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This study was conducted in the year 1404 to investigate the effects of 

beeswax and sunflower oil coatings on the quality and shelf life of 

cucumbers at the Laboratory of the Department of Horticulture, Faculty 

of Agriculture, and Kabul University. The experiment was conducted 

using a completely randomized design (CRD) with seven treatments and 

three replications over 12 days under ambient laboratory conditions, 

with temperatures ranging from 3.5 to 10.5 °C and relative humidity 

ranging from 30% to 53%. The treatments included three concentrations 

of beeswax (5%, 7.5%, and 10%), three concentrations of sunflower oil 

(5%, 7.5%, and 10%), and an uncoated control. Chemical parameters, 

including total soluble solids (TSS) and pH; physical parameters, 

including physiological weight loss (PLW) and firmness; decay; and 

sensory attributes, including color, appearance, flavor, aroma, texture, 

and overall acceptability, were evaluated. The results showed that TSS 

and fruit firmness increased until the eighth day of storage, while 

changes in pH were negligible. The sensory attributes initially 

maintained relatively high scores; however, they gradually declined as 

the storage period increased. In contrast, physiological weight loss and 

decay increased as the storage period progressed. Among the treatments 

evaluated, the 10% beeswax coating performed best in maintaining fruit 

quality, reducing losses, and extending the shelf life of cucumbers. 

Therefore, the 10% beeswax coating was identified as the most suitable 

treatment and is recommended for maintaining quality and extending the 

storage life of cucumbers. 
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پرست بر کیفیت  آفتابموم زنبورعسل و روغن گل  منظور بررسی تأثیر پوشش به تحقیقاین 

هارتیکلچر، پوهنځی زراعت در لابراتوار دیپارتمنت ۱۴۰۴در سال  و عمر نگهداری بادرنگ

تحت  روز ۱۲طی  با هفت ترتمنت و سه تکرار پوهنتون کابل در قالب طرح کاملاً تصادفی

 اجراء ( فیصد ۵۳-۳۰( درجه سانتیگراد ورطوبت نسبتی)۱۰.5-۳.5حرارت عادی لابراتوار)

فیصد( سه ۱۰و  ۵.۷، ۵موم زنبورعسل ) غلظتترتمنت های مودر مطالعه شامل سه گردید.

پارامترهای فیصد( وکنترول بدون پوشش بود.  ۱۰و ۷.۵، ۵روغن ګل آفتاب پرست ) غلظت

کاهش وزن فیزیولوژیکی و درجه ( فزیکی )pH و مجموع مواد جامد منحل) کیمیاوی

و پذیرش  رنگ، ظاهر، طعم، عطر، تکسچر) حسی شاخص فساد )پوسیدگی(، (،سختی

میوه  و درجه سختی که مجموع مواد جامد منحل میدهد نتایج نشان .شدندبررسی  (کلی

ناچیز بود، از نظر ویژګی حسی  pH تغییراتدر حالیکه  تا روز هشتم افزایش یافته بادرنګ

با افزایش  دگیپوسیدر حالیکه کاهش وزن فیزیولوژیکی و  حاصل شد. بالاترنیز نمرات 

در  .تدریج کاهش پیدا کردند به های حسیمدت نگهداری افزایش یافت. همچنین ویژگی

بهترین عملکرد  فیصد ۱۰غلظت  موم زنبور عسل در میان ترتمنت های مورد برسی پوشش 

تشخیص داده شد وبه را در حفظ کیفیت، کاهش ضایعات و افزایش عمر نکهداری بادرنګ 

بری حفظ کیفیت و افزایش عمر نګهداری بادرنګ پیشنهادی  ترکیبن مناسب تری عنوان

 .معرفی گردید
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 مقدمه

 .الحمد لله رب العالمین و الصلوة و السلام علی سید المرسلین و علی آله و أصحابه أجمعین

باشد. این می 1مربوط فامیل کوکربیتاسیاین سبزی  است و ) LCucumis sativus(نام علمی بادرنگ 

این  گردد. علاوه برساحه آزاد و یا درساحات محیط کنترول شده )گلخانه( کشت و تولید مینبات در 

 .(Zaheriyan, 2018) تواندسبزی متذکره به شکل میانه کاری با نباتات دیگر نیز کشت و تولید شده می

باشد. منشه اصلی بادرنگ می 2n=14جمله نباتات یک ساله بوده و تعداد کروموزوم آن  بادرنگ از 

هزار سال قبل در هندستان کشت و تولید  ۳۰۰۰بیش  اً کشور هندوستان گزارش گردیده و تقریب

 مناطق مختلف جغرافیایی مثلاً  سپیشز دارد که در دو ۳۰بادرنگ در حدود  2گردیده است. جینسمی

 .(Kumar et al., 2008)بخش جنوب شرقی همالیا و قسمت افریقا انتشار نموده است 

 ۳.۶۳گرام آب و  9۵.۲ری انرژی، و کیلوکال ۱۵گرام دارای  ۱۰۰بادرنگ خام همراه با پوست در هر

 .گرام کاربوهایدریت است

گرام چربی،  ۰.۱۱گرام پروتئین،  ۰.۶۵گرام بادرنگ حاوی  ۱۰۰، هر د غذایی زیاد مصرفموااز نظر 

 .باشدگرام قندهای طبیعی می ۱.۶۷گرام فایبر غذایی )فیبر( و  ۰.۵

 ۱۴۷گرام کلسیم، میلی ۱۶گرام بادرنگ شامل  ۱۰۰ها، هر همچنین، از لحاظ مواد معدنی و ویتامین

است. این ترکیب غذایی نشان  C گرام ویتامینمیلی ۲.۸گرام مگنیزیم و میلی ۱۳گرام پتاسیم، میلی

های ری پایین، منبع مناسبی از آب، مواد معدنی و برخی ویتامینو دهد که بادرنگ با وجود کالمی

و تأمین بخشی از نیازهای  هضمیتواند در حفظ آب بدن، بهبود عملکرد دستگاه ضروری بوده و می

  (USDA FoodData Central, n.d., p. 2019). انه نقش مؤثری داشته باشدی روز یتغذیه

های اخیر اما کشت این محصول در سال ؛ثبت نشده است تاریخچه دقیق کشت بادرنگ در افغانستان

ویژه کشت  دهقانان به پرورش آن، بهمندی به شدت افزایش یافته است. این افزایش به دلیل علاقه

کند این تکنالوژی کشت در ی است که امکان تولید در فصول مختلف سال را فراهم مییگلخانه

 در سال  مانند فراه، کابل، بلخ، پکتیا و غزنی به شدت در حال انکشاف است. ؛ولایات مختلف

هزار تنُ بوده که ساحه تحت  ۱۸۶ی و آزاد( بیش از یمجموع تولید بادرنگ )گلخانههـ. ش ۱۴۰۲

های فراه )با ی بادرنگ در ولایتیهکتار زمین گزارش گردیده است. کشت گلخانه ۱۰۲۲۲کشت آن 
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طور چشمگیری ترویج یافته و در حال گسترش است. بیشترین تولید(، کابل، بلخ، پکتیا و غزنی به

ق را برای کشت آزاد بادرنگ به خود های هلمند، فراه، پروان، بلخ و لغمان بیشترین مناطولایت

 FAO in Afghanistan | Food and Agriculture Organization of the)اختصاص داد اند

United Nations, n.d., p. 2026). 

برای دو هفته ذخیره شده  فیصد 9۰رطوبت نسبتی درجه سانتیگراد و  ۱۳الی  ۱۲حرارت  دربادرنگ 

بادرنگ  بوده در حالیکهدرجه سانتیگراد  ۱۰ داری بادرنگبرای نگهدرجه حرارت  بهترینتواند. می

 گردد.زدگی میصدمات فزیکی و یخ دهد و دچاربه هوای سرد حساسیت نشان می

تواند عمر نگهداری دهد که پوشش هر نوع موم خوراکی )طبیعی یا مصنوعی( میمطالعات نشان می

بندی، عملیه آوری، انتقال، بستهجمعدر صورت توجه بیشتر در . میوه بادرنگ را افزایش دهد

به صورت  را هفته میوه بادرنگ ۳تواند الی ی کردن میوه و تنظیم درجه حرارت ذخیره خانه مییمومیا

 .(Bahnasawy & Khater, 2014)نمود تازه نگهداری 

 پیشینه تحقیق

و  جان لیکشور چین در پوهنتون تکنالوژی و تجارتی بیجنگ توسط  در ۲۰۱۸تحقیق که در سال 

تأثیر پوشش مومی بر کاهش رطوبت »عنوان  تحت ،مورد مطالعه قرار گرفته است 3همکارانش

هدف این تحقیق بررسی اثر پوشش موم بر کاهش  ،«مختلف نگهداری هایحرارتبادرنگ در 

بود. در این تحقیق،  حرارتیرطوبت و افزایش عمر نگهداری بادرنگ در شرایط مختلف 

به  فیصد ۱۰ها با محلول موم م انتخاب شدند. میوهاگر  ۵±۱۸۰با وزن متوسط  یکسانی هابادرنگ

درجه سانتیگراد و  ۳۰و  ۲۵، ۲۰، ۱۵ هایحرارتمدت یک دقیقه پوشش داده شدند و سپس در 

در  تحقیقمیوه در نظر گرفته شد و  ۴۰ ترتمنتنگهداری گردیدند. برای هر  فیصد ۵۵ی ترطوبت نسب

گیری و با استفاده از مدل سینتیکی سه تکرار اجرا گردید. میزان کاهش رطوبت هر شش ساعت اندازه

 .، پوشش موم و کاهش رطوبت مورد ارزیابی قرار گرفتحرارتآرنیوس، رابطه بین 

زمان سبب کاهش  نگهداری و استفاده از پوشش مومی بطور هم حرارتنتایج نشان داد که کاهش 

ساعت نگهداری، میزان کاهش رطوبت در  ۴۸رطوبت بادرنگ گردید. پس از  ظه کاهشقابل ملاح

 نگهداری کنترولهای درجه سانتیگراد در مقایسه با میوه۱۵حرارت با موم در  مومیایی شدههای میوه

، کاهش رطوبت در هاحرارتکمتر بود. همچنین در تمامی  فیصد ۴۵گراد، درجه سانتی ۳۰شده در 
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 ۰.۷9بینی بیش از ی پیشهاگزارش شد و ضریب تعیین مدل کنترولکمتر از  مومیایی شده هایمیوه

 .دهدبود که دقت بالای مدل را نشان می

روی سطح میوه، انتقال بخار  محافظویگیری کردند که پوشش موم با ایجاد یک لایه نتیجه محققان

پایین، موجب حفظ رطوبت،  حرارتآب و سرعت تعرق را کاهش داده و همراه با نگهداری در 

شود. همچنین مشخص شد که عمر وزن و افزایش عمر نگهداری بادرنگ می از دست دادنکاهش 

ساعت رسید، در حالیکه  ۳۶.۶درجه سانتیگراد به  ۱۵ حرارتدر  مومیایی شدههای نگهداری میوه

 حرارتزمان از پوشش موم و  همساعت بود؛ بنابراین، استفاده  ۲۴.۷ کنترولی هااین مقدار در میوه

 عنوان روشی مؤثر برای حفظ کیفیت و افزایش عمر پس از برداشت بادرنگ پیشنهاد شد پایین به

 (Li et al., 2018). 

 4بهناساوی و خاطرزراعت توسط  پوهنځیدر کشور مصر در پوهنتون بنها،  ۲۰۱۴تحقیق که در سال 

تأثیر پوشش مومی بر کیفیت میوه بادرنگ در جریان »عنوان  تحت ،مورد مطالعه قرار گرفته است

متفاوت  هایحرارتهای مختلف پوشش موم و هدف این تحقیق بررسی تأثیر غلظت«. نگهداری

صورت فکتوریلی شامل پنج به تحقیقنگهداری بر کیفیت و عمر پس از برداشت بادرنگ بود. این 

 ۲۵و  ۱۵، ۱۰، ۵نگهداری ) درجه حرارتو چهار ( درصد ۱۰۰و  ۷۵، ۵۰، ۲۵، ۰سطح پوشش موم )

قرار گرفتند. با سه تکرار مورد ارزیابی  ترتمنت ۲۰اجرا گردید. در مجموع ( گراددرجه سانتی

، درجه سختیشامل تغییر قطر، طول، حجم، سطح میوه، کاهش وزن،  ؛های مورد بررسیپارامتر

 .و عمر نگهداری بود مجموع مواد جامد منحل

طور نتایج نشان داد که با افزایش غلظت پوشش موم، میزان تغییرات قطر، طول، حجم و سطح میوه به

درصد در ساعت، تغییرات  ۰.۰۰۵به  ۰.۰۲۰کاهش یافت. همچنین کاهش وزن میوه از قابل ملاحظه

 ۰.۰۰۳به  ۰.۰۰۸از  مجموع مواد جامد منحلنیوتن در ساعت و تغییرات  ۰.۵۳۰به  ۱.۰۷9از  سختی

ی دارای پوشش موم هاترتمنتدرصد در ساعت کاهش یافت که بیانگر حفظ بهتر کیفیت میوه در 

و کاهش  تکسچرشدن  نگهداری موجب افزایش کاهش وزن، نرم حرارتفزایش بود. در مقابل، ا

همچنین نشان داد که استفاده از پوشش مومی موجب افزایش عمر  تحقیقاین کیفیت میوه گردید. 

 ۲۳۱.۶شاهد به  ترتمنتساعت در  ۱۷۳.۴که عمر نگهداری از طوری به هنگهداری بادرنگ شد

گیری کردند که پوشش موم با ایجاد نتیجه محققانفزایش یافت. درصد موم ا ۱۰۰ ترتمنتساعت در 

آب، محدود شدن تبادل گازها، کاهش  روی سطح میوه، باعث کاهش تبخیر محافظوییک لایه 
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شود؛ در نتیجه کیفیت ظاهری و سرعت تنفس و تأخیر در فرآیندهای رسیدگی و فساد می

 .(Bahnasawy & Khater, 2014) گرددتری حفظ میبازارپسندی بادرنگ برای مدت طولانی

 5موهان و جوهندر کشور هندوستان در پوهنتون زراعت کرالا توسط  ۲۰۱۳تحقیق دیگر که در سال 

 شدهبندی با اتمسفر تعدیلانجام شده که به بررسی تأثیر پوشش موم زنبورعسل، موم تجارتی و بسته

درجه  ۲±۱۱ حرارتهای بادرنگ در پرداخته است، نمونه عمر نگهداری بادرنگ بر کیفیت و

نگهداری شدند. در این تحقیق از پوشش موم زنبورعسل، موم  فیصد 9۵گراد و رطوبت نسبی نتیسا

 (دار و بدون سوراخسوراخپلی اتیلین با حجم پايین) های مختلفبندیو بسته سمپرفریش تجارتی

 .و حسی میوه در طول دوره نگهداری ارزیابی شد کیمیاویهای فیزیکی، استفاده گردید و ویژگی

شده موجب افزایش بندی اتمسفر تعدیلنتایج نشان داد که استفاده همزمان از پوشش مومی و بسته

روز کیفیت قابل  ۱۵شده تا مومیای ی هاکه میوه طوری قابل توجه عمر نگهداری بادرنگ شد؛ به

 .دروز قابل نگهداری بودن ۱۰کمتر از  کنترولهای قبول خود را حفظ کردند، در حالیکه میوه

، رنگ و تکسچرهمچنین، پوشش مومی باعث کاهش اتلاف رطوبت، کاهش شدت تنفس، حفظ 

مجموع مواد  گردید. کمترین مقدار مجموع مواد جامد منحلمیوه و کاهش سرعت افزایش  سختی

مشاهده شد که  پلی اتیلین با حجم پايین بندیموم زنبورعسل همراه با بستهترتمنت در  جامد منحل

در ( C)ویتامینتأخیر در رسیدگی میوه بود. از سوی دیگر، مقدار اسکوربیک اسید  یدهندهنشان

 بود کنترولکمتر از  مومیایی شدههای اما این کاهش در میوه ؛تدریج کاهش یافت به هارتمنتتمام ت

(Mohan & Johan, 2013). 

، بررسی بادرنگ با موم زنبور عسل و روغن گل آفتاب پرست مومیایی نمودناین مطالعه با هدف 

در طول ذخیره انجام شده  میوهو تحلیل خصوصیات حسی  سازیغذایی و قابلیت ذخیره کیفیت

  .در کشور کمک کند عمر نگهداری بادرنگهای ذخیره و تواند به بهبود روشاست. نتایج می

های ست که در افغانستان به دلیل عدم استفاده از روشی با عمر کوتاه پس از برداشت امیوه بادرنگ

ه بر کاهش عرضه، منجر به افزایش قیمت علاو صحیح برداشت، ضایعات فراوانی دارد. این ضایعات 

های دهد که استفاده از روشگردد. تحقیقات جهانی نشان میکنندگان میمصرفو زیان کشاورزان و 

را افزایش دهد.  بادرنگتواند ماندگاری و کیفیت ، میکمیاوی و استعمال مواد طبیعی ومدرن ذخیره 

 .دهدبرده و درآمد کشاورزان را ارتقا می بالاآن را وی عمر ذخیرهاین میوه  مومیایی نمودن

                                                           
5 Chinch Mohan and Hima John 
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یی افغانستان و تحت شرایط افغانستان نبوده و فیصدی موم تحقیقات جهانی در مورد بادرنگ گلخانه

پرست دقیق مشخص نگردیده است. بنابراین، این تحقیق ضروری آفتابزنبورعسل و روغن گل 

 دانسته شده است.

 این تحقیق در پی آن است تا به سؤالات ذیل پاسخ ارائه نماید: 

 ثیر دارد؟أ آیا پوشش موم بالای کیفیت و عمر نگهداری بادرنگ ت .۱

 ثیر دارد؟أ آیا پوشش موم بالای اندازه ضایعات آب از میوه بادرنگ ت .۲

 ثیر دارد؟أ آیا پوشش موم بالای مصابیت به مرض میوه بادرنگ ت .۳

 روش تحقیق
ی زراعت پوهنتون کابل ځرتیکلچر پوهنها دیپارتمنت در لابراتوار هـ. ش ۱۴۰۴سال  این تحقیق در

سه تکرار  تحقیق فوق الذکر در قالب طرح کاملاً تصادفی با هفت ترتمنت وصورت گرفته است. 

 ۱۲همراه با ترتمنت کنترول طی پرست آفتابعسل و روغن گل  مختلف موم زنبورهای شامل غلظت

 . انجام شد روز نگهداری

گردیده و دارای شکل و  آوریدر یک روز جمع ییهای گلخانهاز فارم هاتمام ترتمنتمیوه بادرنگ 

بازار کابل تهیه گردیده از پرست آفتابو روغن گل  زنبور عسلو موم  مشابه بوده است ی تقریباً هاوزن

و ستریک اسید نیز در این  ۸۰پولی سربیت  مانند ؛و مورد استفاده قرار گرفت. مواد لازمی دیگر

ها استفاده به عمل آمد. بعد از تهیه بادرنگ و تحقیق ضرورت بود که در لابراتوار موجود و از آن

سان ی یکهامه دیده جدا شده و میوههای مریض یا صدهمیو  ؛بندی شدها درجههمیو  ،ی لازمهامواد

 جهت انجام تحقیق انتخاب گردید. نددارای شکل و وزن مشابه بود که تقریباً 

های اول، ملی لیتر آب برای ترتمنت ۵۰۰ها، در نمودن میوه یبرای تهیه نمودن محلول جهت مومیای

برای حل نمودن موم و  ۸۰از پولی سربیت ۱:۳( فیصد از موم و ۱۰و  ۷.۵، ۵دوم و سوم به ترتیب )

های چهارم، پنجم یک فیصد ستریک اسید استفاده صورت گرفته است. جهت معامله نمودن ترتمنت

پرست استفاده شد. ترتمنت هفتم تنها با آب خالص پالش و ششم به عوض موم از روغن گل آفتاب

 گردیده است.

کیلوگرام میوه  ۳ه در هرتکرار به مقدار کیلوگرام میوه در نظر گرفته شد ک 9برای هر ترتمنت مقدار 

های عدد بادرنگ برای آزمایش ۵مومیایی گردید، در هر بار آزمایش از هر تکرار به صورت تصادفی 

 شد.کیمیاوی، حسی و فزیکی گرفته می
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 هاتفصیل ترتمنت
 ها: تفصیل ترتمنت۱جدول 

 مقدار میوه گرام و ستریک اسید ملی لیتر  ۸۰، پولی سربیتملی لیتر، آب ملی لیتر، روغن گرامترکیب محلول )موم  ترتمنت

 ۵ملی لیتر( ستریک اسید  9) ۸۰گرام، پولی سربیت  ۲۵ملی لیتر، موم زنبور عسل  ۵۰۰آب  اول

 گرام

 کیلو گرام 9

 ۵ملی لیتر( ستریک اسید  ۱۳) ۸۰گرام، پولی سربیت  ۳۷ملی لیتر، موم زنبور عسل  ۵۰۰آب  دوم

 گرام

 گرامکیلو  9

 ۵ملی لیتر( ستریک اسید  ۱۷) ۸۰گرام، پولی سربیت  ۵۰ملی لیتر، موم زنبور عسل  ۵۰۰آب  سوم

 گرام

 کیلو گرام 9

ملی لیتر( ستریک  9) ۸۰ملی لیتر، پولی سربیت  ۲۵پرست آفتابملی لیتر، روغن گل  ۵۰۰آب  چهارم

 گرام ۵اسید 

 کیلو گرام 9

ملی لیتر(  ۱۳) ۸۰ملی لیتر، پولی سربیت  ۳۷پرست آفتابملی لیتر، روغن گل  ۵۰۰آب  پنجم

 گرام ۵ستریک اسید 

 کیلو گرام 9

ملی لیتر(  ۱۷) ۸۰ملی لیتر، پولی سربیت  ۵۰پرست آفتابملی لیتر، روغن گل  ۵۰۰آب  ششم

 گرام ۵ستریک اسید 

 کیلو گرام 9

 کیلو گرام 9 کنترول  هفتم

بادرنگ در حرارت معمول لابراتوار برای مدت یک ساعت ی هانمودن، میوه یبعد از مومیای

ی پلاستیکی هاگردید تا رطوبت اضافی خود را از دست بدهد و سپس هر ترتمنت در سبد ینگهدار 

تحت حرارت سازی ذخیرهو طعم نگهداری گردید.  صفات عمرماندگاری یبا سه تکرار جهت مطالعه

هر چهار  .اجرا گردید ( فیصد۵۳-۳۰رطوبت نسبتی) و ( درجه سانتیگراد۱۰.۵-۵.۳عادی لابراتوار)

  ی ذیل مورد مطالعه قرار گرفته است:هاآوری شده و پارامترد ارقام از مشاهدات مورد نظر جمعروز بع

 رفرکتومتر( توسط TSSمجموع مواد جامد منحل ) ی کیمیاوی چونهاپارامتر جهت معلوم کردن

میوه  pHن گردیده و ارایه شد. یتعی ،باشدو معادل درصد می Brix°)ګیری آن)که واحد اندازهدستی 

توسط  های لابراتواری میوههاوزن قبل از آزمایش و بعد از آزمایشمتر دیجیتال اندازه گردید.  pHبا

کاهش فیزیولوژیکی وزن  ترازوی دیجیتلی وزن گردیده تا مقدار وزن ضایع شده معلوم شود.

(PLWفیصدی کاهش میوه را نش ) در مدت معین که توسط فورمول ذیل ارایه گردیده  دهدمیان

 است. 

𝑃𝐿𝑊(%) =
𝑊𝑖 − 𝑊𝑡

𝑊𝑖
× 100 

 PLW% (کاهش وزن فزیولوژیکی به فیصد)؛  

 Wi (Initial Weight) (سازی وزن اولیه میوه قبل از ذخیره) ؛گرام 
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 )Wt (Weight at time (سازیوزن میوه در زمان معین بعد از ذخیره) ؛گرام 

 ۱۰۰ (تبدیل به فیصد). 

( DDLن گردیده است. پوسیدگی یا خراب شدن )یدستی تعی Penetrometerدرجه سختی توسط 

 .ارایه گردیده است هایا ویروس های پوسیده یا خراب شده توسط فنگسهامقدار میوه

𝐷𝑒𝑐𝑎𝑦 𝐼𝑛𝑐𝑖𝑑𝑒𝑛𝑐𝑒 = (
Number of Decayed Units

Total Number of Units
) × 100 

 ۱۰۰ *های مصاب / تمام میوههامیوه ی مصاب =هافیصدی میوه

تن ارزیاب  ۱۰توسط  و پذیرش کلی( تکثچرعطر، طعم،  ،های حسی)ظاهر، چملکی، رنگگیهویژ 

 .( بررسی شد۲امتیازی)جدول  9نیمه آموزش دیده با استفاده از مقیاس 

 امتیازی 9: شرح مقیاس ۲جدول 

 امتیاز  توصیف شماره
 9 بسیار دوست داشتنی ۱

 ۸ خیلی دوست داشتنی ۲

 ۷ دوست داشتنی متوسط ۳

 ۶ کمی دوست داشتنی ۴

 ۵ نه دوست داشتنی و نه قابل قبول ۵

 ۴ کمی دوست نداشتنی ۶

 ۳ دوست نداشتنی متوسط ۷

 ۲  خیلی دوست نداشن  ۸

 ۱  بسیار غیر قابل قبول  9

محاسبه درآمد خالص و نسبت منفعت به هزینه انجام ترتمنت، شامل  ارزیابی اقتصادی برای هر

درآمد کل= درآمد خالص( از آنجایی که نسبت منفعت به هزینه یک شاخص  -گردید )هزینه کل

 است، با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید. محصولات سنجی تجاری اینمؤثر برای بررسی امکان

 هزینه کل: درآمد کل= نسبت منفعت بر هزینه 

 ۵به احتمال  LSD ها بر اساس آزمونی میانگینتحلیل و مقایسه STAR افزاررقام با استفاه از نرما

 .فیصد صورت گرفت
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 ها یافته
 خصوصیات کیمیاوي میوه
بالای مجموع مواد جامد پرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ ت. مجموع مواد جامد منحل

که موم  دهدمینتایج این تحقیق نشان  رسد.ملاحظه می به ۳منحل بادرنگ مومیایی در جدول 

قابل  تمنت کنترول،پرست و تر آفتابروز برخلاف روغن گل  ۱۲زنبورعسل توانست محصول را تا 

توانست که تنها تا هشت روز محصول را قابل استفاده پرست آفتابنگهداری کند. روغن گل استفاده 

تحت تأثیر  طورقابل ملاحظه شده به های مومیاییبادرنگدر  . مجموع مواد جامد منحلدنگهدار 

تا روز هشتم در اکثر  TSS قرار گرفته است. افزایش هاتمنت و اثر متقابل آن، نوع تر مدت زمان ذخیره

سته به قندهای ساده در جریان پخته شدن میوه یها مشاهده شد که احتمالاً ناشی از تبدیل نشاترتمنت

را نشان داد، در  TSS بیشترین مقدار )4T (٪۵پرست آفتابها، روغن گل ترتمنت در میان .باشدمی

 .(Muslim et al., 2026) تر و باثبات ایجاد کردات ملایمحالیکه موم زنبورعسل تغییر 
 بالای مجموع مواد جامد منحل بادرنگ مومیایی شدهپرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ : ت۳جدول 

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4) 

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

 1T (%5)موم زنبور عسل aAB4.23 aAB4.50 abA4.73 aB3.93 

 2T (7.5)موم زنبور عسل% aA4.06 aA4.66 bA4.33 aA4.50 

 3T (10)موم زنبور عسل% aA4.33 aA4.40 bA4.16 aA4.33 

 4T (%۵پرست آفتاب)روغن گل aB4.20 aB4.23 bA5.60 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA4.03 aA4.43 bA4.23 _ 

 6T( ۱۰پرست آفتابروغن گل%) aA4.50 aA4.60 abA4.63 _ 

7T )کنترول( aA4.03 aA4.26 bA4.43 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.12 0.73   

CV (%) 11.94 
 

  

های خالی در جدول از عدم موجودیت میوه که به اثر پوسیدگی از بین رفته اند، به ( مکان-یاداشت: )

 کند.ها صدق میوجود آمده است، در تمام جدول

 قابـل ملاحظـه. P≥0.01بـه احـتمال (: LSD)ترین تفاوت قابل ملاحظه، کم(: **CVضریب تغیرات)

 این نتایج در تمام پارامترهای کیمیاوی و فزیکی یکسان بوده است.
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ن عی ستونهای که در عین فیصد، اوسط ۰.۰۱ترین تفاوت قابل ملاحظه در سطح به اساس کم 

به  ،های که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارندحرف کوچک انګلیسی دارند و اوسط

 ترتیب در بخش ترتمنت و مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

 (pHپرست بالای پی اچ )یرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثأ چهارم ت جدول .(pHپی اچ )

های در بادرنگ pH که مقدار دهدمینتایج این تحقیق نشان  .دهدمیبادرنگ مومیایی شده را نشان 

ها قرار تمنت و اثر متقابل آن، نوع تر ت تأثیر مدت زمان ذخیرهملاحظه تحطور قابل  شده بهمومیایی

ها نوسانات اما در برخی ترتمنت ؛نسبتاً کم بوده نمودندر طول دوره ذخیره  pH گرفته است. تغییرات

های متابولیکی میوه تواند ناشی از تغییرات در ترکیبات اسیدی و فعالیتجزئی مشاهده گردید که می

 .دباش

نسبتاً پایدار باقی ماند، در حالیکه در برخی  pH ( مقدار 3Tو1T ، 2Tهای موم زنبور عسل )در ترتمنت

در روز دوازدهم مشاهده شد که ممکن است به کاهش اسیدهای عضوی  pH افزایش  2Tموارد مانند

تغییرات اندکی پرست نیز های روغن گل آفتابنسبت داده شود. از سوی دیگر، ترتمنت در اثر تنفس

 قلیایی میوه بوده است ها در حفظ تعادل اسیدیکه بیانگر نقش این پوشش نشان دادند pH در

(Singh et al., 2024a). 

 بادرنگ مومیایی شده (PHپرست بالای پی اچ )یرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثأ : ت۴جدول 

 هاترتمنت
 ذخیره )روزها(مدت 

 )روزمرحله اول
 روز( 4) مرحله دوم اول(

 سوم مرحله
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

 1T (%5)موم زنبور عسل Aa5.65 aA5.42 aA5.79 aA5.68 

 2T (7.5)موم زنبور عسل% aAB5.65 aB5.35 aA5.74 aA5.96 

 3T (10)موم زنبور عسل% aA5.70 aA5.50 aA5.68 aA5.57 

 4T (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA5.66 aA5.48 aA5.36 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA5.40 aA5.57 aA5.59 _ 

6T( ۱۰پرست آفتابروغن گل%) aA5.62 aA5.72 aA5.70 _ 

7T )کنترول( aA5.58 aA5.61 aA5.56 _ 

  

مدت ذخیره 

 )الف(
 ب( xابل )الف قاثر مت ترتمنت )ب(

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 0.56 0.36   

CV (%) 4.70 
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ن حرف کوچک انګلیسی های که در عین کالم عیفیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

به ترتیب در بخش ترتمنت و  ،های که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارنددارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

پرست بالای درجه سختی بادرنگ مومیایی یرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثتأ  .درجه سختی

دهد که مینتایج این تحقیق نشان  رسد.به ملاحظه می ۵نتایج متفاوت داشته است در جدول  شده

، نوع طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیرهشده به های مومیایی درجه سختی بادرنگ

افزایش تدریجی  هاها قرار گرفته است. برخلاف انتظار، در بسیاری از ترتمنتقابل آنترتمنت و اثر مت

رطوبت و تأثیر  درجه سختی از روز اول تا روزهای بعدی مشاهده شده که ممکن است به اثر کاهش

این نتایج باتحقیقات  .مومیایی شده بوده باشد یهاهای خوراکی در حفظ ساختار بافتی میوهپوشش

 .همخوانی دارد( ۲۰۱۳ن و جوهان )موها

( توانست سختی  3T و 2T های بالاتر)خصوص در غلظت ، موم زنبورعسل بههاتمنتدر میان تر 

تمنت دوم در روز دوازدهم یدر تر ( فیصد۷.5)که بیشترین مقدارطوری ید، به بیشتری را حفظ نما

نسبی در درجه سختی میوه نشان دادند، نیز افزایش پرست آفتابی روغن گل هاثبت گردید. تریتمنت

 .اما این تغییرات در مقایسه با موم زنبورعسل کمتر پایدار بود

 به کاهش رطوبت سطحی تمنت کنترول نیز افزایش سختی تا روز هشتم مشاهده شد که احتمالاًدر تر 

 هدیاما نبود پوشش محافظوی ممکن است در مراحل بعدی منجر به کاهش کیفیت گرد ؛مربوط است

 باشد.

 پرست بالای درجه سختی بادرنگ مومیایی شدهیرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثأ : ت۵جدول 

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 روز( 12)مرحله چهارم روز( 8)مرحله سوم روز( 4)مرحله دوم )روزاول(مرحله اول
 1T   (%5)موم زنبور عسل bB4.10 Aa5.15 aA5.36 aA5.73 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% aA5.30 aA5.10 aA5.83 aA5.88 

 3T   (10)موم زنبور عسل% abB4.85 aA5.65 aAB5.63 aA5.76 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل abA4.98 aA5.55 aA5.63 _ 

5T  پرســــت آفتاب)روغــــن گــــل

۷.۵%) bB4.10 aA5.23 aA5.58 

_ 

 6T   پرســـت آفتاب)روغـــن گـــل

۱۰%) abA5.08 aA4.71 aA5.38 

_ 

7T )کنترول( abB4.83 aAB5.53 aA5.90 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تریتمنت )ب( مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )
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10.0LSD 1.19 0.78   

CV (%) 10.57     

ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

به ترتیب در بخش ترتمنت و  ،ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارندهادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

کاهش وزن بالای پرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ ت .(PLW)کاهش وزن فیزیولوژیکی

 دهدمینشان  این جدول نتایج نشان داده شده است. ۶بادرنگ مومیایی شده در جدول فیزیولوژیکی 

ت تأثیر مدت زمان طور قابل ملاحظه تح شده بهبادرنگ مومیایی کاهش وزن فیزیولوژیکی میوهکه 

ها تمنتتر  در تمام فیزیولوژیکیها قرار دارد. میزان کاهش وزن تمنت و اثر متقابل آن، نوع تر ذخیره

که این امر عمدتاً ناشی از کاهش رطوبت، شدت تنفس در جریان  با گذشت زمان افزایش یافته است

( و جان ۲۰۱۴بهناساوی و خاتر) (،۲۰۱۳موهان و جوهان) اتاین نتایج با تحقیق .سازی میباشدذخیره

 .همخوانی دارد( ۲۰۱۸لی و همکاران)

ی بالاتر )ترتمنت دوم و سوم( هااستفاده از موم زنبورعسل به خصوص در غلظت ،هاتمنتر در میان ت

را تا حدی کنترول نماید، هرچند با افزایش مدت ذخیره، میزان  فیزیولوژیکیتوانست کاهش وزن 

طور قابل ملاحظه افزایش یافت. در مقابل،  نیز به هاکاهش وزن فیزیولوژیکی در این ترتمنت

بیشترین کاهش وزن ( ترتمنت ششم) ٪۱۰خصوص در غلظت  پرست بهگل آفتاب های روغنترتمنت

که بیانگر کارایی کمتر این پوشش در جلوگیری از تبخیر رطوبت  است را در روز هشتم نشان داده

 بوده است. 

نبود یک لایه  یدهندهدر ترتمنت کنترول نیز افزایش قابل توجه کاهش وزن مشاهده گردید که نشان

 باشد. فظ برای جلوگیری از اتلاف آب میامح

 بادرنگ مومیایی شده کاهش فیزیولوژیکی وزنپرست بالای یرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثأ : ت۶جدول 

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 روز( 12)مرحله چهارم روز( 8مرحله سوم) روز( 4مرحله دوم) مرحله اول)روزاول(
 1T   (%5)موم زنبور عسل _ aC3.81 abB8.82 abA14.67 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% _ aC3.58 abB8.79 aA15.11 

 3T   (10)موم زنبور عسل% _ aC3.86 bB8.51 aA13.98 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل _ aB3.65 bA8.47 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل _ aB3.74 abA8.69 _ 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل _ aB4.29 aA9.60 _ 

7T )کنترول( _ aB3.57 abA8.54 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  )الف( مدت ذخیره  

 ** ** ** (fآزمایش )
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10.0LSD 1.06 0.70   

CV (%) 9.10     

عین حرف کوچک انګلیسی  ستونی که در عین هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

پرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ بیانگر ت ۷جدول  .(DDLپوسیدگی یا خراب شدن )

پوسیدگی یا که  دهدمینتایج نشان باشد. مومیایی شده میبادرنگ  پوسیدگی یا خراب شدنبالای 

ت تأثیر مدت زمان طور قابل ملاحظه تح شده به ی مومیاییهادر بادرنگ (DDL)خراب شدن 

ها قرار دارد. با افزایش زمان ذخیره، میزان ضایعات )پوسیدگی( تمنت و اثر متقابل آن، نوع تر ذخیره

در روز یازدهم به بیشترین  هاکه در اکثر ترتمنت طوری ه است، بهطور چشمگیری افزایش یافت به

 .مقدار خود رسید

کمترین میزان ضایعات  )ترتمنت سوم(٪۱۰خصوص در غلظت  ، موم زنبورعسل بههادر میان ترتمنت

تمنت پرست و تر های روغن گل آفتاب٪( را نشان داد، در حالیکه ترتمنت۴۴.64ناشی از پوسیدگی )

است. ظهور ضایعات  هاضایعات رسیده که بیانگر فساد کامل میوه ٪۱۰۰زدهم به دوا کنترول در روز

فاسد سریع در نبود  آغاز یدهندهاز روز هشتم )ترتمنت ششم و کنترول( نشان هادر برخی ترتمنت

 .همخوانی دارد (۲۰۱۳موهان و جوهان)این نتایج باتحقیقات  .باشدمیپوشش مؤثر 

 بادرنگ مومیایی شده پوسیدگی یا خراب شدنپرست بالای یرموم زنبور عسل و روغن گل آفتابثأ ت :۷جدول 

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

 1T   (%5)موم زنبور عسل _ _ _ bA59.26 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% _ _ _ abA60.12 

 3T   (10)موم زنبور عسل% _ _ _ cA44.64 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل _ _ _ aA100.00 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل _ _ _ aA100.00 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل _ _ aB2.38 aA100.00 

7T )کنترول( _ _ aB2.38 aA100.00 

 ب( xابل )الف قاثر مت تریتمنت )ب( )الف( مدت ذخیره  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 14.27 9.34 
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CV (%) 28.14 

  
ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسـی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

 ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارنـد بـه ترتیـب در بخـش ترتمنـت وهادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

 خصوصیات حسی

در دوره دوازده روزه پرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ تجدول هشتم  .شکل ظاهری

نتایج این تحقیق نشان داد که . دهدمینشان  بادرنگ مومیایی شده را شکل ظاهریبالای  ذخیره

، نوع طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیرهشده به های مومیایی کیفیت ظاهری بادرنگ

، امتیاز ظاهری در طور کلی، با افزایش زمان ذخیرهترتمنت و اثر متقابل آنها قرار گرفته است. به 

شدن ترکیب و  دادن رطوبت، نرم کاهش یافته است که میتواند ناشی از از دست هاتمامی ترتمنت

 .بروز علائم فساد باشد

توانست کیفیت ظاهری را  )ترتمنت سوم( ٪۱۰خصوص در غلظت ، موم زنبور بههان ترتمنتدر میا

 نیز عملکرد نسبتاً خوبی بهپرست آفتابی روغن گل هابهتر حفظ نماید، در حالیکه ترتمنت

تر در کیفیت مقابل، ترتمنت کنترول کاهش سریع. در خصوص در روزهای ابتدایی ذخیره نشان دادند

این نتایج باتحقیقات  .را ثبت کرد( ۴.14ترین امتیاز )طوریکه در روز هشتم کمنشان داد، به ظاهری 

 .همخوانی دارد( ۲۰۱۴بهناساوی و خاتر)(، ۲۰۱۳موهان و جوهان)

درنگ مومیایی با شکل ظاهریبالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتاب: تاثیرموم زنبور عسل و روغن گل ۸جدول 

 دهدنشان میشده را 

 هاترتمنت
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

T1   (%5)موم زنبور عسل aA8.28 abA7.71 bB6.85 aB6.14 

T2   (7.5)موم زنبور عسل% aA8.85 bB7.00 abB7.14 aC5.57 

T3    (10)موم زنبور عسل% aA9.00 aB8.14 abB7.85 aC6.14 

T4    (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 aAB8.42 aB8.00 _ 

T5  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 abB7.71 abB7.28 _ 

T6    (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.71 bB6.85 abB7.14 _ 

T7 )کنترول( aA8.85 bB6.71 cC4.14 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تریتمنت )ب( مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.10 0.72 
 

CV (%) 10.70 
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این  قابل ملاحظه. P≥0.01به احتمال (: LSD)، کمترین تفاوت قابل ملاحظه(: **CVضریب تغیرات)

 سان بوده است.نتایج در تمام خصوصیات حسی یک

در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی ی که هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

ی مختلف هادر دورهپرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ جدول شماره نهم ت .چملکی

که اندازه  دهدمینتایج این تحقیق نشان . دهدمینشان  نگ مومیایی شده رابادر  چملکیذخیره  بالای 

، نوعیت طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیرهشده به ی مومیایی هاچملکی بادرنگ

نمودن، امتیاز  طور کلی، با افزایش مدت ذخیرهها قرار داشته است. به ترتمنت و اثر متقابل آن

 باشددادن رطوبت می ی چملکی و از دستیافته است که بیانگر افزایش تدریجچملکی کاهش 

(Singh et al., 2024a).  

بهترین عملکرد را در  )ترتمنت سوم( ٪۱۰خصوص در غلظت ، موم زنبورعسل بههادر میان ترتمنت

ی هاتری حفظ نماید. ترتمنت برای مدت طولانی کاهش چملکی نشان داد و توانست ظاهر میوه را

اما در مقایسه با موم زنبورعسل کارایی کمتری  ؛پرست نیز تا حدودی مؤثر بودندآفتابروغن گل 

که در روز هشتم  طوری داشتند. در مقابل، ترتمنت کنترول بیشترین اندازه چملکی را نشان داد، به

 .خوانی دارد( هم۲۰۱۳ن نتایج با تحقیق موهان وجان )ای .( ثبت گردید۴.14کمترین امتیاز )

درنگ مومیایی شده با چملکیخیره بالای ذی مختلف هادر دورهپرست آفتاب: تاثیرموم زنبور عسل و روغن گل 9جدول 

 دهدرا نشان می

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

 1T   (%5)موم زنبور عسل aA8.85 abB7.71 bC6.42 aC6.14 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% aA8.85 cBC6.57 abB6.85 aC6.00 

 3T   (10)موم زنبور عسل% aA9.00 aB8.14 aB7.85 aC6.57 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 aAB8.42 aB7.71 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 abcB7.42 aB7.57 _ 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.71 bcB6.71 abB6.85 _ 

7T )کنترول( aA8.85 cB6.57 cC4.14 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تریتمنت )ب( مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.09 0.72 
 

CV (%) 10.67 
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ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسـی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارنـد بـه ترتیـب در بخـش ترتمنـت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

بادرنگ  رنگبالای  ی مختلف ذخیرههادر دورهپرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ ت .رنگ

که کیفیت رنگ  دنتایج این تحقیق نشان میدهواضح گردیده است.  ۱۰مومیایی شده در جدول 

، نوع ترتمنت و اثر طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیره شده بهی مومیایی هابادرنگ

امی نمودن، امتیاز رنگ در تم ذخیرهطور کلی، با افزایش مدت ها قرار گرفته است. به متقابل آن

تواند ناشی از تجزیه کلروفیل، تغییرات فیزیولوژیکی و آغاز کاهش یافته است که می هاتمنتتر 

 .مرحله پیری در میوه باشد

و همچنان روغن گل  تمنت سوم(ی)تر ٪۱۰خصوص در غلظت  ، موم زنبورعسل بههاتمنتدر میان تر 

توانستند رنگ را بهتر حفظ نمایند و کاهش کمتری در امتیاز  رم(تمنت چهای)تر ٪۵پرست آفتاب

که طوری رنگ نشان دادند. در مقابل، ترتمنت کنترول بیشترین کاهش کیفیت رنگ را نشان داد، به 

( را به خود اختصاص داد که بیانگر تخریب سریعتر رنگ در نبود ۴.57در روز هشتم کمترین امتیاز )

( ۲۰۱۴بهناساوی و خاتر)(، ۲۰۱۳موهان و جوهان)ین نتایج باتحقیقات ا .پوشش محافظوی است

 .همخوانی دارد

بادرنگ مومیایی شده  رنگبالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ : ت۱۰جدول 

 دهدمینشان  را

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

1T ( 5موم زنبور عسل%) aA8.42 abAB7.71 aB7.57 aC6.71 

2T ( 7.5موم زنبور عسل)% aA8.71 bcB7.28 aB7.28 aC5.85 

3T ( 10موم زنبور عسل)% aA9.00 abB7.57 aB8.00 aC6.28 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 aAB8.57 aB8.14 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 abB7.57 aB7.57 _ 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 bcB7.00 aB7.57 _ 

7T )کنترول( 
aA8.71 cB6.42 bC4.57 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تریتمنت )ب( مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.10 0.73 
 

CV (%) 10.58 
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ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

 ی مختلف ذخیرههادر دورهپرست آفتابثیرموم زنبور عسل و روغن گل أ ت ۱۱جدول شماره  .طعم

که کیفیت طعم  دهدمینتایج این تحقیق نشان . دهدمینشان  بادرنگ مومیایی شده را طعمبالای 

، نوع ترتمنت و اثر طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیرهشده به ی مومیایی هابادرنگ

 هاتمنت، امتیاز طعم در اکثر تر نمودن مدت ذخیره طور کلی، با افزایش ها قرار دارد. بهمتقابل آن

تواند ناشی از تغییرات کیمیاوی، کاهش قندها و افزایش ترکیبات نامطلوب کاهش یافته است که می

 .(Muslim et al., 2026) در جریان نگهداری بوده باشد

 سوم()ترتمنت دوم و  ٪۱۰و  ٪۷.۵ی هاخصوص در غلظت ، موم زنبورعسل بههاتمنتدر میان تر 

ی روغن گل هاتمنتیتوانست طعم را بهتر حفظ نماید و تغییرات کمتری را نشان دهد. تر

کاهش بیشتری در  )ترتمنت ششم( ٪۱۰اما در غلظت  ؛پرست نیز عملکرد نسبتاً مناسبی داشتندآفتاب

در  طوریکه طعم مشاهده شد. در مقابل، ترتمنت کنترول بیشترین ضایع کیفیت طعم را نشان داد، به

 .( را کسب نمود۴.71روز هشتم کمترین امیتاز )

درنگ مومیایی شده با طعمبالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل  ثیرأ : ت۱۱جدول 

 دهدرا نشان می

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 چهارممرحله 
 روز( 12)

1T ( 5موم زنبور عسل%) aA8.85 aAB8.00 abC6.57 aBC7.14 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% aA9.00 aB7.57 abB7.28 aB7.57 

 3T   (10)موم زنبور عسل% aA8.71 aB7.71 aB7.57 aB7.57 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 aB7.85 aB7.71 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 aB7.42 abB7.14 _ 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.71 bcB7.00 bB6.14 _ 

7T )کنترول( aA9.00 aB7.57 cC4.71 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.34 0.89 
 

CV (%) 12.77 
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ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

بادرنگ  عطری مختلف ذخیره  بالای هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل  ثیرأ ت .عطر

 که کیفیت عطر دهدمینتایج این تحقیق نشان رسد. به ملاحظه می ۱۲مومیایی شده در جدول 

، نوع ترتمنت و اثر طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیره شده بهی مومیایی هابادرنگ

 هااکثر ترتمنت نمودن، امتیاز عطر در طور کلی، با افزایش مدت ذخیرهمتقابل آنها قرار دارد. به 

تواند ناشی از کاهش ترکیبات فرار معطر و تغییرات متابولیکی در طی مدت کاهش یافته است که می

 .(Muslim et al., 2026) نگهداری باشد

 )ترتمنت دوم وسوم(٪۱۰و  ٪۷.۵های خصوص در غلظت ، موم زنبورعسل بههادر میان ترتمنت

پرست نیز آفتابی روغن گل هان دهد. ترتمنتتوانست عطر را بهتر حفظ نماید و کاهش کمتری نشا

کاهش بیشتری در عطر مشاهده  تمنت ششم(ی)تر٪۱۰اما در غلظت  ؛عملکرد نسبتاً خوبی داشتند

طوریکه در روز هشتم کمترین گردید. در مقابل، ترتمنت کنترول بیشترین ضایع عطر را نشان داد، به 

 ( را کسب نمود.۴.71امتیاز )

بادرنگ مومیایی شده عطر بالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل تأثیر : ۱۲جدول 

 دهدمینشان  را

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

T1    (%5)موم زنبور عسل aA9.00 abB7.85 abC6.57 aBC7.28 

T2    (7.5)موم زنبور عسل% aA9.00 abB7.42 aB7.42 aB7.42 

T3    (10)موم زنبور عسل% aA8.71 aAB8.00 aB7.57 aB7.42 

T4    (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 abB7.71 aB7.57 _ 

T5  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.71 abB7.42 abB7.00 _ 

T6    (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.71 bB6.71 bB6.00 _ 

T7 )کنترول( aA8.85 abB7.28 cC4.71 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.19 0.79 
 

CV (%) 11.42 
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ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

ی مختلف ذخیره هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل تأثیر  ۱۳جدول شماره  .تکسچر

که کیفیت  دهدمینتایج این تحقیق نشان . دهدمینشان  بادرنگ مومیایی شده راتکسچر بالای 

، نوعیت مدت زمان ذخیره تأثیرطور قابل ملاحظه تحت شده به ی مومیایی هاتکسچر بادرنگ

نمودن، امتیاز  طور کلی، با افزایش مدت ذخیرهها قرار گرفته است. به ترتمنت و اثر متقابل آن

شدن تدریجی تکسچر و تضعیف  نرم یدهندهها کاهش یافته است که نشانتکسچر در اکثر ترتمنت

(، ۲۰۱۳موهان و جوهان) اتاین نتایج با تحقیق .باشدساختار داخلی در جریان نگهداری می

 .خوانی داردهم( ۲۰۱۸( و جان لی و همکاران)۲۰۱۴بهناساوی و خاتر)

تکسچر را توانست  ترتمنت سوم() ٪۱۰خصوص در غلظت  ، موم زنبورعسل بههادر میان ترتمنت

پرست نیز آفتابی روغن گل هابهتر حفظ نماید و کاهش کمتری در امتیاز نشان دهد. ترتمنت

خصوص در  اما در برخی موارد کاهش بیشتری مشاهده گردید، به ؛عملکرد نسبتاً خوبی داشتند

 در مقابل، ترتمنت کنترول بیشترین ضایع تکسچر را نشان داد، به ششم(. )ترتمنت ٪۱۰غلظت 

 .( بوده است۴.14طوریکه در روز هشتم کمترین امتیاز )

درنگ مومیایی باچر ستکبالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل تأثیر : ۱۳جدول 

 دهدشده را نشان می

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

 1T   (%5)موم زنبور عسل aA8.57 aA8.00 aB7.14 aB6.85 

 2T   (7.5)موم زنبور عسل% aA8.57 abcB7.42 aB7.14 aB7.14 

 3T   (10)موم زنبور عسل% 
aA8.85 abB7.85 aB7.85 aC7.42 

 4T   (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 aB8.14 aB7.57 _ 

5T  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 abcB7.28 aB7.85 _ 

 6T   (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل 
aA8.85 cB6.71 aB6.85 _ 

7T )کنترول( aA8.85 bcB6.85 bC4.14 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.04 0.69 
 

CV (%) 9.99 
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ی که در عین کالم عین حرف کوچک انګلیسی هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارند به ترتیب در بخش ترتمنت و هادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

ی مختلف هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل تأثیر  ۱۴جدول شماره  .پذیرش کلی

نتایج این تحقیق نشان داد که . دهدمیبادرنگ مومیایی شده را  نشان پذیرش کلی ذخیره  بالای 

، نوعیت طور قابل ملاحظه تحت تأثیر مدت زمان ذخیرهشده به  ی مومیاییهاپذیرش کلی بادرنگ

نمودن، امتیاز پذیرش  کلی، با افزایش مدت ذخیرهطور  تمنت و اثر متقابل آنها قرار گرفته است. بهیتر

دهنده ضایع تدریجی کیفیت حسی و کاهش یافته است که نشان  هاتمنتیکلی در تمامی تر

موهان و  اتتحقیقاین نتایج با  باشد.بازارپسندی میوه در جریان نگهداری می

 .خوانی داردهم( ۲۰۱۸( و جان لی و همکاران)۲۰۱۴بهناساوی و خاتر)(،۲۰۱۳جوهان)

بهترین عملکرد را در  )ترتمنت سوم( ٪۱۰خصوص در غلظت ، موم زنبورعسل به هادر میان ترتمنت

ی هاحفظ پذیرش کلی نشان داد و توانست امتیاز بالاتری را تا روز دوازدهم کسب نماید. ترتمنت

ابتدایی عملکرد در مراحل  )ترتمنت چهارم( ٪۵خصوص در غلظت نیز به پرست آفتابروغن گل 

تمنت کنترول بیشترین یخوبی داشتند، اما با گذشت زمان کاهش بیشتری نشان دادند. درحالیکه، تر

( به آن داده شده ۴.42طوریکه در روز هشتم کمترین امیتاز ) ضایع پذیرش کلی را نشان داد، به

 است.

نقش مؤثری در حفظ خصوص موم زنبورعسل های خوراکی به طور کلی، استفاده از پوششبه 

تر شدن عمر نگهداری بادرنگ در دوره  کننده و طولانیکیفیت کلی، افزایش مقبولیت مصرف 

( و جان ۲۰۱۴بهناساوی و خاتر) (،۲۰۱۳موهان و جوهان) اتاین نتایج با تحقیق .داردسازی  ذخیره

 .همخوانی دارد( ۲۰۲۴، سهنګ و هکاران)(۲۰۱۸لی و همکاران)
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درنگ باپذیرش کلی بالای  خیرهذی مختلف هادر دورهپرست آفتابموم زنبور عسل و روغن گل تأثیر : ۱۴جدول 

 دهدمومیایی شده را نشان می

 هاتمنتتر 
 مدت ذخیره )روزها(

 مرحله اول
 )روزاول(

 مرحله دوم
 روز( 4)

 مرحله سوم
 روز( 8)

 مرحله چهارم
 روز( 12)

T1   (%5)موم زنبور عسل aA9.00 abB8.00 bcC6.85 aC6.85 

T2   (7.5)موم زنبور عسل% aA9.00 abB7.42 abcB7.28 aB7.28 

T3    (10)موم زنبور عسل% aA9.00 aB8.14 aBC8.00 aC7.42 

T4    (%۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 aA8.42 abB7.71 _ 

T5  (%۷.۵پرست آفتاب)روغن گل aA9.00 abB7.42 abcB7.00 _ 

T6    (%۱۰پرست آفتاب)روغن گل aA8.85 bB7.00 cC6.28 _ 

T7 )کنترول( aA8.85 bB7.00 dC4.42 _ 

 ب( xابل )الف قاثر مت تمنت )ب(تر  مدت ذخیره )الف(  

 ** ** ** (fآزمایش )

10.0LSD 1.00 0.66 
 

CV (%) 9.49 
  

عین حرف کوچک انګلیسی  ستونی که در عین هافیصد، اوسط ۰.۰۱تفاوت قابل ملاحظه در سطح 

به ترتیب در بخش ترتمنت و  ،ی که در عین قطار عین حرف کلان انګلیسی دارندهادارند و اوسط

 مدت ذخیره تفاوت قابل ملاحظه ندارند.

 بحث و مناقشه

روز برخلاف روغن گل  ۱۲که موم زنبورعسل توانست محصول را تا  دهدمینتایج این تحقیق نشان 

توانست که تنها پرست آفتابنگهداری کند. روغن گل قابل استفاده  تمنت کنترول،پرست و تر آفتاب

 .دتا هشت روز محصول را قابل استفاده نگهدار 

در حالیکه  تا روز هشتم افزایش یافته و درجه سختی که مجموع مواد جامد منحل دهدمی نتایج نشان

حاصل شد. در حالیکه کاهش وزن  بالاترناچیز بود، از نظر ویژګی حسی نیز نمرات  pH تغییرات

 به حسی خصوصیاتبا افزایش مدت نگهداری افزایش یافت. همچنین  پوسیدگیفیزیولوژیکی و 

 .تدریج کاهش پیدا کردند

و روغن  عسل موم زنبور ،های خوراکیطور واضح نشان داد که پوشش نتایج این تحقیق به

و حسی بادرنگ در طول دوره ، فزیکی بر خصوصیات کیمیاوی قابل ملاحظهتأثیر پرست آفتاب
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ها در اکثر سازی و اثر متقابل آن، زمان ذخیرههاتمنتتر بودن اثرات  قابل ملاحظهسازی دارند. ذخیره

طور مستقیم تحت تأثیر نوع پوشش و هبیانگر آن است که تغییرات کیفیت ب ((F-test صفات بر اساس

بهناساوی و  (،۲۰۱۳موهان و جوهان) اتتحقیقاین نتایج با  .گیردمدت نگهداری قرار می

 .خوانی داردهم( ۲۰۱۸( و جان لی و همکاران)۲۰۱۴خاتر)

 هاتمنتتر تا روز هشتم در بیشتر  مجموع مواد جامد منحل در بخش صفات کیمیاوی، افزایش مقدار

با این  ها به قندهای ساده باشد.آنی و تبدیل یتواند ناشی از تجزیه مواد ذخیرهمشاهده شد که می

دیده شد که احتمالاً به  مجموع مواد جامد منحل در مراحل پایانی کاهش هاتمنتر حال، در برخی ت

 (.Muslim et al., 2026شود )تنفس مربوط می عملیهمصرف قندها در 

بادرنگ تحت تأثیر تغییرات اندکی نشان داد که بیانگر ثبات نسبی ترکیبات اسیدی در  pH مقدار 

با افزایش زمان به اثر فساد  و ضایعات فزیولوژیکی . در مقابل، کاهش وزنها استپوشش

دهی رطوبت، افزایش شدت از دست افزایش یافت که این امر ناشی طور قابل ملاحظهسازی بهذخیره

ل ایجاد یک لایه دلی به عسل باشد. در این میان، موم زنبورمی هاتنفس و رشد میکروارگانیسم

رول بسیار اساسی را بازی )کاهش تبخیر، کاهش تنفس و محدود نمودن تبادل گازها(  در ویمحافظ

 .ل نمایدو توانست کاهش وزن و ضایعات را بهتر کنتر  نموده و

، چرتکس، طعم، ملکیدر بخش صفات فیزیکی و حسی، تغییرات قابل توجهی در ظاهر، رنگ، چ

سازی، کیفیت حسی طور عمومی، با افزایش زمان ذخیرهگردید. به عطر و پذیرش کلی مشاهده

، کاهش ترکیبات معطر و هاپگمنت، تخریب چرتکسشدن  کاهش یافت که این امر ناشی از نرم

بهناساوی و  (،۲۰۱۳موهان و جوهان) اتتحقیقاین نتایج با  باشد.افزایش ترکیبات نامطلوب می

 .خوانی داردهم ، سهنګ و هکاران(۲۰۱۸( و جان لی و همکاران)۲۰۱۴خاتر)

ند طور قابل ملاحظه کُ توانست این روند کاهش کیفیت را بهعسل با این حال، استفاده از موم زنبور  

بهترین عملکرد را در حفظ  (T3) ٪۱۰در غلظت  عسل، موم زنبور هاتمنتر سازد. در میان ت

هم  ۱۲اید )روز تیازها را در اکثر صفات حفظ نمهای حسی و فیزیکی نشان داد و بالاترین امویژگی

کیفیت را  کاهشترین سریع کنترول تمنتدر مقابل، تر  امتیاز را کسب نماید. ۷.42توانست بطور کلی 

 اتتحقیقاین نتایج با  .سازدرا برجسته می ویهای محافظنشان داد که اهمیت استفاده از پوشش

 ، سهنګ و هکاران(۲۰۱۸( و جان لی و همکاران)۲۰۱۴خاتر)بهناساوی و  (،۲۰۱۳موهان و جوهان)

 .خوانی داردهم
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و حفظ نسبی  مجموع مواد جامد منحل مانند افزایش ؛نیز در برخی صفاتپرست آفتاب گل روغن

کارایی کمتری در عسل اما در مقایسه با موم زنبور  ؛ظاهر در مراحل ابتدایی مؤثر بود رنگ و

ی طولانی نشان داد. این تفاوت ممکن است به ساختار و هادر دورهجلوگیری از کاهش کیفیت 

 .مربوط باشدها ، جلوگیری از عملیه تنفس هوازی و جذب مایکروارگانیزمپذیریخاصیت نفوذ

عسل ویژه موم زنبور  های خوراکی بهکه کاربرد پوشش دهدمیطور کلی، نتایج این تحقیق نشان به

روش مؤثر برای کاهش ضایعات، حفظ کیفیت کیمیاوی و حسی و افزایش عنوان یک  تواند بهمی

سازی مورد استفاده قرار گیرد. همچنین، مدیریت مناسب عمر نگهداری بادرنگ در شرایط ذخیره

 .باشدستیابی به بهترین کیفیت ضروری میها برای دمدت زمان نگهداری در کنار استفاده از پوشش

( و جان لی و ۲۰۱۴بهناساوی و خاتر) (،۲۰۱۳هان و جوهان)مو  اتتحقیقاین نتایج با 

 .همخوانی دارد ، سهنګ و هکاران(۲۰۱۸همکاران)

 گیرینتیجه

پرست و مدت آفتابدو نوع پوشش خوراکی شامل موم زنبور عسل و روغن گل تأثیر در این تحقیق 

مورد برسی قرار گرفت. میوه بادرنگ و حسی(  فزیکیدسته پارامتر)کیمیاوی،  روزه برسه ۱۲ذخیره 

بر حفظ کیفیت و  ملاحظهتأثیر قابل  موم زنبورعسل تحقیق نشان داد که استفاده از پوشش نتایج

 سازی دارد. تمامی صفات مورد بررسی شاملنگهداری بادرنگ در جریان ذخیرهافزایش عمر 

های و ویژگی، درجه سختی، کاهش وزن فیزیولوژیکی وپوسیدگی( pH)مجموع مواد جامد منحل، 

 .ها قرار گرفتندو اثر متقابل آن ، مدت زمان ذخیرههاتحت تأثیر ترتمنت هظطور قابل ملاح حسی به

حفظ کیفیت بهترین عملکرد را در  ٪۱۰ غلظت تمنت سوم دری موم زنبورعسل، تر هادر میان ترتمنت

روز سالم  ۱۲ده برای مدت صورت تازه و قابل استفاکه توانست میوه را به فیزیکی و حسی نشان داد

ی ظاهری و افزایش هاتکسچر، بهبود ویژگی حفظ طوریکه باعث کاهش ضایعات،به  نگهدارد

اثر متوسطی داشتند و ترتمنت پرست آفتابگل  ی روغنهاپذیرش کلی گردید. در مقابل، ترتمنت

سازی، کاهش ذخیرهچنان، با افزایش مدت زمان هم .کنترول بیشترین کاهش کیفیت را نشان داد

دن دوره نگهداری میوه بادرنگ محدود بو  یدهندهکیفیت در تمام صفات مشاهده شد که نشان

عنوان به  با مطالعات تحقیقات بیشتر در زمینه عسل باشد. بنابراین، استفاده از پوشش موم زنبورمی

 .گرددصیه مییک روش مؤثر و عملی جهت حفظ کیفیت و افزایش عمر نگهداری بادرنگ تو 
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 پیشنهادات 
نمودن باکیفیت میوه بادرنگ با موم زنبو  یبر اساس نتایج تحقیق، توصیه میشود که برای مومیای 

 ۵ستریک اسید  ملی لیتر۱۷ ۸۰، پولی سربیت گرام ۵۰، موم زنبور عسل ملی لیتر ۵۰۰آب عسل، از ترکیب )

محصول در محیط پاک و درجه حرارت مناسب استفاده گردد. نگهداری کیلو گرام میوه  9( برای گرام

گردد تحقیقات همچنین پیشنهاد می شود.باعث افزایش مدت ذخیره و کاهش تغییرات بیوکیمیاوی می

زنبورعسل، موم مصنوعی و استفاده از زخیره  موم فیصد ۱۰بالاتر از  یهاغلظت استفاده ازبیشتری در 

 .انجام گیردشده  خانه تحت شرایط کنترول

 ایر سپاسگز 

این مقاله از تمام اشخاصی که در انجام این تحقیق همکاری نموده اند، تشکر و قدردانی  هنویسند

داکتر احمد جاوید زمانی و  والیش را خدمت استادان محترم پوهنمینماید و سپاسګزاری و امتنان خو

داکتر حامد سالاری، ابراز می دارد که با رهنمایی های علمی و حمایت های مسلکی ایشان  والپوهن

در مراحل مختلف انجام این تحقیق نقش مهمی ایفا نمودند. علاوه برآن، راهنمایی های دقیق و 

 نکات اصلاحی ایشان سهم بسزایی در ارتقا کیفیت این مقاله داشته است.

ترم لابراتوار دیپارتمنت هارتیکلچر سپاسګزاری صورت ګیرد که با جا دارد از تمامی اعضای مح

حوصله مندی کامل وقت ګذاشتند و در این تحقیق سهم ګرفتند و سبب شدند تا تمام پارامتر های در 

 نظر ګرفته شده برای این تحقیق در اسرع وقت تکمیل ګردد.

 سهم نویسندګان

ت همه جانبه این تحقیق را از آغاز تا پایان برعهده لیت سازماندهی و مدیریسئو معبدالحمید رحیمی 

 داشته و تدوین، تنظیم و نګارش نهایی نتایج تحقیق/متن مقاله را انجام داده است.

داکتر احمد جاوید زمانی در طراحی تحقیق، رهبری  والو پوهن داکتر حامد سالاری الو پوهن

اصلاحی وبازنګری محتوا در مراحل مختلف استراتیژیک تحلیل ها، مرور کلی مقاله، ارایه نظریات 

 سهم داشته اند.

 تضاد منافع

نویسندګان تصدیق می نمایند که هیچ ګونه تضاد منافع )اعم از علمی، مالی، شخصی یا سازمانی( 

 میان نویسندګان در انجام این تحقیق و نګارش مقاله حاضر وجود ندارد.
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