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  فیزیولوژیک و هاي برداشت و دوره انبارداري بر شاخصبررسی برهم کنش زمان 
  )Actinidia deliciosa( میوه کیوي بیوشیمیایی

  
  1پروانه راهداري، 1، بابک باباخانی2، جواد فتاحی مقدم*1محمود اسدي ،1سمیه روحانی

  گروه زیست شناسی، دانشکده علوم پایه، دانشگاه آزاد واحد تنکابن، تنکابن، ایران1
 نگرمسیري، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، رامسر، ایراهاي نیمهپژوهشکده مرکبات و میوه2

 
 22/11/98 تاریخ پذیرش:                     13/05/98 تاریخ دریافت:

 

 چکیده
برداشت زودهنگام یـا بـا    زمان مناسب برداشت نقش مهمی در حفظ کیفیت میوه در شرایط انبارداري دارد.

به ایـن منظـور    شود. تواند منجر به طعم ناخوشایند، عدم نگه داري در انبار و شکل ظاهري نامتناسبتاخیر می
تکرار  3هاي فیزیولوژیک و بیوشیمیایی با آزمایشی با هدف بررسی زمان برداشت و دوره انبارداري بر شاخص

درجه  5/9و  8، 5/6، 5زمان برداشت (بر اساس شاخص مواد جامد محلول)  4 شامل تیمارهاي آزمایش انجام شد.
بر مبناي تیمارهاي آزمایشی صفاتی نظیر  روز در نظر گرفته شد. 90و  60، 30دوره انبارداري صفر،  4بریکس و 

، محتواي نشاسته و پروتئین، TSS/TAنسبت  )،TA( اسیدیته قابل تیتراسیون )،TSS(حلول آب میوه، مواد جامد م
اکسیدانی، ویتامین ث، محتواي قند کل و قندهاي احیاشونده در میوه هاي میوه، ترکیبات فنلی، فعالیت آنتیرنگدانه

دار انبارداري موجب افزایش معنی داشت، افزایش دورهگیري شد. نتایج نشان داد که در تمامی تیمارهاي براندازه
TSS ،TAبا  اکسیدان شد.، محتواي پروتئین، فنل کل، ویتامین ث، محتواي قند کل، قند احیاشونده و ظرفیت آنتی

داري افزایش معنی ها، کلروفیل کل و کاروتنوئیدa ،bافزایش شاخص برداشت و دوره انبارداري محتواي کلروفیل 
هـاي  روز انبارداري نقش مهمی در افزایش شـاخص  90و  60هاي شان داد که دورهنتایج این پژوهش ن داشت.

و فعالیت  TSS/TA نسبتجز صفاتی نظیر آب میوه، محتواي نشاسته، (به فیزیولوژیک و بیوشیمیایی میوه کیوي
  دارد.هاي برداشت در تمامی زمان آنزیم سوپراکسیددیسموتاز)

 
 .کیويکلروفیل، اکسیدان، زمان برداشت، ظرفیت آنتیدوره انبارداري،  :کلیدي يهاواژه

 
  1مقدمه

آید و یوه ارزشمندي در جهان به شمار میکیوي م
از نظر تولید جهانی پس از مـوز، پرتغـال و سـیب در    

 کیوي ).Tavarini et al., 2008(رتبه چهارم قرار دارد 
تعلـق دارد و   )Actinidiaceae(اکتینیدیاسه  خانواده به

مهمتـرین   A.deliciosaگونـه  یوارد و گلد از هادو رقم
ــی    ــران م ــده در ای ــت ش ــاري کش ــام تج ــندارق  باش

)Mottaghi, 2009.(  در  در ایـران غالبـاً   کیـوي کشت

                                                             
  ahmoudasadi50@yahoo.commنویسنده مسئول: *

ي دریاي خزر انجـام  هادر کرانهمناطق شمال کشور و 
شود و از این لحاظ استان مازندران به دلیل شرایط می

شت این میـوه را  آب و هوایی ویژه بیشترین تولید و ک
از لحاظ اقتصادي میوه کیوي  ).Mottaghi, 2009( دارد

دلیل داشتن طعم مناسب، ارزش غذایی و دارویی در به
کـه  طـوري بـه  جهان از اهمیت خاصی برخوردار است

، هـا ها (نظیـر فنـل  لا بودن ویتامین ث، آنتی اکسیدانبا
ــوآلکین  ــدها، فیت ــاکاروتنوئی ــی،  ه ــاي رژیم )، فیبره

این میـوه را نسـبت بـه سـایر      Eو  A، Kي هانویتامی
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 ,Kaur and kapoore( متمـایز کـرده اسـت    هـا میـوه 

مطالعات متعدد گـزارش کردنـد کـه مصـرف      ).2001
 آنتـی اکسـیدانی   ترکیبـات  داشتن به دلیل کیوي روزانه

 و سـرطان  مثـل  هـا بیماري از بسیاري به ابتلا خطر بالا
 ,.Du et al( دهـد می کاهش را عروقی قلبی و بیماري

2009.(  

 قبل محیطی شرایط به کیوي غذایی ارزش و کیفیت
 بستگی ازآن پس عملیات و برداشت، زمان برداشت از

 در میـوه  رسیدگی ایـن  و بلوغ ).Li et al., 2001( دارد
 نهـایی  کننـده کیفیـت   تعیین اصلی عامل برداشت زمان
به ایـن منظـور    باشد.افزایش دوره انبارداري می و میوه

بهترین کیفیت و انبـارداري بـالا بایـد    براي رسیدن به 
 کـه  هنگـامی  برداشـت شـود.   زمان مناسـب  درکیوي 

 و عطر اینکه بر علاوه برداشت شوند نابالغ کمی هامیوه
 نامنظم میوه یابد، رسیدننمی توسعه خوبی به میوه طعم
بـه   حساسـیت  و افزایش یافته اسید محتواي نیز و بوده

 دیگـر  سـوي  از شود.می بیشتر داشتبر از پس بیماري
 سرعت با هامیوه که گرددمی باعث دیر هنگام برداشت
کوتاه شود  انبارداري عمر شوند و پیر و رسیده بیشتري

)Ashournezhad et al., 2010(.   

 )Total Soluble Solids(محلول  جامد مواد میزان
 از یکی شود،نیز شناخته می بریکس درجه عنوانکه به

 بلـوغ و کـاربردي تـرین روش    هاي شناساییخصشا
 Crisosto et( تعیین زمان برداشت مناسب است براي

al., 2010(.   ظرفیـت   در یک مطالعه مشاهده شـد کـه
و کاروتنوئیدها  ث اکسیدان، محتواي فنل، ویتامینآنتی

بودنـد (درجـه    برداشت شـده  زودتر که میوه کیوي در
 در اما داري داشتی) افزایش معن6ریکس پایین تر از ب

 دوره انتهـاي  در داريمعنی کاهش کیفیت میوه مجموع
داشـت. در ایـن مطالعـه گـزارش شـد کـه        انبـارداري 

دیرتر (درجه بـریکس   زمان در شده هاي برداشتمیوه
یـک   از بعـد  تر و بهتـري مطلوب کیفیت )5/6بالاتر از 

در  ).Crisosto et al., 2001( داشـتند  انبـارداري  دوره

هاي برداشت شده کیوي جی مشابه گزارش شد کهنتای
 طعم رسیدن از پس TSS=5, 5.5, 6 °Brixبا شاخص 

 برداشـت  هـاي میوه نداشتند، اما بخشی رضایت عطر و
 عمــر بیشــترین TSS=7-10 °Brix باشــاخص شــده

را داشـتند و از   خـوراکی  کیفیـت  بهتـرین  و انبارداري
 هـاي طرف دیگـر ایـن مطالعـه نشـان داد کـه کیـوي      

 کیفیـت  TSS=12 °Brixشـاخص   بـا  شـده  برداشـت 
 به منظور فـروش در بـازار را از دسـت دادنـد     تجاري

)Amodio et al., 2007.(  زمان برداشت بر میزان سفتی
مهـم تجـاري بـه     هـاي که یکی از شاخص بافت میوه
 ).Tavarini et al., 2008( رود، مـوثر اسـت  شمار می

ي زودتـر  هـا یوهنتایج مطالعات محققان نشان داد که م
درجه بریکس)  6-5بین  TSSبرداشت شده (شاخص 

سفتی بافت میـوه را بهتـر حفـظ نمودنـد امـا کیفیـت       
هـاي  و از سوي دیگـر میـوه   خوراکی مطلوبی نداشتند

درجـه   8-5/6بـین   TSSبرداشت شـده بـا شـاخص    
علاوه بر سفتی بافت میوه، کیفیـت خـوراکی    بریکس

   ).Tavarini et al., 2009( مناسبی نیز داشتند

با توجه به اینکه زمان برداشت و دوره انبـارداري  
یفیت میوه و بازارپسندي حفظ کاز مهمترین عوامل در 

براین توجه ویژه به این موضـوع  شود، بنامحسوب می
تواند بر بهبود عملکرد بازارهاي داخلی و صادرات می

طعاً خصوصیات ظاهري کیـوي  این میوه موثر باشد. ق
رداشـت  د معیار مناسبی براي تشخیص زمان بتواننمی

هاي متعددي وجـود دارد  باشد و در این راستا گزارش
که زمان برداشت نامناسب ایـن میـوه بـه دلیـل طعـم      

بافت میوه، عدم  یا سفتی بیش از حد ناخوشایند، نرمی
داري در انبــار و شــکل ظــاهري نامتناســب،     نگــه 
لـی و  ي جبـران ناپـذیري بـر بازارهـاي داخ    هاآسیب

از شـاخص مـواد    پـژوهش در این خارجی وارد کند. 
استفاده شـد تـا   به عنوان معیار برداشت جامد محلول 

د و اقتصـادي  بتوان صفات کمی و کیفی میوه ارزشـمن 
هاي مختلف انبارداري بررسـی  کیوي را در طول دوره
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کرد و هدف کلی از این مطالعه، معرفی بهترین زمـان  
ــارداري  ــوي در شــرایط برداشــت و دوره انب ــوه کی می

   محیطی شهرستان نوشهر بود.   

  
  هامواد و روش
  رح کاملاً ـــصورت فاکتوریل بر پایه طهب آزمایش

 بـا  کیـوي  بـاغ  قطعـه  3در و  تکرار 3تصادفی با 

(گیل کلا، کشک سرا و نوشهر) در استان تجاري  تولید
 3در داخـل هـر بـاغ     .)1(جدول  مازندران انجام شد

 تغذیـه  آبیـاري و  سـنی،  نظـر شـرایط   ازدرخـت کـه   

گیري انتخـاب  ، جهت مطالعه و نمونهبودند یکنواخت
  .شدند

  

  خصوصیات جغرافیایی محل انجام آزمایش :1جدول 

  بندي آب و هواییتقسیم
  نوشهر  کشک سرا  گیل کلا

  گرمسیرينیمه   گرمسیرينیمه   گرمسیرينیمه 
  -9/2  42  1  ارتفاع از سطح دریا (متر)

  51′49°  51′45°  51′57°  )شمالیافیایی (درجه طول جغر
  36′64°  36′63°  36′32°  )شرقیعرض جغرافیایی (درجه 

  T(  19  22  22میانگین دما (
  19  26  22 (P)میانگین بارندگی 

  
اولین تیمار مورد بررسی زمان برداشت بر اسـاس  

 5سـطح   4بود که شـامل   شاخص مواد جامد محلول
)1T،( 5/6 )2T( ،8 )3T (5/9 و  )4T(  درجــه بــریکس

سـالم و هـم   عدد میـوه   100تعداد  در نظر گرفته شد.
طور جداگانـه در زمـان مـورد نظـر     از هر باغ به اندازه

 پلاسـتیکی  هـاي جعبـه در داخل برداشت شد و سپس 
ي مورد استفاده در ایـن  هابه سردخانه منتقل شد. میوه

و در سـردخانه بـا    بـود  )Gold(پژوهش رقم طلایـی  
 90-85گراد و رطوبـت نسـبی   درجه سانتی 5/0 دماي

 درصد نگه داري شدند. دومـین تیمـار مـورد بررسـی    
 )،1S ،(30 )2S( 0دوره انبارداري بود کـه بـه صـورت    

60 )3S(  90و )4S(    روز در نظر گرفته شـد. در طـول
دوره انبارداري بر اساس تیمارهاي در نظر گرفته شده، 

ر جعبه انجام شـد  گیري به صورت تصادفی از هنمونه
ها مـورد  میوه فیزیولوژي و بیوشیمیاییو خصوصیات 

به منظور سنجش درصد آب میوه  بررسی قرار گرفت.
فیسک و همکاران استفاده شد و درصد مورد از روش 

گیري نسبت آب میوه به وزن میوه اندازهنظر بر اساس 

بـر  میزان مواد جامد محلول  ).Fisk et al., 2008( شد
 چشـمی  رفرکتـومتر  دسـتگاه  د توسـط حسـب درص ـ 

)ATC-20E, Atago, Tokyo, Japan(  .بـه   انجام شـد
لیتـر از  میلـی  10 اسید قابل تیتراسـیون منظور سنجش 

پـت برداشـته   عصاره صاف شده هر نمونه بوسیله پـی 
لیتر آب مقطر رقیـق گردیـد و چنـد    میلی 90شد و با 

قطره معرف فنل فتالئین به محلول رقیـق شـده اضـافه    
نرمـال عمـل تیتراسـیون تـا      1/0شد، سپس بـا سـود   

 رسیدن به نقطه پایان و ایجاد رنگ صورتی انجام شـد 
)Gorbanly Pour et al., 2009.(  ث  ویتـامین  میـزان

 بـا  تیتراسـیون  روش بـا  هـا (اسـید آسـکوربیک) میـوه   
 Mazumdar and( گردید تعیین کلروفنل ایندوفنلدي

Majumder, 2003.(   ته میـوه از  بـراي سـنجش نشاس ـ
استفاده شـد و   )Hedge and Hofreiter, 1962(روش 

طـول   در هـا در انتهاي مراحل آزمایشی جـذب نمونـه  
قرائت شد و محتواي نشاسته کل بر  نانومتر 620موج 

گـرم در  اساس نمودار استاندارد گلوکز بر حسب میلی
گیري محتواي پـروتئین بـه روش   اندازه گرم بیان شد.
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ایـن آزمـایش بـر     .)Lowry, 1951( لوري انجـام شـد  
ها و آزاد شدن اسیدهاي آمینه اساس هیدرولیز پروتئین

ها اسـت کـه بـا معـرف     موجود در ساختمان پروتئین
کنـد. در نهایـت   یجـاد مـی  هاي رنگی افولن کمپلکس

نانومتر خوانده شـد   660ها در طول موج جذب نمونه
ین غلظت پروتئین بر مبناي منحنی اسـتاندارد آلبـوم   و

گـرم  سرم گاوي تعیین شد و مقدار آن بر حسب میلی
ــرم وزن  ــر گ ــرب ــد. ت ــراي ســنجش محاســبه گردی  ب

 ,Lichtenthaller( از روش هـاي فتوسـنتزي  رنگدانـه 

لیتـر  میلی 4گرم برگ با  1/0ابتدا  .استفاده شد )1987
ون چوبی سائیده شد و سپس محلـول  هادر %80استن 

ر سـانتریفیوژ  دو 3000دقیقـه در   5حاصل بـه مـدت   
شده و سپس جذب محلول رویی جهت تعیین میـزان  

 2100کلروفیل و کارتنوئید توسط اسپکتروفتومتر مدل 
نـانومتر قرائـت    470و  664، 647هـاي  در طول موج

استفاده  %80گردید. جهت صفر کردن دستگاه از استن 
تنوئید از وو کار کلروفیل کل a ،bشد. میزان کلروفیل 

  :دیمحاسبه گرد )4) تا (1(اي هطریق معادله
 664=12/21(AaChl(-A)6472/79(            ) 1معادله (

 647=21/21(AbChl(-A)6645/1(               )2معادله (

    )3معادله (
 Carotenoid = (1000 A470-1/8Chla-
85/02Chlb)/198 

 bChl +  aChl =a+bChl                       ) 4معادله (

 بـافر  از محتـواي فنـل کـل    گیري اندازه منظور به
 5/7سـدیم (  کربنـات  و 1:10 نسـبت  به فسفات فولین

 دســتگاه زا اســتفاده بــا و شــد درصــد) اســتفاده 
 760 مـوج  طـول  در نـور  جـذب  اسپکتروفتومتر میزان

 از اسـتفاده  بـا  فنـل  میزان نهایت . درشد قرائت نانومتر
 گرمیمیل حسب بر مولار میلی 1 اسید استاندارد گالیک

 شـد  بیـان  تـازه  وزن گـرم  100 در اسید معادل گالیک
)Serrano et al., 2005 .( اکسـیدانی بـه    آنتـی  ظرفیت

دي  1و 1رادیکـال آزاد   کنندگی خنثی روش خاصیت
 Dudonné et( پیکریل هیدرازیل تعیـین شـد  -2فنیل 

al., 2009 .(  ،ــن روش ــق ای ــدگی  طب ــد بازدارن درص
DPPH :از رابطه زیر محاسبه شد    

× 100cont)/AsampA – cont% DPPH= (A  
 contA بازدارندگی، درصد DPPH%در این معادله 

 (نمونـه +  جـذب  میـزان  DPPH، sampA جـذب  میزان

DPPH(.  
ــدازه  ــراي انــ ــت  بــ ــري فعالیــ ــزیم گیــ آنــ

 از روش بیوچمپ و فري دوویچ سوپراکسیددیسموتاز
)Beauchamp and Fridovich, 1971(    .اسـتفاده شـد

مـولار  میلـی  50ابتدا محلول بافر فسفات  بدین منظور
مولار، میلی EDTA 1/0 ریز باتیترکو سپس  شد هیته

میکرو مـولار، متیـونین    NBT( 75(نیتروبلوتترازولیوم 
میکرومولار، بـه ترتیـب    4مولار، ریبوفلاوین میلی 13

میکرولیتر  100اضافه گردید. در نهایت با اضافه شدن 
لورسنت واکـنش آغـاز   عصاره تحت روشنایی لامپ ف

هـا در  دقیقـه جـذب نمونـه    15و پس از گذشت  شد
نانومتر توسط دستگاه اسـپکتروفتومتر   560طول موج 
 2/0به منظور سنجش قند کل میـوه ابتـدا    قرائت شد.

لیتـر آنتـرون مخلـوط و بـه     میلی 3لیتر عصاره با میلی
درجـه   100دقیقه در حمام آب گرم با دماي  20مدت 
قرار گرفـت. پـس از سـرد شـدن، جـذب      گراد سانتی

نانومتر یادداشـت شـد و در    620نمونه در طول موج 
لوکز، محتـواي  نهایت با استفاده از منحنی استاندارد گ

 گــرم در گــرم بیــان شــدقنــد کــل بــر حســب میلــی
)McCready et al., 1950.( قندهاي احیـا   گیرياندازه

در انجام شـد و   )Miller, 1959( شونده به روش میلر
نیتروسالیسـیلیک اسـید، پتاسـیم    این روش معـرف دي 

درصد نقش اصلی در سـنجش محتـواي    40تارتارات 
هـا  رند. در مرحله انتهایی جذب نمونـه قندهاي احیا دا
قرائت شـده و بـر اسـاس منحنـی      575در طول موج 

گرم در گرم محتواي قند احیـا  استاندارد برحسب میلی
 در ایـن پـژوهش   ريهـاي آمـا  آنالیز تعیین شد.کننده 

هـا  میانگینانجام شد و  MASTAT-C افزاربوسیله نرم
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 )p0.01( اي دانکـن با استفاده از آزمون چنـد دامنـه  
  مقایسه شدند.

  

  نتایج
 کیفی، محتـواي نشاسـته و پـروتئین    صفاتبررسی 

زمـان برداشـت و دوره   در پاسـخ بـه   میوه کیـوي  

جزیـه واریـانس داده نشـان داد کـه     نتایج ت: انبارداري
برهم کنش زمان برداشت و دوره انبارداري بـر میـزان   

، نسـبت  %TAدرصد آب میوه، مواد جامـد محلـول،   
TSS/TA   محتواي نشاسته و محتـواي پـروتئین میـوه ، 

  ). 2(جدول  دار بودمعنی

  
 داشت و دوره انبارداريتحت تاثیر زمان برکیفی میوه کیوي نتایج تجزیه واریانس خصوصیات  :2جدول 

  منابع تغییر
درجه 
  آب میوه  آزادي

مواد جامد 
  )TSS(محلول

  اسیدیته قابل 
  TA%( TSS/TA( یتراسیونن

محتواي 
  نشاسته میوه

محتواي 
  پروتئین میوه

936/103 3 زمان برداشت ** 170/164 ** 0001/0 ** 520/38 ** 999/3667 ** 795/399 ** 
230/300 3 دوره انبارداري ** 509/15 ** 106/0 ** 116/12 ** 807/8574 ** 168/405 ** 

539/33 9  انبارداري×برداشت  ** 735/1  ** 010/0  ** 006/1 ** 560/405  ** 852/110  ** 
563/7 32  خطاي آزمایش  187/0  001/0  074/0  963/64  424/2  
25/4 -  ضریب تغییرات  79/4  87/2  53/8  58/5  41/4  

ns  ،*  ،** درصد 1و  5دار در سطح احتمال معنیدار و ترتیب غیرمعنیبه  
  

ها نشان داد که بیشترین میزان مقایسه میانگین داده
مشاهده شد که به جـز   2S1Tدرصد آب میوه در تیمار 

ــا ســایر تیمارهــا اخــتلاف  3S2Tو  2S2Tتیمارهــاي  ب
. کمترین درصد آب میـوه بـه تیمـار    داري داشتمعنی

4S4T  1با تیمارهـاي  اختصاص داشت کهS3T  4وS3T 

نتایج مقایسـه   ).3داري نداشت (جدول اختلاف معنی
هـا در اثـرات متقابـل زمـان برداشـت و دوره      میانگین

در انبارداري بر میزان مواد جامد محلول نشان داد کـه  
و  60هـاي  ، انبارداري در دوره4Tو  2T ،3Tتیمارهاي 

دار این صفت ) منجر به افزایش معنی4Sو  3Sروز ( 90
) 2Sو  1Sروزه ( 30هــاي صــفر و ه بــا دورهدر مقایس ـ

کمترین مـواد جامـد محلـول در تیمـار     انبارداري شد. 
1S1T  2مشاهده شد که با تیمارهايS1T ،3S1T  4وS1T 

ــدول    ــت (ج ــی داري نداش ــاوت معن ــه  ).3تف مقایس
انبـارداري  ×ها در برهم کـنش زمـان برداشـت   میانگین

افـزایش  بـا  ، 3Tو  1T ،2Tنشان داد کـه در تیمارهـاي   
داري در روز افزایش معنی 90به  30دوره انبارداري از 

میزان اسیدیته قابل تیتراسیون نسبت به شـرایط بـدون   

ــارداري اخــتلاف  4Tدر تیمــار  مشــاهده شــد.) 1S( انب
در ارتبـاط بـا ایـن    هاي انبارداري داري بین دورهمعنی

مقایسـه میـانگین    ).3(جـدول   وجـود نداشـت  صفت 
نشـان داد کـه در    TSS/TAاط با نسبت ها در ارتبداده

ــزایش دوره )، 1T-4( تمــامی تیمارهــاي برداشــت ــا اف ب
ــارداري نســبت ــی TSS/TA انب ــه صــورت معن داري ب

کاهش یافت، به طوریکه بیشترین و کمترین نسبت به 
ــاي  ــه در    4S4Tو  1S2Tتیماره ــت ک ــاص داش اختص

داري داشـتند  مقایسه با سایر سـطوح اخـتلاف معنـی   
ها بر محتواي نشاسته مقایسه میانگین داده ).3(جدول 

)، 1T-4(میوه نشان داد که در کلیه سطوح زمان برداشت 

ــوه در دوره   ــته می ــواي نشاس ــاي محت روز  30و  0ه
داري روز افـزایش معنـی   90انبارداري نسبت به دوره 

ــه تیمــار    1S2Tداشــت. بیشــترین محتــواي نشاســته ب

سایر تیمارها  با 2S2Tاختصاص داشت که به جز تیمار 
داري داشت. کمترین میزان این صفت نیز تفاوت معنی

، 4S2Tمشاهده شـد کـه بـا تیمارهـاي      4S3Tدر تیمار 
3S3T  4وS4T 3(جـدول   داري نداشتاختلاف معنی(. 
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ــانگین ــان نتــایج مقایســه می ــرات متقابــل زم هــا در اث
انبارداري بـر محتـواي پـروتئین میـوه      دوره×برداشت

)، 1T-4(تمامی تیمارهاي زمان برداشت در نشان داد که 

منجر به افزایش  )4S(روز  90انبارداري کیوي در دوره 

پـروتئین میـوه در مقایسـه بـا سـایر       دار محتوايمعنی
کمتـرین میـزان پـروتئین     شد. S)1-3( سطوح انبارداري

مشاهده شد که در مقایسه با کلیـه   1S1Tمیوه در تیمار 
   ).3دول (ج داري داشتسطوح کاهش معنی

  
  مقایسه میانگین خصوصیات کیفی میوه کیوي تحت تأثیر سطوح مختلف زمان برداشت و دوره انبارداري :3جدول 

  زمان برداشت
 (درجه بریکس)

  دوره انبارداري
  (روز)

  آب میوه
  (درصد)

مواد جامد 
 محلول
(TSS)  

)°Brix( 

اسیدیته قابل 
  تیتراسیون
(TA%)  
 (درصد)

TSS/TA  
  (درصد)

شاسته محتواي ن
   میوه

)mg g-1 FW(  

محتواي 
  پروتئین میوه

)mg g-1 FW(  

5 )1T(  
°Brix  

0 )1(S de 03/61  g 10/5  d 921/0  b 867/5  b 6/168 h 19/10 

30 )2(S a 83/74  g 13/5  bc 095/1  c 660/5  b8/160 g 84/27  
60 )3(S cd 80/65  g 16/5  ab 170/1  e 490/4  c4/131  f 62/31  
90 )4(S de 05/62  fg 03/6  ab 165/1  f 947/3  c7/127  bcd 66/39  

5/6 )2T(  
°Brix  

0 )1(S bcd 50/67 f 23/6  d 884/0  a 010/6  a 9/195  g 51/25  
30 )2(S ab 80/72  f 46/6 ab 173/1  d 543/5  ab 0/179  f 41/31  
60 )3(S abc 77/69  e 50/7  bc 100/1  f 003/4  b 2/172  cde 09/39  
90 )4(S de 55/62 e 80/7  ab 170/1  i 227/2 cde 8/117  a 53/46 

8 )3T(  
°Brix  

0 )1(S ef 81/56 e 93/7  d926/0  g 140/3  b 1/164  de 15/37  
30 )2(S cd 72/65  d93/8  abc112/1 h 507/2  cd 4/125  e 64/35  
60 )3(S bcd 91/66 c 20/11  abc128/1 k 450/1  de 3/107  de 23/38  
90 )4(S ef 08/57  c 73/11  a188/1  l 182/1  e 42/99  ab 10/43  

5/9 )4T(  
°Brix  

0 )1(S bcd 33/66  c 70/11  c 062/1  j 133/2  b 166  de 87/37  
30 )2(S bcd 49/67  b 13/13  bc 104/1  l 180/1  b 160  bc 66/42  
60 )3(S cd 96/64  a 17/15 c 068/1 m 057/1  c 132  bcd 86/39  
90 )4(S f 87/52  a  13/15 abc 119/1  n 955/0  e 8/101  a 50/46  

  .داري ندارنداي دانکن اختلاف معنیباشند مطابق آزمون چنددامنههایی که حداقل داراي یک حرف مشترك میمیانگین در هر ستون
  

در پاسخ بـه  میوه کیوي صفات فیزیولوژیک بررسی 
ــارداري ــان برداشــت و دوره انب ــه : زم ــایج تجزی نت

اثرات ساده زمان برداشت  ها نشان داد کهواریانس داده
کاروتنوئید  ،a ،bدوره انبارداري بر محتواي کلروفیل و 

دار بود اما اثـرات  ) معنیa+bو کلروفیل کل (مجموع 
مقایسـه   ).4دار نبود (جـدول  متقابل این تیمارها معنی

ها در اثرات ساده زمان برداشت نشـان داد کـه   میانگین

) موجـب  4Tدرجه بـریکس (  5/9برداشت با شاخص 
شــد کــه در مقایســه بــا  aیــل بیشــترین میــزان کلروف

افــزایش  )1Tدرجــه بــریکس ( 5شــاخص برداشــت 
). در اثرات ساده انبارداري 5داري داشت (جدول معنی

و  60هـاي  نتایج نشان داد که انبارداري کیوي در دوره
دار ایــن صــفت در روز منجــر بــه افــزایش معنــی 90

  ). 6روز شد (جدول  30و  0هاي مقایسه با دوره
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تحت تاثیر زمان میوه کیوي  شونده احیاي فتوسنتزي، محتواي قند کل و قندهاي هانتایج تجزیه واریانس رنگدانه :4جدول 
 برداشت و دوره انبارداري

درجه   منابع تغییر
محتواي قند   کاروتنوئید  a+bکلروفیل   bکلروفیل  aکلروفیل   آزادي

  کل
ي احیا هامحتواي قند

  شونده
977/55 3 زمان برداشت ** 066/0 ** 158/59 ** 026/0 ** 074/1 ** 039/0 ** 
191/1178 3 دوره انبارداري ** 033/0 ** 696/1191 ** 037/0 ** 663/2 ** 696/0 ** 

ns 0/004  ns 6/812  ns 0/0004 ns 111/0  6/973 9  انبارداري×برداشت  ** 014/0  ** 
266/12 32  خطاي آزمایش  001/0  334/12  0001/0  008/0  005/0  

89/2 8 -  راتضریب تغیی  88/7  41/3  49/2  74/13  
ns  ،*  ،** درصد 1و  5دار در سطح احتمال دار و معنیترتیب غیرمعنیبه  

  

  میوه کیوي تحت تأثیر اثرات ساده زمان برداشت ي فتوسنتزيهارنگدانهمقایسه میانگین  :5جدول 
  زمان برداشت

  (درجه بریکس) 
  aکلروفیل 

)FW1–mg g( 

 bکلروفیل 

)FW1–mg g(  
  a+bکلروفیل 

)FW1–mg g( 

 کاروتنوئید

)FW1–mg g(  
5 )1(T  b 82/40   c 715/0   b 55/41   b 408/0  
5/6 )2(T  ab 96/43   c 742/0   ab 70/44  a 489/0  

8 )3(T   ab 40/44   b 814/0   ab 22/45  a  498/0  
5/9 )4(T  a 98/45   a 880/0   a 85/46  a  505/0  
  داري ندارند.اختلاف معنی p0.01یی که حداقل داراي یک حرف مشترك می باشند مطابق آزمون چند دامنه اي دانکن هامیانگین در هر ستون

  
در  bهاي مرتبط با کلروفیل نتایج مقایسه میانگین

و  3Tاثرات ساده زمان برداشت نشان داد که تیمارهاي 
4T دار این صفت در مقایسـه بـا   موجب افزایش معنی

و  3Tشدند. در مقایسه بین سطوح  2Tو  1Tتیمارهاي 
4T ، 8درجه بریکس نسـبت بـه    5/9شاخص برداشت 

). 5داري داشـت (جـدول   درجه بریکس افزایش معنی
نتایج مرتبط با اثرات ساده انبارداري نشـان داد کـه بـا    

روز، محتـواي   90افزایش دوره انبارداري از صـفر تـا   
مقایسه  ).6 داري دارد (جدولافزایش معنی bکلروفیل 

ها در اثرات ساده زمان برداشت نشـان داد کـه   میانگین
بیشترین و کمترین محتواي کلروفیل کل به ترتیب بـه  

اختصـاص داشـت کـه نسـبت بـه       1Tو  4Tتیمارهاي 
). در 5داري داشـتند (جـدول   یکـدیگر تفـاوت معنـی   

محتـواي  اثرات ساده انبـارداري نتـایج نشـان داد کـه     
 ـهاکیوي با دورهکلروفیل کل در میوه   60ارداري ي انب

ــی   90و  ــورت معن ــه ص ــا  روز ب ــه ب داري در مقایس
 ).6روز افزایش یافـت (جـدول    30هاي صفر و دوره

محتواي کاروتنوئیـد تحـت تـاثیر زمـان برداشـت بـا       
داري افـزایش معنـی   5/9و  8، 5/6بریکس  هايدرجه

). 5درجه بـریکس داشـت (جـدول     5 نسبت به تیمار
ــانگ ــرات ســاده ینمقایســه می هــاي ایــن صــفت در اث

انبارداري نیز نشان داد که با افزایش دوره انبارداري از 
-روز، محتواي کاروتنوئید به صورت معنی 90صفر تا 

  ).6داري افزایش یافت (جدول 
میوه بررسی محتواي قند کل و قندهاي احیا شونده 

در پاسخ به زمان برداشت و دوره انبارداري: کیوي 
ها نشان داد که برهم کـنش زمـان   یانس دادهتجزیه وار

برداشــت و دوره انبــارداري بــر محتــواي قنــد کــل و 
). مقایسـه  4دار بود (جـدول  قندهاي احیا شونده معنی

هاي مرتبط با محتواي قند کـل نشـان داد   میانگین داده
هاي دوره)، 1T-4(که در تمامی تیمارهاي زمان برداشت 

ــب  90و  60 ــارداري موج ــی روز انب ــزایش معن دار اف
هـاي صـفر و   محتواي قند کل میوه در مقایسه با دوره

روز انبارداري شد. بیشترین محتـواي قنـد کـل در     30
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، 4S2Tمشاهده شد که نسبت به تیمارهـاي   4S4Tتیمار 
3S3T  4وS3T داري نداشــت. کمتــرین اخــتلاف معنــی

مشاهده شد که بـه   1S1Tمیزان این صفت نیز در تیمار 

داري بـا سـایر سـطوح تقـاوت معنـی      1S2Tجز تیمار 
  ). 7نداشت (جدول 

  
  دوره انبارداريمیوه کیوي تحت تأثیر اثرات ساده  ي فتوسنتزيهارنگدانهمقایسه میانگین  :6جدول 

  دوره انبارداري
  (روز)

  aکلروفیل 
)FW1–mg g( 

 bکلروفیل 

)FW1–mg g(  
  a+bکلروفیل 

)FW1–mg g( 

 کاروتنوئید

)FW1–mg g(  
0 )1S(  c 99/34   d 729/0   c 71/35   d 400/0  
30 )2(S  c 69/38   c 765/0   c 46/39  c 427/0  
60 )3(S   b 86/43   b 807/0   b 67/44  b  459/0  
90 )4(S  a 61/57   a 851/0   a 47/58  a  528/0  

 داري ندارنداختلاف معنی p0.01نه اي دانکن باشند مطابق آزمون چند دامیی که حداقل داراي یک حرف مشترك میهامیانگین در هر ستون

  

  میوه کیوي تحت تأثیر سطوح مختلف زمان برداشت و دوره انبارداري محتواي قند کل و قندهاي احیا شوندهمقایسه میانگین  :7جدول 

  زمان برداشت
 (درجه بریکس)

  دوره انبارداري
  (روز)

   محتواي قند کل
)mg/g(  

  ي احیا شوندههامحتواي قند
)mg/g(  

5 )1T(  
°Brix  

0 )1(S f 713/2 g 288/0 

30 )2(S de077/3 fg 348/0  
60 )3(S cd  257/3  de 560/0  
90 )4(S cd  263/3  a 002/1  

5/6 )2T(  
°Brix  

0 )1(S ef 890/2  g 290/0 

30 )2(S  cd 287/3  g 327/0  
60 )3(S b 987/3  efg 467/0  
90 )4(S a 203/4  cd 674/0  

8 )3T(  
°Brix  

0 )1(S cd 180/3  efg 401/0 

30 )2(S cd 243/3  efg 422/0  
60 )3(S ab 117/4  ef 508/0  
90 )4(S a 217/4  ab 918/0  

5/9 )4T(  
°Brix  

0 )1(S cd  250/3  g 297/0 

30 )2(S c  347/3  fg 343/0  
60 )3(S b  973/3  ef 508/0  
90 )4(S a  300/4  bc 803/0 

  .داري ندارنداي دانکن اختلاف معنیباشند مطابق آزمون چنددامنههایی که حداقل داراي یک حرف مشترك میمیانگین در هر ستون
  

هـا در اثـرات متقابـل    نتایج مقایسه میـانگین داده 
دوره انبارداري بر میزان قندهاي احیـا   ×زمان برداشت

در  )4Sروز انبـارداري (  90دوره  شونده نشان داد کـه 
موجب افـزایش  ) 1T-4(تمامی تیمارهاي زمان برداشت 

دار ایـن صـفت در مقایسـه بـا سـایر تیمارهـاي       معنی

بیشترین محتواي قنـدهاي   شد. S2, S1(S ,3( انبارداري
مشاهده شد که به جز تیمار  4S1Tاحیاشونده در تیمار 

4S3T    داري در مقایسه با سایر تیمارهـا افـزایش معنـی
ان این صفت از لحـاظ آمـاري در   داشت. کمترین میز
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مشاهده شد کـه   1S4Tو  1S1T ،1S2T ،1S3Tتیمارهاي 
   ).7داري باهم نداشتند (جدول اختلاف معنی

در پاسـخ بـه   میوه کیوي صفات بیوشیمیایی بررسی 
ــارداري ــان برداشــت و دوره انب ــه : زم ــایج تجزی نت

اثـرات متقابـل زمـان    هـا نشـان داد کـه    واریـانس داده 
محتواي فنل کل، ویتامین وره انبارداري بر برداشت و د

ــزیم   ــیدانی و فعالیـــت آنـ ث، ظرفیـــت آنتـــی اکسـ
  ). 8دار بود (جدول معنیسوپراکسیددیسموتاز 

  
  تحت تاثیر زمان برداشت و دوره انبارداريآنتی اکسیدان میوه کیوي نتایج تجزیه واریانس خصوصیات  :8جدول 

درجه   منابع تغییر
  سوپراکسید دیسموتاز ظرفیت آنتی اکسیدان  cن ویتامی فنل کل  آزادي

972/37308 3 زمان برداشت  ** 976/59910 ** 298/652 ** 057/3 ** 
351/91507 3 دوره انبارداري ** 918/22281 ** 898/114 ** 378/52 ** 

416/1885 9  انبارداري×برداشت  ** 408/5562  ** 312/41  ** 961/0  ** 
030/410 32  خطاي آزمایش  708/236  602/7  113/0  
65/6 -  ضریب تغییرات  70/3  15/4  19/3  

ns  ،*  ،** درصد 1و  5دار در سطح احتمال دار و معنیترتیب غیرمعنیبه  
  

هــاي اثــرات متقابــل بــر نتــایج مقایســه میــانگین
و  60، دوره 1Tمحتواي فنل کل نشان داد که در تیمار 

دار محتـواي  روز انبارداري موجب افـزایش معنـی   90
روز انبـارداري   30هاي صفر و نل در مقایسه با دورهف

، افـــزایش دوره 4Tو  2T ،3Tشـــد. در تیمارهـــاي  
دار روز منجر به افـزایش معنـی   90به  30انبارداري از 

محتواي فنل کل در مقایسه با تیمـار بـدون انبـارداري    
هـا در اثـرات   مقایسـه میـانگین داده  ). 9شد (جـدول  

ویتامین ث  ،3Tو  1Tمارهاي در تی متقابل نشان داد که
داري افزایش معنـی  S)4(روز انبارداري  90تحت تاثیر 

و  2Tنسبت به سایر سطوح داشـت امـا در تیمارهـاي    
4Tروز انباداري بـه صـورت    90و  60، 30ي ها، دوره

معنی داري در مقایسه با تیمار بدون انبـارداري میـزان   
تـامین ث  بیشترین میزان وی ویتامین ث را افزایش داد.

 4S2Tو  2S2Tمشاهده شد که با سطوح  3S2Tدر تیمار 

داري نداشت و کمترین میزان این صـفت  تفاوت معنی
بـا   3S1Tمشاهده شد که به جـز تیمـار    1S1Tدر تیمار 

  ).9داري داشت (جدول دیگر سطوح اختلاف معنی

هـــاي مـــرتبط بـــا فعالیـــت یـــانگینمقایســـه م
، 2Tو  1Tارهـاي  اکسـیدانی نشـان داد کـه در تیم   آنتی

دار ایـن  روز انبارداري موجب افزایش معنـی  90دوره 
ویژگی در مقایسه با تیمار بدون انبارداري شد امـا بـا   

داري روز انبارداري تفـاوت معنـی   60و  30تیمارهاي 
ــاي  ــت. در تیمارهـــ روز  90، دوره 4Tو  3Tنداشـــ

دار فعالیـت آنتـی   انبارداري منجـر بـه افـزایش معنـی    
مقایسه با سـایر سـطوح انبـارداري شـد      اکسیدانی در

ــانگین داده9(جــدول  هــا نشــان داد کــه ). مقایســه می
ــاثیر     ــت ت ــموتاز تح ــزیم سوپراکسیددیس ــت آن فعالی

ــارداري و  ــدون انب ــاي ب ــارداري در  30تیماره روز انب
ــت    ــان برداش ــاي زم ــامی تیماره ــزایش )، 1T-4(تم اف

ــی ــاي  معن ــا تیماره ــه ب روز  90و  60داري در مقایس
رداري داشت. بیشترین و کمترین فعالیت این آنزیم انبا

اختصاص داشـت   4S3Tو  1S1Tبه ترتیب به تیمارهاي 
داري که در مقایسـه بـا دیگـر سـطوح تفـاوت معنـی      

  ).9داشتند (جدول 
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  ه انبارداريمیوه کیوي تحت تأثیر سطوح مختلف زمان برداشت و دور برخی ترکیبات بیوشیمیاییمقایسه میانگین خصوصیات  :9جدول 
  زمان برداشت

 (درجه بریکس)

  دوره انبارداري
  (روز)

   فنل کل
)mg GA/100g FW( 

  cویتامین 
)mg/g(  

  ظرفیت 
 اکسیدانآنتی

 سوپراکسید دیسموتاز
)µmol/g FW(  

5 )1T(  
°Brix  

0 )1(S h 9/153  e 3/318  gh 20/55  a 47/14  
30 )2(S gh 2/193  d 1/401  gh 00/56  c 13/12  
60 )3(S def 2/262  e 4/325  h 93/53  e 96/8  
90 )4(S bc 9/344  bc 1/450  fg 07/61  e 03/9  

5/6 )2T(  
°Brix  

0 )1(S fg 3/215 d 0/403  f 47/62  b 33/13 

30 )2(S de 4/267  a 8/559 ef 33/63  c 37/11  
60 )3(S cd 8/308  a 4/583  def 63/64  e 06/9  
90 )4(S b 6/365 a 5/570  cde 23/70  e 70/8 

8 )3T(  
°Brix  

0 )1(S gh 6/190 d 7/402  def 17/67  c 97/11 

30 )2(S d 6/288  cd6/420  cde43/69  d 40/10  
60 )3(S b 2/366 cd 0/428  cde 90/69  e 40/9 

90 )4(S a 7/429  b 1/471  ab 47/77  f 93/7  

5/9 )4T(  
°Brix  

0 )1(S efg 5/229  cd 3/427  def 23/65  b 17/13  
30 )2(S b 6/367  cd 1/434  bcd 40/71  d 50/10  
60 )3(S a 0/423  b 8/471 a 43/79 e 36/9  
90 )4(S a 4/467  b  9/475  abc 90/75  e 76/8  

  .داري ندارنداي دانکن اختلاف معنیباشند مطابق آزمون چنددامنههایی که حداقل داراي یک حرف مشترك میمیانگین در هر ستون
  

  بحث
صفات کیفی، محتـواي نشاسـته و پـروتئین    ی بررس

در پاسـخ بـه زمـان برداشـت و دوره     میوه کیـوي  
مهمـی در کیـوي   آب میوه شاخص کیفی  : انبارداري

شود. برخی مطالعات گزارش کردنـد کـه   محسوب می
به دلیل نرم نمودن میـوه ارتبـاط    انبارداري میوه کیوي

یـوه  علت نرم شدن ممستقیم با افزایش آب میوه دارد. 
هـاي دیـواره   یت مواد غیرمحلول از قبیـل مینـرال  حلال

. عـواملی نظیـر بلـوغ میـوه و     سلولی و نشاسته اسـت 
ترکیبات معدنی نیز در نرم شـدن میـوه نفـش مهمـی     

 ).Fattahi Moghadam and Halajisani, 2012( دارند
هاي کیفـی میـوه کیـوي    نیز از شاخص TSSشاخص 

سـتقیم بـا کیفیـت    بوده و با توجـه بـه اینکـه رابطـه م    
خوراکی میوه دارد، از آن بـه عنـوان شـاخص تعیـین     

 ,.Cicco et al( شودکننده زمان برداشت نیز استفاده می

 TSSنتایج این مطالعـه نشـان داد کـه میـزان     ). 2007

یابـد. علـت   هاي انبارداري افزایش میتحت تاثیر دوره

مربـوط بـه افـزایش     TSSاصلی در ارتباط با افـزایش  
 را نشاسته ت آنزیم ساکارز فسفات سنتاز است کهفعالی

 کنـد مـی  فسـفات تبـدیل   گلـوگز  مثل ساده قندهاي به
)Burdon et al., 2004 .( در یک مطالعه دیگر گزارش

علاوه بر تجزیـه   TAو  TSSشد که افزایش در میزان 
دلیل افـزایش  تواند بهپلی ساکاریدها نظیر نشاسته، می

ت فنلـی در طـول دوره   هـاي محلـول و ترکیبـا   پکتین
نسـبت   . )Amodio et al., 2007( انبارداري نیز باشـد 

TSS/TA    در طعم میوه بسیار اهمیت دارد، بـه طـوري
که نسبت مشخصی از این نسبت می تواند در شـیرین  
شدن میوه نقش مهمی داشته باشد. علت کـاهش ایـن   

دلیل افزایش شاخص نسبت در طول دوره انبارداري به
TSS  وTA ر انبارمـانی اسـت  د )Fisk et al., 2008( .

محتواي نشاسته میوه کیـوي در ابتـداي برداشـت بـالا     
بوده و در طول دوره انبارداري تجزیـه نشاسـته منجـر    

شود. محققان در این زمینـه  به نرم شدن بافت میوه می
نشان دادند که در طول دوره انبارداري افزایش فعالیت 
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هاي سلول نظیر ساکارز رههایی تجزیه کننده دیواآنزیم
فسفات سـنتاز، پلـی گالاکترونـاز و سـلولاز موجـب      

دار محتواي نشاسته کل در میـوه  تجزیه و کاهش معنی
عامـل اصـلی در    .)Prasanna et al., 2007( شـود می

هاي تجزیه کننده نشاسـته در طـول   فعال سازي آنزیم
 ,.Gayle et al( دوره انبارداري هورمـون اتـیلن اسـت   

در این مطالعه نیز مشاهده شد که بـا افـزایش    ).2012
هــاي انبــارداري محتــواي نشاســته میــوه کــاهش دوره
پروتئین نسبت بالایی در میـوه کیـوي    داري دارد.معنی

تـا   10هایی بـا وزن  دارد و بخش اعظم آن را پروتئین
کیلو دالتون تشکیل می دهند. بالاترین پروتئین این  30

 ـ     )EC:3.4.22.14(ام اکتیـدین  میوه بـه پروتئینـی بـه ن
ــاص دارد ــوعی   ).Boland, 2013( اختص ــدین ن اکتی

سیستئین پروتئاز است که نقش مهمـی در نـرم شـدن    
 میوه، رسیدگی و تنظیم متابولیسم پلی ساکاریدها دارد

)Boland and Hardman, 1979(.    مطالعـات در ایـن
اند که افزایش دوره انبارداري موجـب  زمینه نشان داده

ها در میوه شد که این ایش بیان یکسري از پروتئینافز
ها به ویژه اکتیدین در تجزیه پلی ساکاریدهاي پروتئین

 دیواره سلول و نرم شدن میـوه نقـش بسـزایی دارنـد    
)Kaur and Boland, 2013(.      نتـایج ایـن مطالعـه نیـز

روز  90نشان داد که با افزایش دوره انبارداري به ویژه 
در محتواي پروتئین میوه در تمامی  داريافزایش معنی

  .وجود داشتهاي برداشت شاخص

در پاسخ بـه  میوه کیوي بررسی صفات فیزیولوژیک 
اي سـبز  کیوي میوه: زمان برداشت و دوره انبارداري

شود. ها محسوب میمتمایز نسبت به سایر میوهرنگ و 
هاي رنگدانهوجود میوه به دلیل  سبز بدون بافتعلت 

هــا (متشــکل از نتزي از قبیــل کلروفیــلفتوســمتعــدد 
ــل  ــت.  )bو  aکلروفی ــزهاس ــوي داراي رنگی ــاي کی ه
باشـد کـه عـلاوه بـر نقـش در      نیـز مـی   يکاروتنوئید

توانـد در تعیـین طعـم    اکسیدانی، مـی هاي آنتیفعالیت
 ).Montefiori et al., 2009( میوه دخالت داشته باشـد 

اي ننـده زمان برداشت و دوره انبارداري نقش تعیـین ک 

 ,.Antognozzi et al( هـا دارد در میزان ایـن رنگدانـه  

به طوري که با افزایش شـاخص برداشـت در    )،1995
 ـ      و  یاین مطالعـه مشـاهده شـد کـه محتـواي کلروفیل

 برداشت کیـوي داري دارد. افزایش معنی يکاروتنوئید
مشاهده شده است  بریکس 7هاي بالاتر از در شاخص

ولیسمی و فیزیولـوژیکی را بـه   که میوه فرآیندهاي متاب
هـاي  بـا شـاخص   صورت کامل در مقایسه با برداشت

 ,.Montefiori et al( کندبریکس طی می 7پایین تر از 

بنابراین یکی از دلایل احتمالی براي افـزایش   )،2009
تواند طی شـدن  هاي کلروفیل و کاروتنوئید میرنگدانه

هاي خصرسیدگی فیزیولوژیک میوه در شامسیر کامل 
بریکس باشد. این مطالعه نشـان داد   5/9و  8برداشت 

که با افزایش دوره انبارداري نیز محتـواي کلروفیـل و   
رسـد  داري دارد که به نظر میکاروتنوئید افزایش معنی

شرایط مناسب انبـارداري در آن نقـش بسـیار مهمـی     
داشته است. در مطالعـات متعـددي گـزارش شـد کـه      

نـور کـم، تـنش     داري از قبیـل شرایط نامناسـب انبـار  
ــود  ــایی و کمب ــیگرم ــت م ــواي رطوب ــر محت ــد ب توان

هاي کلروفیل و کاروتنوئید موثر باشد و موجب رنگیزه
 دار فرآیندهاي فیزیولـوژیکی میـوه شـود   کاهش معنی

)Tombesi et al., 1993; Montefiori et al., 2009.(  
و قندهاي احیـا شـونده    محلولبررسی محتواي قند 

در پاسـخ بـه زمـان برداشـت و دوره     کیـوي  میوه 
محتواي قند کل در کیوي تاثیر زیـادي بـر   : انبارداري

 دلیل به موضوع این طعم و بازارپسندي این میوه دارد.
 پـذیرش  و خـوراکی  کیفیـت  شیرینی، میان قوي رابطه

کننده اهمیت دارد و در زمان برداشـت   مصرف توسط
ــه ایــن خصوصــیت توجــهو دوره انبــار ویــژه  داري ب

محتواي قند کل (اعـم   ).Gayle et al., 2012( شودمی
از قندهاي محلول و قندهاي احیاشونده) تحـت تـاثیر   

اي در یابد. در مطالعـه فرآیند رسیدگی میوه افزایش می
 شدن نرم و رسیدن هنگام دراین زمینه گزارش شد که 

 و شـده  هیدرولیز محلول قندهاي به میوه کیوي نشاسته
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محلول و احیاشونده افـزایش   قندهايت لظغ بلافاصله
در این مطالعه نیز مشاهده شـد   .)Lata, 2008( یابدمی

هــاي کـه در تمــامی تیمارهــاي زمــان برداشــت، دوره 
محلـول و   انبارداري موجب افزایش غلظـت قنـدهاي  

در مقایسه با تیمـار بـدون انبـارداري شـد.      احیاشونده
کـل در   محققان مهمترین دلیل افـزایش محتـواي قنـد   

طول انبارداري را به تجزیه پلی سـاکاریدهاي دیـواره   
هاي تجزیه کننده نظیـر سـلولاز و   سلول بوسیله آنزیم

از  ).Boland, 2013( دهندروناز نسبت میوکتپلی گالا
 )TSS(سوي دیگر افزایش میزان مواد جامـد محلـول   

 ,.Li et al( نیز با افزایش قند کل ارتباط مسـتقیم دارد 

2001; Amodio et al., 2007 ،(    بـه همـین دلیـل در
ــاخص ــت ش ــالاتر برداش ــاي ب ــریکس)  5/9و  8( ه ب

 5محتواي قند کل در مقایسـه بـا شـاخص برداشـت     
 بریکس بیشتر است.

در پاسـخ بـه   میوه کیوي بررسی صفات بیوشیمیایی 
محتـواي فنـل کـل    : زمان برداشت و دوره انبارداري

کـه  طـوري د، بهرابطه مستقیمی با شرایط انبارداري دار
ها و مطالعات نشان داده است که محتواي فنل در میوه

تواند کـاهش یـا افـزایش    ها پس از برداشت میسبزي
داشته باشد و به شرایط انبارداري نظیر درجه حرارت، 

 .)Singleton et al., 1999(نور و رطوبت بستگی دارد 
هـاي کیـوي کـه زمـان برداشـت      در یک مطالعه میـوه 

داري از لحـاظ محتـواي   داشتند اختلاف معنیمتفاوتی 
فنل نداشتند اما در طول دوره انبارداري محتـواي فنـل   

 ).Tavarini et al., 2008(داري داشـت  افزایش معنـی 

ــارداري   ــی در طــول انب ــات فنل ــزان ترکیب ــزایش می اف
دلیل تغییرات در متابولیسم فنل و همچنـین  تواند بهمی

نین آمونیالیـاز باشـد. در   افزایش فعالیت آنزیم فنیل آلا
یک آزمایش بر روي سیب مشاهده شد کـه محتـواي   

داري در پایان دوره انبارداري فنل کل به صورت معنی
افزایش داشت که دلیل آن افزایش فعالیت ایـن آنـزیم   

میوه کیوي ظرفیـت   ).Leja et al., 2008( گزارش شد
ــی ــت  آنتـ ــده ظرفیـ ــالایی دارد و عمـ ــیدانی بـ اکسـ

هـاي  فنلی، برخـی آنـزیم   ترکیبات دانی آن بهاکسیآنتی
 ,.Du et al(ث اختصاص دارد  ویتامین و اکسیدانآنتی

اي بر روي انگور تحـت تـاثیر دوره   در مطالعه ).2009
انبـــارداري گـــزارش شـــد کـــه افـــزایش فعالیـــت  

داري با افزایش اکسیدانی همبستگی مثبت و معنیآنتی
ج ایـن پـژوهش   میزان ترکیبات فنلی دارد کـه بـا نتـای   

مطابق بـا   .)Doshi and Adsule, 2008( مطابقت دارد
 دارمثبـت و معنـی   هاي فوق، همبستگینتایج پژوهش

 يهـا میوه در فنلی ترکیبات و اکسیدانیآنتی فعالیت بین
 ).Razzaq et al., 2014( انبـه مشـاهده شـد    و زردآلـو 

 طبـق  و اسـت  ث ویتـامین  طبیعـی  منابع یکی از کیوي
 برابـر  دو تقریبـاً  کیـوي  ث ویتامین ود مقدارموج منابع

ویتـامین ث   .)Asbahi et al., 2012( باشدمی مرکبات
اکسـیدانی میـوه   (اسید آسکوربیک) نیز با فعالیت آنتـی 

کیوي ارتباط مستقیم دارد، افـزایش محتـواي ویتـامین    
ــزیم    ــراي آن ــه ب ــاده اولی ــدن م ــراهم ش ث موجــب ف

ش مهمـی در  آسکوربات دهیدروژناز می شود کـه نق ـ 
 Fattahi Moghadam( کاهش تـنش اکسـیداتیو دارد  

and Halajisani, 2012(.  ــر روي ــق ب در یــک تحقی
هایی نظیر زردآلو، هلو و پاپایا مشـاهده شـد کـه    میوه

هـا  رسیدگی بیش از حد و برداشـت زودهنگـام میـوه   
 دار محتــواي ویتــامین ث شــدموجــب کــاهش معنــی

)Kalt, 2005،(   مشـاهده شـد کـه     در این مطالعـه نیـز
بریکس در مقایسه بـا   5/6برداشت کیوي در شاخص 

هاي بریکس در دوره 5/9و  8، 5هاي برداشتشاخص
ــارداري  ــی 90و  60، 30انب ــزایش معن داري در روز اف

محتواي ویتامین ث داشت. مطابق بـا نتـایج پـژوهش    
فوق برداشت زودهنگام و تاخیر در برداشـت موجـب   

اکسـیدان  هاي آنتیآنزیم. کاهش ویتامین ث شده است
هـا  نقش حفاظتی دارند و از پیري و چروکیدگی میـوه 

کنند، مطالعات در این زمینـه نشـان داده   جلوگیري می
هاي داراي فعالیت آنتی اکسیدانی بـالاتر  است که میوه

 کیفیت تغذیه اي بهتر و قابلیت انبارداري بالاتر دارنـد 
)Asbahi et al., 2012(. موتاز از سوپراکسیددیســ
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ــده  ــالایش کنن ــرین پ ــت مهمت ــید اس ــاي سوپراکس  ه
)Hosseinzadeh et al., 2017.(   در نتیجه فعالیت ایـن

آنزیم سوپراکسـید بـه پراکسـید هیـدروژن و اکسـیژن      
شود. سپس پراکسید هیدروژن تولید شده به تبدیل می

 گـردد وسیله کاتالازهـا یـا پراکسـیدازها پـالایش مـی     
)Ahmadpour et al., 2016.(   نتایج این مطالعه نشـان

داد که افـزایش دوره انبـارداري در تمـامی تیمارهـاي     
دار فعالیت این آنزیم شد برداشت موجب کاهش معنی

تـوان بـه شـرایط مناسـب     که مهمترین دلیل آن را می
  انبارداري میوه کیوي در این پژوهش نسبت داد.

  
  گیري نهایینتیجه

هـاي  شاخص کلیهنتایج این پژوهش نشان داد که در 
ــت  ــزایش  )،1T-4(برداش ــب  اف ــارداري موج دوره انب

، محتـواي پـروتئین، فنـل    TSS ،TAدار افزایش معنـی 
کل، ویتامین ث، محتواي قند کـل، قنـد احیاشـونده و    

اکسیدان شد. با افزایش شاخص برداشـت  ظرفیت آنتی
، کلروفیل کل a ،bو دوره انبارداري محتواي کلروفیل 

روز  90دوره داري داشـت.  فزایش معنیا و کاروتنوئید
هـاي برداشـت موجـب    انبارداري در تمـاي شـاخص  

نسـبت  دار آب میـوه، محتـواي نشاسـته،    کاهش معنی
TSS/TA    .و فعالیت آنزیم سوپراکسیددیسـموتاز شـد

روز  90و  60هـاي  ایـن پـژوهش نشـان داد کـه دوره    
ــاخص  ــزایش ش ــی در اف ــش مهم ــارداري نق ــاي انب ه

وشیمیایی میوه کیوي (به جز صـفاتی  فیزیولوژیک و بی
و  TSS/TAنسـبت  نظیر آب میوه، محتـواي نشاسـته،   

وپراکسیددیســـموتاز) در تمـــامی فعالیـــت آنـــزیم س
  هاي برداشت دارد.زمان
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