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**�9�/77 **��/�
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;�<=0 4>�=0  � **:��/� ns99:/� **�7�/� ns�7:/� **7��/�� **
7�/� ns�9�/7 **7�/�7�� 

2��5%���×;�<=0 4>�=0  7 *7�
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/� *9��/
  ns���/�  ns��9/
  *7�/:�  
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 �99/� 7�7/� ���/� ��
/� �7 /7 �7�/� 7�:/� �9 /�
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/� �9/� 7�/� 77/7 �7 /:  :
/� 
� /�  9� /��    

ns  �* � **���� ��� 	
��
� �
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�<                    ���� ��	
�	� 
��� ����� ������ ��	�� �� ����� 

  

 �'�< �	08
t �lK�  $� $!0����# ;2 ��2UV-C  �F�

$�>����� �n*� �! /*��  �2 ���3� ��0<,-��
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 ;2 �	��% �lK� ;!0K� ��@3� $!0����#UV-C 

���J ��9 )���� *� $�����e�  ;! ,1�
 ��- *0��� /04

��Q
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�&��'
�  

(
���)�� �
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(mg/100ml) 

��� *&�+
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0U  b
05/29 a

70/5 a
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07/4 

1U  a
22/31 a

91/5 a
81/10 a

03/4 

2U  a
32/32 a

76/5 a�//�1 b23/4 

5
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� �6��7������ ��8 ����9 �� $��":�� �� �& � �:;	< !��# 5=��� >�

��?� ���?� 	
@ A�	B ��� �� �C�9 AD:E� $��&�� %������.  

1U ������	F ����)�&��( ��U ��  ����� ��	F �7
G�HU ��� ������	F �7
G�  

  

 $!0����#UV-C  ��&� )���� �!P�!*�Q&C  ����
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 �	08
  

Lu et al.  (1991) j�& /'* �! ' Purohit et al. 

(2003) ���� /'* �!
 

*0�f2 0T� �
�*'C ,&�! ,@!,-�� .

)���� )��! W0! ��&� P�!*�Q&C ���� *� $!0����# /04
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 )w��2� ,M�N )C j<�� ;! ;2 �*�� �01�*� "���

8J0	 A402 $���� A	��J� �!�2 ���2� /� ST& ' ;

$��L�� ;2 �!0	 �8-�� ;O
 W0! ;!  ��&�P�!*�Q&C � *

����$� 04�% ��(Purohit et al., 2003). $!0����#  

UV-C $�>� �F� /'* �! /*��)�' A402 ,-��
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باعث  UV-Cبنابراين با توجه به اينكه پرتوتابي 

ها و كلسيم باعث افزايش سفتي و كاهش پوسيدگي ميوه

ها شده و وزن ميوه با استفاده از سفتي ميوه حفظ

كاهش يافته  از كلسيم كاهش كمتري يافته و پوسيدگي 

 توان عمرتركيبي از اين تيمارها مي است با به كار بردن

انباري ميوه هلو را افزايش داد و همچنين كيفيت ميوه را 

  .حد قابل قبولي نگه داشتدر
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