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Abstract 

Introduction 

 Citrus fruits are susceptible to a number of fungal diseases that cause significant losses in the 

citrus industry in the postharvest stage. Worldwide, diseases have been primarily controlled for 
many years by the application of conventional fungicides. However, human health risks and 
environmental contamination associated with chemical residues and the proliferation of resistant 

strains of the pathogens are major problems associated with the continuous and widespread use of 

conventional postharvest fungicides. Heat and UV radiation treatments are the most common 

physical means used to control postharvest diseases of fresh fruits. The aim of this study was to 

investigate the effects of UV-C radiation and Hot Air Flow (HAF) treatment on decay control 

and some biochemical properties in Thomson navel oranges at cold storage.  

 

Materials and Methods 

In this experiment, the effects of heat treatments (37 °
C
 for 24 hours), UV radiation (7.98 kJ / m

2
) 

and combination treatment (HAF*UV) on the storage life of Thomson oranges were investigated. 

The statistical model of factorial experiment was in the form of a completely randomized design 

in which two factors of storage time and treatments were considered. After treatment, the fruits 

were stored at 5 ° C for 90 days during the storage period, the percentage of decay, fruit weight 

loss, and some biochemical properties and enzymatic activity were investigated. Statistical 
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analysis of data was performed using SAS software and the mean data were compared using 

Duncan's multiple range test at a five percent probability level using MSTATC software. 
 

Results and discussion 

The results showed that radiation and heat treatment effectively reduced fruit rot . the lowest and 

highest percentage of cumulative rot was observed in the combined treatment with an average of 

3.8% and the control treatment with an average of 12.7%, respectively.The control treatment and 

the combined treatment with the average of 5.68 and 2.94, respectively, had the highest and 

lowest fruit weight loss. During fruit storage, TSS, TA, TSS/TA and pH increased and TA 

decreased The amount of ascorbic acid in fruits treated with hot air flow with an average of 35.54 

mg per 100 g of fresh material was higher than the control treatment with an average of 30.67 mg 

per 100 g of fresh material. Antioxidant activity increased at the beginning of the period, 

however, the treatments did not have a significant effect on inhibiting DPPH radical activity in 

fruit flesh The amount of total phenol, peroxidase and polyphenol oxidase enzyme activity in 

fruit flesh under the influence of heat treatment, initially increased with the period, which the 

enzyme activity decreased with increasing storage time.  
 

Conclusion 

The results showed that radiation and heat treatment were effective in controlling post-harvest decay of 

Thomson oranges. Radiation had no significant effect on the biochemical changes of Thomson Novel 

orange fruit. According to the evaluated traits, heat and combination treatment succeeded in reducing the 

rate of rot and increasing the biochemical properties of the fruit during storage, so it can be considered as a 

suitable practical option. 

 

key words: Decay, Hot air flow, Peroxidase, Polyphenol Oxidase, Radiation  



555 

 1402، ظهؿشبى 4قوبضُ  46سَلیسار گیبّی، ػلس 

 

  567-553 (،4) 46، 1402تَلیدات گیبّی، 

 
 تَلیدات گیبّی 

 
 

https://plantproduction.scu.ac.ir/ 

ISSN (P): 2588-543X; ISSN (E): 2588-5979 

Doi: 10.22055/ppd.2022.39210.2002 

28/08/1400تبریخ دریبفت:   

20/06/1401تبریخ پذیزش:   

 

بز تزکیببت بیَضیویبیی، فعبلیت آًشیوی ٍ هیشاى  UV-Cاحز تیوبر گزهبیی ٍ تببص اضعِ 

 پزتقبل رقن تبهسَى ًبٍلپَسیدگی هیَُ 

 

 5ٍ هحوس حؿیي ضظالی4، حؼز الِ ضثبًی ًؿت 3ًبنط ػبلن ظازُ اًهبضی ، 2، قْطُ ظیَزاض1حؿیي فطیسًٍی

 

 قْیس چوطاى اَّاظ، اَّاظ، ایطاىزاًكؼَی زکشطی گطٍُ ػلَم ثبغجبًی، زاًكگبُ -1

 اَّاظ، ایطاى اؾشبزیبض، گطٍُ ػلَم ثبغجبًی، زاًكکسُ کكبٍضظی، زاًكگبُ قْیس چوطاى اَّاظ، -2

 زاًكیبض ، گطٍُ ػلَم ثبغجبًی، زاًكکسُ کكبٍضظی، زاًكگبُ قْیس چوطاى اَّاظ، اَّاظ، ایطاى -3

 ، ایطاىبٍضظی اؾشبى گلؿشبىثِ سطسیت  اؾشبزیبض  ٍ هحمك هطکع سحمیمبر کك -5ٍ  4

 

 چکیدُ
ّبی بیَضیویبیی ٍ  بز هیشاى پَسیدگی، کبّص ٍسى، ٍیضگی  ٍ جزیبى َّای گزم UV-Cدر ایي هطبلعِ، احز تببص اضعِ 

 تیوبرّب ضبهلل هَرد بزرسی قزار گزفت. ّبی دخیل در اکسیداسیَى هیَُ پزتقبل تبهسَى ًبٍ فعبلیت ضوبری اس آًشین

KJ mبب ضدت   UV-C)تببص  تببی اضعِپزتَ ضبّد )عدم اعوبل ّزگًَِ تیوبر(،
C(، َّای گزم )َّای گزم 298/7

° 37 

رٍس در قبلب  90ٍ  60، 30+ َّای گزم( بَد کِ در چْبر سهبى اًببرهبًی صفز،  UV-Cسبعت( ٍ تزکیبی ) 24بِ هدت 

ٍ تیوبر حزارتی بِ طَر  تببی اضعِزفتٌد. ًتبیج ًطبى داد کِ پزتَفبکتَریل بز پبیِ طزح کبهلاً تصبدفی هَرد بزرسی قزار گ

کوتزیي ٍ بیطتزیي درصد پَسیدگی تجوعی بِ تزتیب در تیوبر تزکیبی بب هؤحزی پَسیدگی هیَُ را کبّص دادًد ٍ 

وبر ضبّد کبّص ٍسى هیَُ در تی بیطتزیي ٍ کوتزیي. درصد هطبّدُ ضد7/12درصد ٍ تیوبر ضبّد بب هیبًگیي 8/3هیبًگیي 

هطبّدُ ضد. در طَل هدت ًگْداری هیَُ صفبت هَاد جبهد هحلَل،  94/2ٍ   68/5ٍ تیوبر تزکیبی بِ تزتیب بب هیبًگیي 

دار یبفت. افشایص ٍ اسید قببل تیتزاسیَى کبّص هعٌی pHًسبت کل هَاد جبهد هحلَل بِ اسیدیتِ قببل تیتزاسیَى ٍ 

گزم در سطح  100گزم در  هیلی 54/35ضدُ بب جزیبى َّای گزم بب هیبًگیيّبی تیوبر  هیَُهیشاى اسید اسکَربیک در 

در اکسیداًی  گزم قزار داضت. فعبلیت آًتی100هیلی گزم در 67/30 دار ببلاتزی ًسبت بِ تیوبر ضبّد بب هیبًگیي هعٌی

درگَضت   DPPHیکبل داری بز هْبر فعبلیت راد افشایطی داضت بب ایي ٍجَد تیوبرّب تأحیز هعٌیابتدای دٍرُ رًٍد 

تأحیز تیوبر  ّبی پزاکسیداس ٍ پلی فٌل اکسیداس در گَضت هیَُ تحتهیَُ ًداضتٌد. هیشاى فٌل کل، فعبلیت آًشین

تز ضدى سهبى ًگْداری اس هیشاى فعبلیت آًشیوی کبستِ ضد.  گزهبیی، در ابتدای دٍرُ بب افشایص ّوزاُ بَد کِ بب طَلاًی

تیوبر گزهبیی ٍ تزکیبی هَفق بِ کبّص هیشاى پَسیدگی ٍ افشایص خَاظ بیَضیویبیی  بب تَجِ بِ صفبت ارسیببی ضدُ

 تَاى آى را بِ عٌَاى گشیٌِ هٌبسب جْت کبربزد هعزفی کزد. هیَُ طی اًببرهبًی گزدید، اس ایي رٍ هی

 

 پزاکسیداس، پزتَتببی، پلی فٌل اکسیداس ، پَسیدگی ، جزیبى َّای گزم: ّب کلید ٍاصُ
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 ...ثط UV-Cاطط سیوبض گطهبیی ٍ سبثف اقؼِ فطیسًٍی ٍ ّوکبضاى: 

 هقدهِ
هیلیَى سي هیَُ زض ؾبل 756/143هطکجبر ثب سَلیس 

( ضسجِ زٍم نٌؼز F.A.O., 2020هیلازی ) 2020

ػْبًی هیَُ ضا ثِ ذَز اذشهبل زازُ اؾز. زض ؾبل 

هیلیَى سي ثَزُ  6/5هطکجبر زض ایطاى هیعاى سَلیس  2020

 60هیلیَى سي ٍ ؾْن  4/3کِ هیَُ دطسمبل ثب حسٍز 

زضنسی اظ کل هیعاى سَلیس هطکجبر، زٍهیي هحهَل 

 ,Anonymousآیس ) هیَُ ثبغی زض کكَض ثِ قوبض هی

عی زٍ زِّ گصقشِ، هغبلؼبر هشؼسزی زض (. 2019

قؼِ، هبًٌس سبثف ا ذهَل سأطیط سیوبضّبی غیطقیویبیی

کبضگیطی  اؾشفبزُ اظ سطکیجبر عجیؼی گیبّی، ثِ

ّبی ثیَلَغیکی ٍ یب اؾشفبزُ اظ سیوبضّبی  کٌٌسُ کٌشطل

گطهبیی )آة گطم، ػطیبى َّای گطم( زض کٌشطل 

ّبی دؽ اظ ثطزاقز هطکجبر اًؼبم قسُ دَؾیسگی

اقؼِ ضٍـ ًؿجشبً ػسیسی اؾز کِ ثب اؾز. دطسَسبثی 

زض هؼطو همساض دبییي ًَض ّب ّب ٍ ؾجعی لطاضزازى هیَُ

هبٍضاءثٌفف المبء همبٍهز ثِ دَؾیسگی ٍ افعایف ػوط 

 Erkan et al., 2001دصیط ًوَزُ اؾز )اًجبضی ضا اهکبى

(. ّسف ایي سحمیك هغبلؼِ Marquenie et al., 2002؛ 

، سیوبض گطهبیی ٍ سطکیجی زض   UV-Cسأطیط سیوبض اقؼِ 

کٌشطل دَؾیسگی ٍ حفظ کیفیز دؽ اظ ثطزاقز هیَُ 

ّبی سبهؿَى ٍ سأطیط آى ثط ثطذی فؼبلیز دطسمبل 

 ثیَقیویبیی ٍ آًعیوی زض عَل زٍضُ ًگْساضی اؾز.

 

 ّبهَاد ٍ رٍش

دطسَسبثی هٌظَض ثطضؾی سأطیط سیوبض  ایي آظهبیف ثِ

)گطهب + اقؼِ یَ ٍی(  اقؼِ، سیوبض گطهبیی، سیوبض سطکیجی

ٍ هسر ظهبى ًگْساضی ثط هیعاى دَؾیسگی ٍ 

ّبی دطسمبل سبهؿَى ًبٍل  ذهَنیبر ثیَقیویبیی هیَُ

(Citrus sinensis L. Osbeck cv. Thamson 

Navel .آظهبیف ثِ ( زض قطایظ ؾطزذبًِ اػطا گطزیس

نَضر فبکشَضیل زض لبلت عطح کبهلاً سهبزفی زض ؾِ 

آى، ػبهل ًرؿز، سیوبضّبی  سکطاض اػطا قس کِ زض

ٍضظی(، دطسَسبثی اقؼِ )سبثف  قبّس )ػسم ّطگًَِ زؾز

کیلَغٍل ثط هشطهطثغ(، سیوبض  98/7ثب قسر  1یَ ٍی ؾی

 24گطاز ثِ هسر  زضػِ ؾبًشی 37گطهبیی )َّای گطم 

ؾبػز( ٍ سیوبض سطکیجی )یَ ٍی ؾی + َّای گطم( ثَز ٍ 

ٍ  60، 30، ؾغح  نفط 4ػبهل زٍم، ظهبى اًجبضهبًی )زض 

 1398ضٍظ( ثَزُ اؾز. زض دیف آظهبیكی کِ زض ؾبل  90

اػطا قس، قسر هؤطط اقؼِ ٍ زهبی َّای گطم هَطط ثِ 

زضػِ  37کیلَغٍل ثط هشطهطثغ ٍ  98/7سطسیت ثِ هیعاى 

ؾبػز، ثْشطیي ًشیؼِ ضا زاقشٌس  24گطاز  ثِ هسر  ؾبًشی

کِ ثطای ایي آظهبیف اًشربة گطزیسًس. اػوبل سیوبض 

ی گطم سَؾظ زؾشگبُ اسبلک ضقس )غضهیٌبسَض( ثب َّا

ّبی چطذف َّا زض زضٍى هحفظِ ٍ سٌظین زهب ٍ  لبثلیز

ػسز  4ثطای اًؼبم سیوبض اقؼِ اظ  ضعَثز نَضر گطفز.

ًبًَهشط اؾشفبزُ  254ٍار فلیذؽ ثب عَل هَع  15لاهخ 

قس ثسیي هٌظَض اسبلکی عطاحی ٍ زٍ ؾغح هیَُ ثِ عَض 

هشطی اظ هٌجغ اقؼِ ثِ هسر  ًشیؾب 15یکؿبى زض فبنلِ 

قسر  (Stevens et al., 1996). طبًیِ سیوبض قس 210

کیلَغٍل ثط هشطهطثغ( سَؾظ  98/7دطسَزّی هَضز ًیبظ )

ّبی سبهؿَى ًبٍل  هیَُ .یَ ٍی هشط لَسطٍى سٌظین گطزیس

ؾبلِ  12هَضز آظهبیف، اظ یک ثبؽ ثب زضذشبى دطسمبل 

زض اعطاف قْطؾشبى گطگبى،  ،دیًَس قسُ ضٍی دبیِ ًبضًغ

زضػِ ٍ عَل  88/36اؾشبى گلؿشبى ثب ػطو ػغطافیبیی 

گطاز  زضػِ ؾبًشی 24ثب هیبًگیي زهبیی  39/54ػغطافیبیی 

ّب  هشط ثطزاقز قسًس. هیَُ هیلی 540ٍ هیبًگیي ثبضًسگی 

زض هطحلِ ضؾیسى سؼبضی، ثب قبذم ثطزاقز )ًؿجز 

شطاؾیَى( حسٍز کل هَاز ػبهس هحلَل ثِ اؾیسیشِ لبثل سی

آٍضی گطزیس ٍ ػْز اًؼبم سیوبضّبی لاظم ثِ  ، ػوغ10

آظهبیكگبُ نٌبیغ غصایی ثرف سحمیمبر فٌی ٍ 

هٌْسؾی، هطکع سحمیمبر کكبٍضظی گلؿشبى هٌشمل 

ّب دؽ هٌظَض اضظیبثی سأطیط ظهبى اًجبضهبًی، هیَُ قسًس. ثِ

گطاز ٍ  زضػِ ؾبًشی 5 ± 5/0اظ اػوبل سیوبضّب، زض زهبی 

زضنس زض ؾطزذبًِ  90سب  85ز ًؿجی حسٍز ضعَث

ضٍظ  90ٍ  60، 30، 0ًگْساضی ٍ زض فَانل ظهبًی 

گیطی  نَضر سهبزفی ثطای اًساظُ ّب ثِ سؼسازی اظ آى
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نفبر ثِ آظهبیكگبُ هٌشمل قسًس. ػْز ثطضؾی 

اکؿیساًی  ذهَنیبر ثیَقیویبیی ٍ فؼبلیز آًشی

فبنلِ ثطزاضی زض قطٍع زٍضُ اًجبضهبًی ٍ ؾذؽ ثِ  ًوًَِ

ضٍظ سب ؾِ ًگْساضی هیَُ اًؼبم قس. زض ایي  30ظهبًی ّط 

 آظهبیف نفبر ظیط هَضز ثطضؾی لطاض گطفز.

ثسیي هٌظَض هبّبًِ  درصد تجوعی پَسیدگی:

ّبی دَؾیسُ زض ّط سیوبض قوبضـ ٍ اظ ضاثغِ  سؼساز هیَُ

 (.Faghih Nasiri et al., 2019( ثِ زؾز آهس )1)

زضنس ( ; دَؾیسُهیَُسازکل/سؼهیَُسؼساز× )100( 1)

  دَؾیسگی

 درصد کبّص ٍسى

ثطای ایي کبض زض اثشسای آظهبیف دؽ اظ 

ّب ثب سطاظٍی زیؼیشبل ثبزلز  گصاضی، ٍظى هیَُ قوبضُ

ّبی هَضزًظط، گیطی ٍ زض ظهبىنسم گطم اًساظُ یک

 ( هحبؾجِ قس2زضنس کبّف ٍظى اظ ضاثغِ ) 

(Razzaghi, 2017). 

زضنس (; اٍلیِ/هیعاى کبّف ٍظىٍظى × )100( 2)

 کبّف ٍظى

 اسیدیتِ قببل تیتزاسیَى ٍ هَاد جبهد هحلَل

ػْز ثطضؾی اؾیس لبثل سیشط، ػهبضُ هیَُ اؾشرطاع 

هیَُ  گیطی اؾیس لبثل سیشطاؾیَى ثب سیشطاؾیَى آة ٍ اًساظُ

ًطهبل ّوطاُ چٌس لغطُ قٌبؾبگط فٌل 1/0ثب هحلَل ؾَز 

بم گطفز. هیعاى اؾیس فشبلئیي سب ظَْض ضًگ نَضسی اًؼ

لبثل سیشطاؾیَى ثط حؿت زضنس اؾیسؾیشطیک هحبؾجِ 

گطزیس. هیعاى هَاز ػبهس هحلَل ثب اؾشفبزُ زؾشگبُ 

نَضر زضنس  گیطی ٍ ثِ ضفطکشَهشط زؾشی اًساظُ

گعاضـ قس. ّوچٌیي زض عَل زٍضُ ًؿجز کل هَاز 

ػبهس هحلَل ثِ اؾیسیشِ لبثل سیشطاؾیَى ًیع هحبؾجِ قس. 

زیؼیشبلی اؾشفبزُ قس هشط  pHػهبضُ اظ  pHیي ثطای سؼی

(Faghih Nasiri et al., 2019 .) 

 گیزی ٍیتبهیي ث )اسید آسکَربیک( اًداسُ

غلظز اؾیس آؾکَضثیک ػهبضُ هیَُ ثط اؾبؼ 

 1زی کلطٍفٌل ایٌسٍفٌل -4-2کبّف ضًگ سطکیت 

                                                           
1- DCPIP 

سَؾظ اؾیس آؾکَضثیک ٍ ثِ ضٍـ اؾذکشطٍفشَهشطی 

 (.Bor et al., 2006)سؼییي قس 

 فلاًٍَئید کل

گیطی فلاًٍَئیس ثِ ضٍـ فشبحی همسم ٍ کیب  اًساظُ 

ٍ اظ عطیك ؾٌؼف کبلطیوشطی کلطیس آلَهیٌیَم 

گطم  اًؼبم گطفز. غلظز فلاًٍَئیس ثطحؿت هیلی

کَئطؾشیي هؼبزل گطم هحلَل اؾشرطاػی هحبؾجِ 

 (. Fattahi Moghadam and Kia, 2013)قس 

 گیزی فٌل کل اًداسُ

ثط اؾبؼ آظهَى فَلیي ؾیَکبلشَ فٌل کل  

ًبًَهشط  765گیطی قس. هیعاى ػصة زض عَل هَع  اًساظُ

لطائز گطزیس. هیعاى فٌل کل ػهبضُ اظ ضٍی هٌحٌی 

ّبی هؼیي ثطحؿت غلظز اؾیس اؾشبًساضز ثب غلظز

     .لیشط( ثیبى قسگطم زضنس هیلیگبلیک )هیلی

(Fattahi Moghadam and Kia, 2013.) 

 

 اکسیداًی آًتیظزفیت 

گَقز هیَُ ثِ ضٍـ ثطاًس  اکؿیساًی ظطفیز آًشی

گیطی قس. زض ایي  ٍیلیبم ٍ ّوکبضاى ثب کوی سغییط اًساظُ

 -زی فٌیل  -2ٍ  2کٌٌسگی ضازیکبل ضٍـ فؼبلیز ذٌظی

( سَؾظ ػهبضُ ًوًَِ ثب  DPPHدیکطیل ّیسضاظیل )-1

ًبًَهشط سؼییي  517ضٍـ اؾذکشطٍفشَهشطی زض عَل هَع 

( 3کٌٌسگی ضازیکبل اظ ضاثغِ )زضنس فؼبلیز ذٌظیقس. 

 (.Brand-Williams, 1989هحبؾجِ قس )

(3 )  100×DPPH = [(AC–AS)/AC] 

ػٌَاى  ذبلم ثِ  DPPHػصة ضازیکبل AC کِ زض آى

ثؼلاٍُ ًوًَِ ثَز. زض ایي  DPPHػصة  ASکٌشطل ٍ 

 Fattahiػٌَاى ثلاًک اؾشفبزُ قس ) آظهبیف اظ هشبًَل ثِ

Moghadam and Kia Eshkavari, 2013.) 

 آًشین پزاکسیداس

ثطضؾی فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ ثب اًسکی سغییطار ثِ 

اًؼبم قس. فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ  ضٍـ ّوسا ٍ کلیي

 470ثط اؾبؼ هیعاى اکؿیس قسى گبیبکَل زض عَل هَع 

 (.Hemeda and kelin, 1990ًبًَهشط سؼییي گطزیس )
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 ...ثط UV-Cاطط سیوبض گطهبیی ٍ سبثف اقؼِ فطیسًٍی ٍ ّوکبضاى: 

 

 ( (PPOفعبلیت پلی فٌل اکسیداس 

 Raymondگیطی فؼبلیز ایي آًعین ثِ ضٍـ  اًساظُ

et al. (1993)  اًؼبم گطفز. سغییطار ػصة زض عَل

زلیمِ طجز قس. هیعاى  4ًبًَهشط زض فبنلِ ظهبًی  430هَع 

فؼبلیز آًعین ثط اؾبؼ سغییطار ػصة ثطحؿت هیکطٍ 

ؼعیِ لیع سهَل زض زلیمِ زض گطم ٍظى سط ثیبى قس. آًب

اًؼبم ٍ  9.1ًؿرِ   SASافعاض ّب ثب ًطم آهبضی زازُ

ّب ثب اؾشفبزُ اظ آظهَى چٌس زاهٌة زاًکي زض  هیبًگیي زازُ

افعاض  ؾغح احشوبل دٌغ زضنس ثب اؾشفبزُ اظ ًطم

MSTAT-C    ِهمبیؿِ قسًس. 1.1ًؿر 

 

 ًتبیج ٍ بحج 

 تغییزات کبّص ٍسى

کبّف ٍظى ٍ زضنس دَؾیسگی زٍ دبضاهشط هْن زض  

سؼییي کیفیز دؽ اظ ثطزاقز هیَُ ّؿشٌس. ًشبیغ ػسٍل 

اؾز کِ  زٌّسُ آى ( ًكبى1سؼعیِ ٍاضیبًؽ )ػسٍل 

سیوبضّبی اػوبل قسُ )قبّس، دطسَسبثی اقؼِ، گطهبیی ٍ 

سطکیجی( ٍ اطط هشمبثل ظهبى ثب سیوبض ضٍی نفبر کبّف 

ؾغح احشوبل آهبضی یک   ٍظى ٍ زضنس دَؾیسگی زض 

 (.1زاض ثَزُ اؾز)ػسٍل  زضنس هؼٌی

اطط سیوبضّب ثط زضنس کبّف ٍظى  1قکل قوبضُ 

زّس. هی ًگْساضی ضا ًكبىعَل هسر  هیَُ زض

سسضیغ زض هسر اًجبضزاضی  اؾبؼ ٍظى هیَُ ثِ ثطایي

کبّف یبفز. کوشطیي هیعاى کبّف ٍظى زض هبُ اٍل ثب 

 98/7زضنس ٍ ثیكشطیي آى ثب هیبًگیي  44/2هیبًگیي 

زضنس زض اًشْبی زٍضُ ًگْساضی طجز قس. زض اًشْبی 

زٍضُ اًجبضهبًی ثیكشطیي هیعاى کبّف ٍظى زض سیوبض 

UV-C کوشطیي زضنس کبّف ٍظى زض  2/7ي ثب هیبًگی ٍ

زض زضنس هكبّسُ قس.  4/5سیوبض گطهبیی ثب هیبًگیي 

ثیبى  Wan et al. (2020)هغبثمز ثب سحمیك حبضط،

ّبی گطهبیی زض ػلَگیطی اظ  ًوَزًس کِ اؾشفبزُ اظ سیوبض

زض  اؾز.  کبّف ٍظى هیَُ دطسمبل ًیَّبل هؤطط ثَزُ

ّبی  ٍی دطسمبلسحمیمی کِ سَؾظ ٍیلیبهع ٍ ّوکبضاى ض

زلیمِ( اًؼبم  42زضػِ ثِ هسر  45ٍالٌؿیب زض آة گطم )

ثَز کوشطی ضا اظ زؾز زازًس ٍ زض عَل  گطفز، دطسمبل بّ ضع

جبضزاضی ؾفز اطط (.  Willams et al.,1994هبًسًس ) سط ثبلی اً

َُ هی سضضفز ٍظى هی س ثِ چٌس  سیوبض گطهبیی ثط کبّفّ  اًَ س

اَذز زلیل ضخ زّس، گطهب هٌؼط ثِ درف اٍکؽ عجیؼی  یکٌ سط 

َُ ضٍی ؾغح دَؾز آى هی یٌي گطهبزّی یک  هی گطزز. ّوچ

س الشیبم بّیی  ظهیٌی ّبیی ًظیط ؾیت زّی اؾز کِ زض ؾجعی فطایٌ

احشوبل  زیسُ ثؿیبض کبضآهس ػول ًوَزُ ثِ کِ دَؾشكبى آؾیت

ّبی هیکطٍؾکَدی هَػَز زض ؾغح دطسمبل ًیع گطهب  زض ظذن

بیز کبّفزّی قسُ ثب هَػت الشیبم هیعاى سٌفؽ  قس. زض ًْ

ّبی سیوبض قسُ ثب َّای گطم ًیع هَضز اؾشٌبز  زض هیَُ

 Faghih Nasiri et) گطفشِ اؾز سؼسازی اظ همبلار لطاض

al., 2019; Wan et al., 2020.) 
 

 

Table1. Analysis of variance table (weight 

losses and decay  
**Significant difference at 1% probability level. 

 

 

 

Figure 1. The effect of UV and heat 

treatment on weight loss of Thomson orange   

 

 

 

Means of squares 
Decay% W. loss df Source 

56.24** 9.80** 2 Time(A) 
38.60** 37.67** 3 Treatment(B) 

8.31** 0.44** 6 A×B 

0.74 1.008 24 Error 

17.53 21.12 - CV(%) 
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 1402، ظهؿشبى 4قوبضُ  46سَلیسار گیبّی، ػلس 

 

 

 

 درصد پَسیدگی

ّب ًكبى زاز اطط  ػسٍل سؼعیِ ٍاضیبًؽ زازُ ثطضؾی

سیوبضّب ٍ ظهبى ًگْساضی ثط هیعاى دَؾیسگی هیَُ زض 

(. ًشبیغ 1زاض ثَز )ػسٍل    یک زضنس هؼٌی ؾغح احشوبل

ّب ًكبى زاز کِ ثب افعایف عَل زٍضُ  همبیؿِ هیبًگیي زازُ

اًجبضزاضی هیعاى دَؾیسگی ًیع افعایف ثیكشطی دیسا کطز 

زٍضُ، ثیكشطیي زضنس سؼوؼی   کِ زض اًشْبی ًحَی ثِ

ٍ  زضنس 7/12ثب هیبًگیي سیوبض قبّس دَؾیسگی زض 

زضنس  8/3بضّبی سطکیجی ثِ سطسیت ثب کوشطیي آى زض سیو

هٌؼط ثِ  UV-Cکبضگیطی اقؼِ  هكبّسُ قس. ّوچٌیي ثِ

زضنسی دَؾیسگی ًؿجز ثِ سیوبض قبّس قس  50کٌشطل 

سیوبضّبی  (. هغبلؼبر گصقشِ ًیع ًكبى زاز ک2ِ )ػسٍل

ّبی دؽ اظ زض کٌشطل دَؾیسگی  UVگطهبیی ٍ اقؼِ 

 Gonduz and pazirثطزاقز هیَُ هؤطط ّؿشٌس. 

ثِ عَض  UV-Cگعاضـ کطزًس کِ سبثف اقؼِ  (2013)

ّبی ؾجع ٍ آثی ضا سَػْی دَؾیسگی ًبقی اظ کذک لبثل

 Chalrz andزض هیَُ دطسمبل ضا کبّف زاز. 

Benhamou (2011)  همبٍهز المبیی سَؾظ سبثف

فطًگی ضا ًبقی اظ ذبنیز ضس  گَػِ زض  UV-Cاقؼِ 

زاًٌس کِ ػبهل زفبع  هیکطٍثی ٍ سؼوغ فیشَالکؿیي ّب هی

اؾبؼ  ثطاثط آلَزگی هیکطٍثی اؾز. ثطایياٍلیِ زض 

کبضح هٌؼط ثِ سكکیل یک ؾبذشبضی زض ادی  سغییطار فطا

قَز کِ اظ ٍضٍز ػَاهل هیکطٍثی هیهبًغ فیعیکی هی

ؾس ٍ زیَاضُ ؾلَلی  سَاًس هوبًؼز ًوبیس. سمَیز ایي

سَؾظ سطکیجبر فٌلی ؾبزُ، لیگٌیي ٍ ؾَثطیي هحبفظز 

 کٌسثیكشطی زض ثطاثط ّضن آًعیوی لبضچی ایؼبز هی

 Chalutz et al. (1992)  ٍKhademi et ّوچٌیي

al. (2013) طط دطسَسبثی اقؼِ زض کبّف دَؾیسگی ا

هطکجبر ٍ ذطهبلَ ضا گعاضـ کطزًس دؽ اظ ثطزاقز زض 

. سأطیط سیوبض ًشبیغ ایي دػٍّف هغبثمز زاضزکِ ثب 

اظ ثطذی  گطهبیی زض کبّف قسر دَؾیسگی ًبقی

ّبی هرشلف گعاضـ قسُ  ّبی لبضچی زض هیَُثیوبضی

ًكبى زازًس کِ  Faghih Nasiri et al. (2019)اؾز. 

اؾشفبزُ اظ سیوبض گطهبیی زض کبّف دَؾیسگی ًبقی اظ 

 Alemzadeh Ansari and ػَاهل لبضچی هؤطط اؾز.

Fereidoon (2007)  ٍِضی هیَُ  ثب ثطضؾی اطط غَع

ًكبى زازًس کِ  دطسمبل ضلن ٍالٌؿیب ٍ هحلی زض آة گطم

 ثطزاقز اظ دؽ سیوبض گطهبیی زض کٌشطل دَؾیسگی

–Benّوچٌیي  هؤطط ثَز،  کذک ؾجع هرهَنبً

Yehoshua et al. (1996)  ِگعاضـ کطزًس ک

ّبی ًبقی اظ لبضؽ  گطهبزضهبًی ثبػض کٌشطل دَؾیسگی

ؾیلیَم زیؼشبسَم گطزیس کِ هَافك ثب ًشبیغ  دٌی

 آهسُ زض ایي دػٍّف اؾز. زؾز ثِ

هَاد جبهد هحلَل، ًسبت کل هَاد جبهد هحلَل 

 بِ اسیدیتِ قببل تیتزاسیَى، اسید قببل تیتزاسیَى
کِ اطط سیوبضّب ثط  ّب ًكبى زاز سؼعیِ ٍاضیبًؽ زازُ 

لبثل سیشطاؾیَى ٍ ًؿجز هَاز  اؾیسیشِ هَاز ػبهس هحلَل،

 5ػبهس هحلَل ثِ اؾیسیشِ زض ؾغح احشوبل آهبضی 

حبل اطط ظهبى اًجبضهبًی ثط ایي  زاض ًجَز،  ثبایي زضنس هؼٌی

 (.3زاض ثَز )ػسٍل  نفبر هؼٌی

Table 2.Amount of fruit decay in treatments  

storage time(day)  
Treatment     90 60 30 

12.7a 8.2a 4/2a Control 

4.5c 2.6c 2.2b Hot Air 

6.1b 4.8b 4.3a UV-C 

3.8c 3.4c 2.06b 
UV+ Hot 

Air 
The same letters in each column indicate no significant difference at 

the 1% level 

Table 3.Analysis of variance table (Vitamin 

C,TSS, TA and TSS:TA) 

Means of squares 

TSS/

TA 

TA TSS Vitc df Source 

4.06ns  0.002ns 0.08ns 43.57** 3 Time(A) 

147.0
5**  

0.081** 7.54** 147.77** 3 
Treatment(B) 

4.81ns 

  
0.002ns 

0.54n

s 
6.30ns 9 

A×B 

4.72 0.004 0.260 4.05 32 Error 

12.59 9.57 4.42 5.41 - CV(%) 

Vit C= Vitamin C **Significant difference at 1% 

probability level 
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 ...ثط UV-Cاطط سیوبض گطهبیی ٍ سبثف اقؼِ فطیسًٍی ٍ ّوکبضاى: 

شبیغ ًكبى زاز کِ کوشطیي هیعاى هَاز ػبهس هحلَل ً

زض اثشسای زٍضُ ٍ ثیكشطیي هیعاى آى ثب  56/10ثب هیبًگیي 

اًجبضهبًی هكبّسُ زضنس زض اًشْبی زٍضُ  64/12هیبًگیي 

(. ًؿجز هَاز ػبهس هحلَل ثِ اؾیسیشِ لبثل 2قس )قکل 

کٌٌسُ زض عؼن هیَُ هطکجبر  سیشطاؾیَى کِ قبذم سؼییي

گطزز سبثؼی اظ سغییطار هَاز ػبهس هحلَل ٍ هحؿَة هی

اؾیس لبثل سیشطاؾیَى ثَزُ ٍ ثسیْی اؾز ایي قبذم 

کبّف اؾیس  هشٌبؾت ثب افعایف هَاز ػبهس هحلَل ٍ

بثل سیشطاؾیَى سغییطیبفشِ اؾز. سؼعیِ لٌسّبی هطکت ثِ ل

ّب اظ  لٌسّبی ؾبزُ ٍ ّوچٌیي قکؿشِ قسى کطثَّیسضار

حل  ػبهس لبثل ػولِ ػَاهل هؤطط زض افعایف هیعاى هَاز 

 ّب اؾز. عی زٍضُ اًجبضزاضی هیَُ

 Faghih Nasiri et al. (2019)  گعاضـ کطزًس

ر ًگْساضی هیَُ هیعاى هَاز ػبهس هحلَل ثب افعایف هس

ٍػَز ثیي  یبفشِ ثبایي زاضی افعایف دطسمبل ثِ عَض هؼٌی

زاضی هكبّسُ  سیوبضّبی گطهبیی ٍ قبّس اذشلاف هؼٌی

 ًكس.

  TA ٍpHییزات تغ

 pHسغییطار زضنس اؾیس لبثل سیشطاؾیَى ٍ  3قکل 

اؾبؼ ثب افعایف  زّس. ثطایيضا زض عَل ظهبى ًكبى هی

سیشطاؾیَى ضًٍس کبّكی زٍضُ اًجبضزاضی اؾیس لبثل 

زاقز. ثیكشطیي هیعاى اؾیس لبثل سیشطاؾیَى زض اثشسای 

ضٍظ  90زضنس ٍ کوشطیي آى زض  77/0زٍضُ ثب هیبًگیي 

 .زضنس طجز قس 57/0دؽ اظ ًگْساضی ثب هیبًگیي 

ضًٍس افعایكی زض عَل اًجبضهبًی ػهبضُ  pHّوچٌیي 

 23/3زض اثشسای زٍضُ  pHکِ هیبًگیي  ًحَی ًكبى زاز ثِ

سط قسى ظهبى ًگْساضی ثب کوی  ثَزُ کِ ثب عَلاًی

 سغییط یبفز. 77/3افعایف ثِ 

ثب   Faghih Nasiri et al. (2019) زض دػٍّكی

همبیؿِ سأطیط سیوبضّبی فیعیکی ٍ قیویبیی ثط کٌشطل 

كبى زازًس کِ سیوبض دَؾیسگی زض دطسمبل سبهؿَى ً

ؾیسیشِ زاضی ثط هَاز ػبهس هحلَل، ا گطهبیی سأطیط هؼٌی

سأطیط ظهبى  لبثل سیشط ًساقز ٍ سغییطار سٌْب سحز

ًگْساضی لطاض زاقز کِ ثب ًشبیغ ایي سحمیك هغبثمز 

زاضز. افعایف غلظز هَاز ػبهس هحلَل عی زٍضُ 

ّبی کبسبثَلیک  سَاًس ًبقی اظ فؼبلیز ًگْساضی هی

ؾلَلی ٍ سؼعیِ ثطذی سطکیجبر کطثَّیسضاسی  زضٍى

 (. Rab et al., 2010دیچیسُ ثِ لٌسّب ثبقس )

 
 

Figure 2. Changes of TSS and TSS/TA amounts 

storage at 5 ° C 

 

Figure.3.Changes of pH and TA amounts during 

90 days of storage at 5 ° C 

 

 ٍیتبهیي ث
ػسٍل سؼعیِ ٍاضیبًؽ زازُ ّب ًكبى زاز کِ  سغییطار 

سحز سبطیط % 1هیعاى ٍیشبهیي ص زض ؾغح احشوبل آهبضی 

 اطط زاض قس ثب ایي ٍػَزسیوبضّب ٍ ظهبى اًجبضهبًی هؼٌی

زاض ًجَز. ّوچٌیي ًشبیغ همبیؿِ هشمبثل سیوبض ثب ظهبى هؼٌی

ّب ًكبى زاز کِ اطط سیوبض گطهبیی ٍ سیوبض سطکیجی ثط هیبًگیي

زاض قس، ثب ایي ٍػَز ثیي سیوبض اقؼِ هیعاى ٍیشبهیي ص هؼٌی

ی هكبّسُ ًكس. ّوچٌیي ثب زاضٍ قبّس اذشلاف هؼٌی

عَلاًی قسى زٍضُ اًجبضهبًی اظ هیعاى ٍیشبهیي ص کبؾشِ قس، 
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ثِ ًحَی کِ زض اًشْبی زٍضُ ًگْساضی ثیكشطیي هیعاى 

هیلی گطم ٍ  54/35ٍیشبهیي ص زض سیوبض گطهبیی ثب هیبًگیي 

هیلی  67/30 کوشطیي هیعاى آى زض سیوبض قبّس ثب هیبًگیي 

(. ًشبیغ ایي 4)قکل  هكبّسُ قسگطم هبزُ سط 100گطم زض

ؾی زاضی ثیي سیوبض یٍَیدػٍّف ًكبى زاز کِ سفبٍر هؼٌی

ثب  Siroeinejad et al. (2012)ز. ثب قبّس ٍػَز ًساض

ثطضؾی سأطیط سیوبض اقؼِ یٍَی ؾی ثط ذهَنیبر کیفی 

سَر فطًگی گعاضـ کطزًس کِ سیوبض اقؼِ سأطیط اًسکی ثط 

 Wan etؾلَا زاقز.  هیعاى ٍیشبهیي ص زض سَر فطًگی

al. (2020) سیوبض َّای گطم ثط  ثب ثطضؾی سأطیط

ذهَنیبر کیفی دطسمبل ًبفساض ًیَّبل گعاضـ کطزًس کِ 

هیعاى ٍیشبهیي ص زض عَل اًجبضزاضی ضًٍس کبّكی زاقشِ، 

اؾشفبزُ اظ سیوبض گطهبیی زض ػلَگیطی اظ کبّف اؾیس 

ى سٌفؽ آؾکَضثیک هَطط ثَز. ثطایي اؾبؼ دبییي ثَزى هیعا

زض هیَُ دطسمبل ّبی سیوبض قسُ ثب َّای گطم ثب حفظ هیعاى 

هغلَة ٍیشبهیي ص زض عَل زٍضُ اًجبضزاضی زض اضسجبط ثَز. 

Faghih Nasiri et al. (2019)  ًكبى زازًسکِ هیعاى

ٍیشبهیي ص زض عَل زٍضُ اًجبضی دطسمبل سبهؿَى کبّف 

ة زض هیَُ ّبی دطسمبل کِ ثب لبضؽ کف سکشَ ٍ آ .یبفز

گطم سیوبض قسُ ثَزًس هیعاى ثیكشطی ٍیشبهیي ص حفظ قسُ 

 ثَز کِ ثب یبفشِ ایي سحمیك هغبثمز زاضز. 

 تغییزات فٌل کل

ًكبى   4ّب زض ػسٍل ًشبیغ ثطضؾی آًبلیع ٍاضیبًؽ زازُ

اؾبؼ اطط سیوبضّب، ظهبى ٍ اطط هشمبثل ظهبى ثب  زازُ اؾز. ثطایي

قس. همبیؿِ  زاض% هؼٌی1سیوبض زض ؾغح احشوبل آهبضی 

ّب ًكبى زاز کِ کوشطیي هیعاى فٌل  هیبًگیي اطط هشمبثل زازُ

زض سیوبض سطکیجی طجز  53/0کل زض اثشسای زٍضُ ثب هیبًگیي 

زاضی  ٍػَز زض ایي زٍضُ ثیي سیوبضّب سفبٍر هؼٌی قس. ثبایي

هكبّسُ ًكس. ثب افعایف زٍضُ اًجبضهبًی هیعاى فٌل کل ضًٍس 

ظ اٍل( زض ایي هطحلِ  هیبًگیي ضٍ 30افعایكی زاقز )زٍضُ 

فٌل کل زض سیوبض گطهبیی ثبلاسط اظ ؾبیط سیوبضّب ثَزُ ٍ ّن 

زاضی چٌیي ثیي سیوبض قبّس ثب سیوبض یٍَی ؾی سفبٍر هؼٌی

ّبی سیوبض قسُ ثب َّای  هكبّسُ ًكس. زض اًشْبی زٍضُ هیَُ

 78/0یٍَی )سطکیجی( هیعاى فٌل کل ثب هیبًگیي  –گطم 

گطم ٍظى سط  100 زض گبلیک اؾیس گطمهیلی ثطحؿت

 (.5ًؿجز ثِ ؾبیط سیوبضّب ثطسطی زاقز )قکل 

  Rapisarda et al. (2008)  سغییطار ضًٍس ثطضؾی ثب 

سطکیجبر فٌل کل گعاضـ کطزًس کِ سغییطار زض اضلبم 

 Faghihکٌس.  هرشلف اظ یک الگَی ٍاحس دیطٍی ًوی

Nasiri et al.(2019) گطم،  ثب ثطضؾی سأطیط  سیوبض آة

کف ثط ػوط اًجبضزاضی هیَُ دطسمبل سبهؿَى ٍاکؽ ٍ لبضؽ

ًبٍل ًكبى زازًس کِ اطط سیوبضّبی هرشلف ثط هیعاى فٌل کل 

کِ زض سیوبضّبیی  ًحَی زاض ثَز، ثِدَؾز ٍ گَقز هؼٌی

ثَز هیعاى فٌل کل گَقز ٍ  کِ اظ آة زاؽ اؾشفبزُ قسُ

سحمیك  دَؾز زض ؾغح ثبلاسطی لطاض زاقز کِ ثب ًشبیغ ایي

 Nguyen et al. (2020) زض سحمیمی هغبثمز زاضز.

 زض هیَُ زضاگَى اؾشفبزُ اظ سیوبض آة کِ گعاضـ کطزًس

گطم ٍ دَقف کیشَظاى سؼوغ سطکیجبر فٌلی ضا ثْجَز 

ّبی سیوبض قسُ دؽ اظ  ثركیس ٍ هیعاى فٌلی کل زض هیَُ

 .Jin et alًگْساضی زض قطایظ ؾطز افعایف یبفز. 

فطًگی سیوبض حطاضسی  گعاضـ زازًس کِ زض سَر (2016)

ضا افعایف زاز  (PAL)فؼبلیز آًعین فٌیل آلاًیي آهًَیبلیبظ 

آًعین  PALکِ ثِ سؼوغ ثیكشط سطکیجبر فٌلی هٌؼط قس. 

ضطٍضی زض هؿیط فٌیل دطٍدبًَئیس اؾز ٍ ًمف هْوی زض 

ایي آًعین  .کٌسسطکیجبر فٌلی ٍ ثیَؾٌشع فیشَالکؿیي ایفب هی

زض قطایظ سٌف دؽ اظ ثطزاقز فؼبل ثَزُ ٍ ضٍی هیعاى فٌل 

 ,.Oms-Oliu et al)کل گَقز هیَُ سأطیطگصاض اؾز 

2008) . 

 

Figure.4.Changes of Vit- C amounts during 

storage time at 5 °C. 
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 ...ثط UV-Cاطط سیوبض گطهبیی ٍ سبثف اقؼِ فطیسًٍی ٍ ّوکبضاى: 

Figure 5.Interaction of treatment with time 

on total phenols amounts of pulp. 

 فلاًٍَئید کل  تغییزات

ثطضؾی ًشبیغ ػسٍل آًبلیع ٍاضیبًؽ زازُ ّب ًكبى زاز  

ثط سغییطار فلاًٍَئیس کل ًساقشٌس ٍلی  یکِ سیوبضّب سبطیط

اطط ظهبى ٍ ّوچٌیي اطط هشمبثل ظهبى ٍ سیوبض زض ؾغح احشوبل 

(. کوشطیي هیعاى فلاًٍَئیس 4 زاض ثَز)ػسٍل% هؼٌی1آهبضی 

هیلی گطم ثَزُ کِ ثب  43/0کل زض اثشسای زٍضُ ثب هیبًگیي 

 56/0عَلاًی قسى زٍضُ اًجبضهبًی ایي هیعاى افعایف یبفشِ ثِ 

هیلی گطم زض گطم ٍظى سط ضؾیسُ، ثب ازاهِ زٍضُ ًگْساضی 

سغییطار فلاًٍَئیس کل ضًٍس کبّكی دیسا ًوَز ٍ اظ هیعاى 

 4/0ثِ ًحَی زض اًشْبی زٍضُ هیبًگیي آى ثِ آى کبؾشِ قس، 

 (.6هیلی گطم زض گطم هبزُ سط کبّف یبفز )قکل 

گعاضـ زاز کِ  Razzaghi (2017)زض دػٍّكی 

سغییطار فلاًٍَئیس عی زٍضُ ًگْساضی زض اًجبض ثطاؾبؼ 

سبضید ثطزاقز هیَُ هشفبٍر ثَز ثِ ًحَی کِ ثؿشِ ثِ ظهبى 

-اًجبضهبًی ضًٍس کبّكی ثطزاقز هیَُ، ایي سغییطار زض عی

 .Faghih Nasiri et alزاقز، ّوچٌیي  افعایكی

گطم، ٍاکؽ ٍ گعاضـ کطزًس کِ اطط سیوبض آة (2019)

زاض ًكس، ثب ایي لبضچکف ثط هیعاى فلاًٍَئیس کل هؼٌی

ّبی ایي سحمیك زاض ثَزکِ ثب یبفشٍِػَز اطط ظهبى هؼٌی

اکؿیساى ى آًشیسَاًٌس ثِ ػٌَافلاًٍَئیسّب هی هغبثمز زاضز.

ػول کٌٌس ٍ دشبًؿیل آًشی اکؿیساًی آى سَؾظ ؾبذشبض 

 Fattahiزضآظهبیكیقَز. قیویبیی آًْب سؼییي هی

Moghadam and Kia (2013) Eshkevari  ًكبى

زازًس کِ عی زٍضُ شذیطُ ؾبظی هیَُ سغییطار فلاًٍَئیسّب 

زض زیگط اضلبم  زض ضلن دطسمبل سبهؿَى افعایكی ثَز ٍلی 

ّبی ایي  کبّكی ثَز کِ ثب یبفشِ–سغییطار ثِ قکل افعایكی 

 سحمیك هغبثمز زاضز. 

اکسیداًی  ظزفیت آًتی  

اکؿیساًی هكرم قس کِ سیوبضّب  زض ثطضؾی ظطفیز آًشی

اکؿیساًی گَقز هیَُ  زاضی ثط ظطفیز آًشیسأطیطی هؼٌی

ٍػَز اطط ظهبى زض ؾغح  دطسمبل ضلن سبهؿَى ًساقشٌس. ثبایي

 (. 4زاض ثَز )ػسٍل % هؼٌی1بضی احشوبل آه

عی هسر ًگْساضی هیَُ زض اًجبض هیعاى هْبض ضازیکبل

کِ هیعاى  ًحَی ضٍظ اٍل افعایكی ثَز ثِ 30زض  DPPHّبی 

زض ازاهِ  ،% ضؾیس62/65زضنس ثِ  01/59فؼبلیز اظ 

اًجبضهبًی ٍ ثب ًعزیک قسى ثِ اًشْبی زٍضُ فؼبلیز 

اکؿیساًی ضًٍس ًعٍلی دیسا کطزُ ٍ ثِ کوشطیي هیعاى  آًشی

 (. 7% کبّف یبفز )قکل 23/48یؼٌی ثِ 

سَاًس ثب کبّف همساض اکؿیساًی هیکبّف فؼبلیز آًشی

سطکیجبر فٌلی ٍ اؾیس آؾکَضثیک هطسجظ ثبقس. زض 

ثب ثطضؾی  and Haruenkit (2010) Puttongsiriدػٍّكی

اکؿیساًی ػهبضُ ًبضًگی سبًؼطیي سغییطار فؼبلیز آًشی

ظهبى ًگْساضی، هیعاى  گعاضـ کطزًس کِ ثب افعایف هسر

فٌل کل افعایف یبفز کِ هٌؼط ثِ افعایف فؼبلیز آًشی

اَى زض سطیي ًمف سطکیجبر فٌلی ضا هی هْن اکؿیساًی قس. س

ی شکط کطز، افعایف ظطفیز آًشی گعاضـ قسُ اؾز اکؿیساً

اکؿیساًی ثب هیعاى ثبلای فٌل زض کِ ثبلا ثَزى ظطفیز آًشی

ثطضؾی فؼبلیز (. Oms-Oliu et al., 2008اضسجبط اؾز )

اکؿیساًی زض ایي دػٍّف سأییسکٌٌسُ ًظطیِ فَق اؾز.  آًشی

هحشَی اؾیس آؾکَضثیک ٍ فٌل کل زض  5ٍ  4زض قکل 

ًكبى زازُ قسُ اؾز، سغییطار ظهبى ًگْساضی هیَُ  هسر

اکؿیساًی ثِ عَض هكبثِ ثب هحشَی ایي زٍ  فؼبلیز آًشی

 Fattahi Moghadamسطکیت سغییط دیسا کطزُ اؾز. 

and kia Eshkevari (2013) ًكبى زازًس کِ عی 

 ّبی ًوًَِ زض ٍیػُ ثِ اًجبضزاضی ثطذی اظ اضلبم هطکجبر

ظطفیز هشٌبؾت ثب افعایف سطکیجبر فٌلی  ٍاکؽ ثسٍى

اکؿیساًی ًیع افعایف یبفز کِ ثب ًشبیغ ایي سحمیك  آًشی

 هغبثمز زاضز.
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Table 4. Analysis of variance table Total phenols(TP), Total flavonoid(TF), Antioxidant 

activity(AOX), polyphenoloxidase(PPO) and peroxidase(POD) enzyme activities. 

Means of squares 

POd PPO Antioxidant activity Total 

flavonoid 

Total 

phenols 

df Source 

0.0007
**

 0.004
**

 6.33
ns

 0.002
ns

 0.007
**

 3 Time(A) 

0.003
**

 0.0005
**

 1168.80
**

 0.131
**

 0.118
**

 3 Treatment(B) 

0.0002
*
 0.0001

ns
 7.56

ns
 0.002

**
 0.005

**
 9 A×B 

0.00008 0.00006 34.23 0.0013 0.001 32 Error 

28.06 7.01 10.78 6.35 4.75 - CV(%) 

*
 and 

**
Significant difference at 5% and  1% probability level  
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Figure.6.Changes of Total Flavonoid amounts 

during storage time at 5 °C. 
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 ...ثط UV-Cاطط سیوبض گطهبیی ٍ سبثف اقؼِ فطیسًٍی ٍ ّوکبضاى: 

 (POD)تغییزات فعبلیت آًشیوی پزاکسیداس 

ٍ ؾَدطاکؿیس (POD)ّبی دطاکؿیساظ آًعین 

زض کبّف دطاکؿیساؾیَى لیذیسی زض  (SOD)زیؿوَسبظ 

آًبلیع هیبًگیي  4کٌٌس. زض ػسٍل ّب ًمف ایفب هی هیَُ

هؼوَع هطثؼبر فؼبلیز آًعیوی اضائِ قسُ اؾز کِ ًكبى 

زّس اطط سیوبضّب ٍ ظهبى اًجبضهبًی ثط هیعاى فؼبلیز  هی

آًعین دطاکؿیساظ ثطحؿت ظطفیز آًعیوی زض ؾغح 

ٍػَز  زاض قسُ اؾز، ثبایي ضنس هؼٌیز 1احشوبل آهبضی 

ضًٍس  8زاض ًجَز. زض قکل  اطط هشمبثل سیوبض ثب ظهبى هؼٌی

سغییطار فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ زض عَل زٍضُ اًجبضهبًی 

اؾبؼ فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ زض  زّس. ثطایي ضا ًكبى هی

کبّف -عَل زٍضُ اًجبضزاضی طبثز ًجَزُ ٍ ضًٍس افعایكی

کِ هیعاى فؼبلیز آًعیوی زض اثشسای زٍضُ  ًحَی ثِ، زاقز

هیکطٍ  0504/0سط  ثِ  هیکطٍ هَل زض گطم هبزُ 011/0 اظ

سط قسى زٍضُ اًجبضهبًی اظ  هَل افعایف یبفز، ثب عَلاًی

کِ  ایي هیعاى زض  عَضی فؼبلیز آًعیوی کبؾشِ قس ثِ

 هیکطٍ هَل کبّف یبفز. 032/0اًشْبی زٍضُ ثِ 

Wan et al (2020)  دطاکؿیساظ  آًعیویفؼبلیز

(PODثطذی زیگط اظ آًعین ٍ ) َُّبیی کِ ثب  ّب ضا زض هی

َّای گطم سیوبض قسُ ثَزًس هَضز ثطضؾی لطاض زازًس ٍ 

ّبی دطسمبل ًكبى زازًس کِ هیعاى فؼبلیز آًعیوی زض هیَُ

سیوبض قسُ ثب ػطیبى َّای گطم زض ؾغح ثبلاسطی ًؿجز 

 ثِ سیوبض قبّس لطاض زاقشٌس. 

فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ زض  س سغییطارثطضؾی ضًٍ

هغبثمز زاضز. ثب ًشبیغ سحمیك شکط قسُ  ایي دػٍّف

فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ ثب آغبظ المبء همبٍهز گیبُ کِ 

ّبی زفبػی اظ لجیل لیگٌیٌی ٍ ؾَثطیٌی قبهل هکبًیؿن

 Yao andقسى زیَاضُ ؾلَلی اؾز هطسجظ اؾز )

Tian, 2005 کٌشطل هؤطط دَؾیسگی اًجبضی سَؾظ .)

سیوبض گطهبیی ٍ یب سطکیجی کِ زض ایي گعاضـ هكبّسُ 

ّبی آًعیوی ًؿجز  سَاى ثِ افعایف فؼبلیز قسُ ضا هی

 زاز. 

 

تغییزات فعبلیت آًشین پلی فٌل اکسیداس 

(PPO) 

سغییطار فؼبلیز آًعین دلی فٌل اکؿیساظ  9زض قکل  

ّب  اضائِ قسُ اؾز. ثطضؾی ًشبیغ آًبلیع ٍاضیبًؽ زازُ

ًكبى زاز کِ اطط سیوبضّب ٍ ظهبى زض ؾغح احشوبل آهبضی 

% ٍ ّوچٌیي اطط هشمبثل ظهبى ثب سیوبض زض ؾغح احشوبل 1

% ثط هیعاى فؼبلیز آًعین دلی فٌیل اکؿیساظ هؼٌی5آهبضی 

ّوچٌیي ًشبیغ اطط هشمبثل سیوبض ثب  (.4ثَز )ػسٍل زاض 

زض ّوِ سیوبضّب   PPOظهبى ًكبى زاز کِ فؼبلیز آًعین 

کِ زض سیوبض گطهبیی ایي  ًحَی ضًٍس افعایكی زاقز ثِ

هیلی هَل زض گطم  139/0هیلی هَل ثِ  109/0هیعاى اظ 

ٍػَز سغییطار زض سیوبض  سط افعایف دیسا کطز ثبایي هبزُ

 (. 9قکل (وبض قبّس ثِ ًؿجز کوشط ثَز اقؼِ ٍ سی

سغییطار کیفی Gao et al.( 2018) .زض آظهبیكی 

ّبی دطسمبل ضا زض ٍاکٌف ثِ دَقف  ٍ ثیَقیویبیی هیَُ

زازى کِ فؼبلیز آًعین  کشَظاى ثطضؾی کطزًس ٍ ًكبى

PPO  هیَُ زض هطاحل اٍلیِ ًگْساضی ضًٍس نؼَزی

ي گعاضـ قطٍع ثِ کبّف ًوَز. ًشبیغ ای زاقز ٍ ؾذؽ

ثِ عَض  PPOآًعین  ثب سحمیك حبضط هغبثمز زاضز.

ّب ٍ ؾجعیگؿشطزُ زض عجیؼز ٍػَز زاضز ٍ زض اکظط هیَُ

اؾز. ایي آًعین زض حضَض اکؿیػى  هكبّسُ ّب لبثل

ّب ٍ فٌلّب ضا ثِ زیهَلکَلی ّیسضٍکؿیلاؾیَى هًََفٌل

گعاضـ قسُ اؾز  کٌس.ّب کبسبلیع هیهشؼبلجبً ثِ کَئیٌَى

هؿئَل اکؿیساؾیَى فٌلی  PPO  ٍPODّبی آًعین کِ

ّبی ضسهیکطٍثی ّؿشٌس ّبی گیبّی ثِ کیٌَىزض ؾلَل

ٍ گیبّبى ضا زض ثطاثط آؾیت ًبقی اظ حولِ دبسَغًی 

اگطچِ  .(Wang et al., 2013)کٌٌسهحبفظز هی

سَاًس زض کبّف سطکیجبر فٌلی هی PPOفؼبلیز آًعین 

ضؾس ایي آًعین زض ثب ایي ٍػَز ثِ ًظط هی هؤطط ثبقس.

سط ثِ آى  کٌشطل دَؾیسگی هیَُ کِ زض ایي گعاضـ دیف

 اقبضُ قس ًمف زاقشِ ثبقس. 
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Figure 8. Changes of PPO nd POD contents a 

during storage time at 5 °C 

 

 

Figure 9. Effects of HAF and UV treatment 

on enzyme activities of PPO during 90 days 

of cold storage at 5 °C. The symbol* 

represent significantly higher 

 

 گیزیًتیجِ

زاضی ثط ذهَنیبر سأطیط هؼٌی  UV-Cسیوبض اقؼِ 

ثیَقیویبیی گَقز هیَُ دطسمبل ًساقز، اظ عطفی 

اؾشفبزُ اظ سیوبض گطهبیی هٌؼط ثِ ثْجَز ثطذی اظ 

زض همبیؿِ ثب سیوبض قبّس  ذهَنیبر ثیَقیویبیی هیَُ

سَاى ثِ ثبلا ثَزى هیعاى گطزیس، اظ ػولِ ایي نفبر هی

ٍیشبهیي ص ٍ فٌل کل اقبضُ کطز. ًشبیغ ایي دػٍّف 

اکؿیساًی ثب افعایف هیعاى فٌل ًكبى زاز کِ فؼبلیز آًشی

فلاًٍَئیس کل افعایف یبفز ّن چٌیي اؾشفبزُ اظ  کل ٍ

کیت ثب اقؼِ هٌؼط ثِ سیوبضگطهبیی ثِ سٌْبیی ٍ یب زض سط

افعایف هیعاى فؼبلیز آًعین دطاکؿیساظ ٍ دلی فٌل 

اکؿیساظ قس. ًشبیغ ًكبى زاز کِ فؼبلیز آًعیوی زض عَل 

کبّكی زاقز.   -ظهبى طبثز ًجَزُ ٍ ضًٍس افعایكی

سَاًس زض سَأهب ثب سیوبض گطهبیی هی UV-Cکبضثطز اقؼِ 

َى ٍ کٌشطل دَؾیسگی دؽ اظ ثطزاقز هیَُ دطسمبل سبهؿ

. ثب ػٌبیز ثِ  حفظ کیفیز ثیَقیویبیی ػهبضُ هفیس ثبقس

زض کٌشطل    UV-Cًشبیغ ایي دػٍّف ٍ سبطیط هظجز اقؼِ 

دَؾیسگی  ّبی دؽ اظ ثطزاقز هیَُ دطسمبل سبهؿَى 

سحمیك زض ذهَل اطط ثبظزاضًسگی قسر ّبی هشفبٍر 

ثط کیفیز ثیَقیویبیی ٍ کٌشطل ثیوبضی   UV-Cاقؼِ 

دطسمبل ٍ زیگط گًَِ ّبی هطکجبر  ّبی اضلبم هرشلف

 دیكٌْبز هی گطزز.

 

 گشاریسپبط

ایي دػٍّف ثط اؾبؼ سأهیي هبلی اظ عطیك دػٍّبًِ 

اًؼبم دصیطفز ٍ ثِ ایي ٍؾیلِ اظ هؼبًٍز دػٍّكی 

زاًكگبُ قْیس چوطاى اَّاظ ٍ ّوچٌیي اظ ّوکبضی 

ّب هٌْسؼ هْطثبى، هٌْسؼ زٍزاًگِ ٍ هٌْسؼ  ذبًن

اًؼبم ایي دػٍّف سكکط ٍ لسضزاًی یًَؽ آثبزی زض 

 گطزز. هی
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