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2تمدبهسدیمهیپوكلریتلیتربرلیترمیکرو200حاویآبباهامیوهسپس.شدندمنتقلآزمایشگاهبهمناسبهایجعبه
كردنارجخازپس.شدجدادقتباوتمیزكاملاًشرایطدرهاآنپوستسپس.شدندضدعفونیوریغوطهحالتبهدقیقه
باسپسوضدعفونیدقیقه2مدتبهسدیمكلریتهیپولیتربرمیکرولیتر150حاویاستریلمقطرآبباراهاآنها،آریل
ویزتممحیطدرشدنخشکدقیقهچندازبعد.شدنددادهشستشودقیقه1مدتبهگرادسانتیدرجه5دمایباشیرآب

.شدنداعمالهاتیمارهوا،مجاورتدر
-UVباتیمارتحتهایآریل Cتکرارسهدرتیمارهر.شدندتابیپرتونانومتر254موجطولدردقیقهپنجمدتبه
تازهوزنگرم100هردرآسکوربیکاسیدمیزانگیریاندازهبرای.شداستفادهآریلگرم150تکرارهربرایوشدانجام
-سدیم)ایندوفنلمحلولباراآنوكردهمخلوط%3سردفسفریکمتااسیدلیترمیلی5بارامیوهآبلیترمیلی1ابتدامیوه،
باكلتوسیانینآن.یافتتغییرارغوانیرنگبهصورتیرنگازمحلولرنگتانمودهتیتر(ایندوفنل-كلروفنلدی-2،6
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-UVی پرتوتابتأثیر  Cهای اناربر حفظ کیفیت پس از برداشت آریل
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