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های فرنگیتاثیر پوضص خوراکی شل آلوئه ورا به همراه شل کتیرا بر کیفیت میکروبی توت

 تازه در طی انبار داری

 2، آریواهاهی فر1سودابه باویسی

دانشجوی کارشناسی ارشذ فیسیولوی و فناوری پس از برداشت، گروه علوم باغبانی، دانشکذه  .1

 کشاورزی دانشگاه کردستاى
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 خلاصه

ت٠  ُزددی درصذ( كاعذ ٗ 50تا  5اسآٙ ) یا تخؼ ػ٘ذٟ یتٞدٟ ٝ در عّٞ دٝرٟ ًٞتاٟ ٢ِٛذار زیكغاد پذ اریرعٞتت تالا، تغ ْیت٠ دٓ یتٞت كزِٛ

 ٖٔیك .ٗطصّٞ تا ارسػ ت٠ خٞد ٗؼغٞف ٛ٘ٞدٟ اعت ٚی١اى پظ اس تزداؽت ا یاى را دركٜاٝر  ضٟیتٞخ٠ ٝ اس پٞؽؼ ١اى خٞراًى یاٛٞاػ زىیًارُ

. اعتلادٟ اس زٛذیُ یهزار ٗ ییٗطصّٞ ؿذا يیعغص  ی١غتٜذ ٠ً تز رٝ یٗادٟ خٞراً يیاس  ٌپارز٠یٛاسى ٝ  یا ٠یلا یخٞراً یپٞؽؼ ١ا ای١ا 

 یضغ اتیتاكت، ػغز ٝ عؼٖ ٝ خصٞص یعلت زیٛظ یلیً ی١ا یضُیپٞؽؼ ١ا تا ًا١ؼ عزػت خزٝج رعٞتت ٝ ؽذت تٜلظ ٗطصّٞ، ضلظ ٝ ٚیا

ٝ صّ ًتیزا صّ آٓٞئ٠ ٝرا  تزًیثی اس ٠یتز پا یخٞراً یاس پٞؽؾ نیتطو ٚیدر ا. را در ٗطصّٞ ت٠ دٛثاّ دارد یٌزٝتیعزػت رؽذ ٗ ؼًا١ تیٝ در ٢ٛا

ٝ ًا١ؼ عزػت  یػ٘ز ٢ِٛذار ؼیپظ اس تزداؽت تا ١ذف اكشا ٘اری( ت٠ ػٜٞاٙ تیٝسٛ -یدرصذ ٝسٛ 75:25ٝ  25:75، 50:50ٗتلاٝت ) ی١ا ٛغثت تا

 یذاریاعتلادٟ ؽذ.پادرصذ  95 ± 5 یُزاد ٝ رعٞتت ٛغث یعاٛت ٠درخ 1 یدر دٗا یرٝس اٛثار ٗاٛ 20 یع یتٞت كزِٛ یلیً ی١ا یضُیٝ ةیتخز

ٝ پظ اس  یپٞؽؼ دادٟ ؽذٟ پظ اس تغت٠ تٜذ یتٞت كزِٛ یضغ ی١ا یضُیٝ ٝ (ی١ٞاس ْیٗشٝك ی١ا ی)تؼذاد ًپي ٝ ٗخ٘ز ٝ ًْ تاًتز یٌزٝتیٗ

رؽذ ٛتایح ٛؾاٙ داد ایٚ ٛٞع پٞؽؼ ١ا ت٠ صٞرت ٗؼٜی داری .ذیُزد یاتیتا ؽا١ذ ارس غ٠یدر ٗوا یؽزٝع اٛثار دار اسرٝس  20ٝ 16، 12، 8، 4

 .كزِٛی تزخای ِٛذاؽتٜذتٞت  ١ای ضغی ٗیٟٞدر ضآی ٠ً اثز ٜٗلی تز ٝیضُی اٛذاخت٠ زی١ا را ت٠ تاخ غٖیٌزٝارُاٛیٗ
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  مقدمه .1
 

تاؽذ، ١٘سٜیٚ تزخی ٗٞاد آٛتی اًغیذاٛی ٗاٜٛذ الاخیي اعیذ ٝ آٛتٞعیاٛیٚ ١ا ٝ ٗٞاد ٗؼذٛی ٗیدارای اٛٞاع ٝیتاٗیٚ  Fragaria × ananassaكزِٛی تا ٛإ ػٔ٘ی  تٞت

١ای كزِٛی ت٠ دٓیْ تالا تٞدٙ كؼآیت (. ٗیٟٞ تٞت1ًٜذ)١ای هٔثی خُٔٞیزی ٗیدر آٙ ٝخٞد دارٛذ ٠ً اس تزٝس تزخی تی٘اری٢ای خغزٛاى اس خ٠ٔ٘ عزعاٙ ٝتی٘اری

١ا اس ت٠ ٜٗظٞر ضلظ ٢ِٛٝذاری ٗیٟٞ ُاٟ در خلاّ ضْ٘ ٝ ٛوْ ٝ(. 2،3،4)  ی داردػ٘زپظ اس تزداؽت ًٞتا١ ی تاكت ،١ای هارزی ٝ ٛزٗٗتاتٞٓیي ٝضغاعیت ت٠ تی٘اری

پٞؽؼ د١ی تا تزًیثات  (.5تاؽٜذ)عٞی دیِزتزای ٗطیظ سیغت ٛیشخغزٛاى ٗیاسیي عٞ تزای علاٗت ٗصزف ًٜٜذٟ ٗضزتٞدٟ ٝاس ٠ً ، ؽٞدٗٞاد ؽی٘یایی اعتلادٟ ٗی

دی اًغیذ ًزتٚ ٝ یي پٞؽؼ ٗغٔٞب تایذ ػلاٟٝ تزای٠ٌٜ كاهذػغز ٝتٞ ٝعؼٖ تاؽذ، ٗیشاٙ ٝرٝد ٝخزٝج  سیغت تخزیة پذیز راٟ ضْ ٜٗاعثی تزای ایٚ ٗؾٌْ اعت.

ت٠ صٞرت صٜایغ ؿذایی  ًاتزد صّ آٓٞئ٠ ٝرا در(. اخیزا 6ٗت ٗصزف ًٜٜذٟ ٛیش اثزعٞء ٛذاؽت٠ تاؽذ)رعٞتت ٗطصّٞ ٗطتٞی خٞد را ًٜتزّ ٛ٘ٞدٟ ٝتزعلا اًغیضٙ ٝ
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ٝرا دارای تزًیثات ٗختٔق پٔی عاًاریذی اعت ٠ً اس تزًیثات ٓٞئ٠آصّ  ٝرا ت٠ تیزٟ عٞعٚ ٝخٜظ آٓٞئ٠ تؼٔن دارد.(. ُیاٟ آٓٞئ7٠ؽٞد)ٗؾا١ذٟ ٗی ُغتزدٟ ای 

تٜذی تا تٞاٛذ ات٘غلزداخٔی را تـییزدادٟ ٝٗؾات٠ تغت٠ٝرا ٗیتاؽذ ،پٞؽؼ آٓٞئ٠اٛذایٚ صّ عآٖ ٝعاسُار تا ٗطیظ سیغت ٗیٌیْ ؽذًُٟٔٞٞٗاٛاٙ ٝ ُالاًتاٙ تؾ

ضذ هارزی تٞدٟ (. صّ آٓٞئ٠ ٝرا دارای كؼآیت ١8،10ای ؽی٘یایی ٗغزش ٗی تاؽذ)ٓذا ت٠ ػٜٞاٙ یي خایِشیٚ ٜٗاعة تزای هارذ ًؼ (.8،9ات٘غلزتـییزیاكت٠ ػْ٘ ٛ٘ایذ)

 Astragalusُٞٙ تاٛإ ػٔ٘ی  (.١12ا ؽذٟ اعت)ٝرا تزرٝی ٗیٟٞ ُیلاط عثة ًا١ؼ ٗیٌزٝ ارُاٛیغٖ(. ًارتزد پٞؽؼ آٓٞئ11٠ؽٞد)ٝٗاٛغ رؽذ ٗیغیٔیٕٞ هارذ ٗی

gummifer  ٟاس خاٛٞادLeguminosae تٜاتزایٚ ًتیزا دارای ًارتزد ٝعیؼی در  (.13تاؽذ)ًتیزا پٔی٘زی عثیؼی ٝسیغت تخزیة پذیزٗی ای ٝزٜذ عا٠ٓ اعت.ٝتٞت٠

ُزدد ٝٛیشاٛذى تٞدٙ ٗضزات ١ا ٗیای ؽذٙ ٝ ٗیٌزٝارُاٛیغ١ٖای ه٢ٟٞتاؽذ، ایٚ پٞؽؼ ٢ِٛذارٛذٟ عثیؼی ٗٞخة ًا١ؼ در تٜلظ ٝكؼآیت آٛشیٖصٜایغ ؿذا ٝدارٝ ٗی

ارسیاتی اثز پٞؽؼ تزًیثی آٓٞئ٠ ٝرا ت٠ ١٘زاٟ ًتیزا تز ٗیشاٙ ًا١ؼ ٝسٙ ٝرؽذ ٗیٌزٝ ایٚ ٗغآؼ٠ تا ١ذف  (.14ُزدد)آٙ ٗٞخة اكشایؼ عزػت ُغتزػ اعتلادٟ اس آٙ ٗی

 ار ُاٛیغٖ ١ا ٝتــیزدر  خصٞصیات ضغی در ٗیٟٞ تٞت كزِٛی تاسٟ اٛدإ ؽذ.

 

 

 

 هامواد و روش

   :برداضت توت فرنگی تازه-1

یؼٜدی تد٠ صدٞرت زؾد٘ی      سٗاٛی ٠ً ت٠ ٗزض٠ٔ تٔٞؽ تداری رعیذٟ تٞدٛدذ  (Fragaria × ananassa c.v. Paros)كزِٛی رهٖ پارٝط ١ای تٞتدرایٚ آسٗایؼ اس٠ٛٞ٘ٛ

درظدزٝف یدي تارٗصدزف تد٠     ٝ ای دررٝعتای پایِلاٙ ٝاهغ در ؽ٢زعتاٙ عزٝآتاد تزداؽت ؽدذٟ  ١ااسٗشرػ٠كزِٛی هزٗش ؽذٟ تٞداعتلادٟ ُزدیذ،تٞتآ٢ٛا%عغص 75توزیثا 

پٞؽدؼ   ٘دار یت یُزاد تدا سٗداٙ اخدزا    یدرخ٠ عاٛت 1 یآٓٞدٟ، كاعذ ٝ ٛارط، ٠ٛٞ٘ٛ ١ا ت٠ عزدخا٠ٛ تا دٗا ی١ا ٟٞیٗ یخذاعاسدرآسٗایؾِاٟ پظ اس  ٜٗتوْ ُزدیذ. آسٗایؾِاٟ

 ٜٗتوْ ؽذٛذ. ید١

   :وراهآماده سازی شل آلوئ-2

ٝرا اسآٙ خذاؽذ. پظ ٠دادٟ ؽذ ٝصّ ٓشج ٝتی رَٛ آٓٞئ١اتزػ عپظ اس دٝاٛت٢ا ٝٓث٠ ،ٟدادٟ ؽذ ٝؽٞ اتتذا تاآب ٗوغز ؽغتٝ تشرٍ ،تآؾ  یٝرا٠تز٢ُای آٓٞئپظ اس ت٢ی٠ 

ای ت٠ ٜٗظٞر صاف ٝیي دعت ؽذٙ ػثدٞردادٟ  خٔٞط ًٚ خزد ٝٗخٔٞط ؽذ ٝعپظ ٗخٔٞط ضاصْ اس صاكی پارز٠ٗٝا ت٠ ٗذت زٜذدهیو٠ در داخْ ٠اس خذاعاسی صّ آٓٞئ

 دهیو٠ پاعتٞریشٟ ُزدیذ. 2درخ٠ عاٛتی ُزاد ت٠ ٗذت  90صّ ضاصْ در دٗای  ؽذ.

   :شل کتیرا یآماده ساز -3

ز٢دت ت٢ثدٞد ٗطٔدّٞ عداسی     عداػت   2  ٗوغزت٠ ٗدذت  ضدٖ ٗؾخصی آب ٝدر اتتذا ٗوذار ٗؾخصی اس ٛٞار ١ای ًتیزا خؾي ؽذٟ ٠ً اس تاسار ٗطٔی عٜٜذج ت٢ی٠ ؽذٟ تٞد

ؽذٛذ. تدٞت  (تزًیة یٝسٛ -یدرصذ ٝسٛ 75:25ٝ  25:75، 50:50ٗتلاٝت ) یٝرا تا ٛغثت ١ا٠ًتیزا ٝآٓٞئصّ  .درصذ رهین ؽذ 6/0ؿٔظت تا عپظ تاآب ٗوغز . هزارُزكت

درخ٠ عداٛتی   1دهیو٠ ؿٞع٠ ٝر ؽذٟ ٝ پظ اس آب ًؾی تغت٠ تٜذی ؽذٟ ٝ در دٗای  5كزِٛی ١ا در ؿٔظت ١ای اؽارٟ ؽذٟ ت٠ ١٘زاٟ آب ٗوغز ت٠ تٜٞاٙ ٠ٛٞ٘ٛ ؽا١ذ ت٠ ٗذت 

رٝسپظ اساٛثارداری  ١20،16،12،8،4ای ٝدرسٗاٙ هثْ اساٛثارداری )سٗاٙ صلز( )ؽا١ذ( پٞؽؼ دادٟ ؽذٟ ٝتذٝٙ پٞؽؼ١ای كزِٛی١ای ضاٝی تٞتاستغت٠ ُزاد اٛثار ؽذٛذ.

 ٝدرع٠ تٌزارت٠ ٜٗظٞراٛدإ آسٗایؾات ٗیٌزٝتی،كیشیٌٞؽی٘یایی ٝ ضغی ٠ٛٞ٘ٛ تزداری ُزدیذ.
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 :های میکروبیآزمون-4

آسٗٞٙ اتتدذا ٗودذار    ٚیپٞؽؼ دادٟ ؽذٟ ٝ ؽا١ذ اخزا ؽذ. در ا یتز ٠ٛٞ٘ٛ ١ا یٌزٝتی( آسٗٞٙ ٗییایٝ تاًتز ی)كغاد ًپٌ یٌزٝتیٗ یُغتزػ آٓٞدُ شاٙیٗ یت٠ ٜٗظٞر تزرع

ٜٗتودْ ٝ     10-1رهدت    ٠ید ت٢ ی( تدزا یضد٘د  -یدرصدذ ٝسٛد   1/0) ْیٗیٔی ٓیتز آب پپت٠ٛٞ اعتز 90ٗیٔی ٓیتز ضاٝی  200ت٠ یي ارٓٚ تا ضدٖ  یدٟ ُزٕ اس ٠ٛٞ٘ٛ تٞت كزِٛ

ؽ٘ارػ ًپدي ١دا ٝ ٗخ٘دز ١دا اس      ی. تزاذیاعتلادٟ ُزد یٌزٝتییي د١ٖ ٗیٔی ٓیتز اس رهت كٞم خ٢ت ًؾت ٗ ْ،یتخٞتی ٗخٔٞط ؽذ. عپظ تا اعتلادٟ اس یي پیپت اعتز

ًؾدت   ی١ا یاعتلادٟ ؽذ. پتز ذیاع يیدرصذ تارتار 10( ت٠ ١٘زاٟ PDA, Scharlau Chemie, SA., Barcelona, Spainًؾت ) ظیٝ ٗط یرٝػ ًؾت عغط

 ,.PCA, Scharlau Chemie, S.Aًؾدت  )  ظیُزاد در ُزٗخا٠ٛ هزاردادٟ ؽذ.اس ٗطد  یدرخ٠ عاٛت 25 یرٝس در دٗا  5ؽا١ذ ت٠ ٗذت  ی١ا یدادٟ ؽذٟ ت٠ ١٘زاٟ پتز

Barcelona, Spainٗدرخد٠   30 یرٝس در دٗدا  3ًؾدت دادٟ ؽدذٟ تد٠ ٗدذت      ی١ا یؽذ ٝ پتز تلادٟاع ی١ٞاس ْیٗشٝك ی١ا یؽ٘ارػ تاًتز یتزا خت٠ی(ٝ رٝػ ًؾت آ

 log  ی١ادر ١ز ُزٕ تٞت كزِٛ غٖیٌزٝارُاٛیٗ  یتؼذاد ٝاضذ ًٜٔ تٖیت٠ صٞرت ِٓار حی١ا در ع٠ تٌزار اٛدإ ٝ ٛتا ؼیآسٗا ٠یؽذٛذ. ًٔ یُزاد درُزٗخا٠ٛ ٢ِٛذار یعاٛت

(CFU/g.ُشارػ  ؽذٟ اعت  ) 

 آزمون حسی:-5

 ٔدى یخ 5ػدذد   یاتید ارس ٚید . در اذید ُزد یاتیارس ،یاسیاٗت 5 یلیً یٝ تا درخ٠ تٜذ ی٠ٛٞ٘ٛ ١ا تا اعتلادٟ اس رٝػ آسٗٞٙ ٓذت تخؾ یًٔ زػیرَٛ، عؼٖ ٝ پذ ی١ا یضُیٝ

ٝ تا اعتلادٟ اس آسٗٞٙ  اٛظیٝار شیٛآتز اعاط آ ؾاتیضاصْ اس آسٗا یرا ٛؾاٙ ٗى داد.  دادٟ ١ا قیضؼ اریتغ 1ٝ ػذد  قیضؼ 2ٗتٞعظ، ػذد  3خٞب، ػذد  4خٞب، ػذد 

 ذیُزد ْیٝ تطٔ ٠ی% تدش١5ا در عغص  ٚیاِٛیٗ غ٠یداٌٛٚ خ٢ت ٗوا یزٜذ دا٠ٜٗ ا

 تجسیه وتحلیل اطلاعات:-6

١دا  ٗوایغ٠ ٗیاِٛیٚ، MSTATC ایٚ آسٗایؼ ت٠ صٞرت كاًتٞریْ تادٝػاْٗ )سٗاٙ ٝ تی٘ار( تزاعاط عزش ًاٗلا تصادكی تاع٠ تٌزار اٛدإ ؽذ ٝ آٛآیش دادٟ ١ا تا ٛزٕ اكشار

 اٛدإ ؽذ.  Excel 2013صٞرت ُزكت. ٝرعٖ ٛ٘ٞدار١ا ٛیش تا ٛزٕ اكشار (LSD)داری تارٝػ ضذاهْ اختلاف ٗؼٜی

 :بحث و نتیجه گیری

 :آزمون میکروبی

درصذ  5در عغص اضت٘اّ  ١ای ١ٞاسی ٝ ١ٖ ًپي ٝٗخ٘زد١ذ ٠ً اثز سٗاٙ، تی٘ار ٝ ٛیش اثز ٗتواتْ آ٢ٛا ١ٖ در ًؾت تاًتزیآٛآیش ٛتایح ضاصْ اس آسٗٞٙ ٗیٌزٝتی ٛؾاٙ ٗی

١دای ١دٞاسی   یاتذ. تیٚ تی٘ار١ا ٛیش اس ٛظدز رؽدذ تداًتزی   ١ا ت٠ تذریح اكشایؼ ٗیتاؽذ. تزاعاط ٛتایح ضاص٠ٔ در عّٞ سٗاٙ اٛثارداری ٗیشاٙ رؽذ ٗیٌزٝارُاٛیغٖ دارٗیٗؼٜی

 %50 ًتیزا+ %50 ١ای ٗزتٞط ت٠ تی٘ار١ا در٠ٛٞ٘ٛتیؾتزیٚ ٗیشاٙ رؽذ تاًتزی را دارا تٞدٟ اٗا رؽذ ایٚ تاًتزیای ٠ً ٠ٛٞ٘ٛ ؽا١ذ اختلاف ٗؼٜی دار ٝخٞد داؽت٠ اعت ت٠ ٠ُٛٞ

١دای ؽدا١ذ ٝ   ١ا اختلاف ٗؼٜی داری ٝخٞد دارد ت٠ عٞری ٠ً تیؾتزیٚ ٗیشاٙ رؽذ ًپي ٝٗخ٘ز در ٠ٛٞ٘ٛتاؽذ. اس ٛظز رؽذ ًپي ٝٗخ٘ز ٛیش تیٚ تی٘ارآٓٞئ٠ ٝرا ضذاهْ ٗی

( ُشارػ ًزدٛذ ٠ً كؼآیت ضذ ٗیٌزٝتی 2010عاریتاٝ ١ٌ٘اراٙ ) اعت.ٝرا ٗؾا١ذٟ ُزدیذٟ%آٓٞئ75٠%ًتیزا+25ٝرا ٝ %آٓٞئ50٠ًتیزا+ %50ٚ ٗیشاٙ آٙ دردٝ تی٘ار ً٘تزی

ػ ًزدٛذ ٠ً صّ آٓٞئ٠ ٝرا هارز٢ای ریشٝ ( ُشار2011(. ١٘سٜیٚ ٛاٝارٝ ١ٌٝ٘اراٙ )١15ای ُزٕ ٜٗلی اعت)١ای ُزٕ ٗثثت تیؾتز اس تاًتزیصّ آٓٞئ٠ ٝرا تز رٝی تاًتزی

ٙ   ٝرا ٗاٜٛذٟ عاپٞٛیٚ(. تزًیثات تؾٌیْ د١ٜذٟ آٓٞئ16٠ًٜذ )زیا ٝ پٜیغٔیٕٞ دیدیتاتٕٞ راٛیشًٜتزّ ٗیٜعی، پٞط اعتٞٓٞٛیلز ١اٗغدثة ایدداد   ١ا، عد٘اٛاٙ ٝ ٗؾدتوات آٛتزاًیٜدٞ

 .١ای تی٘ارؽذرا ت٠ ٝخٞد ایٚ تزًیثات ٛغثت داد١ا در ٠ًٛٞ٘ٛا١ؼ ُغتزػ ٗیٌزٝارُاٛیغٖتٞاٙ (. تٜاتزایٚ ٗی17ٝرا ١غتٜذ)كؼآیت٢ای ضذ ٗیٌزٝتی آٓٞئ٠
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وت هیساى تغییر در رشذ باکتریهای هوازی در طی زهاى انبارداری)الف(، هیساى تغییرات در رشذ کپک وهخوردر طی زهاى انباارداری)(( در هیاوه تا    .1شکل 

: 2%(، 33% آلو اه ورا) 27%( + 6.0% کتیارای ) 57: 1کی حااوی کتیارا و آلو اه ورا کتیارا و آلو اه ورا )شااهذ،       فرنگی رقن پاروس تیواار شاذه باپوشاو ااورا    

 %((33%آلو ه ورا)57%( + 6.0%کتیرا)27: 3%(، 33% آلو ه ورا)76(% + 6.0%کتیرا)76

عاختار صّ آٓٞئ٠ ٝخٞد دارد ٠ً ت٠ ػٜٞاٙ یدي ٗداٛغ كیشیٌدی ػ٘دْ ًدزدٟ ٝ اس      عاًاریذی در ُشارػ ًزدٛذ ٠ً تزًیثات پٔی 2004(. ٛی ١ٌٝ٘اراٙ ٛیشدر عاّ 18ٛ٘ایٜذ)

 .)20،21)تٞاٙ ًا١ؼ ٝسٙ رات٠ تغ٢یْ تثخیز آب ت٠ ػٔت اختلاف كؾار تخار آب ٛغثت داد ٗی (.19ًٜٜذ)خزٝج آب ٗ٘اٛؼت ٗی
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 آزمون حسی:

درصذ تاثیزُذار تٞدٟ اعت ٝدر عدی   5ٛتایح ضاصْ اس تدشی٠ ٝاریاٛظ ٛؾاٙ ٗی د١ذ ٠ً ُذؽت سٗاٙ تز ٛتایح آسٗٞٙ ضغی پذیزػ ًٔی ٗصزف ًٜٜذٟ در عغص اضت٘اّ 

ٚ زٜیٚ اعتٜثاط ٛ٘دٞد ًد٠ تی٘دار ١دای     سٗاٙ اٛثارداری پذیزػ ًٔی ٗصزف ًٜٜذٟ ًا١ؼ یاهت٠ اعت اٗا تیٚ تیار١ا تلاٝت ٗؼٜی دار ٗؾا١ذٟ ٛ٘ی ؽٞد. ٝدر ٝاهغ ٗی تٞاٙ ای

تاكت ٗیٟٞ اس خصٞصیات ًیلی ٝ ٢ٖٗ آٙ ٗدی تاؽدذ، ٛدزٕ ؽدذٙ تاكدت تد٠ ًدا١ؼ ٝسٙ         اػ٘اّ ؽذٟ ١یر ٠ُٛٞ اثز عٞئی تز پذیزػ ًٔی تٞعظ ٗصزف ًٜٜذٟ ِٛذاؽت٠ اٛذ.

 (.22،23)ٛاس ٝپٌتثٚ ٗتیْ اعتزاس ٗزتٞط ٗی تاؽذ   ٝتخزیة دیٞارٟ عٔٞٓی ت٠ ٝعی٠ٔ آٛشیٖ ١ای تخزیة ًٜٜذٟ دیٞارٟ عٔٞٓی ٗاٜٛذٟ پٔی ُالاًتٞرٝ

 

 

 

%( + 6.0%کتیارا) 57: 1)شاهذ،  : نتایج حاصل از آزهوى حسی در توت فرنگی رقن پاروس تیوارشذه با پوشو اوراکی کتیرا و آلو ه ورا 3شکل 

 %((33%آلو ه ورا )57%( + 6.0کتیرا)277: 3 %(،33%آلو ه ورا)76%( + 6.0%کتیرا)76: 2%(، 33%آلو ه ورا )27

 

 نتیجه گیری:

١دای  ٝرا ٝ ًتیدزا عدثة ًدا١ؼ ً٘تدز ٝسٙ ٝ رعٞتدت در ٛ٘ٞٛد٠      كزِٛی تا پٞؽؼ خٞراًی ضاصْ اس تزًیة صّ آٓٞئ١٠ای تٞتتزاعاط ایٚ پض١ٝؼ پٞؽؾذار ًزدٙ ٗیٟٞ

%ًتیزا تٞدٟ اعت. 50%آٓٞئ٠ ٝرا+١50ا ًا١ؼ دادٟ اعت ٠ً تیؾتزیٚ ًا١ؼ ٗزتٞط ت٠ تی٘ار در تی٘ار١ا را ٛیش ار ٛغثت ت٠ ؽا١ذ ُؾت٠ اعت. ٝ رؽذ ٗیٌزٝ ارُاٛیغٖدپٞؽؼ

 دار ِٛذاؽت٠ اعت ٝ  پذیزػ ًٔی ٗصزف ًٜٜذٟ ضلظ ؽذٟ اعت.١ای پٞؽؼكزِٛی١ای ضغی تٞتٝٛیش ایٚ پٞؽؼ ١یر ٠ُٛٞ اثز ٜٗلی تز رٝی ٝیضُی
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