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 چکیده

تِ ي ٍخَد يتا ا. تاؿذ  يّا ه  ياص تيواس يٍ دسهاى  تؼياس يپيـگيش دسهَثش  يهَاد هغز يدس گشٍُ ػثضيدات لشاس داؿتِ ٍ حاٍ يا فلفل دلوِ

دس هشحلِ پغ اص تشداؿت تا  يخَاف حؼٍ  ي، سًگ ظاّشي ّايتاهيٍ اص دػت دادى سعَتت ٍ تِ دًثال آى واّؾ ٍ يذگيل چشٍويدل

 ييايويىَؿيضيات فياص افت خلَك ياديتَاى تا حذٍد ص يه يتؼتِ تٌذ يه ّايتىٌاػتفادُ اص ّوشاُ خَاّذ تَد وِ تا  يا هـىلاتت ،هلشف

تَصاى يذ ويػاواس يپلدس ايي تحميك، اص هتذٍلَطي سٍيِ پاػخ ٍ عشح هشوة هشوضي كاف تِ هٌظَس تشسػي تاثيش  ًوَد. يشيخلَگآى 

 يصهاى اًثاسداس گشاد( ٍيدسخِ ػاًت 5-20) يًگْذاس يدها ،دسكذ( 3-21) يظى دس تؼتِ تٌذيغلظت گاص اوؼ دسكذ(،  0-1تؼٌَاى پَؿؾ )

دسكذ  5/0تا تىاس تشدى ًتايح ًـاى داد وِ تْشُ گشفتِ ؿذ.  يدلوِ افلفل  يحؼ( ٍ *L* ،a*  ٍb ي)هَلفِ ّا يخَاف سًگتش  سٍص( 45-5)

ظى( يسكذ اوؼد 10-12تا اتوؼفش اكلاح ؿذُ ) يگشاد تحت تؼتِ تٌذيدسخِ ػاًت 10ش يص يدس دها يدلوِ افلفل  يتَصاى ٍ ًگْذاسيپَؿؾ و

سٍص  20تا حذٍد  يىشٍتيي فؼاد هيٍ ّوچٌ يشؽ وليٍ پز يي هحلَل سا تا تَخِ تِ كفات سًگ ػثض ظاّشيا يتَاى صهاى هاًذگاس يه

 ؾ داد. يافضا

MAP 

 مقدمه-1

يىي اص هحلَلات وـاٍسصي هَسد ( .Capsicum annuum L)فلفل دلوِ 

اي وِ  تاؿذ. تِ گًَِ تَخِ دس وـَسّاي هختلف تِ ٍيظُ هٌغمِ خاٍسهياًِ هي

دّذ.  يىي اص اللام اكلي كادسات دس تشخي اص وـَسّا هاًٌذ ٍيتٌام سا تـىيل هي

والي ٍ تا تَخِ تِ ايي وِ ايي هحلَل گشهادٍػت اػت دس هٌاعك ػشد ؿ

هشوضي ايشاى تِ وٌذي سؿذ هي وٌذ. اصخولِ اػتاى ّاي پيـتاص دس وـت ٍ تَليذ 

تي 15فلفل دلوِ ّشهضگاى اػت وِ هيضاى تشداؿت ايي هحلَل دس ايي اػتاى

ؿْشّاي اًذيوـه ٍ ّوذاى اص تضسگتشيي كادس وٌٌذُ ّاي  دسّىتاس هي تاؿذ.

هي تاؿٌذ.  ؼتاى، لضالؼتاى(ايي هحلَل  تِ خاسج اص وـَس )ػشاق ،سٍػيِ، تشووٌ

ايي  ػوذتا تِ دليل، تلىِ آى اّويت التلادي ًِ تٌْا تِ دليل اّويت ايي هحلَل

  ٍالؼيت اػت وِ هٌثغ تؼياس خَتي اص اػيذ آػىَستيه هي تاؿذ.

وِ هتؼلك تِ خاًَادُ  هي تاؿذهحلَل ػالاًِ فلل گشم دلوِ فلفل 

Solanaceae .دلوِ تيي فلفل  ًگْذاسي تشاي ؿذُتَكيِ دها  هحذٍدُ اػت 

سػيذى آى تؼتگي ٍ هشحلِ ٍاسيتِ تِ ًَع دسخِ ػاًتي گشاد هي تاؿذ وِ  7-13

يثش غيشهحلَل اػت وِ ف يلاتل تَخْ يشداهمايي ًَع فلفل داساي . [7]داسد 

ًمؾ  تَاًذ يه يثَػتهاًٌذ  يگَاسؿ ّاي يواسيٍ دسهاى ت يـگيشيدس پتَاًذ  هي

ٍ  C ،Aّاي  اي هٌثغ غٌي اص ٍيتاهيي ّوچٌيي فلفل دلوِ. [6] داؿتِ تاؿذ ييتؼضا

ّا ًمؾ  ػشعاى ياسياص تؼ يـگيشيدس پ تَاًٌذ ياػت وِ ه يىَپيل يذاىاوؼ يآًت

يٌايي ٍ پيـگيشي اص ت ّاي هَخَد دس فلفل ًيض هَخة تْثَد سًگذاًِ. داؿتِ تاؿذ

وٌٌذگاى،تشخي اص دس وٌاس ايي فَايذ غزايي تشاي هلشف  .گشدد  هي يوَس ؿة

تَاًذ تَليذ وٌٌذگاى ايي هحلَل سا تا  اي هي خلَكيات فلفل دلوِ

ٍ آب  دادى  دػت چشٍويذگي ٍ اصّايي هَاخِ ػاصد. تشاي هثال  هحذٍديت

دس تاصُ صهاًي وِ هَاسدي ّؼتٌذ اص ّا دس فلفل  واّؾ ٍيتاهييهتؼالة آى 

ظاّشي ٍ  تتشداؿت هحلَل تا ػشضِ تِ هلشف وٌٌذُ هَخة واّؾ ويفي

تَاى تِ اػتفادُ اص  اص ساّىاسّاي حل ايي هـىل هيگشدًذ.  اسصؽ غزايي آى هي

ٍ تيواس تا هَاد  ي استماء يافتِ، ؿشايظ ًگْذاسي تْيٌِتٌذ تؼتِّاي  سٍؽ

 . [2]ًگْذاسًذُ اؿاسُ ًوَد 

تاؿذ  ّا هي ػثضيدات ٍ هيَُ تشاي هحافظت اص ٍ هَثش ػادُ ّاي اص سٍؽ تٌذي تؼتِ

حفظ خلَكيات  ييٍ ّوچٌ يًفَر ػَاهل خاسخ ِ هَخة هحافظت دس هماتلو

تٌذي تْيٌِ ػلاٍُ تش استماء صهاى  سٍؽ تؼتِ. [5]ؿَد  فيضيىي ٍ ؿيويايي هي

هاًذگاسي ٍ اسصؽ غزايي هحلَل، تايؼتي تْذاؿتي ٍ اص ّش خْت ايوي تاؿذ 

ي اص افت تٌاتشايي تا تىٌيه ّاي تؼتِ تٌذي هي تَاى تا حذٍد صياد. [2]

خلَكيات فيضيىَؿيويايي خلَگيشي ًوَد. اهشٍصُ اص تؼتِ تٌذي تا اتوؼفش 
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اكلاح ؿذُ تِ عَس گؼتشدُ اي خْت افضايؾ هاًذگاسي هيَُ ّا ٍ ػثضيدات 

تاصُ هَسد اػتفادُ لشاس گشفتِ اػت وِ هْوتشيي پاساهتشّا دس هَفميت ايي ًَع 

تؼتِ تٌذي ٍ دهاي هٌاػة هي  تؼتِ تٌذي، اػتفادُ اص تشوية گاصي تْيٌِ، فيلن

 ياتسا تذٍى ػول ييّاي غزا ٍسدُآتاصُ فش يفيتًگْذاسي و سٍؽ يياتاؿذ. 

. [4] وٌذ يه يؼشوشدى ه خـهٍ  هاًٌذ وٌؼشٍ وشدى يوياييٍ ؿ يحشاست

چٌيي خذيذتشيي سٍؽ ّا دس تْثَد هاًذگاسي ػثضيدات تاصُ واستشد پَؿؾ ّو

كيت ضذتاوتشيايي، هواًؼت وٌٌذُ ّاي خَساوي هي تاؿذ وِ داساي خا

تِ دليل داسا تَدى هْاخشت سعَتت ٍ گاص هي تاؿٌذ وِ دس ايي تيي ويتَصاى 

خلَكياتي اص لثيل غيش ػوي، صيؼت تخشية پزيش ٍ صيؼت ػاصگاس تَدى 

واستشد گؼتشدُ اي دس هاًذگاسي فلفل دلوِ داؿتِ اػت. تؼلاٍُ افضٍدى اػاًغ 

ػٌَاى يه ًگْذاسًذُ عثيؼي هي تَاًذ  ّاي سٍغٌي تِ پَؿؾ خَساوي تِ

  خاكيت ضذتاوتشيايي پَؿؾ سا افضايؾ دّذ.

( خَاف ضذ تاوتشيايي ٍ ضذ لاسچي فيلن 2009ٍ ّوىاساى ) Duttaدس هغالؼِ 

ّاي ػاختِ ؿذُ اص ويتَصاى تشسػي ؿذ.  ّوچٌيي دس ايي تحميك خَاف هٌحلش 

هيىشٍتي ٍ غيش ػوي تِ فشد ويتَصاى ًظيش صيؼت تخشية پزيشي، فؼاليت ضذ 

تَدى آى تشسػي  ٍ هـخق ؿذ وِ ويتَصاى ًؼثت تِ ويتيي )هادُ اٍليِ( حلاليت 

ٍ فؼاليت ضذ تاوتشيايي تْتشي داسد. يىي اص دلايل خاكيت ضذ هيىشٍتي 

تا پيـٌْاد ؿذُ اػت  وِ ويتَصاى  C2ويتَصاى ٍخَد گشٍُ آهيي دس هَلؼيت 

ل هيىشٍتي ٍاوٌؾ دادُ ٍ هٌدش تِ ًـت تاس هثثت تا تاس هٌفي ػـاّاي ػلَداؿتي 

ٍ  Ojaghعثك تشسػي ّاي . [1] هَاد دسٍى ػلَل هيىشٍاسگاًيؼن ّا هي ؿَد

( پَؿؾ ويتَصاى غٌي ؿذُ تا سٍغي داسچيي هَخة حفظ 2010ّوىاساى )

 . [5] خَاف ويفي ٍ افضايؾ هاًذگاسي دس ًوًَِ ّاي هاّي ؿذ

ايؾ هاًذگاسي فلفل دلوِ ػليشغن تحميمات گؼتشدُ دس صهيٌِ تْثَد ويفيت ٍ افض

دس خاسج اص وـَس هتاػفاًِ دس وـَس ها تحميمات صيادي دس صهيٌِ افضايؾ صهاى 

هاًذگاسي ايي هحلَل تا اػتفادُ اصتؼتِ تٌذي ٍ پَؿؾ ّاي خَساوي اًدام 

تا اتوؼفش اكلاح ًـذُ اػت. ّذف اص ايي تحميك تشسػي اثش واستشد تؼتِ تٌذي 

دس تشوية تا دها ّا ٍ صهاى ّاي هختلف تِ ٍ پَؿؾ خَساوي ويتَصاى  ؿذُ

فلفل  يصهاى هاًذگاسهذت  يؾٍ افضا يفيوسًگي ٍ  حفظ خلَكيات هٌظَس

 تَد. دلوِ

 مواد و روش ها -2

فلفل دلوِ اي اص گلخاًِ تْيِ گشديذ. پَؿؾ ويتَصاى ًيض ػاخت  مواد: -2-1

 ؿشوت هشن تَد. 

چيذُ ؿذُ اًدام گشديذ. ّاي تاصُ   ًوًَِ تشداسي اص فلفل روش کار: -2-2

ّاي هٌتخة تا سٍؽ ًوًَِ تشداسي تلادفي تِ ٍػيلِ هحلَل ّيذسٍولشيذ  فلفل

دليمِ ضذ ػفًَي  2دسخِ ػاًتيگشاد تِ هذت  5دس آب  پي پي ام( 100ػذين )

دليمِ ؿؼتـَ دادُ ؿذ.  2دسخِ ػاًتيگشاد تِ هذت  5ؿذ ٍ ػپغ تا آب هؼوَلي 

دسكذ( اػتفادُ ؿذ.  1ٍ  5/0فالذ پَؿؾ، دس تؼتِ تٌذي اص پَؿؾ ويتَصاى )

ّاي هـخق گاصّا تِ ٍػيلِ دػتگاُ هخلَط وٌٌذُ گاص تْيِ ٍ   ػپغ ًؼثت

۵ ۵90اوؼيظى + 10اصت، 95۵اوؼيظى + 5۵دسٍى تؼتِ ّا تِ دٍ سٍؽ فؼال )

۵اوؼيظى + 21اصت( ٍ غيش فؼال )تشوية َّاي هؼوَلي تِ ػٌَاى ًوًَِ ؿاّذ،

۵اسگَى( تضسيك ؿذ. دس ايي تحميك اص 9/0ذ وشتي، ۵ دي اوؼي۵3/0ًيتشٍطى، 78

ٍ  25، 5دسخِ ػاًتيگشاد( دس هذت اًثاسداسي ) 20ٍ  5/12، 5دهاّاي هختلف )

 . [2] سٍص( اػتفادُ گشديذ 45

 آصهَى ّا -2-3

دس ايي پظٍّؾ اص سٍؽ : اندازه گیری پارامترهای رنگی -2-3-1

اػتفادُ ؿذ. اًذاصُ گيشي سًگ ًوًَِ تا پشداصؽ تلَيش تشاي تشسػي سًگ 

كَست گشفت. ايي هذل واهل تشيي هذل  *CIE L* a* bاػتفادُ اص هذل 

سًگي اػت وِ سػوا تشاي تَكيف ّوِ سًگ ّاي لاتل هـاّذُ تشاي چـن 

)لشهض/ػثض( ٍ  a* )سٍؿٌي/تيشگي(،  *Lاًؼاى تىاس تشدُ هي ؿَد ٍ تا ػِ فاوتَس 

b* /(. تشاي 2011)افـاسي خَيثاسي ٍ فشحٌاوي،  تي( ػٌدؾ هي ؿَدآ)صسد

اًذاصُ گيشي سًگ ًوًَِ ّا اتتذا تايذ اص ًوًَِ ّا صيض ًَس هٌاػة ػىغ تشداسي 

ػپغ پاٍسؿات اػتفادُ ؿذ.  A520ؿَد. تشاي ايي واس اص دٍستيي وٌَى هذل 

 LABلشاس گشفت. تا فؼال وشدى فضاي  Image Jتلاٍيش دس اختياس ًشم افضاس 

 .، ؿاخق ّاي فَق هحاػثِ ؿذPluginsدس تخؾ 

ًفش اص داًـدَياى ػلَم ٍ  10دس اسصياتي حؼي  ارزیابی حسی: -2-3-2

 23-30كٌايغ غزايي داًـىذُ وـاٍسصي داًـگاُ فشدٍػي هـْذ تا حذٍد ػٌي 

ًمغِ اي اػتفادُ  5ػال تؼٌَاى پاًليؼت اًتخاب ؿذًذ. اص سٍؽ همياع ّذًٍيه 

ػاًتيوتش اص ًوًَِ )اص ّش تيواس يه لغؼِ(  1×1×1د ؿذ. ّش داٍس لغؼِ اي تِ اتؼا

وِ تَػظ وذ تفىيه ؿذُ تَدًذ سا تلَست تلادفي ٍ اًفشادي تؼت وشدُ ٍ 

خَاف حؼي ؿاهل تافت، عؼن ٍ هضُ، آسٍها، تاصگي هحلَل سا هَسد تشسػي 

 لشاس دادًذ وِ هياًگيي ايي كفات تلَست پزيشؽ ولي گضاسؽ ؿذ.

دس ايي تحميك، عشح هشوة هشوضي كاف  :یجسیه و تحلیل آمارت -2-4

(FCCD تا هتغيش ّاي هؼتمل )( 1غلظت پلي ػاواسيذ ويتَصاى تؼٌَاى پَؿؾ-

دهاي ًگْذاسي  ،دسكذ( 3-21غلظت گاص اوؼيظى دس تؼتِ تٌذي ) دسكذ(،  0

دادُ تِ واس گشفتِ ؿذ. سٍص(  5-45) صهاى اًثاسداسي دسخِ ػاًتيگشاد( ٍ 20-5)

 Design Expertس ايي عشح تا اػتفادُ اص ًشم افضاس دػت آهذُ دِ ّاي ت

هذلؼاصي ؿذُ ٍ ؿىل ّاي ػِ تؼذي )هٌحٌي )هيٌاپَليغ آهشيىا(  6.0.2هذل

. سػن ؿذساتغِ هياى پاػخ ّا ٍ هتغيشّاي هؼتمل ّاي ػغح پاػخ(  خْت تشسػي 

( ٍ خَاف *L* ،a*  ٍbخَاف سًگي )هَلفِ ّاي (، ؿاهل yتَاتغ پاػخ )

 تَدًذ.)پزيشؽ ولي( حؼي 

 نتایج و بحث-3

 بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر خواص رنگی محصول  -1 -3

ًـاى داد وِ دس تيي هتغيشّاي هؼتمل فمظ اثش  *Lًتايح آًاليض ٍاسياًغ هَلفِ 

(. p<05/0خغي غلظت پلي ػاواسيذ ويتَصاى ٍ صهاى ًگْذاسي هؼٌي داس تَد )

سي تا سٍؿٌي ظاّشي تٌاتشايي ساتغِ تيي پلي ػاواسيذ ويتَصاى ٍ صهاى ًگْذا

۵( ٍ دهاي اًثاسداسي 12هحلَل ًْايي دس ؿشايظ ثاتتي اص غلظت گاص اوؼيظى )

دسخِ ػاًتيگشاد(، تلَست ػْوي تَد تغَسيىِ تا افضايؾ غلظت ويتَصاى  5/12)

ًوًَِ ّاي فلفل دلوِ افضايؾ ًـاى داد ٍلي  *Lدسكذ هيضاى هَلفِ  5/0تا 

۵ تاثيش هٌفي تش سًگ ظاّشي ًوًَِ ّا 1افضايؾ تيـتش پَؿؾ ويتَصاى تا ػغح 

(. ايي 1داؿت ٍ هٌدش تِ واّؾ سٍؿٌي ظاّشي هحلَل تؼتِ تٌذي ؿذ )ؿىل 



 

    

دس حالي تَد وِ عثك ًتايح آًاليض ٍاسياًغ تا گزؿت صهاى اًثاسداسي هيضاى هَلفِ 

L*  ًوًَِ ّاي فلفل ػثض افضايؾ هؼٌي داسي ًـاى داد. تذيي تشتية ًوًَِ ّاي

دسكذ پلي ػاواسيذ ويتَصاى ٍ ًگْذاسي ؿذُ تحت  5/0ذُ تا پَؿؾ دادُ ؿ

 سا داسا تَدًذ.  *Lصهاى اًثاس داسي تالا، تيـتشيي هيضاى هَلفِ 

سٍص( ًوًَِ  ۵25( ٍ صهاى )5/0دس غلظتي ثاتتي اص پَؿؾ ويتَصاى )ًتايح ًـاى داد 

دسكذ اوؼيظى ٍ دهاي پاييي  12تا  MAPّاي فلفل ػثض تحت تؼتِ تٌذي 

داؿتٌذ. ًتايح آًاليض آهاسي هذل واػتِ سا  *Lًگْذاسي تيـتشيي هيضاى هَلفِ 

تِ كلاح ؿذُ ا R2 ٍR2هماديش  دس هحلَل ًْايي ًـاى داد وِ *Lتشاي هَلفِ 

وِ ثَد آصهَى ضؼف تشاصؽ آى هؼٌي داس ًٍ تَدًذ  90/0ٍ  94/0تشاتش تشتية 

تش اػاع ًتايح آًاليض ٍاسياًغ ٍ هؼٌي  .ذسا تاييذ هي وٌواػتِ لذست تالاي هذل 

، تشتية اثش گزاسي هتغيشّا تِ كَست: *Lة هذل واػتِ تشاي هَلفِ داسي ضشاي

دهاي  <غلظت گاص اوؼيظى  <پلي ػاواسيذ ويتَصاى <صهاى ًگْذاسي 

 ًگْذاسي، تَد. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 *L ًوَداس سٍيِ پاػخ تاثيش هتغيشّاي هؼتمل تش هَلفِ سًگي -1ضکل 

مل گاص اوؼيظى، دها ٍ صهاى ًگْذاسي ًتايح ًـاى داد اثشات خغي هتغيشّاي هؼت

دس ػغح تؼياس تالايي دس هذل دسخِ دٍم واػتِ تشاصؽ ؿذُ تش دادُ ّاي هَلفِ 

a* ( 05/0هؼٌي داس تَد>p ٍلي اثش پلي ػاواسيذ ويتَصاى هؼٌي داس ًثَد )

(05/0<p تش اػاع آًاليض ٍاسياًغ ايي ًتيدِ حاكل ؿذ وِ دس غلظت ثاتتي اص .)

۵( تا افضايؾ دهاي ًگْذاسي ۵5/0( ٍ پلي ػاواسيذ ويتَصاى )12گاص اوؼيظى )

( ًوًَِ ّاي فلفل ػثض تلَست ػْوي واّؾ يافت دس *aهيضاى هَلفِ لشهضي )

حاليىِ تاگزؿت صهاى اًثاسداسي هيضاى ايي هَلفِ تلَست خغي افضايؾ يافت 

 5/12(. ًتايح آًاليض آهاسي ّوچٌيي ًـاى داد دس ؿشايظ ثاتتي اص دها )2)ؿىل 

سٍص( تا افضايؾ غلظت گاص اوؼيظى دس  25دسخِ ػاًتيگشاد( ٍ صهاى ًگْذاسي )

سًٍذ واّـي داؿت. پلي ػاواسيذ ويتَصاى ًيض  *aتؼتِ تٌذي، هيضاى هَلفِ 

اگشچِ تاثيش هؼٌي داسي ًذاؿت ٍلي دس حالتي وِ ًوًَِ ّاي فلفل ػثض تَػظ 

تش لشهضي تيـتش تَد.  دسكذ ويتَصاى پَؿؾ دادُ ؿذُ تَدًذ هيضاى هَلفِ 5/0

، *aسياًغ ٍ هؼٌي داسي ضشاية هذل واػتِ تشاي هَلفِ اػاع ًتايح آًاليض ٍا

صهاى ًگْذاسي  <تشتية اثش گزاسي هتغيشّا تِ كَست: غلظت گاص اوؼيظى 

 پلي ػاواسيذ ويتَصاى، تَد.   <دهاي ًگْذاسي<

تش اػاع ًتايح آًاليض ٍاسياًغ هـخق ؿذ وِ غلظت گاص اوؼيظى تيـتشيي تاثيش 

سي وِ دس ؿشايظ ثاتتي اص دها ٍ غلظت پَؿؾ داؿت تِ عَ *bسا تش هَلفِ سًگي

 *bدسكذ هيضاى هَلفِ  21تا  3ويتَصاى تا افضايؾ گاص اوؼيظى دس تؼتِ تٌذي  اص 

(. گزؿت صهاى ًگْذاسي ًيض هٌدش تِ p<05/0افضايؾ هؼٌي داس ًـاى داد )

ي دس اٍاخش دٍسُ ؿذ تغَسيىِ تيـتشيي هيضاى ايي هَلفِ صسد *bافضايؾ هَلفِ 

۵( ٍ صهاى 12اص عشفي دس ؿشايظ ثاتت اص ًظش گاص اوؼيظى )حاكل ؿذ.  ًگْذاسي

سٍص( افضايؾ غلظت تشوية پَؿؾ دٌّذُ ًيض هٌدش تِ واّؾ  25ًگْذاسي )

هَلفِ صسدي ؿذُ ٍ تيـتشيي همذاس ايي هَلفِ سًگي دس ًوًَِ ّاي فلفل ػثض تذٍى 

 پَؿؾ تذػت آهذ.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 *a ػخ تاثيش هتغيشّاي هؼتمل تش هَلفِ سًگيًوَداس سٍيِ پا -2ضکل 
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عثك  :بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر خواص حسی محصول -2 -3

آًاليض ٍاسياًغ اثشات خغي صهاى اًثاسداسي ٍ غلظت گاص اوؼيظى دس ػغح تؼياس 

تالايي تش پاساهتش حؼي پزيشؽ ولي هؼٌي داس تَد تغَسيىِ دس ؿشايظ ثاتتي اص 

سٍص ٍ  25پلي ػاواسيذ ويتَصاى، تا گزؿت صهاى تا حذٍد  ًظش دهاي ًگْذاسي ٍ

دسكذ، پزيشؽ ولي هحلَل  12افضايؾ گاص اوؼيظى دس تؼتِ تٌذي تا حذٍد 

ًْايي تغَس لاتل چـوگيشي تحت تاثيش لشاس ًگشفت ٍ اص ًظش داٍساى آهَصؽ 

سٍص ٍ  45ديذُ هغلَب ٍ لاتل لثَل تَد. ٍلي افضايؾ تيـتش صهاى اًثاس داسي تا 

دسكذ هٌدش تِ واّؾ پزيشؽ ًوًَِ ّاي  21غلظت گاص اوؼيظى دسٍى تؼتِ تا 

( MAP(.  ًتايح ًـاى داد دس غلظت ثاتت گاص )تؼتِ تٌذي 3فلفل ػثض ؿذ )ؿىل 

دسخِ ػاًتيگشاد تاثيش  10سٍص( افضايؾ دها تا حذٍد  25ٍ صهاى ثاتت ًگْذاسي )

ها هٌدش تِ واّؾ هٌفي تش پزيشؽ ولي هحلَل ًذاؿت ٍلي افضايؾ تيـتش د

اهتياص پزيشؽ ولي هحلَل ؿذ. تذيي تشتية تيـتشيي اهتياص پزيشؽ هحلَل تِ 

ًوًَِ ّاي ًگْذاسي ؿذُ دس دهاي يخچال ٍ ًيوِ اٍل دٍسُ ًگْذاسي ٍ دس 

هذل كلاح ؿذُ دس ا R2 ٍR2هماديش تؼلك گشفت.  MAPؿشايظ تؼتِ تٌذي 

تَدًذ  95/0ٍ  97/0تشاتش تية تِ تش واػتِ تشاي اهتياص پزيشؽ ولي هحلَل ًْايي

وِ لذست تالاي هذل سا ( p>05/0ثَد )آصهَى ضؼف تشاصؽ آى هؼٌي داس ًٍ 

تش اػاع ًتايح آًاليض ٍاسياًغ ٍ هؼٌي داسي ضشاية هذل واػتِ   .تاييذ هي وٌذ

تشاي كفت پزيشؽ ولي، تشتية اثش گزاسي هتغيشّا تِ كَست: صهاى ًگْذاسي 

 پلي ػاواسيذ ويتَصاى، تَد.<گْذاسي دهاي ً <غلظت گاص اوؼيظى  <

( اثش پَؿؾ ويتَصاى غٌي ؿذُ تا 2011ٍ ّوىاساى ) Xingدس تحميمي هـاتِ 

 8سٍغي داسچيي سا تش ٍيظگي ّاي ويفي فلفل ؿيشيي ًگْذاسي ؿذُ دس دهاي 

سٍص تشسػي وشدًذ. ًتايح ًـاى داد پَؿؾ ويتَصاى  35دسخِ ػاًتيگشاد تِ هذت 

غحي ًوًَِ ّاي فلفل ؿيشيي دس همايؼِ تا ًوًَِ ّاي تذٍى تاػث تاخيش دس فؼاد ػ

پَؿؾ ؿذ، تغَسيىِ هيضاى فؼاد ًوًَِ ّاي پَؿؾ داس دس پاياى دٍسُ ًگْذاسي 

دسكذ تَد. دس پاياى دٍسُ ًگْذاسي ًوًَِ ّاي تيواس ؿذُ تا پَؿؾ  5ووتش اص 

سداس ويتَصاى غٌي ؿذُ تا سٍغي داسچيي، اص ٍيظگي ّاي حؼي لاتل لثَلي تشخَ

تَدًذ دس حاليىِ ٍيظگي ّاي حؼي ًوًَِ ؿاّذ )فالذ پَؿؾ( لاتل لاتل لثَل 

ًثَد. تشاي اًذاصُ گيشي تغييشات سًگ للمل دس عَل اًثاس داسي تغييشات همذاس 

 µg/gولشٍفيل ًوًَِ ّا تؼييي ؿذ. همذاس اٍليِ ولشٍفيل ًوًَِ ّاي فلفل تشاتش  

صهاى رخيشُ ػاصي واّؾ يافت تا اًذاصُ گيشي ؿذ. ايي همذاس دس عَل  163

ايٌىِ دس پاياى دٍسُ اًثاسداسي  تِ يه همذاس ثاتت دس ًوًَِ وٌتشٍل سػيذ وِ 

 µg/g 129-119تَد ٍ دس ًوًَِ ّاي تيواس ؿذُ ًيض تا همذاس  µg/g 7/88تشاتش 

واّؾ يافت وِ اص ًظش آهاسي اختلاف هؼٌي داس تيي آى ّا ًثَد. ّوچٌيي 

ٍػىَپي تا ًيشٍي اتوي  ًـاى داد وِ ػغح ًوًَِ ّاي تلاٍيش حاكل اص هيىش

فلفل پَؿؾ داس اص چشٍويذگي )افت حدن( ووتشي ًؼثت تِ ًوًَِ ّاي ؿاّذ 

تشخَسداس تَدًذ. دس ًْايت ايي هحمماى اػلام وشدًذ پَؿؾ ويتَصاى غٌي ؿذُ تا 

سٍغي داسچيي هيتَاًذ تؼٌَاى يه ساّىاس هٌاػة تشاي افضايؾ هاًذگاسي 

 . [8] في فلفل ؿيشيي اسائِ گشددخَاف وي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 تش پزيشؽ ولي هحلَلًوَداس سٍيِ پاػخ تاثيش هتغيشّاي هؼتمل  -3ضکل 

 نتیجه گیری کلی

، هـىلات ػوذُ اي اص لثيل ًشم ؿذى تافتتا دلوِ تاصُ  فلفل هلشف استاص

هْوتشيي هؼالِ دس  .ّوشاُ هي تاؿذ پَػيذگيٍ  پظهشدگي چشٍويذگي،

هحلَلات تاصُ پغ اص تشداؿت ايي اػت وِ آًْا ّوچٌاى تِ تٌفغ خَد اداهِ 

پَؿؾ دّي ػغح اػتفادُ اص تؼتِ تٌذي اتوؼفش اكلاح ؿذُ ٍ ٍ  هي دٌّذ

ػشػت تٌفغ سا اص عشيك تٌظين ًفَرپزيشي  ًيض هي تَاًذ هحلَل تا ويتَصاى

اص تؼتِ تٌذي اتوؼفش اكلاح  تا اػتفادُ دي اوؼيذ واّؾ دّذ. اوؼيظى ٍ وشتي

اص ًشم ؿذى تافت ٍ  دلوِ تاصُ ػشػت تٌفغ فلفل ػلاٍُ تش واّؾ هي تَاىؿذُ 

ًيض تا حذ پَؿؾ دّي فلفل تا ويتَصاى  تؼلاٍُ افت سعَتت خلَگيشي ًوَد.

صيادي اص افت ٍصى، هَاد هغزي ٍ تَػؼِ هيىشٍتي خلَگيشي ًوايذ تِ گًَِ اي 

تِ عَس  فلفل دلوِ تشٍص فؼاد ٍٍصى  واّؾ، ويتَصاى تا افضايؾ غلظتوِ 

  . ؿَد وٌتشل هي يتشهَثش
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