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چکیده

مضافتی بم مورد  يخرمااسید استیک و کلرید سدیم روي رساندن  يو محلولها در این مطالعه تاثیر گرمخانه گذاري

) و کلرید 5/2و %  5/1، %5/0آب، محلول اسید استیک (% دردقیقه  5دت ممدت  يبراخرمايوه هایم بررسی قرار گرفت.

شدند. قرار داده Cº1±39ساعت در گرمخانه  80به مدت  غوطه ور شدند و سپسCº25يبا دما )3و % 2، % 1سدیم (%

که فقط در  ییه ها% از نمون 85اي که حدود باشد به گونهانه گذاري عامل اصلی در رسیدن مینتایج نشان داد که گرمخ

ل یتکممحدود و گرمخانه نگهداري شدند رسیدنشان تکمیل شد. درصدهاي مختلف اسید استیک و کلرید سدیم تأثیر 

اد جامد کل و مواد جامد محلول و ومدرصد نشان داد که ییهاي شیمیادن خرماها داشت. نتایج آزمایشیدر رس یکنندگ

با توجه . مواد جامد نامحلول در آب در طی رسیدن کاهش یافته استو pHو در طی رسیدن افزایش  وه خرمایم اسیدیته

روش خوبی یراي رساندن تسریع شده خرماي تواند می 5/2%ک ید استیاسرساندن خرما با محلول به نتایج بدست آمده

مضافتی باشد.
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Abstract
In this study the effects of acetic acid and sodium chloride solutions on accelerated ripening of 

Mazafati date cultivar were investigated. Mazafatti dates at the Khalal stage were immersed in 
acetic acid solution (0.5, 1.5 and 2.5%) and NaCl (1, 2 and 3%) solution for 5 minutes and then 
incubated at 39±1˚C for 80 hrs. The results indicated that incubation was the main factor in 
accelerated ripening of Mazafati date and about 85% of the samples ripened only by incubation. 
Acetic acid and NaCl solutions had little effect compared to the incubation treatment and played a 
complimentary role on ripening of date fruit. Dry weight and total soluble solid of the samples 
increased, while pH and total insoluble solid in water and textural hardness decreased during 
ripening. Overall, the treatments discussed in this paper can be regarded as a good method for 
accelerated ripening of Mazafati date.
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  مقدمه

میوه خرما یک محصول مهم در مناطق خشک و نیمه 

این میوه نقش مهمی در بقاي  .خشک جهان می باشد

بسیاري از صحرانشینان دوران باستان داشته و هم 

در اقتصاد و زندگی مردم مناطق نقش مهمی اکنون نیز 

ایفا می کند. اولین خاستگاه خرما به درستی  خودکشت 

حاکی از رشد قدیمی يیافته ها اما است شناخته نشده

سال قبل از میلاد در ایران و  5000-6000این گیاه در 

نشان می  بدست آمده همچنین شواهد .باشد یممصر 

کشت سال قبل در عراق  4000دهد این گیاه در حدود 

مناطق عمده کشت این میوه شامل  .ه استشد یم

کمربند پهنی است که از شرق اقیانوس اطلس و شمال 

صحراي بزرگ در آفریقا شروع شده و تا عربستان، 

 ،1379رانمنش یاایران و دره کشمیر امتداد یافته است (

  ).2005,حسن و همکاران 

خرما
1

اه یگیک  Phoenix dactylifera. Lبا نام لاتین 

تک لپه اي
2
هااز خانواده پالم 

3
می باشد. در حال حاضر  

اسر جهان واریته خرما در سر 2000تقریباً بیش از 

شناسایی شده است اما تعداد کمی از آنها از نظر کارائی 

و عملکردشان مورد بررسی قرار گرفته اند. از لحاظ 

گیاه شناسی میوه خرما یک سته
4

شامل یک هسته تنها  

است که توسط یک اندوکارپ شبه پاراشمنت فیبري، 

احاطه مزوکارپ گوشتی و پوست میوه یا پري کارپ

اندازه و وزن بسیار  ،شکل ظآن از لحا شده است. میوه

و  یبل عرب(وابسته به واریته و شرایط رشد است

و  ی, الهوت2002, فالاد و همکاران 2006همکاران 

 2008تولید خرما در جهان در سال ).2000همکاران 

میلیون تن بود، که قسمت اعظم آن در مناطق  7/5معادل 

                                                          
1 Date fruit
2 Monocolytedon
3 Palmacea
4 Berry
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شده است. مصر جنوب غربی آسیا و شمال آفریقا تولید 

از تولید جهانی را به  49،ایران و عربستان سعودي %

  ).2008خود اختصاص داده بودند (فائو 

میوه خرما داراي طعم شیرین و دلپذیر بوده بسیار 

ها و مواد مغذي و سرشار از کالري، انواع ویتامین

 60-65%معدنی می باشد. قسمت گوشتی خرما شامل 

 2%پروتئین و کمتر از 2%ر، فیب 5/2%آب،  15- 30%قند،

مقدار  .چربی، مواد معدنی ویتامین و مواد پکتیکی است

کالري که هر کیلو گرم خرما تولید می کند حدود 

این میوه به طور .کیلوکالري است 2500- 3000

استثنائی سرشار از پتاسیم بوده و مقدار سدیم آن 

ه ک با فشار خون بالابسیار ناچیز است که براي افراد

سدیم کمی مصرف می کنند مطلوب است. مقدار بالاي 

سلولز و همی سلولز در خرما باعث افزایش حرکات 

 لهیبه وسنیهمچن روده اي و حفظ فعالیت آن می شود

.از یبوست جلوگیري می کند رودهنگهداري آب 

را به چهار خرما  رسیدن کشاورزان و پرورش دهندگان

مرحله , مرحله کیمري:م کرده اند که شاملیمرحله تقس

وه خرما در یباشد م یم مرحله تمرو  رطبمرحله ,خلال

ته یسه مرحله خلال, رطب و تمر (بسته به نوع وار

از  یباشد البته در برخ یخرما) قابل عرضه به بازار م

اد کرده یبه نام حبابوك هم  يگریمنابع از مرحله د

, 2001شرود و همکاران ی, ا1381ی(اشرف جهاناند

, 1375یفلاح, 1380یراحم وروشن , 2000مد مح

یو احمد و راماسوام 2002د ی, ز2005م و همکاران یسل

 یرساندن مصنوع يبررو يادیتاکنون محققان ز )2006

ا پس یدرخت  يع رساندن خرما بر رویا تسریخرما و 

 يریشمشتوان به  یاز برداشت آن اقدام نموده اند که م

. ی, روشن و راحم1382ی, گلشن تفت1377یو راحم

, 1987نگ ی, شارما و س1980, عاصف و الطاهر 1380

 2011يو افشار یو فرحناک 2005م و همکاران یسل

  .اشاره نمود

به دلیل شرایط آب و هوائی منطقه بم نظیر باد و گرد و 

 یعیکه به روش طب قسمت اعظم خرماي مضافتی ،غبار

 یمك و خاآلوده به کپک، گرد درس یدرخت م يبر رو

هجوم عواملی نظیر در معرض  همچنین این میوه .باشد

حشرات و پرندگان نیز قرار دارد. به دلیل ماهیت خاص 

بعد از برداشت به آن  يورتمیز کردن و فرا ,این خرما

بنابراین پیدا کردن روشی که  ,راحتی امکانپذیر نیست

قبل از  بتواند باعث کاهش آلودگی و بهبود کیفیت آن

شود می تواند بسیار مفید باشد. روش  بسته بندي

ین ارساندن مصنوعی این مکان را فراهم می کند که 

میوه را به خوبی شستشو داده و در شرایط کنترل شده 

 و روانه بازار نمود. هو به دور از آلودگی آنها را رساند

در این تحقیق تاثیر محلولهاي اسید استیک و کلرید 

ي مضافتی بررسی سدیم بر رساندن مصنوعی خرما

  گردید. 

  هاد و روشامو

مرحله اواخر در  1386خرماي مضافتی در مهر ماه

از باغات  وه ها کاملا قرمز بوده اندیکه م یزمان خارك

شهرستان بم استان کرمان تهیه شد. سپس در پایلوت 

پلنت بخش علوم و صنایع غذایی دانشگاه شیراز خارك

و تا هنگام تیمار در  هاي سالم و بدون آفت آن جدا شده

نگهداري شدند. سپس این  Cº2±5سردخانه در دماي 

بندي  خارکها از لحاظ اندازه، رنگ و یکنواختی درجه

گرمی  400شده و به طور مساوي در دسته هاي حدود 

روزنه دار قرار  یلنیات یو در ظروف پل تقسیم شدند

) و 3و % 2، %1. محلولهاي مختلف کلرید سدیم (%گرفتند

نمونه ) تهیه شدند.5/2و%  5/1،% 5/0سید استیک (%ا

 دردقیقه در داخل محلولها  5آماده شده به مدت يها

و با آب  هغوطه ور شدگراد  یدرجه سانت25يدما

در گرمخانه با ساعت  80شستشو داده شدند و به مدت 

% 80حدود  ین دما با )با رطوبت نسبی(اCº1±39يدما

بر شیمیایی و فیزیکی يهاشیاآزمسپس و  گرفتندقرار 

  .)1(جدول شماره آنها انجام شد يرو
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  کدهاي بکار رفته در متن  - 1جدول 

  تیمار  کد تیمار

B   بدون گرمخانه گذاري سردخانهنگهداري در

BAMبم که مراحل رسیدن را به صورت طبیعی بر روي درخت طی کرده است خرماي  

C  در دماي گرمخانه گذاريC°1±39  بدون تیمار با محلول

CC   تیمار با آبC°25  در گرمخانه گذاري و  دقیقه 5به مدتC°1±39

CA0.5   در 5/0تیمار با محلول اسید استیک %C°25  گرمخانه گذاري دروC°1±39  دقیقه 5به مدت  

CA1.5  در 5/1تیمار با محلول اسید استیک %C°25 گرمخانه گذاري دروC°1±39 دقیقه 5ت به مد  

CA2.5  در 5/2تیمار با محلول اسید استیک %C°25  گرمخانه گذاري دروC°1±39  دقیقه 5به مدت  

CS1   در  %1کلرید سدیم محلولتیمار باC°25  گرمخانه گذاري دروC°1±39  دقیقه 5به مدت  

CS2  در  %2کلرید سدیم  محلول تیمار باC°25  گرمخانه گذاري دروC°1±39 دقیقه 5ه مدت ب

CS3   در  %3کلرید سدیم  محلولتیمار باC°25 گرمخانه گذاري دروC°1±39  دقیقه 5به مدت

نسبت تعداد خرماهاي رسیده به کل درصد رسیدگی: -

ف شد. خرماي خرماها به عنوان درصد رسیدگی تعری

 درصد80یی که حداقل رسیده اینگونه تعریف شد: خرما

  سیاه شده باشد. و رنگش بافت آن نرم شده

خرما توسط  pHاندازه گیري :pHيریاندازه گ-

گرفت. براي  صورت، آلمان) CG 824متر (pHدستگاه 

 100گرم نمونه خرما در هاون خمیر و  5این کار 

 15لیتر آب مقطر به آن اضافه شد و براي مدت  میلی

دور در دقیقه هم زده  150دقیقه توسط هم زن با دور 

 ,Hosseini(قرائت گردید  Cº25آن در دماي  pHشد و 

2005.(  

اسیدیته خرما به روش :تهیدیاس يریاندازه گ-

نرمال صورت  1/0تیتراسیون با هیدروکسید سدیم 

گرم از نمونه خرما همانند  5گرفت. براي این منظور 

در هاون خمیر گردیده و به آن  pHگیري  روش اندازه

دقیقه  15و براي مدت  اضافه مقطرلیتر آب  میلی 50

دقیقه هم زده شد و  دردور  150توسط همزن با دور 

 pH4/8-6/8نرمال تا رسیدن به  1/0سپس با سود 

تیتر گردید. مقدار اسیدیته نمونه از فرمول زیر به دست 

  ).Hosseini, 2005(آمد

W

MeqNV
z

100


  

=  Nلیتر،  = حجم سود مصرفی به میلیVکه در آن:  

والان اسید  اکی = میلی Meqنرمالیته سود مصرفی، 

  باشد . = وزن نمونه (گرم) میW) و 064/0سیتریک (

گیري مواد  اندازه:)TSS(مواد جامد محلول کل  درصد-

 ,CETIجامد محلول کل توسط دستگاه رفراکتومتر (

Belgium 10) صورت گرفت. براي این منظور حدود 

گرم از هر نمونه خرما در داخل هاون خمیر گردیده و 

اندازه وزن خمیر به آن آب مقطر اضافه شد و به  به

اي هم زده شد سپس با  دقیقه با همزن شیشه10مدت 

کاغذ صافی چند قطره از آن بر روي رفراکتومتر ریخته 

ینیحس(ضرب گردید 2شده و عدد آن یادداشت و در 

1384.(  

بررسی سفتی بافت توسط بافت: یسفتيریاندازه گ-

 Stevens-Lfra Texture(دستگاه آنالیز بافت 

Analyzer UK انجام گرفت. این دستگاه حداکثر (

 5به قطر ياستوانه ا نیروي مورد نیاز براي نفوذ پروب 

متر تا عمق مشخص در داخل نمونه را به صورت  میلی

متر  میلی 5/0داد. دستگاه بر روي سرعت  گرم نشان می

  متر تنظیم شد. میلی 3بر ثانیه و عمق 

گیري  براي اندازهمواد جامد نامحلول: يریگ اندازه-

برابر وزنش  10گرم از خرما با  15مواد جامد نامحلول 

دقیقه مخلوط  3آب مقطر توسط مخلوط کن به مدت 

گردید و سپس روي کاغذ صافی خشک ریخته شده تا 

مواد محلول آن جدا شود و چندین مرتبه با آب مقطر 

تا رسیدن به C°1±102شستشو داده شد و در آون 

  .)2004چاوو و هوانگ (شد  خشکوزن ثابت 

طرح مورد استفاده در این  تجزیه و تحلیل آماري:-

آنالیز  وبود تکرار 3تصادفی با کاملاً آزمایشات، طرح 



223                                                                  تسریع رساندن مصنوعی خرماي مضافتیتاثیر محلولهاي اسید استیک و کلرید سدیم بر

انجام شد. ابتدا  SPSS13نرم افزار  لهیآماري آن بوس

آنالیز واریانس انجام شده و سپس با استفاده از آزمون 

يدار یدر سطح معننتایج و مقایسه وه بنديدانکن گر

  ).1384يریبص(صورت گرفت05/0

  یج و بحثانت

دن خرما نشان داد که یدر رس مؤثروامل عمطالعه      

 یدن مصنوعیرا در رس ریتأثن یشتریب يگرمخانه گذار

 )2شماره جدول(داده ها یدر بررس.خرما دارد

 )Bخانه(مار سردیدر تیدگیدرصد رسکه مشخص شد

کنترلمار یاما در تهصفر بودساعت 80پس از  یحت

)C(درصد از نمونه ها  85باًیتقرساعت  80از  پس

تنها با دو تیمار گرمخانه ساعت  60دند. بعد از یرس

% 5/2اسید استیک و ) CS2(% 2م ید سدیکلرماریت

)CA2.5( 80بعد از  یلونشان داد يتفاوت معنادار 

 )C(با نمونه کنترل يتفاوت معنادار ساعت اکثر نمونه ها

به بدست آمده يبا توجه به داده ها.از خود نشان دادند

 رساندنرا در  یلیتکمنقش محلولها رسد که  ینظر م

در  یر چندانیثتأ آنهامختلف  يدرصد ها و دارد خرما

با از بین رفتن  يگرمخانه گذار يدماو  دردن ندایرس

دن برخی کرل فعاعث پروتوپلاست سلول شده با

سیستمهاي آنزیمی در بروز فعل و انفعالات بیوشیمیایی 

 نیاشود. یده و باعث رساندن آن مشدرون بافت میوه 

 ج یتاطبق نباشد. یمگر یدنیمحقق جیبر خلاف نتا جینتا

و ) 1377ي(ریشمش زیو ن) 1983(عاصف و همکاران 

 یو نمک به طور معن دیاس کیهمکاران استفاده از است

ن یکه ا داده است شیرا افزا وهیم یدگیدرصد رس يدار

 5خرما بعد از  يسشتشواز  یتواند ناش یتفاوت م

. تیمار باشدبعد از  يگرمخانه گذار يبه همراه دما قهیدق

 85کمتر از  یلیکنترل خ ماریدر ت وهیم یدگیدرصد رس

ک و ید استیاسبررسی داده هاي باشد.  دیدرصد با

دن یدر رسک ید استیاس که نشان دادهم میدسدیکلر

(شکل داده هاي حاصل از بافت .دارد يترشیر بیثتأ

نشان داد که تفاوت زیادي بین تیمار  )1شماره 

بین بقیه  با بقیه تیمارها وجود دارد ولیسردخانه 

که این نتیجه  تیمارها تفاوت معناداري وجود ندارد

در رسیدن  يگذار گرمخانه یاصل یدي بر نقشیتأ

  باشد. یم خرمامصنوعی 

 در افزایش تولید اتیلن رویداد مهمی در رسیدن میوه 

گرچه برخی است.گیاهان بسیاري از گونه هاي 

رویدادهاي دیگري مانند تجمع آبسیزیک اسید و افزایش 

-aminocyclopropane-1-1در فعالیتهاي 

carboxylate synthase 1و-aminocyclopropane-

1-carboxylate oxidaseبا افزایش اتیلن همراه  نیز

رسیدگی  یط که در است است. تحقیقات نشان داده

میوه خرما یک افزایش در تولید اتیلن وجود دارد که 

به همین دلیل پیشنهاد  ،همراه با افزایش نرخ تنفس است

شده که خرما یک میوه فرازگرا است و اتیلن مسئول 

فرایند رسیدگی می باشد. رساندن خرما واریته 

 Mishrigi‘توسط اتفن و ’Samani‘و’Zaghloul‘هاي

Wad Khatib’   و‘Mishrigi Wad Lagi’ توسط

.)2007د یو او 2000( محمد گزارش شده استقبلاً اترل 

 40و  20بین  در بازه دماییتولید اتیلن در Q10مقدار 

است و معمولا دماهاي بالاتر 2درجه سانتیگراد حدود 

دلیل این ، لید اتیلن می شودباعث کاهش میزان تواز آن 

امر صدمات حرارتی دائمی به بافت در دماهاي بالاتر 

نقش نیز و  قیتحقاین تسریع رسیدن در سمیمکاناست. 

مضافتی نیز  ياصلی گرمخانه گذاري در رساندن خرما

يافشارو ی(فرحناکاحتمالا به همین دلیل می باشد

انتونوس و  ,2010یو فرحناک يافشار ,2011

  ).2003ر و همکاران ی, بش2000سیوتاکیفاکس

آنزیمها نقش مهمی را در تغییرات به وجود آمده در طی 

رسیدن خرما دارند برخی از این آنزیمها که نقش مهمی 

در این تغییرات دارند شامل: آنزیم اینورتاز که مسئول 

تبدیل ساکارز به قند گلوکز و فروکتوز است و با عمل 

رمی خرما را تحت تاثیر قرار می بافت و ن رییتغ خود

دهد، آنزیمهاي پلی گالاکتوروناز و پکتین استراز که هر 

دو پکتین نامحلول را به پکتینهاي محلول تبدیل می کنند 

شامل  دیگرو باعث نرم شدن بافت آن می شوند، آنزیم 

ی کند و که سلولز را به ذرات کوچکتر تجزیه م سلولاز،

شیمیایی تاننها بیوامل تغییرات ع آنزیم پلی فنل اکسیداز

هستند و باعث از بین رفتن طعم گسی در خرما می 

شوند همچنین مسئول تغییرات قهوه اي شدن غیر 
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د و ی, ز2005م و همکاران ی(سلاکسیداتیو نیز می باشند

  ).2002همکاران 

تیمارهاي مختلف در طی خرماي مضافتی توسط میزان رسیدن و تغییرات وزن  - 2جدول 

  رساندن خرماي مضافتی

  ساعت(%) 80افت وزن بعد از   ساعت(%)80رسیدن بعد از   ساعت(%)60رسیدن بعد از   کد تیمار

C  
b*

5±80  
b

5±85  30/1±50/6

CC  
bc

0±85  
bc

88/2±33/88  56/0±27/6

CA0.5  
c

77/5±66/86  
bcd

77/5±33/93  20/0±18/4

CA1.5  
c

88/2±66/86  
bcd

88/2±33/93  95/0±29/8

CA2.5  
c

77/5±66/91  
cd

63/7±33/93  34/1±12/4

CS1  
bc

5±85  
bc

77/5±66/91  22/3±70/6

CS2  
c

88/2±33/93  
d

88/2±33/93  45/1±34/6

CS3  
bc

88/2±33/83  
b

88/2±33/88  77/0±50/7

B  
a

0±0  
a

0±0  90/0±01/1

ف معنی داري ندارند* میانگین هایی که داراي حروف مشترك هستند بنابر آزمون دانکن اختلا                    

 که نشان داد )3(جدول شماره مواد جامد کل یبررس

به که افته است یش یافزاماده جامد کل , دنیرس یدر ط

ن دیرس یاز دست دادن رطوبت در ط رسد ینظر م

)2(جدولدنیرس یافت وزن در ط ,آن باشداصلی عامل 

عمل از دست اما چون  ا باشدعن ادیبر ا يدیتائتواند  یم

 ين علت محتوایهم به اد صورت نگرفتهیزدادن آب 

بود. خرماي بم از کلیه تیمارها کمتر مواد جامد کل در 

نشان داد که )3(جدول pHته ویدیاس يداده ها یبررس

pH افته یش یته افزایدیافته و اسیدن کاهش یرس یدر ط

و  یج حاصل از کار روحانین داده با نتایاست که ا

. بقت داردمطا )1977(همکاران

  

 80تاثیر تیمارها بر تغییرات فیزیکو شیمیایی خرماي مضافتی بعد از  -3جدول   

  ساعت گرمخانه گذاري 

  pH  اسیدیته(%)مواد جامد کل(%)

BAM
*a

71/2±83/65  
f

009/0±0826/0  
a

015/0±00/7  

C  
b

08/3±29/54  
ab

004/0±0510/0  
f

036/0±25/7  

CC  
b

05/2±43/52  
bc

010/0±0574/0  
ef

025/0±23/7  

CA0.5  
b

05/1±26/52  
bc

002/0±0591/0  
def

011/0±21/7  

CA1.5  
b

41/2±62/50  
bc

002/0±0597/0  
de

011/0±18/7  

CA2.5  
b

07/1±41/53  
de

010/0±0711/0  
bc

025/0±12/7  

CS1  
b

08/3±00/53  
cde

005/0±0649/0  
cd

010/0±17/7  

CS2  
b

02/4±00/53  
cd

003/0±0625/0  
def

037/0±21/7  

CS3  
b

16/3±09/53  
ef

004/0±0741/0  
b

055/0±10/7  

B  
c

24/2±08/47  
a

003/0±0461/0  
f

046/0±25/7  

* میانگین هایی که داراي حروف مشترك هستند بنابر آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند                             
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میانگین هایی که داراي ساعت گرمخانه گذاري.  80ز پس اتاثیر تیمارهاي مختلف بر روي سفتی بافت خرماي مضافتی -1شکل 

  حروف مشترك هستند بنابر آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

  

  

میانگین هایی کـه  ساعت گرمخانه گذاري.  80) پس از WIS(تاثیر تیمارهاي مختلف برمیزان مواد جامد نامحلول خرما -2شکل 

.انکن اختلاف معنی داري ندارندداراي حروف مشترك هستند بنابر آزمون د

میـانگین هـایی کـه    ساعت گرمخانه گـذاري.   80) پس از Bx(تاثیر تیمارهاي مختلف بر میزان مواد جامد محلول خرما -3شکل 

.داراي حروف مشترك هستند بنابر آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند
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) 2(شکل شماره مواد جامد نامحلول يریاندازه گ

قدار دن میرس ینشان داد که در طساس وزن خشکبرا

شده در  ينگهدار يخرما ابد.ییمن مواد کاهشیا

ن یکمتر يبم دارا يو خرما ن مقداریسردخانه بالاتر

مارها تفاوت یه تین بقیمقدار مواد جامد نامحلول بود و ب

مطالعه مواد جامد محلول وجود نداشت. يمعنادار

بریکس خرما در هنگام ) نشان داد که 3(شکل شماره 

رسیدن افزایش پیدا کرده است که به نظر می رسد عامل 

در طی رسیدن و تبدیل  رطوبت اصلی آن از دست دادن

  باشد. بات محلولمواد جامد نا محلول به ترکی

جه یگونه نتنیتوان ای ان میپا ردیکل نتیجه گیري

به همراه محلول اسید استیک گذاري گرمخانه که گرفت

د یتر نسبت به کلریقو ییایباکتر یت انتیل خاصیدل(به 

براي رساندن مصنوعی  یمناسب نهیتواند گز یمم) یسد

  .باشدو عمل آوري خرماي مضافتی 

  

     قدر دانیتشکر و 

ــم و خــانم شهرســتان ياز همکــاري جهــاد کشــاورز ب

در انجــام ایــن  نصــب يمهنــدس ســحر ســادات موســو

تشکر و قدردانی می گردد.پروژه
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