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 چکیده
بزرسی اثز سالیسیلیک اسید ٍ آّي بز خصَصیات کیفی هیَُ ّلَ رقن سعفزاًی، آسهایطی بِ صَرت فاکتَریل در قالب طزح  هٌظَر بِ

هَلار ٍ آّي سکَستزیي در هیلی 4ٍ  2، 1، صفزکاهل تصادفی در چْار تکزار اًجام ضد. سالیسیلیک اسید در چْار غلظت  ّایبلَک

ی پاض هحلَلرٍس پس اس توام گل( رٍی درختاى ّلَ رقن سعفزاًی  80ٍ  40ٍ در دٍ هزحلِ )گزم بز لیتز هیلی 10ٍ  5، 0سِ غلظت 

، سفتی هیَُ، درصد کاّص ٍسى )ًسبت pHّایی هاًٌد هَاد جاهد هحلَل، اسید قابل عیارسٌجی، ّا، ضاخصضدًد. پس اس بزداضت هیَُ

( 60ٍ  40، 20رٍسُ )رٍسّای صفز،  15چْار دٍرُ با فَاصل سهاًی اکسیداًی، تَلید اتیلي ٍ ًطت یًَی در بِ رٍس صفز(، ظزفیت آًتی

ّا ٍ تَلید اتیلي ٍ ّوچٌیي باعث هَرد بزرسی قزار گزفتٌد. ًتایج ًطاى داد اعوال تیوارّا هَجب جلَگیزی اس کاّص ٍسى، ًطت یَى

ّای تیوارضدُ ّای هَرد استفادُ، هیَُي غلظتّا ضد. اس بیاکسیداًی هیَُحفظ اسید قابل عیارسٌجی، هَاد جاهد هحلَل ٍ ظزفیت آًتی

اکسیداًی ٍ گزم بز لیتز( هَجب حفظ ظزفیت آًتیهیلی 10هَلار( ٍ آّي سکَستزیي )غلظت هیلی 4با سالیسیلیک اسید )غلظت 

کیفیت خَد را حفظ کزدُ ٍ در  اُم40تا رٍس  در ًْایت ،ضدُّای تیوارجلَگیزی اس تَلید اتیلي، کاّص ٍسى ٍ ًطت یًَی ضدًد. هیَُ

 ّا باسارپسٌدی ًداضتٌد.کدام اس هیَُم ّیچا60ُرٍس 

 

 اکسیداًی، ًطت یًَی.پس اس بزداضت ّلَ، تَلید اتیلي، ظزفیت آًتی های کلیدی:واژه

 

 

The effect of pre-harvest spray of iron sequestrine and salicylic acid on some 

quality characteristics of "Zaferani" peach fruit during storage 
 

Mohammad Ali Askari Sarcheshmeh1*, Hamed Shokri Heydari2, Mesbah Babalar3, Ahmad Ahmadi4  

and Taha Ranjbar Malidarreh2 
1, 2, 3, 4. Associate Professor, Former M.Sc. Student, Professor and Instructor, College of Agriculture & Natural Resources, 

University of Tehran, Karaj, Iran 
(Received: Feb. 22, 2018- Accepted: June 26, 2018 ) 

 

ABSTRACT 
To investigate the effect of salicylic acid and iron on peach fruit (Prunus persica L. cv. Zaferani) quality, a factorial 

experiment in a randomized complete block design with four replications was conducted. Salicylic acid solution at 

four levels 0, 1, 2 and 4 mM and iron sequestrine in concentrations of 0, 5 and 10 mg/L were prepared and sprayed on 

peach trees in two stages (40 and 80 days after full bloom). After fruits harvesting, total soluble solids, titratable 

acidity, pH, firmness, fruit weight loss, antioxidant capacity, ethylene production and electrolyte leakage were 

measured. The results showed that the treatments compare to controls were prevented weight loss, electrolyte leakage 

and ethylene production and maintain titratable acids, soluble solids content and antioxidant capacity of fruits. Fruit 

treated with salicylic acid 4 mM and iron 10 mgl-1 were maintained antioxidant capacity and prevented ethylene 

production, weight loss and electrolyte leakage. The treated fruits eventually retained their quality until the 40th day 

and on the 60th day any fruits haven't marketable quality. 
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 مقدمه

ثٛٔی ٔٙبطك ٌشْ  .Prunus persica Lّٞٛ ثب ٘بْ ػّٕی 

ٞبی ّٞٛ (. ٔیLayne & Bassi, 2008ٜٛچیٗ اػت )

سػٙذ ٚ ػٕش ا٘جبسٔب٘ی وٛتبٞی اغّت حذٚد ػشیغ ٔی

 جّٕٝ اص .ٞفتٝ ثؼتٝ ثٝ ؿشایط ا٘جبسداسی داس٘ذ 4-3

 اص پغ ٞبیثیٕبسی وٙتشَ ثٟتش ثشای ػبِٓ ٞبیسٚؽ

تشویجبت ػبصٌبس ثب ٔحیط صیؼت ٚ  اص اػتفبدٜ ثشداؿت،

ثب  ػبِیؼیّیه اػیذ(. Asghari, 2006ا٘ؼبٖ اػت )

 وٙٙذٜ تٙظیٓ یه HOC6H4COOHفشَٔٛ ؿیٕیبیی 

اص  یؼیاػت وٝ دأٙٝ ٚػ یدسٚ٘ یبٞیسؿذ ٌ

 بٞبٖیسا دس ٌ یضیِٛٛطیىیٚ ف یىیٔتبثِٛ ٞبی ٚاوٙؾ

وٝ  اػت . ٌضاسؽ ؿذٜ(Raskin, 1992) ؿٛدیػجت ٔ

تٟٙب ػجت تیٕبس پیؾ اص ثشداؿت ػبِیؼیّیه اػیذ ٘ٝ

ثّىٝ ٘مطٝ ثحشا٘ی تٙفغ دس  ،ؿٛدٟٔبس تٙفغ ٔی

ا٘ذاصد. ٕٞچٙیٗ ٞبی فشاصٌشا سا ٘یض ثٝ تؼٛیك ٔیٔیٜٛ

ؿذٜ  فشاصٌشاییػبِیؼیّیه اػیذ ػجت تأخیش دس تٙفغ 

 Luoیبثٙذ )تٙفغ ٘یض وبٞؾ ٔیٚ تِٛیذات حبكُ اص 

& chen, 2011 ٖٕٞچٙیٗ ٘تبیج تحمیك دیٍشی ٘ـب .)

ػجت  پغ اص ثشداؿت ػبِیؼیّیه اػیذ داد تیٕبس

٘ؼجت ثٝ  ٞبی آِٛ ثٝ وبٞؾ ٚصٖٔمبٚٔت ثیـتش ٔیٜٛ

اػت ٚ ثب افضایؾ غّظت  ٞبی ؿبٞذ ؿذٜٔیٜٛ

ایٗ وبٞؾ ٚصٖ، ثٝ ٔیضاٖ وٕتشی  ػبِیؼیّیه اػیذ،

(. تیٕبس پغ اص Davarynejad et al., 2013سخ داد )

 دٚدس غّظت  ٚیظٜ ثٝػبِیؼیّیه اػیذ ثشداؿت 

ٔٛلاس ٚ دٚ ٔیّی 4/1، 7/0ٞبی اص ثیٗ غّظتٔٛلاس  ٔیّی

ٚ ٘ـت اِىتشِٚیتی دس  خؼبست ػشٔبصدٌیدس وبٞؾ 

 .(Sayyari et al., 2009) اػت ثش ثٛدٜؤٔیٜٛ ا٘بس ٔ

ٞبی آٞىی ٚ لّیبیی ٘ٛاحی خـه ٚ خبن

ٚیظٜ دس وـٛس ایشاٖ ٚ ٕٞچٙیٗ ثشخی اص خـه ثٝ ٘یٕٝ

ٞبی ؿٙی ثب ٔـىُ وٕجٛد آٞٗ ٔٛاجٝ ٞؼتٙذ. اص خبن

ثیٗ دسختبٖ ٔیٜٛ، ّٞٛ ثیـتشیٗ حؼبػیت سا ثٝ وٕجٛد 

آٞٗ (. Emami & Dardipour, 2011دٞذ )آٞٗ ٘ـبٖ ٔی

 ٞبی ٌیبٞی صیبدی ٚجٛد داسد ٚ ٘مؾ غبِت سا دسدس آ٘ضیٓ

فتٛػٙتض ٚ ٞبی فشایٙذوبٞـی دس -ٞبی اوؼبیـیٚاوٙؾ

. ٌضاسؽ ؿذٜ وٝ وٕجٛد آٞٗ ٔٛجت وٙذتٙفغ ایفب ٔی

ذاصٜ، سً٘، ػفتی، ٚیتبٔیٗ ث ٚ ٔٛاد  وبٞؾ ٚصٖ تش، ا٘

ٞبی دسختبٖ جبٔذ ٔحَّٛ ٔیٜٛ ّٞٛ دس ٔمبیؼٝ ثب ٔیٜٛ

-Alvarezٌشدد )ّٞٛی سؿذ یبفتٝ دس ؿشایط ثٟیٙٝ ٔی

Fernandez et al., 2003.)  ٜٕٞچٙیٗ ٌضاسؽ ؿذ

ی ثشٌی دسختبٖ ّٞٛ ثب آٞٗ ٔٛجت افضایؾ پبؿ ٔحَّٛ

-Elؿٛد )ٚیظٜ وّشٚفیُ ثشي ٔیٞبی فتٛػٙتضی ثٝسٍ٘یضٜ

Jendoubi et al., 2014 ٌضاسؽ ؿذٜ ٔیضاٖ آٞٗ پغ اص .)

ی افضایؾ داس ٔؼٙی طٛس ثٝی ػٙبكش سیضٔغزی، پبؿ ٔحَّٛ

ٛػٙتضی ٞبی فتیبفت. تیٕبس آٞٗ ٔٛجت افضایؾ سٍ٘یضٜ

ی ؿذ. ثٝ ػلاٜٚ، غّظت پبؿ ٔحَّٛی ّٞٛ پغ اص ٞب ثشي

 ٞب ثشيٞب دس تٕبٔی تیٕبسٞب اص ٔحتٛای آٞٗ آٞٗ دس ٔیٜٛ

(. ثب تٛجٝ ثٝ فؼبدپزیشی Ali et al., 2014تش ثٛد )پبییٗ

جبسٔب٘ی آٖ،  صیبد ٔیٜٛ ّٞٛ ٚ ٕٞچٙیٗ ٔـىُ ٍٟ٘ذاسی ٚ ا٘

جبْ ا  یپبؿ ٔحَّٛ تأثیش ثشسػی پظٚٞؾیٗ ٞذف اص ا٘

 یثش ثشخ ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗاص ثشداؿت  یؾپ

ی ّٞٛ سلٓ یٜٛٔ یفیوٞبی ٚیظٌی دس ؿشایط پغ اص  صػفشا٘

 ثٛد. ثشداؿت

 

 هامواد و روش
 مًاد گیاَی ي اعمال تیمار

اص ثبؽ ٔؤػؼٝ  1392دس ٘یٕٝ دْٚ فشٚسدیٗ ػبَ 

دسخت ؿؾ ػبِٝ  48ػبِی أبْ خٕیٙی)سٜ( وشج،  آٔٛصؽ

تخبة ؿذ وٝ وّیٝ ػّٕیبت داؿت آٟ٘ب ّٞٛ سلٓ  صػفشا٘ی ا٘

اػت. جٟت اػٕبَ  ٘ظیش آثیبسی، ٞشع ٚ ... یىؼبٖ ثٛدٜ

تیٕبسٞب، آصٔبیـی ثٝ كٛست فبوتٛسیُ دس لبِت طشح 

تىشاس طشاحی ؿذ.  4وبُٔ تلبدفی ثب  ٞبی ثّٛن

، 1، 0ٞبی ی ثشٌی ػبِیؼیّیه اػیذ ثب غّظتپبؿ ٔحَّٛ

 10ٚ  5، 0ٞبی غّظتٔٛلاس ٚ آٞٗ ثب ٔیّی 4ٚ  2

سٚص پغ اص  80ٚ  40ٌشْ ثش ِیتش، طی دٚ ٔشحّٝ ) ٔیّی

جبْ ٌشفت. ثشداؿت ٔیٜٛ ٞب دس ٔشحّٝ تٕبْ ٌُ( ا٘

 ٌیشی ٚ ػفتی ٔٙبػت(% س30ً٘سػیذٌی فیضیِٛٛطیىی )

جبْ ؿذ تمبَ یبفت. ثٝ ػشدخب٘ٝ ػپغٚ  ا٘ ٞب پغ ٔیٜٛ ا٘

ٛیی ثبس ٔلشف دٚ ویّ اص تٛصیٗ ٚ لشاسدادٖ دس ظشٚف یه

 85-90ٌشاد ٚ سطٛثت ٘ؼجی  دسجٝ ػب٘تی 0±1دس دٔبی 

 4ٞب، دس دسكذ ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ. خلٛكیبت ویفی ٔیٜٛ

سٚص  60ٚ  40، 20دٚسٜ ٚ دس سٚصٞبی ؿشٚع ٍٟ٘ذاسی، 

ٔـبٞذٜ دس ٞش تىشاس ثشای  16تىشاس ٚ  4پغ اص ثشداؿت ثب 

ذاصٜدٚسٜ،  4  ی ؿذ. ٌیش ا٘

 

 وشت یًوی

 3 اػتٛایی لؼٕت اص یٛ٘ی، ٘ـت ٌیشیا٘ذاصٜ جٟت
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 10تىٝ پٛػت ٔذٚس  ثٝ لطش  6ٔیٜٛ ٞش تىشاس، 

ٔتش ثب چٛة پٙجٝ ػٛساخ وٗ ثشداؿتٝ ؿذ.  ٔیّی

٘شٔبَ  4/0ِیتش ٔب٘یتَٛ ٔیّی 25ٞبی پٛػت دس  تىٝ

ٞٓ صدٖ ثب ؿیىش ثب لشاس ٌشفتٙذ. پغ اص چٟبس ػبػت ثٝ

دٚس دس دلیمٝ، ٞذایت اِىتشیىی اِٚیٝ  100ػشػت 

(EC ِٚٔحَّٛ تٛػط دػتٍبٜ ٞذایتا )ٝػٙج )ٔذَی 

Metroham 644 )ٜی ؿذ. ػپغ ٔحَّٛ ٌیش ا٘ذاص

 ٔذت ثٌٝشاد دسجٝ ػب٘تی 121ٞب دس دٔبی حبٚی ٕ٘ٛ٘ٝ

دلیمٝ اتٛولاٚ ؿذ ٚ پغ اص لشاس ٌشفتٗ دس دٔبی  20

ػبػت، ٔجذداً ٞذایت اِىتشیىی وُ  24 ٔذت ثٝٔحیط 

ٖ ٘ـت یٛ٘ی ی ؿذٜ ٚ دس ٟ٘بیت ٔیضاٌیش ا٘ذاصٜٔحَّٛ 

 & McCollumثب اػتفبدٜ اص فشَٔٛ صیش ٔحبػجٝ ؿذ )

McDonald, 1991) 

دسكذ ٘ـت یٛ٘ی  = 
   اِٚیٝ

   وُ
 × 100 

 

 کاَش يزن میًٌ

ٚصٖ پٙج ػذد ٔیٜٛ اص ٞش دسخت )تىشاس( لجُ اص 

سٚص پغ اص  60ٚ  40، 20ا٘جبسٔب٘ی ٚ دس سٚصٞبی

ٍٟ٘ذاسی دس ػشدخب٘ٝ تٛػط تشاصٚی دیجیتبِی ثب دلت 

 GE412ٔذَ  Aggottingenٌشْ ؿشوت  01/0

ی ٚ دسكذ وبٞؾ ٚصٖ تٛػط فشَٔٛ صیش ٌیش ا٘ذاصٜ

 (:Soto-Zamora et al., 2005ٔحبػجٝ ٌشدیذ )

دسكذ وبٞؾ ٚصٖ  ( 
ٚصٖ اِٚیٝ   ٚصٖ ثب٘ٛیٝ 

ٚصٖ اِٚیٝ
)      

 

، مًاد جامد محلًل ي pHاسید قابل عیارسىجی، 

 سفتی بافت میًٌ

 یذسٚوؼیذٞیبسػٙجی ثب ػ سٚؽ ثٝیٜٛ ٔ یذاػ یضأٖ

ثب اػتفبدٜ اص یه ٔبِ یذ٘شٔبَ ٚ ثش حؼت اػ 1/0 یٓػذ

 (:Shafiee et al., 2010یش ٔحبػجٝ ؿذ )صطٝ ساث

    ( 
           

 
)      

ٕ٘ٛ٘ٝ لبثُ ػیبسػٙجی  یذاػ TAوٝ دس آٖ 

ثشای  یػٛد ٔلشف ِیتشٔیّی V یذٔبِیه،ثشحؼت اػ

 Y (،1/0ی )ػٛد ٔلشف٘شٔبِیتٝ  N، یبسػٙجیػ

حؼت ٌشْ ٚ  ثش ٚصٖ آٖ یبحجٓ ٕ٘ٛ٘ٝ  ِیتش یّیٔ

MeqMA ٚالاٖیاوّٞٛ )ٔیّی غبِت  یذاػ ٚالاٖیاو 

 ثٛد٘ذ.( 67 یه ;ٔبِ یذاػ

ػٙج ٔٛسد  pHآة ٔیٜٛ تٛػط دػتٍبٜ  pHٔیضاٖ 

غّظت ٔٛاد جبٔذ  یبثیاسصٌیشی لشاس ٌشفت. ا٘ذاصٜ

 كٛست ٌشفت یدػت سفشوتٛٔتش تٛػط دػتٍبٜ ٔحَّٛ

(Cheour et al., 1991.) 

 لایٝا٘تخبة ٚ  تلبدفی طٛسثٝ یٜٛاص ٞش تىشاس ػٝ ٔ

 لؼٕتٞٓ اص  سٚیسٚ ثٝ اص پٛػت دس دٚ ػٕت ی٘بصو

جذا ؿذ ٚ  ٔتش ٔشثغػب٘تی 2ثب لطش  یی ٔیٜٛاػتٛا

 ٚ فـبس ػٕٛد ثٝ یدػت ٘فٛرػٙج ػپغ ثب اػتفبدٜ اص

 ثش یٌّٛشْثبفت ثش حؼت و یػفت یضأٖ یٜٛٔ ٌٛؿت

 (.Shafiee et al., 2010) ؿذ ییٗتؼ ٔتش ٔشثغػب٘تی

 

 اکسیداوی میًٌظرفیت آوتی

٘یتشٚطٖ  ؿذٜ دس ٔجبٚستخشدٌشْ اص ثبفت ٔیٜٛ  5/0ثٝ 

ثبفت ٔیٜٛ  دسكذ اضبفٝ ؿذ. 80ِیتش ٔتبَ٘ٛ ٔیّی 4ٔبیغ، 

دٚس  9500 ثب ػشػت دلیمٝ 20 ٔذت ثٝثٝ ٕٞشاٜ ٔتبَ٘ٛ 

 ٔیىشِٚیتش ػلبسٜ 100 ػپغؿذ. ػب٘تشیفیٛط  دس دلیمٝ

 فٙیُ دی  -2 2ٚٔیىشِٚیتش ٔحَّٛ  3400ثٝ  )سٚؿٙبٚس(

ٔیّی ٔٛلاس اضبفٝ  1/0( DPPH) ٞیذساصیُ پیىشیُ  -1

یه  ٔذت ثٝدس دٔبی اتبق دس تبسیىی ؿذ. ٔخّٛط حبكُ 

دس طَٛ ٔمذاس جزة ٕ٘ٛ٘ٝ ػبػت ٍٟ٘ذاسی ؿذٜ ٚ ػپغ 

ٔذَ ٚفتٛٔتش ش٘ب٘ٛٔتش تٛػط دػتٍبٜ اػپىت 517ٔٛج 

Shimadzu uv 1800 ( لشائت ٌشدیذBrand-Williams et 

al., 1995.) 

 

 اتیله تًلیدی تًسط بافت میًٌ

ٚصٖ ػٝ ػذد ٔیٜٛ اص ٞش تىشاس پغ اص تؼییٗ حجٓ ٚ 

ای دسة ثؼتٝ ثب حجٓ ٔـخق دس دسٖٚ ظشف ؿیـٝ

ٌشاد  لشاس دسجٝ ػب٘تی 25ؿشایط آصٔبیـٍبٞی دس دٔبی 

 ظشف اص ثبلای ٌبص ػبػت، ٕ٘ٛ٘ٝ 48دادٜ ؿذ٘ذ. پغ اص 

 ٞبی دسٖٚ ِِٛٝ وٝ ثٝ دٚػش ػٛصٖ تٛػط پلاػتیىی

ؿٛد ثشداؿتٝ ؿذ. ٔی وـیذٜ داس )ٚ٘ٛطوت(خلأ ایؿیـٝ

ِیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٌبص تٛػط ػشً٘ ٔیّیجٟت ؿٙبػبیی، یه 

ٕٞیّتٖٛ، اص ٚ٘ٛطوت ثشداؿتٝ ؿذ ٚ ثب اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ 

ػبخت وـٛس  102ٔذَ  Shimadzoوشٚٔبتٌٛشافی ٌبصی 

ػیؼتٓ ثؼتٝ دس فبكّٝ صٔب٘ی ٔؼیٗ  سٚؽ ثٝطاپٗ 

ذاصٜ پش ؿذٜ  Qی ؿذ. ػتٖٛ دػتٍبٜ ثب ٔبدٜ پشٚپه ٌیش ا٘

تمبَ دتىتٛس دػتٍبٜ اص ٘ٛع  دٞٙذٜ اصت ٚ ٕٞچٙیٗ ٚ ٌبص ا٘

FID ( ثٛدSrivastava & Dwivedi, 2000.) 
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 تجسیٍ ي تحلیل آماری

ٞب ثب اػتفبدٜ اص ٞب ٚ ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗتجضیٝ آٔبسی دادٜ

ٚ سػٓ ٕ٘ٛداسٞب تٛػط  SAS  ٚMSTAT-Cافضاسٞبی ٘شْ

ٞب ثب ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ ٚ كٛست ٌشفت Excelافضاس ٘شْ

ٝٙ ىٗ آصٖٔٛ چٙذ دأ جبْ ؿذٜای دا٘  اػت. ا٘

 

 نتایج و بحث

 اثش داد٘ـبٖ  (1 جذَٚ)٘تبیج تجضیٝ ٚاسیب٘غ 

ػبِیؼیّیه اػیذ ثش كفبتی ٘ظیش ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ، 

اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی، دسكذ وبٞؾ ٚصٖ، اتیّٗ تِٛیذی 

ی دس ػطح یه دسكذ ٚ ظشفیت آ٘تی  داس ٔؼٙیاوؼیذا٘

 داس ٔؼٙی، ٕٞچٙیٗ ٘ـت یٛ٘ی دس ػطح پٙج دسكذ ثٛد

ثش ٔٛاد  داس ٔؼٙیاػت. تیٕبس ثب آٞٗ ٘یض ٔٛجت تأثیش ؿذٜ

جبٔذ ٔحَّٛ، اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی، ظشفیت 

ی ٚ ٘ـت یٛ٘ی دس ػطح احتٕبَ یه دسكذ  آ٘تی اوؼیذا٘

ٚ تِٛیذ اتیّٗ دس ػطح احتٕبَ پٙج دسكذ ؿذ. ٕٞچٙیٗ 

جبسٔب٘ی تغییش تٕبٔی ؿبخق ی داس ٔؼٙیٞب دس طی ٔذت ا٘

 .(1پیذا وشد٘ذ )جذَٚ 

 

ي اسید  pH(، TSSسفتی میًٌ، مًاد جامد محلًل )

 میًٌ َلًقابل عیارسىجی آب

ٔیضاٖ ػفتی ثبفت ٔیٜٛ تحت تأثیش ثشاػبع ٘تبیج 

تیٕبسٞبی اػٕبَ ؿذٜ لشاس ٍ٘شفت ٚ تٟٙب دس طی ٔذت 

جبسٔب٘ی وبٞؾ ٔؼٙی طٛسی وٝ ثب  داسی ٔـبٞذٜ ؿذ، ثٝ ا٘

تٟبی  ٌزؿت صٔبٖ اص ػفتی ثبفت ٔیٜٛ وبػتٝ ؿذ ٚ دس ا٘

جبسٔب٘ی ) جبسٔب٘ی( ثٝ وٕتشیٗ  60ا٘ سٚص پغ اص ؿشٚع ا٘

سكذ وبٞؾ ٘ـبٖ داد د 9/36ٔیضاٖ خٛد سػیذ وٝ حذٚد 

ػٙٛاٖ ػبّٔی ٔؤثش ثش (. ٘بثٛدی غـبی ػِّٛی ث1ٝ ؿىُ)

ؿٛد وٝ ثب پشاوؼیذاػیٖٛ ػفتی ثبفت ٔیٜٛ ؿٙبختٝ ٔی

ِیپیذ غـب ٔشتجط اػت. ٔحلٛلات حذٚاػط ٚ ٟ٘بیی 

ٚ  H2O2ٞبی آصاد  پشاوؼیذاػیٖٛ ِیپیذٞبی غـب، سادیىبَ

O2 ٘ٙذ ٞؼتٙذ وٝ  ٘مؾ ٟٕٔی دس فشایٙذ سػیذٖ ٔیٜٛ ٔب

وٙٙذ. فؼبِیت ِیپٛاوؼیظ٘بص ٔىب٘یؼٓ ٘شْ ؿذٖ آٖ ایفب ٔی

ثٝ یاطٛس ٌؼتشدٜ ثٝآصاد پشاوؼیذ  ٞبیسادیىبَ ٚ تِٛیذ

 ُ اختلاَ دس ػّٕىشد غـبء ٚ صٚاَ  وٙٙذٜاِمبػٙٛاٖ ػٛأ

جبسٔ طی ٔذت ٍٟ٘ذاسیدس  ا٘ذ ؿٙبختٝ ؿذٜ یٜٛ دس ا٘

(Zhang et al., 2003 .) 

طی ٔذت ٍٟ٘ذاسی دس ٔیضاٖ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ دس 

جبس ثٝ داسی افضایؾ یبفت. تیٕبس ػبِیؼیّیه  طٛس ٔؼٙی ا٘

اػیذ ٔٛجت حفظ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ دس طی ایٗ ٔذت 

ٚیظٜ  ٞب ثٝ(. ٌضاسؽ ؿذٜ اػت ٍٟ٘ذاسی ٔی3ٜٛ ؿىُؿذ )

ٞبی فشاصٌشا ٔب٘ٙذ ّٞٛ دس ػشدخب٘ٝ ٔٛجت افضایؾ ٔیٜٛ

 ,.Tareen et alٌشدد )ٔیضاٖ ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ ٔی

ػٙٛاٖ ٟٔبسوٙٙذٜ  (. تیٕبس ثب ػبِیؼیّیه اػیذ ث2012ٝ

تٛا٘ذ ٔٛجت تأخیش دس افضایؾ ٔیضاٖ ثبِمٜٛ اتیّٗ ٔی

 یسا دس ػطح پبییٙ TSSلٙذٞبی ٔحَّٛ ؿذٜ ٚ ٔیضاٖ 

جبسٔب٘ی، ٍ٘ٝ داسد ) (. ثشخلاف Asghari, 2006طی ٔذت ا٘

ػبِیؼیّیه اػیذ، تیٕبس ثب آٞٗ ػجت افضایؾ ٔٛاد جبٔذ 

(. دس ایٗ 2 ؿىُٞبی ؿبٞذ ؿذ )٘ؼجت ثٝ ٔیٜٛ ٔحَّٛ

وٝ ثٟجٛد دس ٔیضاٖ ٔٛاد جبٔذ  اػت ساثطٝ روش ؿذٜ

ٔحَّٛ دس اثش وبسثشد ػٙبكش سیضٔغزی ٔب٘ٙذ آٞٗ ٕٔىٗ 

، ٘ظیش TSSاػت ثب افضایؾ فشایٙذٞبی ثیٛػٙتضیِ افضایؾ 

ٞب، اػیذٞبی آِی، آٔیٙٛاػیذٞب ٚ افضایؾ وشثٛٞیذسات

 (.Ali et al., 2014ٔشتجط ثبؿذ )دیٍش تشویجبت ٔؼذ٘ی 

 
 ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘یكفبت ویفی اثش دٚسٜ ا٘جبس ٔب٘ی، اػیذ ػبِیؼیّیه ٚ آٞٗ ثش ثشخی تجضیٝ ٚاسیب٘غ ٘تبیج . 1جذَٚ 

Table 1. Results of variance analysis of torage time, salicylic acid and iraon on some qualitative characteristics of  peach 
fruits cv. Za'ferani. 

Mean square 
df Source of 

variation Fruit 
firmness 

TSS pH TA Weight loss 
Ethylene 

production 
Antioxidant 

capacity 
EC 

121** 391.5** 3.95** 0.293** 8456.9** 75.5** 3015.4** 14701** 3 
Storage time 
(S,T.) 

1.5ns 10.2** 0.014ns 0.13** 352.9** 44.5** 361.6** 118.1* 3 
Salicylic acid 
(SA) 

1.7ns 22.3** 0.03ns 0.179** 106.4ns 7.6* 339.9** 547.5** 2 Fe 
0.74ns 7.5** 0.018* 0.023* 19.4ns 0.12ns 14.9ns 82.4ns 9 SA×S.T. 
0.88ns 3.13ns 0.006ns 0.007ns 16.2ns 5.7* 2.2ns 401.7** 6 Fe×S.T. 
7.4ns 2.3ns 0.054ns 0.017ns 58. 8ns 36.7** 1475.4** 209.5** 6 SA×Fe 

0.41ns 1.08ns 0.08ns 0.014ns 18.9ns 11.8* 332.1** 239.2** 18 SA×Fe×S.T. 
19.65 8.52 14.89 13.51 19.72 13.33 11.43 12.54  CV% 

 ٚ * ،**ns داس  ٔؼٙی ٘جٛد تفبٚتدسكذ ٚ  5ٚ  1 دس ػطح داس ٔؼٙیتفبٚت : ثٝ تشتیت 
**, * and ns: Significantly differences at 1% and 5% probability levels and non-significante difference, respectively. 
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 آة ٔیٜٛ )ساػت( ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی pHاثش دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی ثش ػفتی ثبفت ٔیٜٛ )چپ( ٚ ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ . 1ؿىُ

Figure 1. Mean comparison effect of storage time on fruits firmness (Left) and pH (Right) of peach cv. Zaferani 
 

آة ٔیٜٛ فمط دس طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی اص  pHٔیضاٖ 

ٔیٜٛ دس  آة pH(. ٔیضاٖ 1ُ ؿىخٛد تغییش ٘ـبٖ داد )

طی ٔذت ٍٟ٘ذاسی افضایؾ یبفتٝ ٚ دس ٟ٘بیت دس پبیبٖ 

دٚسٜ ا٘جبسٔب٘ی ثٝ ثبلاتشیٗ ٔیضاٖ خٛد سػیذ وٝ ثب 

( ٔطبثمت داسد 2013) Sayyari & Ghanbari ٌضاسؽ

 (.1 ؿىُ)

جبسٔب٘ی اثتذا  طی اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی دس ٔذت ا٘

سٚص پغ  60ی )ٌیش ا٘ذاصٜافضایؾ ٚ ػپغ دس ٔشحّٝ آخش 

جبسٔب٘ی( وبٞؾ یبفت ) (. تیٕبس ثب 3ٚ 2 ؿىُاص ؿشٚع ا٘

ػبِیؼیّیه اػیذ ٔٛجت حفظ اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی دس 

٘ؼجت ثٝ ؿبٞذ ؿذ ٚ ثب افضایؾ غّظت،  دٚسٜ ٞبتٕبٔی 

ؿذٜ ٔیضاٖ (. ٌضاسؽ 3 ؿىُتأثیش ثیـتشی ثش آٖ داؿت )

اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی دس طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی ٚ سػیذٖ 

یبثذ ٚ تیٕبس ثب ػبِیؼیّیه اػیذ ٔٛجت ٔیٜٛ وبٞؾ ٔی

ػیبسػٙجی ٔیٜٛ ویٛی دس ٔمذاس ثبلاتشی  حفظ اػیذ لبثُ

(. Kazemi et al., 2011ٞبی ؿبٞذ ؿذ )٘ؼجت ثٝ ٔیٜٛ

ٔـبثٝ، تیٕبس لجُ ٚ پغ اص ثشداؿت  ٕٞچٙیٗ دس ٔٛسدی

آ٘ب٘بع ثب ػبِیؼیّیه اػیذ ٔٙجش ثٝ حفظ اػیذ لبثُ 

 ,.Lu et alٞبی ؿبٞذ ؿذ )ػیبسػٙجی ٘ؼجت ثٝ ٔیٜٛ

2011 .) 

تیٕبس ثب آٞٗ ػجت حفظ اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی 

 ؿىُؿذ وٝ ثب افضایؾ غّظت ایٗ تأثیش ثیـتش ثٛد )

پبؿی ػٙبكش سیضٔغزی ثٝ دِیُ  ٌضاسؽ ؿذٜ ٔحَّٛ(. 3

ی یجٝ افضایؾ تِٛیذ اػیذٞبافضایؾ فتٛػٙتض ٚ دس ٘ت

ٞبی ػجت افضایؾ اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی دس ٔیٜٛ آِی

 (.Ali et al., 2014ؿٛد )ّٞٛ ٔی

 

 درصد کاَش يزن

ٞبی ّٞٛ دس طی ٔذت ٔیضاٖ وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ

ٍٟ٘ذاسی ثؼیبس صیبد ثٛدٜ ٚ ثب ٌزؿت صٔبٖ ایٗ ٔیضاٖ 

افضایؾ ٘یض یبفتٝ اػت. ثب ایٗ ٚجٛد، تیٕبس ػبِیؼیّیه 

ٞب ؿذ اػیذ ٔٛجت جٌّٛیشی اص وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ

داسی  أب تیٕبس ثب آٞٗ ٘تٛا٘ؼت تأثیش ٔؼٙی ،(4 ؿىُ)

(. تیٕبس ثب ػبِیؼیّیه اػیذ دس 4 ؿىُثش آٖ ثٍزاسد )

ٞب ٘ؼجت ثٝ ٞب ػجت حفظ ٚصٖ ٔیٜٛتٕبٔی غّظت

(. ٌضاسؽ 4 ؿىُؿذ ) تیٕبس ؿبٞذ دس ٕٞٝ دٚسٜ ٞب

 5/1ٚ  1ٞبی  ؿذٜ وٝ ػبِیؼیّیه اػیذ ثب غّظت

ٔٛلاس ثٝ دِیُ وبػتٗ اص ٔیضاٖ تٙفغ ٚ ٕٞچٙیٗ ٔیّی

ٞب اص خشٚج  ٞبی ػطح ٔیٜٛ ٚ ثؼتٗ آٖ ثب تأثیش ثش سٚص٘ٝ

آة اص ٔیٜٛ جٌّٛیشی وشدٜ ٚ ٔٛجت جٌّٛیشی اص 

ذاپشیٙغ تیٕبس یٞبی ّٞٛ سلٓ فّٛس وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ

ٞبی ؿبٞذ دس طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی ؿذٜ ٘ؼجت ثٝ ٔیٜٛ

(. دسكذ Awad, 2013ؿٛد )ػشدخب٘ٝ ٔیٞب دس ٔیٜٛ

ٚ  "Flavorcrest" سلٓ ٞبیوبٞؾ ٚصٖ دس ٔیٜٛ ّٞٛ 

"Red top"  سٚص ٍٟ٘ذاسی دس ػشدخب٘ٝ  55دس طی

دسكذ ٌضاسؽ ؿذٜ اػت  12/13ٚ  07/14 تشتیت ثٝ

(Akbudak & Eris, 2004.) 

 

 اتیله تًلیدشدٌ تًسط بافت میًٌ

ایؾ اتیّٗ تِٛیذؿذٜ دس طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی افض

داسی پیذا وشد. تیٕبسٞبی ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ  ٔؼٙی

داس ثش ٔیضاٖ اتیّٗ تِٛیذ ؿذٜ  آٞٗ ٔٛجت تأثیش ٔؼٙی

(. وبسثشد 1تٛػط ثبفت ٔیٜٛ ّٞٛ ؿذ٘ذ )جذَٚ 

 10ٚ  5آٞٗ  ثٝ ٕٞشأٜٛلاس ٔیّی 4ػبِیؼیّیه اػیذ 

ٔٛجت جٌّٛیشی اص  ٞب دٚسٌٜشْ ثش ِیتش دس تٕبٔی ٔیّی

 .(5)ؿىُ  تِٛیذ اتیّٗ تٛػط ٔیٜٛ ؿذ

ٔىب٘یؼٓ ػُٕ ػبِیؼیّیه اػیذ ثٝ ایٗ كٛست 

ػٙتبص ٘بؿی اص صخٓ ؿذٖ ٚ  ACCاػت وٝ ٔب٘غ تجٕغ 
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اوؼیذاص ٔب٘غ اص تِٛیذ  ACC٘یض ثب ٔؼذٚد وشدٖ ٔؼیش 

(. ٕٞچٙیٗ تأثیش Lu et al., 2011ؿٛد )اتیّٗ ٔی

 ACCثش فؼبِیت ٔحذٚدوٙٙذٌی ػبِیؼیّیه اػیذ 

 Fan etاػت )ٞبی ػیت اثجبت ؿذٜاوؼیذاص دس ثشؽ

al., 1996ٜٞبی خیبس، اػت وٝ ٔیٜٛ(. ٌضاسؽ ؿذ

فشٍ٘ی ٚ ٘خٛدفشٍ٘ی دس ٔؼشم وٕجٛد آٞٗ، ٌٛجٝ

اتیّٗ ثؼیبس ثیـتشی ٘ؼجت ثٝ ٌیبٞبٖ سؿذ یبفتٝ دس 

 (.Romera et al., 1999ا٘ذ )حبِت ثٟیٙٝ تِٛیذ وشدٜ

 

 (A)   (B)  

 یدٔبَٛ ا٘جبسٔب٘ی دس دس ط یّٞٛ سلٓ صػفشا٘ ٜٛیٔ یبسػٙجیلبثُ ػ ذیآٞٗ ثش ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ ٚ اػ اثشٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ  .2ؿىُ 
 . ٌشاد ػب٘تی جٝدس 1±0

Figure 2. Mean comparison effect of Fe on soluble solids content and titratable acidity of peach fruit cv. "Za'ferani" 
during storage time at 0±1 °C.  

 

 (A)  
(B)  

َٛ دس ط یّٞٛ سلٓ صػفشا٘ ٜٛیٔ یبسػٙجیلبثُ ػ ذیثش ٔٛاد جبٔذ ٔحَّٛ ٚ اػ اػیذ ػبِیؼیّیه اثش. ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ 3ؿىُ  
 . ٌشاد ػب٘تی جٝدس 0±1 یدٔبا٘جبسٔب٘ی دس 

Figure 3. Mean comparison effect of s alicylic acid on soluble solids content and titratable acidity of peach fruit cv. 
"Za'ferani" during storage time at 0±1 °C.  

 

  
طَٛ اثش ػبِیؼیّیه اػیذ )چپ( ٚ آٞٗ )ساػت( ثش دسكذ وبٞؾ ٚصٖ ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی دس  ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ .4ؿىُ 

 ٌشاد. دسجٝ ػب٘تی 0±1دٔبی ا٘جبسٔب٘ی دس 
Figure 4. Mean comparison effect of salicylic acid (Left) and Fe (Right) on weight loss of peach fruit cv. "Za'ferani 

during storage time at 0 ± 1 °C.  
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 0±1دٔبی  طَٛ ا٘جبسٔب٘ی دسػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗ ثش ٔیضاٖ اتیّٗ ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی دس  ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ اثش. 5ؿىُ 

 ٌشاد.دسجٝ ػب٘تی
Figure 5. Mean comparison effect of salicylic acid and Fe on ethylene production rate of peach fruit cv. Za'ferani 

during storage  time at 0±1 °C. 
 

 ظرفیت آوتی اکسیداوی

، اثش ٔتمبثُ تیٕبس ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ 1طجك جذَٚ 

ٞبی ّٞٛ دس ػطح اوؼیذا٘ی ٔیٜٛآٞٗ ثش ظشفیت آ٘تی

، 5ؿىُؿذ. ثشاػبع  داس ٔؼٙیاحتٕبَ یه دسكذ 

اوؼیذا٘ی دس تٕبٔی ادٚاس وٕتشیٗ ٔیضاٖ ظشفیت آ٘تی

ٔشثٛط ثٝ تیٕبس ؿبٞذ ثٛدٜ ٚ تٕبٔی تیٕبسٞب ٔٙجش ثٝ 

ی ثب آٞٗ پبؿ ٔحَّٛا٘ذ. ثب ؿبٞذ ؿذٜ داس ٔؼٙیتفبٚت 

تٟٙبیی ٚ ٕٞچٙیٗ وبسثشد  ٌشْ ثش ِیتش ثٝٔیّی 10

 10ٕٞشاٜ آٞٗ  ثٝٔٛلاس  ٔیّی 4اػیذ  یهػبِیؼیّ

ٌشْ ثش ِیتش ٔٛجت ثبلاتشیٗ ٔیضاٖ ظشفیت  ٔیّی

ی ؿذٜ ٌیش ا٘ذاصٜٞبی  اوؼیذا٘ی دس ٞش یه اص دٚسٜ آ٘تی

ی ٘ذاس٘ذ. دس داس ٔؼٙیاػت وٝ ٘ؼجت ثٝ ٞٓ تفبٚت 

ٔجٕٛع دس طَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاسی، اص ٔیضاٖ ظشفیت 

اػت وبػتٝ ؿذٜاوؼیذا٘ی ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی آ٘تی

 (. 5 ؿىُ)

ٞبی ٌیلاع ثب ػبِیؼیّیه اػیذ دس تیٕبس ٔیٜٛ

طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی ػجت افضایؾ ٔؼتٕش دس فؼبِیت 

ٞبی اػت، دسحبِی وٝ ٔیٜٛاوؼیذا٘ی وُ ؿذٜآ٘تی

اوؼیذا٘ی وُ ٚ ؿبٞذ تب سٚص دٞٓ افضایؾ فؼبِیت آ٘تی

ا٘ذ ثؼذ اص آٖ وبٞؾ دس ایٗ ٔیضاٖ سا ٘ـبٖ دادٜ

(Valero et al., 2011 ػلاٜٚ ثش ایٗ، وبسثشد .)

ػٙٛاٖ ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ اػتیُ ػبِیؼیّیه اػیذ ثٝ

تیٕبسٞبی پغ اص ثشداؿت ٔٙجش ثٝ ػطٛح ثبلایی اص 

اوؼیذا٘ی ٘ؼجت تشویجبت فؼبَ صیؼتی ٚ فؼبِیت آ٘تی

( ٚ Sayyari et al., 2009ٞبی ؿبٞذ دس ا٘بس )ثٝ ٔیٜٛ

ؿذٜ اػت وٝ  (Davarynejad et al., 2013آِٛ )

تٛاٖ آٖ سا ثٝ افضایؾ غّظت ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ  ٔی

ٞبی تیٕبس ؿذٜ اػتیُ ػبِیؼیّیه اػیذ دس ٔیٜٛ

ٞبی آصاد دس ّٞٛٞبی ٔٛاجٝ ٘ؼجت داد. ٔیضاٖ سادیىبَ

ؿذٜ ثب وٕجٛد آٞٗ، ثیؾ اص دسختبٖ ّٞٛی وـت ؿذٜ 

دس ؿشایط ثٟیٙٝ اػت ٚ ٕٞیٗ أش ػجت ٚاوٙؾ ثب 

ٞبی ٞب سا دس ثبفتٜ ٚ ٔیضاٖ آٖٞب ؿذاوؼیذاٖآ٘تی

(. ٔـبثٝ Robello et al., 2007دٞذ )ٌیبٞی وبٞؾ ٔی

ثب ٌضاسؽ فٛق، دسختبٖ ؿبٞذ ٔٛسد ثشسػی ٘یض 

 ٞبی وٕجٛد آٞٗ سا ثشٚص داد٘ذ. ٘ـب٘ٝ

 

 وشت یًوی

داسی  طٛس ٔؼٙیٞبی ٔیٜٛ ّٞٛ ثٝ٘ـت یٛ٘ی اص ػَّٛ

تحت تأثیش تیٕبسٞبی ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗ 

دسكذ لشاس ٌشفت  1ٚ  5تشتیت دس ػطح احتٕبَ  ثٝ

، ٘ـت یٛ٘ی ثب ٌزؿت 6 ؿىُ(. ثشاػبع 1)جذَٚ 

 60داسی پیذا وشد ٚ دس سٚص  صٔبٖ افضایؾ ٔؼٙی

ا٘جبسٔب٘ی ثٝ ثبلاتشیٗ ٔیضاٖ خٛد سػیذ وٝ ایٗ افضایؾ 

اػت. ثش ػبیش تیٕبسٞب ثٛدٜ ٞبی ؿبٞذ ثیؾ اصدس ٔیٜٛ

ٌشْ ثشِیتش ٚ ٔیّی 10ایٗ اػبع، تیٕبس آٞٗ 

 10ٔٛلاس ثٝ ٕٞشاٜ آٞٗ ٔیّی 2ٚ  1ػبِیؼیّیه اػیذ 

ٌشْ ثش ِیتش ثیـتشیٗ وبٞؾ سا دس ٔیضاٖ ٘ـت ٔیّی

 (.6 ؿىُا٘ذ )یٛ٘ی ػجت ؿذٜ
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اوؼیذا٘ی ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی دس طَٛ ا٘جبسٔب٘ی دس دٔبی  ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗ ثش ظشفیت آ٘تی: ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ اثش 6ؿىُ 

 ٌشاد.دسجٝ ػب٘تی 1±0
Figure 6. Mean comparison effect of salicylic acid and Fe on antioxidant capacity of peach fruit cv. Za'ferani during 

storage time at 0±1 °C. 
 

 
دسجٝ  0±1: ٔمبیؼٝ ٔیبٍ٘یٗ اثش ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗ ثش ٘ـت یٛ٘ی ٔیٜٛ ّٞٛ سلٓ صػفشا٘ی دس طَٛ ا٘جبسٔب٘ی دس دٔبی 7ؿىُ 

 ٌشاد.ػب٘تی
Figure 6. Mean comparison effect of salicylic acid and Fe on electrolyte leakage of peach fruit cv. Za'ferani during 

storage time at 0±1 °C. 
 

ٔٛلاس ٔیّی 1تیٕبس ثب ػبِیؼیّیه اػیذ ثب غّظت 

تٛا٘ؼت ػجت وبٞؾ ٘ـت یٛ٘ی ٚ ٕٞچٙیٗ وبٞؾ 

 ,.Sayyari et alثشٚص آػیت ػشٔبیی دس ٔیٜٛ ا٘بس )

تٛاٖ ثٝ ( ؿٛد. اثش ػبِیؼیّیه اػیذ سا ٔی2009

اوؼیذا٘ی ٘ؼجت تٛا٘بیی آٖ دس افضایؾ ظشفیت آ٘تی

ٞبی آصاد داد وٝ ثب جٌّٛیشی اص اثش ٔخشة سادیىبَ

تِٛیذ ؿذٜ دس ؿشایط تٙؾ، اص اػتحىبْ غـبی ػِّٛی 

ٞب اص ػَّٛ سا وبٞؾ ٔحبفظت وشدٜ ٚ ٘ـت یٖٛ

 یپبسأتش ٔٙبػت ثشا یه یت٘ـت اِىتشِٚدٞذ.  ٔی

تخٕیٗ صدٜ  .ؿٛدٔحؼٛة ٔی ییثشآٚسد ػبختبس غـب

كذ ٔحتٛای آٞٗ دسٖٚ دس 95ؿٛد وٝ حذٚد ٔی

ٞبی دخیُ دس ٞب دس تشویت ثب پشٚتئیٗػَّٛ

( Robello et al., 2007ػّٕىشدٞبی ٔتبثِٛیىی اػت )

 وٝ ثش ٔیضاٖ ٘ـت یٛ٘ی غـبی ػِّٛی تأثیشٌزاس اػت.
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 کلی گیریوتیجٍ

ٌیشی تٛاٖ ٘تیجٝٞبی ایٗ پظٚٞؾ، ٔیثشاػبع یبفتٝ

ٔیٜٛ ّٞٛ ی لجُ اص ثشداؿت دسختبٖ پبؿ ٔحَّٛوشد وٝ 

سلٓ صػفشا٘ی ثب ػبِیؼیّیه اػیذ ٚ آٞٗ، ثب حفظ ٔٛاد 

جبٔذ ٔحَّٛ ٚ اػیذ لبثُ ػیبسػٙجی ٔٛجت ثٟجٛد 

ؿٛ٘ذ. ٕٞچٙیٗ طؼٓ ٔیٜٛ دس طی ٔذت ٍٟ٘ذاسی ٔی

ی ػجت ثٟجٛد فبوتٛسٞبیی ٘ظیش ظشفیت پبؿ ٔحَّٛایٗ 

اوؼیذا٘ی ٚ ٘ـت یٛ٘ی ؿذٜ ٚ اص افضایؾ تِٛیذ آ٘تی

ُ اكّی پیشی ٔیٜٛ ٚ وبٞؾ ٚصٖ ػٙٛاٖ ػبٔاتیّٗ ثٝ

دٞی آة( دس طی ٔذت ا٘جبسٔب٘ی ٔیٜٛ )اص دػت

ٞبی ٔٛسد اػتفبدٜ، جٌّٛیشی وشدٜ اػت. اص ثیٗ غّظت

ٔٛلاس ٚ آٞٗ ثب ٔیّی 4ػبِیؼیّیه اػیذ ثب غّظت 

ٌشْ ثش ِیتش ٔٛجت افضایؾ ٔب٘ذٌبسی ٚ ٔیّی 10غّظت 

ا٘ذ. ّٞٛٞبی ٍٟ٘ذاسی ٞبی ویفی ؿذٜثٟجٛد ؿبخق

( ا40ُْٜ دس ػشدخب٘ٝ تب دٚسٜ ػْٛ ٍٟ٘ذاسی )سٚص ؿذ

ٔٙبػت ٔلشف ثٛدٜ ٚ ثبصاسپؼٙذی خٛد سا حفظ 

ٞب چشٚویذٜ ؿذٜ ٚ  ٕ٘ٛد٘ذ، أب دس دٚسٜ ا٘تٟبیی، ٔیٜٛ

ٞبی ؿبٞذ، دسكذ لٟٜٛ ای ؿذٖ  ثخلٛف دس ٔیٜٛ

ٞب لبثُ ثبفت ٔیٜٛ ثٝ ٔیضاٖ صیبدی افضایؾ یبفت ٚ ٔیٜٛ

 اسػبَ ثٝ ثبصاس ٔلشف ٘جٛد٘ذ.
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