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Abstract 

Introduction  
Blackberries are susceptible to post-harvest decay, weight loss, and wrinkling due to the absence 

of a protective cuticle layer, leading to a short life and challenging long-term storage. The present 

study investigates the effect of pre-harvest foliar applications of calcium and potassium 

compounds on the shelf life and quality of thornless blackberries. 

 

Materials and Methods 

A factorial experiment was conducted in 2020 using a completely randomized design with two 

factors and three replications. The first factor consisted of nutritional treatments applied at the 

fruit-set stage at five levels: (1) control, (2) calcium nitrate (5 g/L), (3) potassium silicate (1 g/L), 

(4) calcium nitrate (5 g/L) + potassium silicate (1 g/L), and (5) potassium fertilizer (51-0-0, 3.5 

g/L). The second factor was storage duration in cold storage (4 ͦC) at four levels (0, 6, 12 and 18 

days post harvesting). Qualitative traits (weight loss percentage and fruit firmness), sensory 

quality (pH, soluble solids, taste index, ascorbic acid content), nutritional value (total phenol and 

anthocyanin), and sensory evaluation (marketability, taste, and color) were examined. 
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Results and Discussion  

 

The results recorded an increase in the weight loss over the storage period with the combined 

treatment of calcium nitrate and potassium silicate significantly reducing water loss by day 18. 

This treatment also managed to maintain the highest firmness (0.21 N) during storage, whereas 

firmness decreased with extended storage. Fruit length and width declined with time, with the 

highest values obtained in the control treatment (2.107 and 1.923 centimeters, respectively). 

Soluble solids and taste index peaked on day 12, with the highest amounts (9 and 4.22, 

respectively) obtained in the potassium silicate treatment. Also, ascorbic acid content increased in 

the control treatment until day 6 but decreased thereafter while potassium silicate treatment 

significantly (P≤ 0.05) preserved vitamin C (9% retention) by day 18. The combined calcium 

nitrate and potassium silicate treatment resulted in the highest phenol content (74.75 mg/g gallic 

acid) and anthocyanin levels (189.8 mg cyanidin 3-glucoside/L) at harvest. Finally, sensory 

evaluation revealed a decline in fruit quality and consumer preference with extended storage, 

though potassium treatments were found to be most effective in maintain sensory attributes. 

Conclusion  
The findings highlight the efficacy of pre-harvest foliar applications of calcium nitrate and 

potassium silicate in extending the shelf life of thornless blackberries. Additionally, these 

treatments improved fruit firmness, soluble solids, taste index, vitamin C content, phenol, and 

anthocyanin levels. The use of calcium nitrate and potassium silicate enhances the levels of 

phenols and anthocyanins in the fruit. Despite the natural decline in fruit quality during storage, 

these nutritional treatments offer a practical solution for farmers and fruit sellers to enhance 

product quality and prolong storage life. 

Keywords: Anthocyanin; Berry; Fruit-set; Merton; Post-harvest  
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توطک  یثز هبًدگبر نیٍ پتبس نیکلس یحبٍ جبتیتزکص اس ثزداضت یپ یپبض هحلَل زیتأح

 خبر یبُ ثیس

 
2ٟٔذی حذادی ٘ظاد، 1احؼبٖ فّی ٘ظاد

 
 ، 4، ٔشتضی ػّیٕب٘ی الذْ 3وبٔشاٖ لبػٕی  

 
 دا٘ـىذٜ فّْٛ صسافی، دا٘ـٍبٜ فّْٛ وـبٚسصی ٚ ٔٙبثـ عجیقی ػبسی، ػبسی، ایشاٖ اسؿذ ثبغجب٘ی، ٌشٜٚ فّْٛ ثبغجب٘ی،آٔٛختٝ وبسؿٙبػی  دا٘ؾ -1

 ٌشٜٚ فّْٛ ثبغجب٘ی، دا٘ـىذٜ فّْٛ صسافی، دا٘ـٍبٜ فّْٛ وـبٚسصی ٚ ٔٙبثـ عجیقی ػبسی، ػبسی، ایشاٖ اػتبدیبس،  -2

 ٌشٜٚ فّْٛ ثبغجب٘ی، دا٘ـىذٜ فّْٛ صسافی، دا٘ـٍبٜ فّْٛ وـبٚسصی ٚ ٔٙبثـ عجیقی ػبسی، ػبسی، ایشاٖدا٘ـیبس، -3

 دا٘ـىذٜ  وـبٚسصی ٚ ٔٙبثـ عجیقی، دا٘ـٍبٜ ثیٗ إِّّی أبْ خٕیٙی، لضٚیٗ، ایشأٖٟٙذػی فّْٛ ثبغجب٘ی، دا٘ـیبس،  -4

 
 دُیچک

حسبس ثَدُ ٍ پس اس جدا ضدى اس ثَتِ ثِ یدگیثِ پَس کَلیکَت بیهحبفظ  ِیًداضتي لا لیدلثِ توطک یّبَُیه

هدت  یطَلاً یدارًد ٍ ًگْدار یعوز کَتبّ توطک یّبَُیه يیضًَد. ثٌبثزایه دُیپلاس ،ٍسىثب کبّص سزعت 

 توطک َُیه یقجل اس ثزداضت ثز هبًدگبر یوبرّبیت زیتأح قیتحق يیهٌظَر در ا يیهطکل است. ثِ ّو توطک َُیه

 ل در قبلت طزح کبهلاًیصَرت فبکتَرث1399ِسبل در صیآسهب يیاقزار گزفت.  یثدٍى خبر هَرد ثزرس بُیس

 5 نیکلس تزاتیً ضبّد،)در پٌج سطح  یاِیتغذ یوبرّبی. فبکتَر اٍل تاًجبم ضدثب دٍ فبکتَر در سِ تکزار  یتصبدف

 0-0-51 یویپتبس کَددر ّشار،  1 نیپتبس کبتیلیسدر ّشار + 5 نیکلس تزاتیدر ّشار، ً 1 نیپتبس کبتیلیسدر ّشار، 

در اًجبر سزد در  یفبکتَر دٍم سهبى ًگْدار. دیگزد اعوبلِ تطکیل هیَُ هزحل درکِ  ثَد (ّشار در 5/3 غلظت ثب

)درصد کبّص ٍسى ٍ  یظبّزت یفیصفبت ک. ضد گزفتِ ًظز دررٍس پس اس ثزداضت(  18ٍ  12، 6چْبر سطح )صفز، 

 ییغذا ارسش(، کیآسکَرث دی، اسطعن ضبخص، هحلَل جبهد هَادعصبرُ،  pH) یت خَراکیفی(، کحجِ یسفت

ًطبى داد  یثزرس يیا جیًتبضدًد.  ی( ثزرسَُیرًگ ه ٍ طعن ،ی)ثبسارپسٌد یحس یبثیي کل(، ارسیبًیل ٍ آًتَسَ)فٌ

 تزاتیم ًأتَ وبریت کِیحبلرداضت. د یطیرًٍد افشا َُیکبّص ٍسى ه شاىیه بُیتوطک س یدر طَل هدت ًگْدار

 وبریت يیّو يیکبّص داد. ّوچٌ جدّنیرا در رٍس ّ َُیهآةافت  یدار یصَرت هعٌِ ث نیپتبس کبتیلی*سنیکلس

است کِ ثب  یطیدر ضزا يیثبضد؛ ا ّوزاُ داضتِثِ ی( را در طَل اًجبرهبًَتيیً 21/0) َُیه یسفت يیطتزیتَاًست ث

کبستِ  َُیاس طَل ٍ عزض ه یسهبى ًگْدار صی. ثب افشاثَد یکبّط َُیه یسفتکلی رًٍد  یسهبى ًگْدار صیافشا

. آهد دستِ ثهتز( یسبًت 923/1ٍ  107/2 تیتزت)ثِ ضبّد وبریپبراهتزّب در ت يیا شاىیه يیطتزیث کِیضد، ثِ طَر

)ثِ زیهقبد يیلاتزبٍ ث ثَد ّوزاُ صیافشا ثبرٍس ثزداضت تب رٍس دٍاسدّن  اس طعن ضبخص ٍ هحلَل دهجب هَاد هقدار

در ًطبى داد  کیآسکَرث دیاس شاىیه یثزرس يیدست آهد. ّوچٌِ ث نیپتبس کبتیلیس وبری( در ت22/4ٍ  9 تیتزت
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دٍرُ  بىیٍ پس اس آى تب پب یطیضبّد تب رٍس ضطن رًٍد افشا وبریدر ت آى شاىیه بُیتوطک س یطَل هدت ًگْدار

 (P≤ 0.05) ث يیتبهیدار ٍیحفظ هعٌ هَجت نیپتبس کبتیلیس کبرثزدداضتِ است.  یٍ حبثت یرًٍد کبّط یًگْدار

 100گزم در  یلیه 9ٍ در رٍس ّجدّن  وبریت يیدر ا کِیطَر ثِ ،دیگزد یدر طَل اًجبرهبً وبرّبیت زیًسجت ثِ سب

 کبتیلیٍ س نیکلس تزاتیٍ ثب کبرثزد ً یفٌَل در طَل ًگْدار شاىیه .حجت ضدث  يیتبهیٍ یَُآة ه یتزل یلیه

 ،جیثز اسبس ًتب را ًطبى دادُ است. (َُیه عصبرُ گزم در کیگبل دیاس گزم یلیه 74/75)هقدار يیطتزیث نیپتبس

-3 يیدیبًیگزم س یلیه 8/189) هقدار يیطتزیث نیپتبس کبتیلیس*نیکلس تزاتیً یجیتزک وبریدر ت شیً َُیه يیبًیآًتَس

ًطبى داد ثب  یحس یپبراهتزّب یثزرس جیًتب ،تیداد. در ًْب ًطبى ثزداضت رٍسرا در  (َُیهآة تزیدر ل دیگلَکَس

 یویپتبس یوبرّبیت ،ثزداضت اس قجل یوبرّبیت يیث در يیّوچٌ. کبستِ ضد َُیه تیفیاس ک یسهبى ًگْدار صیافشا

 یسفت صیثبعج افشا نیپتبس کبتیلیٍ س نیکلس تزاتیم ًأتَ وبریاستفبدُ اس تًطبى داد  جیًتب درهجوَعثَد.  تزحزؤه

هَاد جبهد  شاىیثز ه یهخجت زیحأت نیپتبس کبتیلیاستفبدُ اس س ي،ی. ّوچٌضَد یه یدر طَل هدت ًگْدار َُیه

 کبتیلیٍ س نیکلس تزاتیحفظ کٌد. استفبدُ اس ً َُیرا در ه ث يیتبهیٍ تَاًد یدارد ٍ ه َُیهحلَل ٍ ضبخص طعن ه

کبّص  َُیه تیفیک ،یسهبى ًگْدار صیثب افشا اگزچِ. دّد یه صیافشا َُیرا در ه يیبًیفٌَل ٍ آًتَس شاىیه نیپتبس

در  ّب َُیثِ کطبٍرساى ٍ فزٍضٌدگبى ه َُ،یه ثز ز هخجتیتأح ثب تَاًد یه یاِیتغذ یوبرّبیاستفبدُ اس ت کيیلٍ بثدی یه

 .دیًوبهحصَل کوک  تیفیک صیٍ افشا یثْجَد ًگْدار

 

  هزتَى حجِ، ،تطکیل هیَُ ثزداضت، اس پس ي،یبًیآًتَس: کلید ٍاصُ ّب

 

 هقدهِ

ٔتقّك ثٝ خب٘ٛادٜ  (Rubus fruticosus) بٜیتٕـه ػ

 شیص ػغح ٗیـتشیث آٖ خبس یث اسلبْثبؿذ ٚ یبٖ ٔیػشخٌُ

 ,.Yegane et al) دٞٙذ یٔ ُیتـى سا وـٛس تٕـه وـت

 ٔحؼٛة یخٛساو تٕـهوشدٜ  ٜٛ سؿذیفٕذتبً ٔ. (2023

فُٙ یظٜ پّیٚثٝ یذا٘یاوؼیجبت آ٘تیػشؿبس اص تشو ؿٛد وٝیٔ

اص  یجبت فّٙیتشو(. Kahkonen et al., 2001ثبؿذ )یٞب ٔ

 ؿٛ٘ذ یٔ حؼٛةٔ یقیعج یذا٘یاوؼیٗ ٔٙبثـ آ٘تیثٟتش

(Pedram Nia et al., 2014 .)یٞب حجٝ حبَ ٗیا ثب 

ثٝ  ىَٛ،یوٛت بی یحفبؽت ٝیلافمذاٖ  ُیدِثٝ بٜیتٕـه ػ

ػشفت ثٝ ثٛتٝثقذ اص رذا ؿذٖ اص  حؼبع ثٛدٜ ٚ یذٌیپٛػ

 ٗیثٙبثشا. ذ٘ؿٛیٔفبػذ ٚصٖ خٛد سا اص دػت دادٜ ٚ 

 یٍٟ٘ذاسٚ  ٞؼتٙذ یفٕش وٛتبٞ یداسا تٕـه یٞب ٜٛیٔ

 ,.Han et al) ٔـىُ اػت تٕـه ٜٛیٔذت ٔیعٛلا٘

ٌشاد ٚ یدسرٝ ػب٘ت 25 یتٕـه دس دٔب یٞب حجٝ(. 2004

ػبفت ػبِٓ  48 یتٛا٘ذ ثشایدسكذ، تٟٙب ٔ 70 یسعٛثت ٘ؼج

ب٘ذ. فؼبد ػش یثبل  اص یىی تٕـه رّٕٝ اص ضیس یٞبٜٛیٔ ـیثٕ

 ثٝ وٛتبٜ دٚسٜ هی یثبؿذ وٝ دس عیٔ ـیؿب ٔـىلات

 دچبس سا ٜٛیٔ ٗیا یبثیثبصاس ٚ یا٘جبسداس ٚ ذٜیسػ یشیپ ٔشحّٝ

ارشای  ٗیثٙبثشا(. Han et al., 2004)وٙذ یٔ ٔـىُ

كحیح الذأبت پغ اص ثشداؿت، رٟت وٙتشَ دٚس سیض ثبلا 

 یٔغز یٞبٔبدٜ ٍشیٚ د ٞبٗیتبٔیٚٚ رٌّٛیشی اص تخشیت 

 Mohammadi) ، اص إٞیت فشاٚا٘ی ثشخٛسداس اػتٜٛیٔ

et al., 2020.)  

اص ٘شْ یشیرٌّٛ ٜٛ،یٔ تیفیحفؼ ودس  ٓی٘مؾ وّؼ

 ٔحلٛلات اص یبسیثؼ دسسؿذ وپه اص  ٕٔب٘قتٚ  یؿذٌ

وٝ یعٛسثٝ ؛اػت ذٜیسػ احجبت ثٝ ضیس یٞبٜٛیٔ رّٕٝ اص

(Capdeville et al. (2003 اػتفبدٜ اص  وٝوشد٘ذ  بٖیث

 ٚ یشیپ شیتأخ ٚ ٜٛیٔ ثبفت ٔمبٚٔت ؾیافضا ػجت ٓیوّؼ

 بٖیث ٔحممبٖ ٗیٕٞچٙد. ٌشدیٔ ّٗیات ذیتِٛ اص یشیرٌّٛ

 دس ٜٛیٔ ٔمبٚٔت ؾیافضا ػجت ٓیاػتفبدٜ اص وّؼ وٝوشد٘ذ 

 ٔحلٛلات یا٘جبس فٕش ؾیافضا ٗیٕٞچٙ ٚ ٘مُ حُٕ صٔبٖ

 ؾیثب افضا یػِّٛ ٛاسٜیٔٛرٛد دس د ٓیچشاوٝ وّؼ ؿٛدیٔ

وٝ تلاؽ داس٘ذ اص  ییٞبىشٚةیدس ٔمبثُ ٔ ٜٛیٔمبٚٔت ٔ

وٙذ یٔحبفؾت ٔ ،ٚاسد آٖ ؿٛ٘ذ ٗیؿىؼتٗ پىت كیعش

(Conway and Sam, 1987 .)تٛا٘ذ یٔ ضی٘ ٓیپتبػ فٙلش 
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پغ اص ثشداؿت ٔحلٛلات  تیفیدس حفؼ و یبدیا٘ذاصٜ صتب 

 تیتخش بی رزة كیص عشا ٓیپتبػحش ثبؿذ. ؤٚ ٔ ذیٔف یثبغجب٘

 یٕیآ٘ض یٞبتیفقبِ هیؿذٜ اص تحش ذیتِٛ ّٗیات

وٙذ ٚ یٔ یشیرٌّٛ ّٗیات ثب یػِّٛ ٛاسٜیوٙٙذٜ دضیذسِٚیٞ

 1981) ؿٛدیٔ ٜٛیٔ یػجت حفؼ ػفت

Krishnamoorthy, .) 

 ُیٌشٜٚ وشثٛوؼ یٞبذٛ٘یپ یدٞؿىُ كیاص عشٓ یؼیّیػ

تٛا٘ذ ػجت حفؼ ٚ یٔ ٗیشٜ پىتیص٘ز ٚ یػِّٛ ٛاسٜید آصاد

 .(Manganaris et.al., 2007) ؿٛد یػِّٛ غـب یذاسیپب

 ٓیؼیّیوٝ ػ ٌضاسؽ وشد٘ذ Gong et al. (2005) ٗیٕٞچٙ

( دس SiO2. nH2O) تىبیّیػ ؿىُثٝ یبٞیٌ یٞبدس ثبفت

اػتحىبْ  ؾیدٜ ٚ ػجت افضاوش آپٛپلاػت ػَّٛ سػٛة

 ضی٘ اص اتلاف آة ثبفت كیعش ٗیٚ اص ا ٌشدد یٔثبفت 

ٓ یؼیّیوٝ ػ اػتؿذٜ بٖیث یپظٚٞـ یوٙذ. عیٔ یشیرٌّٛ

 ؿٛدیٔ یػِّٛ ٛاسٜید تیتمٛ ٚ اػتحىبْ ؾیػجت افضا

(Hasanvand, 2017) . 

، اػتحىبْ ٚ یدس ػفت ٓیؼیّیػ ٚ ٓیوّؼ ثب تٛرٝ ثٝ ٘مؾ

دس ٕٔب٘قت اص  ٓیٚ ٘مؾ پتبػ یػِّٛ ٛاسٜیدٚ  غـب یذاسیپب

 ثتٛا٘ٙذ فٙبكش ٗیسػذ ایثٝ ٘ؾش ٔ ،یػِّٛ ٛاسٜید تیتخش

ؿٛ٘ذ تٕـه  یٚ فٕش ا٘جبس یٔب٘ذٌبس ضاٖیؾ ٔیافضا ػجت

 ٗیا غّؾت ضاٖیٟٔٓ لاصْ اػت ٔ ٗیثٝ ا ذٖیسػ یوٝ ثشا

 ِزاداد.  ؾیافضا یپبؿٔحَّٛ كیاص عش سا بٜیدس ٌ فٙبكش

 ثبؾ اص ثشداؿت یٝ پیش تغزیحأت یثشسػؾ، یٗ آصٔبیاص ا ٞذف

ٜٛ تٕـه یٔ یثش ٔب٘ذٌبس ٓیؼیّیػ ٚ ٓیپتبػ ٓ،یوّؼ فٙبكش

 خبس ثٛد.یبٜ ثیػ

 

 ّب رٍش ٍ هَاد

 اػتبٖدس  دس ٔضسفٝ فشؿتٝ ثب٘ٛ ٚالـ پظٚٞؾ ٗیا

ثب ٔـخلبت  شوبٖیِٚ یسٚػتب ،ؿٟشػتبٖ ٘ٛس ٔبص٘ذساٖ،

بِٝ ػ 5 خبسیث بٜیتٕـه ػ یٞبثٛتٝ یسٚ ،1 رذَٚ خبن

 1399 ػبَ دسػٝ تىشاس  ثب یوبٔلاً تلبدف فیدس ػٝ سد

پٙذ ػغح  دس یاٝیتغز یٕبسٞبیا٘زبْ ؿذ. فبوتٛس اَٚ ت

دس  1 ٓیپتبػ ىبتیّیػدس ٞضاس،  5 ٓیوّؼ تشاتی٘ ،ؿبٞذ)

دس ٞضاس،  1 ٓیپتبػ ىبتیّیػ+دس ٞضاس  5 ٓیوّؼ تشاتیٞضاس، ٘

ٚ فبوتٛس دْٚ  (ٞضاس دس 5/3 غّؾت ثب 0-0-51 یٕیپتبػ وٛد

، دس چٟبس ٌشادیػب٘ت چٟبس دسرٝ خچبَیدس  یصٔبٖ ٍٟ٘ذاس

سٚص پغ اص ثشداؿت( ثٛدٜ اػت.  18ٚ  12، 6صٔبٖ )كفش، 

دس  یفبوتٛس اَٚ ٍٕٞ ییغزا یٞب لاصْ ثٝ روش اػت ٔحَّٛ

اص  ػٝ ٔشحّٝدس  یحِّٛپبؿٔ ا٘ذ. ؿذٜ ٝیآة تٟ تشیِ 10حزٓ 

اص ثشداؿت كٛست  لجُه ٞفتٝ یتب  ٜٛیٔ ُیتـى صٔبٖ

ثشاق(  بٜی)ػ یذٌیسا دس ٔشحّٝ سػ ٞب ٜٛیػپغ ٔ ٌشفت.

دس ؽشٚف تب سػیذٖ ثٝ آصٔبیـٍبٜ ثشداؿت وشدٜ ٚ 

ٌشاد لشاس دادٜ دس دٔبی چٟبس دسرٝ ػب٘تی یداس كذف ػٛساخ

 ٌشْ ٔیٜٛ ربی ٌشفت. 100ؿذ. دس ٞش ؽشف 

 

 

Table 1. Physicochemical and nutrient elements analysis of the soil of the blackberry garden at the 

experiment site 
Total neutralizing 

value 
EC pH Organic matter 

Organic 

carbon 

Soil 

saturation 
Soil texture 

% ds.m-1 - % % % - 

13 0.78 7.49 4.1 2.37 75 Sandy loam 

Copper Zinc Manganese Iron 
Absorbable 

magnesium 

Absorbable 

potassium 

Absorbable 

phosphorus 

Mg/kg Mg/kg Mg/kg Mg/kg Mg/kg Mg/kg Mg/kg 

3.98 2.88 9 28 910 322 103 
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 20پبؽ ثب ػٓ ثٛتٝ یسٚ ییفٙبكش غزا یپبؿٔحَّٛ

 بفتی یادأٝ ٔ ییا٘زبْ ؿذ ٚ تب رب ،یؿبسط یدٚؿ یتشیِ

ٚ ثٝ پٛؿب٘ذٜ سا بٜیٌ یٞب ا٘ذاْ یسٚ وبٔلاً ٔحَّٛ وٝ

ػٝ  یع یپبؿٔحَّٛ. وٙذ ضؽیكٛست لغشات اضبفٝ س

اص ثشداؿت  لجُٞفتٝ  هیتب  ٜٛیٔ ُیٔشحّٝ اص صٔبٖ تـى

 بٜی)ػ یذٌیٞب دس ٔشحّٝ سػٜٛیكٛست ٌشفت. ػپغ ٔ

لشاس  یداس كذفٚ دس ؽشٚف ػٛساخ ؿذٜثشاق( ثشداؿت

چٟبس  دس دٔبی یػشٔبدٞؾیپدس ٔحفؾٝ ػشد )ٚ  ٌشفتٙذ

ٌشٜٚ فّْٛ  ـٍبٜیثٝ آصٔباص ٔضسفٝ  ( ٌشادیػب٘تدسرٝ 

 یػبس یقیٔٙبثـ عج ٚ یفّْٛ وـبٚسص دا٘ـٍبٜثبغجب٘ی، 

 یسٚ ٔذ٘ؾشكفبت  یثشسػاص  پغ بت ،ؿذ٘ذ ا٘تمبَ دادٜ

 خچبَیدس ٞب  ٚ اتیىت ص٘ی ٔبثمی ٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ یٞبٕ٘ٛ٘ٝ

  .دادٜ ؿٛ٘ذ لشاس ٌشادیػب٘تچٟبس دسرٝ 

ت یفیكفبت و لبِت دس یفیو ٔختّف یٞب یظٌیٚ

 ،یثبصاسپؼٙذ ،یػفت ،حجٝ)دسكذ وبٞؾ ٚصٖ  یؽبٞش

 ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ) یت خٛساویفی(، وٜٛیٔ سً٘عقٓ ٚ 

 یی( ٚ اسصؽ غزاذیثٝ اػ ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ٘ؼجت  ،ٜٛیٔ

 ؿذ٘ذ. یٗ( ثشسػیب٘یٚ آ٘تٛػ وُ )فُٙ

 & A)ٔبسن  یتبِیزید ی، ثب تشاصٚحجٝشات ٚصٖ ییتغ

D  َٔذFx-300GD  ٞضاسْ هیػبخت طاپٗ ثب دلت

ٝحجبٖ یىٙٛاخت اص ٔیا٘ذاصٜ ٚ ٞٓ حجٝدٜ  یٌشْ(، ثشا

ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ ؿذ.  یبثیٔٛرٛد دس ٞش تىشاس اسص یٞب

ٔذَ  ATAGO) یتبِیزیػٙذ دك دػتٍبٜ ا٘قىبعیاص عش

PR-32 ٜؿذ. یشیٌػبخت طاپٗ( ا٘ذاص  

 ٗییتق ٛیوبِتٛیػ ٗیُ وُ ثب سٚؽ فِٛفٙ یٔحتٛا

 ثب ٜٛیٔآة اص تشیىشِٚیٔ 40 ٔمذاس ٔٙؾٛسٗیثذ .ذیٌشد

 ٗیٔقشف فِٛ تشیىشِٚیٔ 200ٔمغش ٚ آة تشیِىشٚیٔ 3160

 تشیىشِٚیٔ 600 تیٔخّٛط ؿذٜ ٚ دس ٟ٘ب ٛیٛوبِتیػ

ا٘ىٛثٝ  مٝیدل 30 صثقذ ا اضبفٝ ؿذ. آٖ ثٝ ٓیػذ وشثٙبت

 یػٙذ ٘ٛسفیع دػتٍبٜ تٛػظ تیتشو ٗیٖ رزة اؿذ

 شیٔمبد تی٘ب٘ٛٔتش خٛا٘ذٜ ؿذ. دس ٟ٘ب 765عَٛ ٔٛد  دس

آة تشیِیّیٔ دس ذیاػ هیٌشْ ٌبِیّیٔ ٔقبدَ وُ فُٙ

 (.Waterhouse and Laurie, 2006) ذیٌشد بٖیث ٜٛیٔ

كٛست  یافتشال pHسٚؽ ثٝ ٗیب٘یآ٘تٛػ یشیٌا٘ذاصٜ

 یثبفش ؼتٓیاثتذا دٚ ػ .(Wroslstad, 1976) ٌشفت

 ٓیپتبػ ذی( ٚ ثبفش وّشاpH =1) ٓیػذ اػتبت ثبفش ؿبُٔ

(pH =4/5ٟت )هیٞش فلبسٜ اص  تشیِیّیٔ ٓی٘ .ؿذ ٝی 

ثبفش اػتخشاد لشاس ٌشفت ٚ ٞش  تشیِیّیٔ 2 دس سٚصؿجب٘ٝ

٘ب٘ٛٔتش تٛػظ دػتٍبٜ  570ٚ  520دس دٚ عَٛ ٔٛد  هی

 uv-1800pcٔذَ  MAPADA) یػٙذ ٘ٛسفیع

ٌشْ یّیثشحؼت ٔ ذیب٘ت ( خٛا٘ذٜ ؿذ٘ذ.ٗیػبخت چ

دا٘ٝ  ٔقبدَ سً٘ ٜٛیٔآة تشیدس ِ ذیّٛوٛصٌ -3 ٗیذیب٘یػ

 ٌضاسؽ ؿذ. ٚٔحبػجٝ  شیثب فشَٔٛ ص ٗیب٘یآ٘تٛػ یاكّ
A= (A520 - A700) pH=1 – (A520 - A700) pH= 

4.5 
 ث( ٗیتبٔی)ٚ هیآػىٛسث ذیاػ یشیٌ ا٘ذاصٜ

 ػِٛفبت ٛیثب اػتفبدٜ اص ٔحَّٛ ت ٖٛیتشاػیت ا٘زبْ

دس حضٛس ٔقشف ٘ـبػتٝ كٛست  یذیاػ ظیدس ٔح ٓیػذ

سً٘ ؿذٖ )اص سً٘  یثب ث ٖٛیتشاػیت بٖی٘مغٝ پب .شفتیپز

 ضاٖیٔحبػجٝ ٔ .ذی( ٔـخق ٌشدٝیثٙفؾ پشسً٘ اِٚ

ؿذٜ ثب ٔحَّٛ  تشیت ذیث ثب دس دػت داؿتٗ َٔٛ  ٗیتبٔیٚ

اثتذا اص حزٓ  .شفتیا٘زبْ پز ٓیػذ ػِٛفبت ٛیت

تیٛػِٛفبت ٔلشفی، تقذاد َٔٛ آٖ سا ٔحبػجٝ، ٚ اص 

تفبٚت ٔیضاٖ یذ تیتش ؿذٜ ثب ٔحَّٛ تیٛػِٛفبت ػذیٓ ٚ 

وُ یذ آصاد ؿذٜ دس ٚاوٙؾ، وٝ خٛد ثش اػبع حزٓ 

ٔلشفی ٔحَّٛ تیٛػِٛفبت ٚ غّؾت ِٔٛی آٖ لبثُ 

ٔحبػجٝ اػت، ثذػت آٔذ. اص تقذاد ِٟٔٛبی یذ، تقذاد 

یتبٔیٗ ث تقییٗ ٚ ثب تٛرٝ ثٝ حزٓ آة ٔیٜٛ ِٟٔٛبی ٚ

اِٚیٝ، تقذاد َٔٛ اػیذ آػىٛسثیه )ٚیتبٔیٗ ث( دس ِیتش 

)ٚصٖ  2/174ٔحبػجٝ ؿذ.اص ضشة فذد حبكُ دس 

ِٔٛىِٛی ٚیتبٔیٗ ث( ٔمذاس ایٗ ٚیتبٔیٗ ثلٛست ٌشْ دس 

ٔیّی  100ِیتش ٔحبػجٝ ٚ ػشا٘زبْ ثلٛست ٔیّی ٌشْ دس 

 (.Majedi, 1994) ِیتش آة ٔیٜٛ ٌشاسؽ ؿذ

ثٝ ٜٛیٔ سً٘ ٚ عقٓ، یثبصاسپؼٙذ یفیكفبت و یثشا

دسكذ تٛػظ داٚساٖ ثب تزشثٝ  100كٛست ٔمذاس اص 

 یٔشد ٚ صٖ ٌشٜٚ فّْٛ ثبغجب٘ ی٘فش اص افضب 6ؿبُٔ 

 یوٝ داسا یػبس یقیٚ ٔٙبثـ عج یدا٘ـٍبٜ فّْٛ وـبٚسص

ٔشثٛعٝ ثٛد٘ذ، ا٘زبْ ؿذ. داٚساٖ دس  یاٝیپب یٞبآٔٛصؽ
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ىٙٛاخت ثذٖٚ یظ یؾ حبثت ثٛدٜ ٚ دس ؿشایآصٔبٔشاحُ 

 حجٝ یكشفبً ثب ثشسػ یـیبت عشح آصٔبیئدا٘ؼتٗ رض

ؿذٜ ٘ؾش خٛد سا دس ٔٛسد كفبت ٔٛسد٘ؾش ثٝ یوذٌزاس

ٗ( دس ثشٌٝیٗ ٚ كفش وٕتشیثٟتش 100كٛست دسكذ )

ٜٛیٔلشف ثٛدٖ ٔ. ٔلان لبثُ٘ذٕ٘ٛد ٔـخق حجت یٞب

دسكذ دس  50تش اص بص ثبلایاص أت یاػبع ثشخٛسداسٞب ثش

 افضاس٘شْدس  یبثیپغ اص اسص ٞب دادٜ ثٛد. ییچـب یبثیاسص

 ٝیتزض SAS 9.0 افضاس ٘شْ ثب ٚ ٚاسد 2017اوؼُ 

 ػغح دس دا٘ىٗ آصٖٔٛ ثب ٗیبٍ٘یٔ ؼٝیؿذ٘ذ. ٔمب ب٘غیٚاس

كفبت ثب  یٕٞجؼتٍ دسكذ ا٘زبْ ؿذ. 1 ٚ 5 یداس یٔقٙ

 .ؿذ ا٘زبْ SPSS 19افضاس ٘شْ

 

 ثحج ٍ جیًتب

 ٍسى  کبّص
 بٜیتٕـه ػ حجٝٚصٖ ٘ـبٖ داد آٔذٜ  دػت ثٝ ذی٘تب

. (1 )ؿىُ بثذییٔوبٞؾ  یدس عَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاس

 دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیوبٞؾ ٚصٖ دس ت ضاٖیٔ ٗیـتشیث

دسكذ اص ٚصٖ  26 ىٝیعٛس ثٝ ؛ٔـبٞذٜ ؿذ زذٞٓیٞ سٚص

 اختلاف وبسسفتٝٝ ث یٕبسٞبیت شیػبٚ  بفتی وبٞؾ ٜٛیٔ

 ٓیوّؼ تشاتی٘ یمیتّف ٕبسیت ٗیٕٞچٙ. داد ٘ـبٖ یداس یٔقٙ

 دسكذ(18) ٚصٖ افت ٗیوٕتش تٛا٘ؼتٝ ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٚ

 Shahid et al.(2020)ساثغٝ،  ٗیدس ا .دٞذ ٘ـبٖ سا

ٔٛرت ؿذٜ  یٕیوّؼ ٕبسیت وبسثشدٌضاسؽ داد٘ذ 

ذ وٝ یدػت آثٝ یّٞٛ دس دسختب٘ ٜٛیٚصٖ ٔ ٗیـتشیث

 بفتیدسكذ سا دس 3 ٓیوّؼ ذیوّش یٔحَّٛ پبؿ

 وشدٌضاسؽ  Abd El-Wahab (2015).ٕ٘ٛد٘ذ

 ٗیٚ ٕٞچٙ یذٌیوبٞؾ ٚصٖ ٚ پٛػ شیٔمبد ٗیوٕتش

دس  ٓیوّؼ یپبؿ ٔحَّٛ صٔبٖ دس یٔب٘ذٌبس ذی٘تب ٗیثٟتش

 Aziz et al.(2021) ٗیٕٞچٙ .ذیصسدآِٛ حبكُ ٌشد

 ٓیٚ وّؼ ٓیپتبػ ىبتیّیٌضاسؽ وشد٘ذ وبسثشد ٕٞضٔبٖ ػ

 دس ٚصٖ افت ٗیوٕتشٚ  ٜٛیٚصٖ ٔ ٗیـتشیٔٛرت ؿذٜ ث

 ٔغبثمت حبضش ذی٘تب ثب وٝ ؿٛد ٔـبٞذٜ یٍٟ٘ذاس عَٛ

 لجُ ٝیتغز تیإٞ ثٝ ضی٘ ثبغذاسأٖـٟٛد اػت  آ٘چٝ. داسد

ٔٙبػت ٔب٘ـ اص  ٝیثشدٜ ٚ ثب تغز یاص ثشداؿت تٕـه پ

 ىٝییؿٛ٘ذ تبربیدس ثٛتٝ ٔ ٝیػٛء تغز یثشٚص فٛاسم ٔٙف

 تفبٚت دٚاصدٞٓ، سٚص تب كیتحم ٗیٕ٘ٛ٘ٝ ؿبٞذ ا

 ٝیتغز ی٘ذاؿت. ٞشچٙذ احش ٔٙف ٕبسٞبیت اوخش ثب یداس یٔقٙ

 ،حیكح ٝیاص ضشٚست تٛرٝ ثٝ تغز یحبو فٙلش هی ثب

 . ثبؿذ یٔ ٔٙبػت یجیتشو ثش٘بٔٝ داؿتٗ ٚ ٔتقبدَ

 

 

 
Figure 1. The interaction effect of pre-harvest nutrition on the of blackberry the weight loss during 

storage at 4°C 

(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 

 



602 

 ...ؾ اص ثشداؿتیپ یپبؿ ٔحَّٛ شیتأح ٚ ٕٞىبساٖ: فّی ٘ظاد

 َُیه یسفت

تب  1/0تٕـه دس صٔبٖ ثشداؿت  ٜٛیٔ یػفت ضاٖیٔ

 ییتٟٙبثٝ ٓیپتبػ. (2)ؿىُ  ؿذ یشیٌا٘ذاصٜ ٛتٗی٘ 15/0

 ٕبسیدس ت .٘ذاؿت ٜٛیثبفت ٔ یػفت یسٚ یداس یاحش ٔقٙ

 تب ٜٛیٔ یػفت ضاٖیدس ٔ یاسد یوبٞؾ ٔقٙ ٓیوّؼ تشاتی٘

 ٚ ؿبٞذ ٕبسیوٝ دس تیزذٞٓ ٔـبٞذٜ ؿذ. دسحبِٞ سٚص

 ٚ یـیٚ٘ذ افضاس اثتذا ٜٛیٔ یػفت ٔمذاس ٓیپتبػ ىبتیّیػ

 ْأتٛ ٕبسیت دس. ذیٌشد یداس یٔقٙ وبٞؾ دچبس ػپغ

سٚص  تب یػفت ضاٖیٔ ٓ،یپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘

٘ذاؿت ٚ دس سٚص  یداس یدٚاصدٞٓ ثب ؿبٞذ اختلاف ٔقٙ

 ٗیوٝ ٔٙزش ثٝ وبٞؾ افت آة دس ث ٕبسیت ٗیا زذٞٓیٞ

دس  ضی٘سا  یػفت ضاٖیٔ ٗیـتشیثؿذٜ ثٛد،  یوٛد یٕبسٞبیت

 ضاٖیٔ ٗیا. داد ٘ـبٖ ٛتٗی٘ 21/0ثب ٔمذاس  ٕبسٞبیت شیػب ٗیث

 دسٜٛ یٔ یٗ ػفتیبٍ٘یٔ چٟبس ثشاثش اص ٜٛیٔ ثبفت یػفت

 .ثٛد ـتشیث زذٞٓیٞدس سٚص ٓ یتشات وّؼیٕبس ٘یت

، بٜیتٕـه ػ ذٜیسػ یٞبحجٝ دس ؿذٜ ٌضاسؽ

ٚ  ٓیضخ یػِّٛ ٛاسٜید بد،یصػَّٛ ثٝ ػَّٛ  یچؼجٙذٌ

 Salgado and) ؿٛدیٔذٜید یىٙٛاختی یػبختبس ػِّٛ

Clark, 2016 .)یثشخ دس٘ـبٖ داد  ذیپظٚٞؾ ٘تب ٗیا دس 

 ٜٛیٔ ٚصٖ اٌشچٝتٕـه،  یػبص شٜیعَٛ رخ دس ٕبسٞبیت

 دس. ثٛد ٕٞشاٜ ؾیافضا ثب ٜٛیٔ یػفت أب بفت،ی وبٞؾ

 یبثیاسص ثب Segantini et al. (2017) ،ساػتب ٗیٕٞ

 شٜیرخ ُیپتب٘ؼ یثشسػ رٟت بٜیػ تٕـه پیط٘ٛت ٗیچٙذ

 یوٝ وبٞؾ ٚصٖ ثب ػفت بفتٙذیدس ،پغ اص ثشداؿت یػبص

حجٝ دس دٞذیٔ٘ـبٖ ذی٘تب ٗیا. دداس یٔٙف یٕٞجؼتٍ حجٝ

ٞب فـشدٜ  ػَّٛ ،تٕـه ثب اص دػت دادٖ آة یٞب

دس  ؛شدیٌ یثٝ خٛد ٔ یـتشیث یػفت ٜٛیٚ ثبفت ٔ ؿٛ٘ذ یٔ

 تشاتیؿذٜ ثب ٘ ٕبسیت یٞبٜٛیسٚ٘ذ دس ٔ ٗیٚالـ ا

 ؿٛد.یٔذٜیداس دیكٛست ٔقٙثٝ ٓیپتبػ ىبتیّی+ػٓیوّؼ

 ٗ،یػٙتض پشٚتئ ٓ،یآ٘ض یثب ؿشوت دس فقبَ ػبص ٓیپتبػ

ثش  یىیٔتبثِٛ یٞبتیفقبِ شیفتٛػٙتض، ا٘تمبَ آثىؾ ٚ ػب

فٙٛاٖ ثٝ ٗیٌزاسد ٚ ثٙبثشایٔ شیتأح ٜٛیٔ ٚ ػفتی تیفیو

 (.Yang et al., 2023ؿٛد )یؿٙبختٝ ٔحش ؤٔفٙلش  هی

 یىیضیبت ٔختّف فیٓ ثبفج ثٟجٛد خلٛكیتشات وّؼی٘

 ٜٛیٔش دس ٘شْ ؿذٖ یتأخ ٜٛ ٚیٜٛ ٔب٘ٙذ حفؼ ٔیٔ ییبیٕیؿ

ٚ  یذٌیوبٞؾ چشٚو ثب ٗیٕٞچٙٚ  ؿٛدیٔ یٌلاث

 ٌشددیاٍ٘ٛس ٔ یؾ ٔب٘ذٌبسیافضاثٝ  ٔٙزش یذٌیپٛػ

(Sinha et al., 2019.) وُ ٗ یٗ پىتیٓ ٕٞچٙیوّؼ

زٝ ٘شْ ؿذٖ ی٘ت دٞذ ٚ دسیؾ ٔیٜٛ سا افضایٔٛرٛد دس ٔ

 ,Hong and Lee) ا٘ذاصد یٔ شیخأت ثٝ سأحلَٛ 

1999.) 

 
Figure 2. The interaction effect of pre-harvest nutrition on the of blackberry the firmness during 

storage at 4°C 

(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s 

multiple range test at P˂ 0.05) 
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 َُیه عزض ٍ طَل
 اص بٜیػ تٕـه یٍٟ٘ذاس ٔذت عَٛ دس داد ٘ـبٖ ذی٘تب

 ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث وٝ یعٛسٝ ث .ؿٛدیٔ وبػتٝ ٜٛیٔ عَٛ ضاٖیٔ

ٔتش ثٛدٜ اػت یػب٘ت 107/2 ٔمذاس ثب كفش صٔبٖ دس ٜٛیٔ عَٛ

 ٔتشیػب٘ت 915/1 ضاٖیثب ٔ ٜٛیعَٛ ٔ ٗیبٍ٘یٔ ٗیٚ وٕتش

یتفبٚت ٔقٙ 18ٚ  6 یٞبصثٛدٜ وٝ ثب سٚ 12سٚص ٔشثٛط ثٝ

دس عَٛ صٔبٖ دس حذٚد دٜ  ٜٛیاػت. پغ عَٛ ٔ٘ذاؿتٝ یداس

٘ـبٖ داد دس  ذی٘تب ٗیٕٞچٙ (.2)رذَٚ  بفتیدسكذ وبٞؾ 

 ٜٛیفشم ٔ ضاٖیاص ٔ بٜیتٕـه ػ یٔذت ٍٟ٘ذاس یع

ٜٛ دس یٗ فشم ٔیبٍ٘یٗ ٔیـتشیث وٝ یعٛسٝ ؿٛد. ثیوبػتٝ ٔ

ٗ یٔتش ثٛدٜ اػت ٚ وٕتشیػب٘ت 923/1صٔبٖ كفش ثب ٔمذاس 

سٚص ٔشثٛط ثٝ ٔتشیػب٘ت 698/1ضاٖ یٜٛ ثب ٔیٗ فشم ٔیبٍ٘یٔ

یتفبٚت ٔقٙ 12ٜٛ دس سٚص یثٛدٜ اػت؛ وٝ ثب فشم ٔ 18

فشم  یاص وبٞؾ دٜ دسكذ یٚ حبو اػت٘ذاؿتٝ یداس

 ـتشیث (.2)رذَٚ  ثٛد ثشداؿت اص پغدس عَٛ صٔبٖ  ٜٛیٔ

 یٔحتٛا ُیدِٚ تٕـه ثٝ یٕٞچٖٛ تٛت فشٍ٘ ضیس یٞبٜٛیٔ

 صٔبٖ دس ،ثبلا یىیِٛٛطیضیف تیفقبِ ٗیٚ ٕٞچٙ بدیآة ٘ؼجتبً ص

 شییتغ ،تٙفغ ضاٖیٔ ؾیضافا ٚ صٔبٖ ٌزؿت ثبپغ اص ثشداؿت 

، عقٓ ٚ   خٛد اص سا یدس عَٛ ٍٟ٘ذاس ا٘ذاصٜدس ثبفت، سً٘

ٚ  ٜٛیٔ تیفیو ٗییتق یثشا یشاتییتغ ٗیچٙ وٝ دٞٙذیٔ ٘ـبٖ

 Goulas and) ٟٔٓ اػت بسیٔلشف وٙٙذٜ ثؼ تیٔمجِٛ

Manganaris, 2011 .)یع ؿذٜ ٌضاسؽساػتب  ٗیٕٞ دس 

 تیفیو ٚ ٜٛیٔ اػتحىبْ اص بٜیػ تٕـه یسٍٟ٘ذا ٔذت

 .(Horvitz et al., 2017).ؿٛدیٔ وبػتٝ آٖ یؽبٞش

 (TSS) َُیه کل هحلَل جبهد هَاد هقدار

 دٚسٜ بٖیتب پب ییتٟٙبثٝ ٓیوّؼ تشاتی٘ داد ٘ـبٖ ذی٘تب

 ٜٛیٔ وُ ٔحَّٛ ربٔذ ٔٛاد یسٚ یداس یٔقٙ احش یٍٟ٘ذاس

 یٕبسٞبیت دس ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ . (3)ؿىُ  ٘ذاؿت

 ٚ یـیافضا سٚ٘ذ دٚاصدٞٓ سٚص تب ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٚ ؿبٞذ

 تشاتی٘ ٕبسیوٝ دس تیحبِ دس داؿت یوبٞـ سٚ٘ذ آٖ اص پغ

 اص پغ ٚ یـیؿـٓ سٚ٘ذ افضاتب سٚص  ٓیپتبػ ىبتیّی+ػٓیوّؼ

 سٚص تب ٜٛیٔ TSS ضاٖیٔ ٓیپتبػ ٕبسی. دس تٔب٘ذ حبثت آٖ

. بفتی ؾیٚ پغ اص آٖ افضا داؿت یحبثت سٚ٘ذ جبًیدٞٓ تمشاصدٚ

 ٕبسیت ثٝ ٔشثٛط ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ  ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث

 ىغیثش دسرٝ 9صدٞٓ ثب ٔمذاس ادٚ سٚص دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ

 یداسیٔقٙ تفبٚت دٞٓاصدٚ سٚص دس ؿبٞذ ٕبسیثٛد وٝ ثب ت

ٔشثٛط ثٝ  ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ  ٗیبٍ٘یٔ ٗیوٕتش .٘ذاؿت

 83/5دس سٚص كفش ثب ٔمذاس  ٓیپتبػ ىبتیّی+ػٓیوّؼ تشاتی٘

 ٓیپتبػ وٛد ٚ ؿبٞذ ٓ،یوّؼ تشاتی٘ یٕبسٞبیاحش تثٛد وٝ ثب 

عٛس  ثٝ یِٚ ٘ذاؿت یداسیٔقٙ تفبٚت كفش سٚص دس

ثب  ٕبسیحجٝ دس ت ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ ضاٖیوٕتش اص ٔ یداس یٔقٙ

ٔٙزش ثٝ ثٟجٛد  ٓیپتبػ ىبتیّیػ ثب ٕبسیتثٛد.  ٓیپتبػ ىبتیّیػ

دس صٔبٖ ثشداؿت  ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ  یدسكذ 35

 Hanumanthaiah et al.(2015)پظٚٞؾ  دس .ذیٌشد

 ٓیپتبػ ىبتیّیاٍ٘ٛس ثب ػ یٔحَّٛ پبؿ ذیٌضاسؽ ٌشد

یٔ ؾیافضا ٗیؿذٜ ٚ ا بوٙٙذٜیلٙذ اح ضاٖیٔ ؾیٔٛرت افضا

. ؿٛدٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ وُ  ؾیافضا ٔٛرت ذیتذسثٝتٛا٘ذ 

 ىبتیّیػ یپبؿ ٔحَّٛ ٕبسیت ضی٘ ٍشیدس پظٚٞؾ د ٗیٕٞچٙ

 ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ  یٔحتٛا یتٛرٟ لبثُ عٛسثٝ ٓیپتبػ

 ٚ ىٖٛیّیػ اص اػتفبدٜ وشد٘ذ بٖیث ـبٖیا .داد ؾیافضا سا

 زٝی٘ت دس ٚ وشدٜ وٕه ٜٛیٔ دس ـتشیث یلٙذٞب ػٙتض ثٝ ٓیپتبػ

 El) وٙذیٔ وٕه وُ ٔحَّٛ ربٔذ ٔٛاد ؾیافضا ثٝ

Kholy et al., 2015.) 

  (TSS/TA) طعن ضبخص بی یدگیرس ضبخص

صٔبٖ  ؾیؿبخق عقٓ ٘ـبٖ داد وٝ ثب افضا یثشسػ ذی٘تب

ؿبخق عقٓ افضٚدٜ ؿذٜ ٚ دس عَٛ فٕش  ضاٖیثش ٔ یٍٟ٘ذاس

 ٘ؼجت TSS/TA ٘ؼجت ٕبسٞبیت یٕٞٝ دسپغ اص ثشداؿت 

ؿبخق  ٔمذاس ٗیـتشیٕٞشاٜ ثٛد. ث ؾیافضا ثبسٚص ثشداؿت ثٝ

 ضاٖیثٝ ٔ دٚاصدٞٓٚ دس سٚص  ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیعقٓ دس ت

سٚص ثٝ ٘ؼجت یثشاثش 7/3 ؾیآٔذ، وٝ افضا دػتٝ ث 22/4

 یٕبسٞبیٔمذاس ثب ت ٗیا اٌشچٝ. دٞذیٔ٘ـبٖ ساثشداؿت 

 یٔقٙ تفبٚت ٞزذٞٓ سٚص دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٚ ٓیپتبػ

ٔشثٛط ثٝ  عقٓ ؿبخق ٗیبٍ٘یٔ ٗیوٕتش .٘ذاد ٘ـبٖ یداس

ٝ٘ٛ ثٛد.  98/0ؿذٜ )سٚص كفش( ثب ٔمذاس تبصٜ ثشداؿت یٞب ٕ٘

 ثشداؿت اص پغ ٙذیفشا دس ٓیپتبػ حضٛس سػذ یٔ ٘ؾش ثٝ

 ٜٛیٔٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ  ثٟجٛد ثب تٛا٘ؼتٝ ٚ ثٛدٜ حشؤٔ تٕـه

 چشاوٝ. ؿٛد ٜٛیٔ دس عقٓ ؿبخق ضاٖیٔ ٗیـتشیث ثٝ ٔٙزش

دس  ییاػض ٝث ٘مؾٚسی ضش فٙلش یهاٖ فٙٛثٝ پتبػیٓ



604 

 ...ؾ اص ثشداؿتیپ یپبؿ ٔحَّٛ شیتأح ٚ ٕٞىبساٖ: فّی ٘ظاد

 ٚ فغش ٚ تیفیو ،یاسٚص٘ٝ تیٞذا ،یاػٕض ٓیفتٛػٙتض، تٙؾ

 یدس تٛت فشٍ٘ ظٜیعٛس ٚ ٚ ثٝ داسد ٔختّف ٔحلٛلات عقٓ

ٔٙزش ثٝ  یاسٚص٘ٝ تیثٟجٛد ػغح ثشي ٚ ٞذا كیاص عش

 ,.Arshad et al) ذیٔقٙبداس فتٛػٙتض ٚ فّٕىشد ٌشد ؾیافضا

ٔٛاد ربٔذ  ضاٖیؿبخق عقٓ ثب ٔ وٝ ییآ٘زب اص(. 2019

ٔٛاد ربٔذ  ؾیافضا زٝیدس ٘ت داسد، ٓیٔحَّٛ ساثغٝ ٔؼتم

 دسؿبخق عقٓ ؿٛد.  ؾیتٛا٘ذ ٔٛرت افضایٔحَّٛ ٔ

 یعٛس ٔؤحشثٝ ٓیپتبػثشد سؽ ؿذٜ وبسساػتب ٌضا ٗیٕٞ

 ٚ ٔحَّٛ ربٔذ ٔٛاداص رّٕٝ  یفیكفبت و ؾیافضا ٔٛرت

(. دس Jahanbean et al., 2009) ؿٛدیٔ عقٓ ؿبخق

ٔٛاد  ؾیتٛا٘ؼتٝ ٔٛرت افضا یٕیوٛد پتبػ ضیصسدآِٛ ٘ ٜٛیٔ

( وٝ ثب پظٚٞؾ حبضش Bassi, 2003ربٔذ ٔحَّٛ ؿٛد )

 یذیوّ ٘مؾ ٓیپتبػتٛاٖ ٌفت ی. دس ٚالـ ٔداسد یٕٞخٛا٘

 آثىؾ یٞب آٚ٘ذ كیعش اص ػبوبسص ٚ ذساتیوشثٛٞ ا٘تمبَ دس

 ٝیتٛر تٛا٘ذ یٔ سا ٜٛیٔ لٙذ ضاٖیٔ ٚ عقٓ ؾیافضا وٝ داسد

 (.Alizade et al., 2014) وٙذ

 

 
 Figure 3. The interaction effect of pre-harvest nutrition on total soluble solids(TSS) of blackberry 

during storage at 4°C  

(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 

 

 
Figure 4. The interaction effect of pre-harvest nutrition on TSS/TA ratio of blackberry during 

storage at 4°C  
(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 
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 کل فٌل یهحتَا
دس  َٛفٙ ضاٖیٔ ثشداؿت، صٔبٖ اص سٚص ؿؾ ٌزؿت ثب

دس ػغح احتٕبَ یه  یٓتبػپ ىبتیّیػ* یٓوّؼ تشاتی٘ تیٕبس

ٝ ٝ ٚ تب سٚص دٚاصدٞٓ بفتی وبٞؾ دسكذ اَٚ ادأ ثٝ ٕٞیٗ س

ِٚیىٗ دس سٚص ٞزذٞٓ ٔزذد ثب افضایؾ ( 5 )ؿىُ یبفت

ٚ٘ذ  ٕٞشاٜ ثٛد. ٕٞچٙیٗ دس ػبیش تیٕبسٞب ٘یض دس سٚص ؿـٓ س

 یٕبسٞبیت افٕبَ وبٞـی سا ٘ـبٖ داد وٝ ثیبٍ٘ش آٖ اػت وٝ

ؼت ضی٘ یوٛد ا٘ٛ  ٗیدس ا .ٌشدد یقیعج سخذاد ٗیا اص ٔب٘ـ ٘ت

 ثٝ ٔٙزش ٓیتبػپ ىبتیّیٚ ػ ٓیوّؼ تشاتی٘ یجیتشو ٕبسیت بٖیٔ

 12/71 ضاٖیٔ ثٝوُ دس صٔبٖ ثشداؿت  ُفٙ ضاٖیٔ ٗیثبلاتش

 آٔذ دػت ثٝ (ٜٛیٔ فلبسٜ ٔیّی ِیتش دس هیٌبِ ذیاػ ٌشْ یّی)ٔ

ـه ٚ ثٝ یٚ ػلأت ییاص ِحبػ اسصؽ غزا وٝ خلٛف تٕ

ـه ػ یوؼب٘ یثشا اٖٛ ثٝ سا تبصٜ بٜیوٝ تٕ  ییداسٚ فٙ

 دٚاصدٞٓ سٚص دس. ثبؿذیٟٔٓ ٔ ،وٙٙذیٔلشف ٔ ٙذٜیپبداوؼب

 هیٌبِ ذیاػ ٌشْ یّی)ٔ 73/73 ٔمذاس ثب یٓوّؼ تشاتی٘ ٕبسیت

 شیػب ثٝ ٘ؼجت سا ػغح ٗیثبلاتش (ٜٛیٔ فلبسٜ ٔیّی ِیتش دس

 ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیت دس ٚ ٞزذٞٓ سٚص دس. داد ٘ـبٖ ٕبسٞبیت

 74/75 ضاٖیٔ ثٝ فَٙٛ ضاٖیٔ ٗیـتشیث داس،یٔقٙ ؾیافضا ثب

 ٔـبٞذٜ (ٜٛیٔ فلبسٜ ٔیّی ِیتش دس هیٌبِ ذیاػ ٌشْ یّیٔ)

بٖ ذی٘تب ٔزٕٛؿ دس. ذیٌشد  ٓیپتبػ ٚ یٓوّؼ وبسثشد وٝ داد ٘ـ

 پغ ٚ ثشداؿت ٔختّف یسٚصٞب دس ییتٟٙبثٝ ٚ ْأتٛ كٛستثٝ

دٜ حشؤٔ فَٙٛ ضاٖیٔ ثش ثشداؿت اص  .اػت ثٛ

ٓ یّؼوذ یّشولجُ اص ثشداؿت  یپبؿ ثب ٔحَّٛ ٗیٔحمم

٘مؾ آٖ سا ثش حفؼ  KS10سلٓ  ییبیآػ یٜٛ ٌلاثیٔ یسٚ

ٟبس فقبِ ٞب ٜٛیُ ٔوبٞؾ فُٙ واص  یشی، رٌّٛیػفت  ٔ ت یٚ

خجت اسصیؼوفُٙ ایٓ پّیآ٘ض  ٔ  Khalaj etشد٘ذ )و یبثیذاص

al.,2015.) ٟذاس ٕبسیدس خلٛف احش ت  یثش سٚ یٚ صٔبٖ ٍ٘

ـه،  ٜٛیٔ یفِٙٛ جبتیٚ تشو یذا٘یاوؼ یخٛاف آ٘ت تٕ

Aghdam et al. (2013) یذا٘یؼوا تیؽشف ؾیافضا 

شد٘ذ ٚ وٓ ٌضاسؽ یّؼوذ یّشوٕبس یاختٝ سا ثب ت صغبَ یٞب ٜٛیٔ

ٛاد آ٘تیؾ تِٛیآٖ سا ثٝ افضا  ٔ ٞب،  ؿبُٔ فَٙٛ یذا٘یاوؼ یذ

ئٛ ٘ٚ ٘ؼجت داد٘ذ.  یهٛسثىذ اػیٞب ٚ اػٗ یب٘یذٞب، آ٘تٛػیفلا

ذ یّشوٕبس یثب ت یذا٘یاوؼ یآ٘ت یٞب یٓت آ٘ضیؾ فقبِیافضا

(. Kou et al., 2013اػت )ٔـبٞذٜ ؿذٜ یٓ دس ٌلاثیّؼو

ٝ ثب لا یپبؿ ٔحَّٛ ض یٓ ٘یّؼوتبت ولجُ اص ثشداؿت فّفُ دِٕ

ِٛیثبفج افضا ٚ٘ٛئ ذ فَٙٛیؾ ت ذ یذٞب ٚ اػیتٙٛئٚبسوذٞب، یٞب، فلا

 یذا٘یاوؼ یآ٘ت تیؾ ؽشفید٘جبَ آٖ افضاٚ ثٝ یهٛسثىاػ

حبضش  ذی(؛ وٝ ثب ٘تبBarzegar et al., 2018) ذیٌشد

 ٔغبثمت داسد.

 

 

Figure 5. The interaction effect of pre-harvest nutrition treatment on the amount of total phenol of 

blackberry during storage at 4°C 

(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 
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يیبًیآًتَس

 بٜیػ تٕـه یٍٟ٘ذاس ٔذت عَٛ دس داد ٘ـبٖ ذی٘تب

 تشاتی٘ ٕبسیت رضٝ ث ٕبسٞبیت یتٕبٔ دس ٜٛیٔ ٗیب٘یآ٘تٛػ ضاٖیٔ

 ٚ اػت داؿتٝ یحبثت ٚ یوبٞـ سٚ٘ذ دٚاصدٞٓ سٚص تب ٓیوّؼ

 ؾیافضا ٜٛیٔ ٗیب٘یآ٘تٛػ ضاٖیٔ زذٞٓیٞ سٚص دس آٖ اص پغ

ٔشثٛط ثٝ احش  ٗیب٘یآ٘تٛػ ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشی. ث(6)ؿىُ  بفتی

دس صٔبٖ كفش ثب  ٓیپتبػ ىبتیّی+ػٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیٔتمبثُ ت

آة تشیدس ِ ذیٌّٛوٛص-3 ٗیذیب٘یٌشْ ػیّیٔ 8/189ٔمذاس 

 كفش سٚص دس ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیت ٚ ثٛد وٝ ثب ؿبٞذ ٜٛیٔ

 ٗیب٘یآ٘تٛػ ٗیبٍ٘یٔ ٗیوٕتش .٘ذاد ـبٖ٘ یداسیٔقٙ تفبٚت

 یدس صٔبٖ كفش ثب ٔمذاسٞب ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیٔشثٛط ثٝ ت

ثٛد  ٜٛیٔآة تشیدس ِ ذیٌّٛوٛص-3 ٗیذیب٘یٌشْ ػ یّیٔ 3/36

 یداسیٔقٙ اختلافدس سٚص كفش  یٕیوٛد پتبػ ٕبسیوٝ ثب ت

ٛدٖ تیتشو وٝ داد ٘ـبٖ ذی٘تب ٗیا. ٘ذاؿت  ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕ٘

 ٗیب٘یآ٘تٛػ ضاٖیٔ وبٞؾ اص ٕٔب٘قت ضٕٗ ٓیپتبػ ىبتیّیػ ثب

 ٔٙزش تٛا٘ذیٔ ثشداؿت، اص لجُ ٓیپتبػ یحبٚ یٕبسٞبیت دس

  .ٌشدد ضی٘ ثشداؿت صٔبٖ دس آٖ یدسكذ 80 ؾیافضا ثٝ

ٔختّف  یٞبوُ پغ اص ثشداؿت سلٓ ٗیب٘یٔمذاس آ٘تٛػ

( دس Wu et al., 2010) بثذییوبٞؾ ٔ بٜیتٕـه ػ ٜٛیٔ

وٝ  ؿذ ٔـخق Rezaee Kivi et al. (2014) یثشسػ

ؿذٜ دس كفش ٚ پٙذ دسرٝ  یٍٟ٘ذاس یٞبتٕـه

وُ  ٗیب٘یچٟبس سٚص ثب وبٞؾ ٔمذاس آ٘تٛػ یع ٌشاد، یػب٘ت

آٖ  یوبٞـ سٚ٘ذ ٌشاد یػب٘تدسرٝ  20أب دس  ثٛدٜ ٔٛارٝ

 افلاْ Haddadinejad et al. (2017)ثٛدٜ اػت.  تشـیػش

ٛد٘ذ  یٚحـ بٜی)ػ تٕـه ٗیب٘یآ٘تٛػ ضاٖیٔ ؾیافضا وٝ ٕ٘

 ؾیاص افضا ی٘بؿ تٛا٘ذیٔ یا٘جبسداس اٚاخش دسخبسداس( 

 ٛػٙتضیاص ث ی٘بؿ بی یا٘جبسداس یع ٞبٗیب٘یآ٘تٛػ یآصادػبص

ٚ پشتمبَ  بٜیتٕـه ػ ،یآٟ٘ب ثبؿذ وٝ دس ٔٛسد تٕـه فشٍ٘

 ٗی(. ٕٞچWu et al., 2010ٙ) اػتٌضاسؽ ؿذٜ ضی٘ یخٛ٘

 یثش تٛت فشٍ٘ ٓیػٛسثبت پتبػ یٔحَّٛ پبؿ ذیٌشد بٖیث

 اػتؿذٜ ٗیب٘یآ٘تٛػ ؾیسلٓ آسٚٔبع ٔٛرت افضا

(Hosseini et al., 2019)  وٝ ثب پظٚٞؾ حبضش ٔغبثمت

 داسد.

 
Figure 6. The interaction effect of pre-harvest nutrition treatment on the anthocyanin content of 

blackberries during storage at 4°C 

 (*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 
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 کیآسکَرث دیاس
 بٜیػ تٕـه یٍٟ٘ذاس ٔذت عَٛ دس داد ٘ـبٖ ذی٘تب

 ؿـٓ سٚص تب ؿبٞذ ٕبسیت دس ٜٛیٔ هیآػىٛسث ذیاػ ضاٖیٔ

 سٚ٘ذ یٍٟ٘ذاس دٚسٜ بٖیپب تب آٖ اص پغ ٚ یـیافضا سٚ٘ذ

 تشاتی٘ ٕبسی. دس ت(7)ؿىُ  اػت داؿتٝ یحبثت ٚ یوبٞـ

داؿتٝ ٚ پغ  یٚ حبثت یتب سٚص دٚاصدٞٓ سٚ٘ذ وبٞـ ٓیوّؼ

لجُ  یثب سٚصٞب یداس یوٝ تفبٚت ٔقٙ بفتٝی ؾیاص آٖ افضا

 ذیٔمذاس اػ ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیاػت. دس ت٘ذاؿتٝ

 یسٚ٘ذ وبٞـ یدٚسٜ ٍٟ٘ذاس بٖیتب پب ٜٛیٔ هیآػىٛسث

 وٛد ٚ ىبتیّی*ػتشاتی٘ یٕبسٞبیدس ت یِٚ داؿتٝ اػت

 سٚص تب آٖ اص پغ ٚ یوبٞـ سٚ٘ذ ؿـٓ سٚص تب یٕیپتبػ

. اػتبفتٝی وبٞؾ ػپغ ؾیافضا سٚ٘ذ دٚاصدٞٓ

 ثٝ ٔشثٛط هیآػىٛسث ذیاػ ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث وٝ یعٛسٝ ث

ٌشْ  یّیٔ 11 ٔمذاس ثب ؿـٓ سٚص دس ؿبٞذ ٕبسیت ٔتمبثُ احش

 ٕبسیت ٔتمبثُ اتاحش ثب وٝ ثٛدٜ یٜٛآة ٔ یتشِ یّیٔ 100دس 

 دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیت ٚ كفش سٚص دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ

 ذیاػ ٗیبٍ٘یٔ ٗی٘ذاؿتٝ ٚ وٕتش یداسیٔقٙ تفبٚت ؿـٓ

دس  ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیٔشثٛط ثٝ احش ٔتمبثُ ت هیآػىٛسث

 یتشِ یّیٔ 100ٌشْ دس  یّیٔ 50/6صٔبٖ دٚاصدٞٓ ثب ٔمذاس 

 دس ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیدس ت ٗیثٙبثشاثٛدٜ اػت.  یٜٛآة ٔ

 40ؿبٞذ دس سٚص ؿـٓ  ٕبسیسٚص دٚاصدٞٓ ٘ؼجت ثٝ ت

. ٓیاسا ؿبٞذ ثٛدٜ ٜٛیٔ هیآػىٛسث ذیدسكذ وبٞؾ اػ

 خٛاف یسٚ ثش یٍٟ٘ذاس صٔبٖ ٚ ٕبسیدس خلٛف احش ت

تٕـه،  ٜٛیٔ یِٛفٙ جبتیٚ تشو یذا٘یاوؼیآ٘ت

Aghdam et al. (2013) یذا٘یؼوا تیؽشف ؾیافضا 

ٓ ٌضاسؽ یّؼوذ یّشوٕبس یاختٝ سا ثب تصغبَ یٞبٜٛیٔ

ؿبُٔ  یذا٘یاوؼیذ ٔٛاد آ٘تیؾ تِٛیآٖ سا ثٝ افضا شد٘ذ ٚو

 یهٛسثىذ اػیٞب ٚ اػٗیب٘یذٞب، آ٘تٛػیٞب، فلاٚ٘ٛئَٛفٙ

 ثب یذا٘یاوؼیآ٘ت یٞبٓیت آ٘ضیؾ فقبِی٘ؼجت داد٘ذ. افضا

 Kou) اػتؿذٜ ٔـبٞذٜ یٌلاث دس ٓیّؼو ذیّشو ٕبسیت

et al., 2013.) 

تبت ولجُ اص ثشداؿت فّفُ دِٕٝ ثب لا یپبؿٔحَّٛ 

ذٞب، یٞب، فلاٚ٘ٛئَٛذ فٙیؾ تِٛیض ثبفج افضایٓ ٘یّؼو

ؾ ید٘جبَ آٖ افضاٚ ثٝ یهٛسثىذ اػیذٞب ٚ اػیتٙٛئٚبسو

 ,.Barzegar et al) ذیٌشد یذا٘یاوؼیآ٘ت تیؽشف

 .داسد ٔغبثمت حبضش ذی(؛ وٝ ثب ٘تب2018

  

 
Figure 7. The interaction effect of pre-harvest nutrition treatment on the ascorbic acid content of 

blackberry during storage at 4°C 
(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 
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 یحس یبثیارس

 َُیه یثبسارپسٌد

ٚ  یصٔبٖ ٍٟ٘ذاس ػبدٜ اتوٝ احش داد ٘ـبٖ ذی٘تب

تٕـه  حجٝ یثبصاسپؼٙذ یسٚ یپبؿ ٔحَّٛ یٞبٕبسیت

 بٜیتٕـه ػ یدس عَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاس .ؿذ داسیٔقٙ بٜیػ

وٝ  وٝ یعٛسٝ ؿٛد. ثیوبػتٝ ٔ ٜٛیٔ یثبصاسپؼٙذ ضاٖیاص ٔ

دس صٔبٖ كفش ثب  یسپؼٙذاكفت ثبص یثشا ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث

 ضاٖیثب ٔ ٗیبٍ٘یٔ ٗیدسكذ ثٛدٜ ٚ وٕتش 100ٔمذاس 

 یثٛدٜ اػت. پغ ثبصاسپؼٙذ 18سٚص ٔشثٛط ثٝ 023/23

 بفتیدسكذ وبٞؾ  77دس عَٛ صٔبٖ دس حذٚد  ٞبحجٝ

٘ـبٖ داد دس عَٛ ٔذت  ذی٘تب ٗیٕٞچٙ (.2 رذَٚ)

 یٕبسٞبیدس ت ٜٛیٔ یثبصاسپؼٙذ بٜیتٕـه ػ یٍٟ٘ذاس

وٛد ٚ ىبتیّی*ػتشاتی٘ ٓ،یپتبػ ىبتیّیػ ؿبٞذ،

سٚ٘ذ  ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیت دس ٚ یـیافضا سٚ٘ذ یٕیپتبػ

 ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث وٝ یعٛسٝ ث داؿتٝ اػت. یوبٞـ

 ٕبسیدسكذ ٔشثٛط ثٝ ت 14/76 ٗیبٍ٘یثب ٔ ٜٛیٔ یثبصاسپؼٙذ

تشات ی٘ ٓ،یپتبػ ىبتیّیػ یٕبسٞبیؿبٞذ ثٛدٜ اػت وٝ ثب ت

٘ذاؿتٝ یداسیٔقٙ تفبٚت یٕیپتبػ وٛد ٚ ىبتیّی*ػ

 22/72 ٗیبٍ٘یٔ ثب یثبصاسپؼٙذ ضاٖیٔ ٗیاػت. ٚ وٕتش

. اػت ثٛدٜ ٓیوّؼ تشاتی٘ یوٛد ٕبسیت ثٝ ٔشثٛط دسكذ

 ٘ؼجت ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیدس ت ٞبحجٝ یثبصاسپؼٙذ ٗیثٙبثشا

رذَٚ ) اػت دادٜ ٘ـبٖ وبٞؾدسكذ  4 جبًیتمش ؿبٞذ ثٝ

3.)  

 َُیه طعن

 بٜیتٕـه ػ ی٘ـبٖ داد دس عَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاس ذی٘تب

 ٗیـتشیوٝ ث وٝ یعٛسٝ ؿٛد. ثیوبػتٝ ٔ حجٝعقٓ  ضاٖیاص ٔ

دسكذ ثٛدٜ  100دس صٔبٖ كفش ثب ٔمذاس  حجٝعقٓ  ٗیبٍ٘یٔ

 ٔشثٛط 94/26 ضاٖیثب ٔ حجٝعقٓ  ٗیبٍ٘یٔ ٗیاػت ٚ وٕتش

 دس صٔبٖ عَٛ دس ٜٛیٔ عقٓ پغ. اػت ثٛدٜ 18 سٚصثٝ

 (.2رذَٚ ) بفتی وبٞؾ دسكذ 73 حذٚد

تٕـه  دس یٕیوٛد پتبػ ثب یپبؿ ٔحَّٛ داد ٘ـبٖ ذی٘تب

 بثذ،یثٝ ؿبٞذ ثٟجٛد  ٘ؼجت ٜٛیٔ عقٓ ٔٛرت ؿذٜ بٜیػ

 وبسثشد ٗیداس ٘جٛدٜ اػت. ٕٞچٙیاختلاف ٔقٙ ٗیاٌشچٝ ا

 اختلاف ٓیوّؼ تشاتی٘ رضثٝ ،یاٝیتغز یٕبسٞبیت شیػب

 اص اػتفبدٜ. اػت٘ىشدٜ زبدیا ؿبٞذ ثب سا یداس یٔقٙ

 ؿبٞذ ثٝ ٘ؼجت ٜٛیٔ عقٓ ؿذٜ ٔٛرت ٓیوّؼ تشاتی٘

 ٗیوٕتش ىٝیعٛس ثٝ ،دٞذ ٘ـبٖ سا یداس یٔقٙ وبٞؾ

 ٕبسیت ثٝ ٔشثٛط دسكذ 86/74 ٗیبٍ٘یثب ٔ حجٝعقٓ  ضاٖیٔ

  (.3 رذَٚ) اػت ثٛدٜ ٓیوّؼ تشاتی٘ یوٛد

 َُیه رًگ
 بٜیتٕـه ػ ی٘ـبٖ داد دس عَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاس ذی٘تب

وٝ  وٝ یعٛس ؿٛد. ثٝیوبػتٝ ٔ حجٝسً٘  ضاٖیاص ٔ

 100دس صٔبٖ كفش ثب ٔمذاس  حجٝسً٘  ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث

 ضاٖیٔ ثب ٜٛیٔ سً٘ ٗیبٍ٘یٔ ٗیدسكذ ثٛدٜ ٚ وٕتش

 دس ٜٛیٔ سً٘ پغ. اػت ثٛدٜ 18 سٚصثٝ ٔشثٛط 612/25

 (.2رذَٚ ) بفتی وبٞؾ دسكذ 74 حذٚد دس صٔبٖ عَٛ

 

 

 

Table 2- The effect of storage ti e on the si e and  ar etability of blac berry fruit at    C 
Fruit color 

% 
Fruit taste 

% 
Marketability 

% 
Fruit width 

cm 
Fruit length 

cm 
Day 

100.00a 100.00a 100.00a 1.92a 2.10a 0 
90.49b 92.94b 88.38b 1.77b 2.00b 6 
87.33c 87.00c 87.77b 1.70c 1.91b 12 
25.61d 26.94d 23.02c 1.69c 1.94b 18 

(*Means followed by similar letter (s) in each column are not significantly different by Duncan‟s multiple 

range test at P˂ 0.05) 
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 ؿبٞذ، یٕبسٞبیدس ت حجٝ٘ـبٖ داد سً٘  ذی٘تب 

 سٚ٘ذ یٕیوٛد پتبػٚ  ىبتیّی*ػتشاتی٘ ٓ،یپتبػ ىبتیّیػ

 ثٛدٜ ٕٞشاٜوبٞؾ  ثب ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیت دس ٚ یـیافضا

 ٗیبٍ٘یٔ ثب ٜٛیٔ سً٘ ٗیبٍ٘یٔ ٗیـتشیث وٝ یعٛسٝ ث .اػت

 ٓیپتبػ ىبتیّیػ یٕبس وٛدیت ثٝ ٔشثٛط دسكذ 15/77

ٚ  ىبتیّی*ػتشاتی٘ یٕیوٛد پتبػ یٕبسٞبیثٛدٜ وٝ ثب ت

 سً٘ ضاٖیٔ ٗی٘ذاؿتٝ ٚ وٕتش یداسیؿبٞذ تفبٚت ٔقٙ

 یوٛد ٕبسیت ثٝ ٔشثٛط دسكذ 92/72 ٗیبٍ٘یٔ ثب ٜٛیٔ

 ٕبسیدس ت ٜٛیسً٘ ٔ ٗی. ثٙبثشااػت ثٛدٜ ٓیوّؼ تشاتی٘

دسكذ  4 جبًیتمش ٓیپتبػ ىبتیّی٘ؼجت ثٝ ػ ٓیوّؼ تشاتی٘

  (.3 رذَٚ) وبٞؾ ٘ـبٖ دادٜ اػت

٘ـبٖ داد  یحؼ یپبسأتشٞب یثشسػ ذی٘تب یعٛسوّ ثٝ

وبػتٝ ؿذٜ  ٜٛیٔ تیفیاص و یصٔبٖ ٍٟ٘ذاس ؾیوٝ ثب افضا

وبسثشد  ٗیؿٛد. ٕٞچٙیٚ دسكذ الجبَ ثٝ آٖ وبػتٝ ٔ

حش ثٛدٜ ٚ ؤٔ یٕیپتبػ یٕبسٞبیلجُ اص ثشداؿت ت یٕبسٞبیت

داس ٘ؼجت ثٝ ؿبٞذ یٔٛرت وبٞؾ ٔقٙ ٓیوبسثشد وّؼ

 یضٕٗ ثشسػ ،Mohammadi et al. (2020)اػت. ؿذٜ

 وٝ بفتٙذیدس بٜیػ تٕـه خبس یث سلٓ ٚ یٚحـ یٞبٜٛیٔ

 یثبصاسپؼٙذ وبٞؾ یاكّ فبُٔ ٜٛیٔآة سفتٗ دػت اص

یٕبسٞبیت رّٕٝ اص ٓیوّؼ تشاتی٘ ٕبسیت. ثبؿذیٔ تٕـه

 ٜٛیٔ دس ضی٘ سا ییثبلا ٚصٖ وبٞؾ ٘شخ وٝ ثٛد ی

 یفٙلش ٓیوّؼ. داؿت ٕٞشاٜثٝ( 18 سٚص دسخلٛف  )ثٝ

 اص ـتشیث ٝو ٌشدد یٔ ٔحؼٛة بٜیٌ دس نٔتحش شیغ

 آٖ توحش غبِجبً ٚ وٙذ یٔ ذایپ ا٘تمبَ یچٛث آٚ٘ذ كیعش

 ییثبلا تقشق ٚ شیتجخ ضاٖیٔ ٝو اػت ییٞبثخؾ ػٕتثٝ

 یپبؿ (. ٕٔىٗ اػت ٔحKhalaj et al.,2015َّٛ) داس٘ذ

 ٍشیثبؿذ ٚ اص د٘ذاؿتٝ ی٘فٛر چٙذا٘ ٜٛیثٝ دسٖٚ ٔ ٓیوّؼ

سا ٘ذاسد.  ٜٛیا٘تمبَ ثٝ ٔ تیاص ػٕت ثشي ٞٓ لبثّ ،ػٛ

 ٜٛیػغح ٔ یسٚ یٕیوٛد وّؼ یتزٕـ ػغح ٗیثٙبثشا

ؿذٖ  ذساتٝیٕ٘ٛدٜ ٚ دٞ زبدیا یتٙؾ اػٕض تٛا٘ذ یخٛد ٔ

وٙذ. ثٝ ٘ؾش  ذیٔب٘ٙذ تٕـه سا تـذ یفیؽش یٞب ٜٛیٔ

سا ٘ذاؿتٝ ِزا  ٜٛیتٛاٖ ٘فٛر ثٝ ٔ ٓیوّؼ تشاتیوٝ ٘ سػذ یٔ

پغ اص ثشداؿت آٖ سا حفؼ  تیفیثتٛا٘ذ و ٙىٝیا یربٝ ث

ثبفت  یشیاص پ ی٘بؿ ٜٛیاػت عقٓ ٔٔٛرت ؿذٜ ذیٕ٘ب

 ٗیدس ا تشٚطٖیٚرٛد فٙلش ٘ ٗیٕٞچٙ. بثذی ضیوبٞؾ ٘

 ثبؿذ،ؿذٜ  ٜٛیٔ تیفیٔٛرت وبٞؾ و تٛا٘ذیٔ تیتشو

 تیفیو اٍ٘ٛس دس ٓیوّؼ تشاتیٌضاسؽ ؿذ ٘ ىٝیثٝ عٛس

 دس (.Young-Sik et al.,2022) دٞذ وبٞؾ سا ٜٛیٔ

ؿفبف ٚ ثشاق ثٛدٖ  ضاٖیسً٘ حجٝ ثشاػبع ٔ بٜیتٕـه ػ

اص  یؿذٖ سً٘ حبو وذسٚ  ؿٛد یؿفته ٔـخق ٔ

 یٞبٓ یآ٘ض ٙىٝیا ُیدِثٝ ٓی. پتبػثبؿذ یٔ تیفیوبٞؾ و

ٚ  یشیدس ثبسٌ ٗیٚ ٕٞچٙ وٙذیفقبَ ٔ بٜیسا دس ٌ یٔتقذد

سً٘ ٚ  تٛا٘ذیداسد، ٔ یپشٚسدٜ ٘مؾ اػبػ شٜیا٘تمبَ ؿ

ساػتب  ٗیٕٞ دسلشاس دٞذ.  شیحأت تحت ذاًیسا ؿذ ٜٛیعقٓ ٔ

 ٓ،یپتبػاص ثشداؿت  لجُ ٕبسیتاػت وٝ ؿذٌٜضاسؽ 

 ؾیآٖ سا افضا تیٚ ٔمجِٛ ٜٛیٔ یثبصاسپؼٙذ اػت تٛا٘ؼتٝ

 (.Mohammadi et al., 2022) دٞذ

 

 یزیگجِیًت

 یجیتشو ٕبسیت سا ٜٛیٔ ٚصٖ وبٞؾ ضاٖیٔ ٗیوٕتش

 ؿبٞذ ٕبسیوٝ ثب ت داؿت ٓیپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘

 كفت یثشا. ٘ذاد ٘ـبٖ یداس یٔقٙ تفبٚت سٚص ٕٞبٖ دس

 ٓیپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘ یجیتشو ٕبسیت ٜٛیٔ یػفت

 دس. داد ٘ـبٖ سا یػفت اٖضیٔ ٗیـتشیث زذٞٓیدس سٚص ٞ

 تشاتی٘ ٕبسیت ٜٛیٔ سً٘ ٚ ؽبٞش ،یثبصاسپؼٙذ یٞبكفت

 یداس یٔقٙ بٚتتف ثشتش ٕبسیت ثب ٓیپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ

اختلاف  ضی٘ ٜٛیٔ ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛدس كفت  .٘ذاؿت

 ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘ یجیتشو ٕبسیت ٗیث یداس یٔقٙ

ٔزٕٛؿ  دس٘ـذ؛ ٞشچٙذ  ذٜیدثشتش  یٕبسٞبیثب ت ٓیپتبػ

 ذیتِٛ سا یتشٗ یشیؿ یٞبٜٛیٔ ٓیپتبػ یحبٚ یٕبسٞبیت

 یوٛدٞب ،ذیثٝ اػ ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ٘ؼجت  دس .ٕ٘ٛد٘ذ

 ظٜیٚثٝ ٓیپتبػ ىبتیّیػ ٕبسیع آٖ تأٚ دس س ٓیپتبػ یحبٚ

 ٔٛاد ربٔذ ٔحَّٛ ٘ؼجت ضاٖیٔ ٗیـتشیث دٚاصدٞٓ سٚص دس

 یجیتشو ٕبسیت ٗیث ٗیا دسسا ثٝ خٛد اختلبف داد  ذیثٝ اػ

 یلجِٛ لبثُ یـیافضا احش ٓیپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘

 ىبتیّیػ ٕبسیت دس ٞٓ ُفٙ ضاٖیٔ ٗیـتشیث. داد ٘ـبٖ

 ٗیب٘یآ٘تٛػ كفت دس. اػت ثٛدٜ زذٞٓیٞ سٚص دس ٓیپتبػ

 یجیتشو ٕبسیت ثٝ ٔشثٛط ٗیب٘یآ٘تٛػ ضاٖیٔ ٗیـتشیث ٞٓ
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. ثبؿذ یٔ كفش سٚص دس ٓیپتبػ ىبتیّیػ+ٓیوّؼ تشاتی٘

 ٔٛسد كفبت ب٘غیٚاس ٝیتزض ذی٘تب اػبع ثش دسٔزٕٛؿ

تشات ی٘ ٕبسیت داسیٔقٙ كفبت ٗیبٍ٘یٔ ؼٝیٔمب ٚ ٔغبِقٝ

وبٞؾ ٚصٖ  ضاٖیكفبت ٔ یٓ ثشایىبت پتبػیّیػ+ٓیوّؼ

 ضاٖیٚ ٔ ٜٛیؽبٞش ٚ سً٘ ٔ ،یثبصاسپؼٙذ ٜٛ،یٔ یػفت ٜٛ،یٔ

ثٝ خٛد  كیتحم ٗیسا دس ا ٍبٜیرب ٗیثٟتش ٗیب٘یآ٘تٛػ

لبثُ  بیكفبت دس حذ ٔغّٛة  ٍشید یاختلبف داد ٚ ثشا

  لجَٛ ثٛدٜ اػت.

 یگشار سپبس

اص ٔبِىبٖ ٔحتشْ ٔضسفٝ فشؿتٝ ثب٘ٛ ثبثت  ّٝ،یٚػ ٗیثذ

 یوٕبَ تـىش ثقُٕ ٔ ؾیفشاٞٓ وشدٖ أىبٖ ا٘زبْ آصٔب

 .ذیآ
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