرنگی میوه 

یوه نافرازگرا است که مرحله متوت فرنگی یک  است. های بسیار فسادپذیر بوده و از انبارمانی کمی برخوردارکپک خاکستری یکی از میوه
است.  رسیدهشود که کاملاً یبنابراین برای حفظ کیفیت خوراکی وقتی چیده م، کندبلوغ و تکامل را به آهستگی روی گیاه مادری طی می

مدتاً به خاطر پوسیدگی ، عها پس از برداشتدرصد میوه 40 تقریباً  شودهمین امر باعث کاهش سریع کیفیت محصول پس از برداشت می
 ,Kaderاستبرخوردار  های پس از برداشت مهم و ضروری و از حساسیت زیادینقل مناسب و مراقبت وبنابراین حمل ،رونداز بین می

2002) .) 
محدود شده است، از طرفی افزایش  کشورهابودن در بیشترو خطرناک زاییسرطانشیمیایی به خاطر  تیمارهایاستفاده از  ازآنجاییکه

ها از مصرف محصولاتی که در نگهداری آن از مواد شیمیایی استفاده شده و با توجه به قیمت بالای و اجتناب آن کنندگانمصرفآگاهی 
فرنگی نیاز  ای توتمنظور افزایش کیفیت و عمر قفسههای جایگزین غیر سمی مناسبی بهمحصولات ارگانیک در بازارهای جهانی، روش

 استهای اخیر افزایش یافته کاربرد گاز ازن در کشاورزی و فرآوری محصولات کشاورزی در سال.Sharma et al., 2005)) است
(.(Zhang et al., 2011 های خود تجزیه شده، تولید رادیکالصورت خودبهازن فرم سه اتمی اکسیژن، یک ترکیب ناپایدار است که به

یا  هاکنندهآلوده اکسیدکنندهتواند کند. به دلیل پتانسیل اکسیداسیون بالا، ازن میهای آزاد میهای رادیکالگونههیدروکسیل و دیگر
مختلف صنایع غذایی کاربرد دارد و اخیراً متخصصان در  هایبرنامهازن همچنین در  کشورهادر هوا و آب باشد. در بسیاری  هاآلاینده
ازن (.  ,2018Tabakoglu and Karaca( اندمواد غذایی توصیه کرده کنندهضدعفونیمواد  بندیطبقهدر  آمریکا ازن را متحدهایالات

منظور شود. از سوی دیگر ازن در انبارها بهها استفاده میها و سبزیصورت گازی و آب ازنه شده برای تیمار کردن پس از برداشت میوهبه
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 ,.Perez et al)استهای قارچی و باکتریایی مطالعات تأثیر ازن درکنترل فساد ناشی از پاتوژنحذف بوکاربرد دارد. تمرکز اصلی این 

  (.Aday and Caner, 2014باشد )ها حاکی از کاربرد ازن در جهت گسترش عمر مفید هویج، کاهو و هلو می بسیاری از تلاش. (1999
افزایش انبارمانی  و حفظ کیفیت، کاهش میزان پوسیدگی تأثیر گاز ازن همراه با دمای پایین در بررسیهدف از انجام این پژوهش لذا 

 بود. میوه توت فرنگی رقم پاروس

 
 

 هامواد و روش

یوه رنگ گرفته مدرصد سطح  80تا  70 کهیهنگامفرنگی رقم پاروس در مرحله رسیدن تجاری یعنی های توتمیوه در این پژوهش
های نولیتی بزرگ حاوی کیسهها در ظرف یوهای کوچک و جعبهها در جعبهو برداشت در ساعات اولیه صبح انجام گرفت. میوه بودند، تهیه

گراد درجه سانتی 4ها در دمای ساعت(، میوه 2ها به آزمایشگاه و تا زمان اعمال تیمار )به مدت یخ قرار داده شد. پس از انتقال میوه
 صورتبهاین پژوهش  های سالم و یکنواخت انتخاب گردیدند.ی و معیوب حذف و میوهعیرطبیغدارای شکل  هاینگهداری شدند. میوه

 1/0 هایاده از ازن( و غلظتآزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با دو فاکتور غلظت گاز ازن در سه سطح شاهد )بدون استف
 عدد میوه بود. 8و هر تکرار شامل  تکرار 3روز انجام شد. هر تیمار در  28 و 21، 14، 7 ام( و زمان انبارمانی در چهار سطحپیپی 3/0و 

برای هر تکرار قرار داده شد و سپس به درون ظروف یونولیتی بزرگ  شدهمشخصی سالم در درون ظروف منفذ دار فرنگتوتهای میوه

منتقل شدند. جهت اضافه کردن ازن به هوای اطراف میوه، در ساعات مشخصی از روز ظروف  55 × 5/36 × 5/36درب دار با ابعاد 
های یونولیتی حاوی میوه به بیرون از سردخانه منتقل شدند. محل خروج ازن و دتکتور تشخیص میزان غلظت گاز ازن بر روی درب ظرف

بر روی دتکتور،  شدهدرجو مشاهده غلظت  (Ozone generator)لد ازن قرار گرفته و پس از روشن کردن دستگاه مو شدههیتعبیونولیتی 

گراد درجه سانتی 0±1های بالاتر دستگاه خاموش شد. ظروف یونولیتی پس از پلمپ شدن به سردخانه با دمای قبل از رسیدن به غلظت
 روز انجام گرفت. 28بعدازظهر( و به مدت  3دهی روزانه، طی ساعات مشخصی از روز )منتقل شدند. ازن

اچ، مواد یزان پوسیدگی، پیمدرصد کاهش وزن،  روز از انبار خارج و صفات سفتی بافت میوه، 28و  21، 14، 7در فواصل زمانی  هاوهیم
تجزیه گیری قرار گرفت. ازهمورد انداکسیدانی کل کل و فعالیت آنتیاسیدیته قابل تیتراسیون، ویتامین ث، محتوای فنل جامد محلول،

ای دانکن در سطح ن چند دامنهها با کمک آزمو( و مقایسه میانگین1/9نسخه )SAS   افزارنرمبا استفاده از  آمدهدستبهی هادادهآماری 
  درصد انجام شد. 5احتمال 

 

 نتایج و بحث
فرنگی رقم پاروس در برکاهش وزن و حفظ صفات کیفی میوه توت 3/0و  1/0در این پژوهش اثر ازن به حالت گازی در دو غلظت 

ان پوسیدگی، سفتی )در های مختلف بردرصدکاهش وزن، میزآمده نشان داد که تیماردستسردخانه مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج به
های مختلف انبارمانی بر تمام درصد( در انبار مؤثر بود. تأثیر زمان 5در سطح )راسیون و ویتامین ث درصد(، اسیدیته قابل تیت 1سطح 

های انبارمانی بر های مختلف و دورهکنش تیمار. برهمبوددرصد( معنی دار  1در سطح محلول )و بر مواد جامد شده گیری صفات اندازه
 ست(.دار داشت )جدول تجزیه واریانس آورده نشده ان اثر معنیدرصد کاهش وزن، میزان پوسیدگی، سفتی، ویتامی

. نتایج حاصل از مقایسه 2ای کاهش پیدا کرد، جدول ملاحظهطور قابلروز میزان سفتی به 28روز به  7با افزایش زمان نگهداری از 
ه از ازن نسبت به شاهد سبب نشان داد که استفادهای مختلف انبارمانی های مختلف بر میانگین این صفت در دورهمیانگین اثرات تیمار

ام پیپی 3/0ؤثرتر از غلظت ام ازن مپیپی 1/0فرنگی و در طول دوره انبارمانی شدند که غلظت های توتافزایش میزان سفتی در میوه
چند که مقدار آن در روز د هربو 1/0آن بود. در روز هفتم، روز چهاردهم و روز بیست و یکم بیشترین میزان سفتی مربوط به تیمار ازن 

 .2داری نداشت، جدول هفتم با مقدار سفتی تیمار شاهد اختلاف معنی
دلیل ها به حفظ سفتی محصولات توسط ازن اشاره شده است. کاهش سفتی در طول زمان انباری ممکن است بهدر اکثر پژوهش

د شود. با بررسی عوامل کنترل کننده از جمله ازن، تغییرات در نرم شدن دهی ایجاآسیب بافت و یا کاهش آماس سلول در اثر آب از دست
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ها نسبت های پروتئینی و دیگر پلیمربافت محصولات را طی دوره انبارمانی، به اکسیداسیون اتصالات ترکیبات فنلی دیواره سلولی، ساختار

با حفظ آب و ترکیبات موجود در بافت و دیواره سلولی میوه  1/0رود تیمار ازن در غلظت احتمال می (Rodoni et el., 2009).اند داده
به واسطه کاهش میزان پوسیدگی و تنفس، موجب حفظ بیشتر سفتی بافت میوه توت فرنگی شده است. در طول دوره انبارمانی تغییرات 

طور ا افزایش زمان درصد کاهش وزن بهب .داری از این لحاظ داشتندهای مختلف تفاوت معنیصورت افزایشی بود و دورهکاهش وزن به
های شاهد و ازن با غلظت بالا بیشتر بود، بطوریکه ازن در غلظت پایین قرار گرفت و مقدار آن در میوه توجهی تحت تأثیر تیمارقابل

. مقادیر کاهش وزن بود 1/0های هفتم، چهاردهم، بیست و یکم و بیست و هشتم مربوط به تیمار ازن کمترین مقدار کاهش وزن در روز
داری نشان داد که این اختلاف در روز هفتم تنها با های چهاردهم و بیست و یکم اختلاف معنیهای دیگر در روزبا تیمار 1/0تیمار ازن 

  .مشاهده شد 3/0تیمار ازن 

 
 در انبار سرد پاروسفرنگی رقم صفات کیفی میوه توتبرخی های مختلف ازن بر اثر تیمارمقایسه میانگین -1جدول 

 
 غلظت گاز ازن

ppm 

 صفات موردبررسی

 کاهش وزن
 )درصد(

 پوسیدگی
 

 سفتی
)نیوتن بر 

متر میلی
 مربع(

 پی اچ
 

اسیدیته 
قابل 

 تیتراسیون
 )درصد(

مواد جامد 
 محلول
)درجه 

 بریکس(

محتوای 
 فنل کل

)میلی گرم 
گالیک اسید 

گرم 100در 
 وزن تر( 

فعالیت 
آنتی 

 اکسیدانی
)درصد 

 بازدارندگی(

 ویتامین ث
)میلی گرم 

گرم 100در 
 آب میوه(

0 b31/8 50/1a b44/120 55/3a b71/0 44/8a 85/119a 03/98a b40/58 
1/0 69/5c b31/1 90/132a 58/3a 88/0a 73/8a 02/120a 03/98a 36/62a 

3/0 21/10a a49/1 03/121b 57/3a 69/0b 52/8a 3/118a 01/98a 83/57b 

 در هر ستون به معنای عدم اختلاف معنادار در سطح یک درصد هستند.حروف مشابه 

  
 فرنگی رقم پاروسمانی بر صفات کیفی میوه توتهای انباراثر دوره مقایسه میانگین-2جدول 

 

 

 
 زمان
 )روز(

 صفات موردبررسی

 کاهش وزن
 )درصد(

 پوسیدگی
 

 سفتی
)نیوتن بر 

متر میلی
 مربع(

 پی اچ
 

اسیدیته 
قابل 

 تیتراسیون
 )درصد(

مواد جامد 
 محلول
)درجه 
 بریکس(

محتوای فنل 
 کل

)میلی گرم 
گالیک اسید 

گرم 100در 
 وزن تر(

فعالیت آنتی 
 اکسیدانی
)درصد 

 بازدارندگی(

 ویتامین ث
)میلی گرم 

گرم 100در 
 آب میوه(

0 0 0 50/252a 45/3b 11/1a 26/8b 06/531a 28/98a 50/74a 

7 51/3d 21/0c 81/163b 52/3ab 05/1a 48/8ab 93/121ab 47/98a 77/77a 

14 89/6c 44/0b 96/144c 62/3a 95/0b 06/8b 11/118b 21/98a 33/68b 

21 78/8b 51/2a 92/46d 62/3a 56/0b 86/8ab 79/031ab 20/98a 27/52c 

28 08/13a 57/2a 77/15e 63/3a 05/0b 13/9a 49/90c 95/96b 77/24d 

 ستون به معنای عدم اختلاف معنادار در سطح یک درصد هستند.حروف مشابه در هر 

  
تواند به این دلیل باشد که در تیمارهای فوق قارچ بوتریتیس سینرا به می 3/0علت کاهش وزن بالا در تیمار شاهد و تیمار ازن با غلظت 

برد و میوه اشباعیت در حال رشد در روی میوه بوده و مواد غذایی موجود در روی میوه را مصرف نموده و میوه را به سمت اضمحلال می
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کمتر بوده و  1/0ل متابولیسم بالایی داشته و کاهش وزن آن بیشتر است حال اینکه میزان پوسیدگی در ازن با غلظت در حال اضمحلا
تواند مانع کاهش و نقش آن در جلوگیری از پوسیدگی می 1/0بنابراین خواص ضد میکروبی ازن  دهی نیز کمتر است،میزان آب از دست

میزان پوسیدگی  (.Kader, 2002)شود کننده از سطح بافت میوه مربوط میامل قارچی تغذیهوزن شود. پوسیدگی میوه به فعالیت عو
ها را در برابر آلودگی توسط عوامل جا که فرآیند پیری در همه محصولات آنهای توت فرنگی طی انبارداری افزایش یافت. از آنمیوه

فعالیت ضد میکروبی . ) et al.,García 2018)لودگی طی مدت انبارداری باشد تواند دلیلی بر افزایش میزان آکند، میبیماریزا مستعد می
 دیواره با سریعأ که شوندمی حاصل آن تجزیه از که موادی یا و دانست مربوط ازن مولکول کنندگیاکسید قدرتمند اثر توان بهازن را می

 تخریب را سلول و گردیده هاآن تدریجی فساد موجب و شده واکنش وارد هاویروس کپسید یا قارچی هایاسپور پوشش ها،باکتری سلولی
 (Palou et al.,2007).  کند می

هنده میزان غلظت داچ نشانپی دار بود.معنی اچپی درصد بر میزان 1ها نشان داد که تنها زمان، در سطح تجزیه و تحلیل آماری داده
علت های آلی بهقدار اسیدمها و در جریان انبارداری کند. پس از برداشت میوهدر آب میوه است و طعم اسیدی آن را تعیین می H+یون 

کننده دی بودن، پارامتر تعیینشوند. میزان اسیاچ آب میوه مییابند و منجر به افزایش پیها در تنفس و تولید اتیلن کاهش میشرکت آن
ز روز چهاردهم تا پایان دوره اچ در طول دوره انبارمانی افزایش یافت که اکنندگان است. پیهای مهم برای مصرفیژگیطعم میوه و از و

 مشاهده شد. 2دار جدول صفر، اختلاف معنی انبارداری در افزایش درصد این فاکتور در مقایسه با روز

دار شد همانطور تراسیون معنیدرصد بر میزان اسیدیته قابل تی 5در سطح  های مختلفاثر دوره انبارمانی در سطح یک درصد و اثر تیمار
داری با تیمار ازن ختلاف معنیابود که  1/0شود بیشترین درصد اسیدیته قابل تیتراسیون مربوط به تیمار ازن ملاحظه می 1که در جدول 

های قابل داری نشان نداد. مقدار اسیدا تیمار شاهد اختلاف معنیبود که ب 3/0ازن  و شاهد داشت و کمترین مقدار آن مربوط به تیمار 3/0
شدن اسید و تبدیل به ستهدلیل شکگردند. بهها میها و سبزیتیتراسیون با رسیدگی محصول در ارتباط بوده و موجب طعم ترش در میوه

یته به مصرف در چرخه د. همچنین کاهش در اسیدیابهای آلی کاهش میها میزان اسیدقند در طول تنفس، در زمان رسیدن اکثر میوه
فرنگی اسید سیتریک است که کربس ارتباط دارد و کاهش میزان اسیدیته میوه بیانگر رسیدن و زوال آن است. اسید غالب در میوه توت

 باشد.مقدار آن بسته به رقم متفاوت می
سازی در پایان دوره ذخیره مواد جامد محلول کل .شد دارصد معنیدر 5 سطح مواد جامد محلول در میزان های انبارمانی براثر دوره
ل مواد جامد محلول را تشکیل درصد ک 99. گلوکز، ساکارز و فروکتوز ترکیبات اصلی و بیشتر از 2داری افزایش یافت، جدول بطور معنی

ر مواد جامد محلول با گذشت در این پژوهش مقدا. دارند قوی ارتباط کنندهمصرف توسط شدنپذیرفته با هاقند این علاوهدهند. بهمی
د، چرا که اشباعیت کاهش ها طی دوره انباری باشدلیل اتلاف آب موجود در بافت میوهزمان، روندی افزایشی داشت که ممکن است به

شود. قند طی انبارداری مشاهده می همین دلیل ظاهراً یک افزایش درها طی انبارمانی معمولاً بیشتر از کاهش قند می باشد، بهآب در میوه
 بهتر 1/0 ازن شده تیمار هایمیوه بین در و بودند برخوردار بیشتری محلول جامد مواد از تیمارشده در این پژوهش هایهمچنین میوه

دلیل کاهش وزن کمتر  رسد بهیتواند قابل توجه باشد که به نظر مدار نبودن میکند که با وجود معنی حفظ را محلول جامد مواد توانست
وای مواد جامد محلول به طبیعت ام باشد. احتمال دارد عدم تأثیر تیمار به کار رفته بر محتپیپی 1/0های تیمار شده با ازن در میوه

 .نافرازگرای محصول توت فرنگی مرتبط باشد
رسد با افزایش طول دوره کاهش یافت، که به نظر می 2های تیمار شده و شاهد در جدول با گذشت زمان میزان ویتامین ث در میوه 

ول دوره انبارمانی تا روز بیست بهتر توانست میزان ویتامین ث را در ط 1/0انبارمانی میزان اسید آسکوربیک کاهش می یابد. تیمار ازن 
الایی است، اما به دلیل ها دارای ارزش غذایی بها و سبزیاکسیدانی در میوهدلیل نقش ظرفیت آنتیتامین ث بهو یکم حفظ کند. وی

اکسیدانی رفیت آنتیظاکسیداسیون نسبت به تجزیه بسیار حساس است. کاهش ویتامین ث در میوه با گذشت زمان باعث کاهش ظرفیت 
علاوه بر  (.Miller et al., 2013)ل اکسید شدن اسید آسکوربیک در محیط باشد تواند به دلیشود. کاهش ویتامین ث میآن می

 در ین تحقیق میزان فنل کلاتواند سبب نابودی ویتامین ث شود. براساس نتایج اچ در اثر فعالیت آنزیمی میاکسیداسیون، افزایش پی
به نول کل نشان داد که فهای مختلف بر میزان اثر تیمار است اما داشته 2توجهی در جدول کاهشی قابل روند سازیذخیره دوره طول

 .1 جدول دار نبودد که معنیمشاهده ش 3/0و کمترین میزان فنول کل در تیمار ازن  1/0ترتیب بیشترین میزان فنول کل در تیمار ازن 
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 و هاتیمار برهمکنش و مختلف هایتیمار اما شد دارمعنی درصد یک سطح در اکسیدانیفعالیت آنتی میزان بر انبارمانی دوره اثر
های مختلف انبارداری در اکسیدانی دورهبا گذشت زمان تغییرات ظرفیت آنتی نداشتند. آن مقدار بر داریمعنی اثر انبارمانی هایدوره

 .2جدول  تر بود،توجهی پایینطور قابلمقایسه با مقدار آن در روز صفر، به
اکسیدانی با چرا که فعالیت آنتی کنندها محافظت میها و بیماریدر میوه، بافت میوه را در مقابل تنش اکسیدان موجودفعالیت آنتی

برند. فعالیت ها را از بین میهای فعال اکسیژن اکسید شده و قدرت اکسیدکنندگی و ایجاد خسارت توسط آندادن الکترون به گونه
ها و دیگر ترکیبات د و آنتوسیانینضور اسید آسکوربیک و ترکیبات فنولی از قبیل الاژیک اسیاکسیدانی در میوه توت فرنگی به دلیل حآنتی

 یابد.اکسیدانی کل کاهش مینتیآها در انبار، میزان فعالیت فعالیت باشد. در هر صورت در طول نگهداری میوهاکسیدانی میبا خواص آنتی
اکسیدان میوه ن فعالیت آنتیولی و میزان ویتامین ث در طول دوره انبارداری، میزارسد با کاهش ترکیبات فندر این پژوهش به نظر می

 توت فرنگی نیز کاهش یافته است. 

 گیری کلینتیجه
مای کم برکاهش پوسیدگی و کاهش آمده، استفاده از گاز ازن با کاربرد تدخینی، در غلظت پایین و نگهداری در ددستبا توجه به نتایج به

سیدیته قابل تیتراسیون بالاتری های تیمار شده با گاز ازن از سفتی، مواد جامد محلول و امیوه توت فرنگی مؤثر بود. میوه آب از بافت
های شاهد تند. لازم به ذکر است میوههای تیمار شده با گاز ویتامین ث بالاتری در پایان دوره انبارمانی داشبرخوردار بودند. همچنین میوه

تایج ذکر شده بستگی به غلظت مورد نروز قابلیت عرضه به بازار را دارا بودند. البته  21های تیمار شده با گاز ازن تا یوهروز و م 14تا 
وصیات پس از برداشت میوه ها در دمای پایین نتایج بهتری در حفظ خصاستفاده گاز ازن داشت. گاز ازن در غلظت کم و نگهداری میوه

 توت فرنگی بر جای گذاشت.
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Abstract 
     The effects of fumigated ozone at 0, 0.1 and 0.3 ppm was evaluated during 28 day of cold storage on quality 

and storability of strawberry fruits cv. Paros. The fruits were daily treated by ozone gas and their qualitative 

parameter were measure after 7, 14, 21 and 28day storage at 0 ± 1 ̊ C. The results showed that fumigated ozone 

treatment can improve storability of strawberry fruits. Application of 0.1 ppm ozone reduced decay of fruit 

significantly in comparison with control and 0.3 ppm treated fruits. Storage periods affected Vitamin C, total 

phenol content and antioxidant activity. Treated fruits with 0.1 ppm had higher level of fruit firmness and 

titratable activity when compared with other fruits. In addition, 0.1 ppm of ozone delayed destruction of 

Vitamin C and maintained fruit quality. In controls and treated fruits with 0.3 ozone, the weight loss was 

higher but 0.1 ppm of ozone treatment had significant effect on this trait. Changes of qualitative parameters 

such as PH, total soluble solid, total phenol content and antioxidant activity were not affected by application 

ozone treatments. In general, application of ozone especially at 0.1 ppm during cold storage could be an 

appropriate method in reducing fruits decay and keeping quality attributes of strawberry fruits. 

 
  


