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  چكيده
در سال  اين آزمايش، ،ميوهو انبارماني اكسيداني ظرفيت آنتي كيوي در راستاي بهبود صفات كيفي،منظور تعيين زمان مطلوب برداشت به

تيمار مورد مطالعه  اجرا شد.تكرار  3با و  )آستاراشمال غربي استان گيلان (در هاي كامل تصادفي،  طرح بلوك بر پايه 1391-1392زراعي 
تاريخ برداشت بر  اثرآزمايش،  نتايج اينبراساس  .بود 1392آبان ماه  23و  16، دوم، نهممهر،  25 شاملشامل پنج تاريخ برداشت ميوه كيوي 

 35/9دار بود. بالاترين درجه سفتي ميوه كيوي (گيري شده به استثناء دانسيته و ميزان ويتامين ث ميوه كيوي هايوارد معنيصفات اندازه تمام
تاخير در آبان مشاهده گرديد.  23و  2درصد) به ترتيب در تاريخ  60/6متر مربع) و محتواي مواد جامد محلول آنها (كيلوگرم در سانتي

واكنش به تاخير در تاريخ برداشت افزايش نشان داد. ميوه در اكسيداني ظرفيت آنتي كاهش داد ولييديته كل را ميزان اس برداشت ميوه
وجود داشت. ولي، ضريب  )r= -74/0**( اسيديته كل قابل تيتر ميوه واكسيداني داري بين ظرفيت آنتيهمچنين، همبستگي منفي و معني

دار بود. به علاوه، ضريب همبستگي بين سفتي بافت و مثبت و معني )r=70/0**( كل قابل تيتر اسيديته ميوه وهمبستگي بين سفتي بافت 
 افزايش محتواي مواد جامد محلول، آبان ماه سبب 23 تا ميوه برداشتدر تاخير  بود. )r=- 82/0**( دارمعني و منفيميوه اكسيداني آنتي ظرفيت

و  ميوه كيويت براي برداشتواند مي آبان ماه 23تاريخ برداشت  ،طور كليبه. كيوي گرديدي انبارمان قابليتو اكسيداني ميوه  ظرفيت آنتي
  .باشدابل توصيه در شرايط اقليمي منطقه ق آن افزايش انبارماني

  
  .مواد جامد محلولمحتواي كيوي، تاريخ برداشت، انبارماني، ارزش غذايي ميوه،  كليدي: هاياژهو
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  مقدمه
از جمله گياهان  Actinidia deliciosa يبا نام علم كيوي

- به در ايران كشت آن زيرسطح  وچند ساله است  گرمسيرينيمه

سرعت رو به بهدرياي خزر ويژه در ناحيه شمالي كشور و حاشيه 
محمدي و و  1391 ثاني، حلاجي و مقدمفتاحي( استافزايش 

سطح زير كشت كيوي در مقياس ). 1391كوهي، عبدي سنه
هكتار  5200رسد كه حدود هكتار مي 11000ه بيش كشوري ب

 ).1394آن به استان گيلان اختصاص دارد (آمار نامه كشاورزي، 
به سپس و شده انجام  زلاندنودر كشور  كيوينژادي عمليات به

 يويك .)1388عابديني، ( ساير نقاط جهان گسترش يافته است
- ف و آنتيتلهاي مخ سرشار از ويتامين ث، مواد فنلي، رنگيزه

تاواريني و  و 2009ديو و همكاران، ( باشدها مي اكسيدان
 نظيرعوامل متعددي  وابسته به هاميزان آنكه ) 2006همكاران، 

داشت، بلوغ ژنوتيپ، تغذيه گياه، شرايط آب و هوايي قبل از بر
لي ( باشدميپس از عمليات برداشت آن و شرايط نگهداري ميوه 

. در تابع عوامل متعددي استيوه كيوي كيفيت م ).2000و كادير، 
اين راستا، زمان برداشت، ميزان تركيبات معدني ميوه و مديريت 

ماندگاري ميوه ، نقش بارزي بر ارزش غذاييتواند ميتغذيه گياه 
عشورنژاد و ( داشته باشد، بازارپسندي و صادرات آن كيوي

جينكيوآن و و  1997جانسون و همكاران،  ؛1389همكاران، 
ميوه  رسنا نسبتا و برداشت زودهنگاممعمولاً ). 2006مكاران، ه

ميزان اسيد  افزايش ،عطر و طعم ميوه سبب عدم توسعه، كيوي
، چنين شرايطيدر . شودها ميبيماريميوه و حساسيت آن به
دوره نگهداري در  طولهاي محلول در  هيدروليز نشاسته به قند

اين امر سبب بروز  شود و صورت ناقص انجام ميسردخانه به
 ).1997جانسون و همكاران، شود ( طعم نامطلوب ميوه مي

سبب تسريع در رسيدگي و پير  ميوه كيويهنگام برداشت دير
  ). 2001لي و همكاران، گردد ( مي  آن شدن

 ميزان مواد جامد محلول، هاي ارائه شدهدر بين شاخص
TSS)(1  ترين و كاربرديمهمترين يكي از و يا درجه بريكس
ميوه برداشت انجام عمليات براي تعيين زمان  هاي لازمشاخص
 و مقدمفتاحي و 1389عشورنژاد و همكاران، ( باشدميكيوي 
از نسبت ميزان مواد جامد محلول  ،همچنين. )1391 ثاني،حلاجي

براي بيان طعم ميوه  )TA(ميزان اسيديته قابل تيتر ميوه كيوي به 
ها، اسيدهاي آلي و تركيبات آروماتيك آلي از قندكه تركيب ايده

لانكاستر، شود (باشد، استفاده ميميدر ميوه رسيده كيوي 
افزايش ميزان مواد جامد محلول يا درجه بريكس تا اثر  ).2002

                                                 
1  -  Total soluble solids 

- براي بهبود ظرفيت نگهداري و افزايش طعم خوش 5/7حدود 

گزارش شده مثبت و مفيد كنندگان براي مصرفكيوي يند ميوه آ
ميزان مواد جامد محلول يا  ).1389عشورنژاد و همكاران، ( است

مان زلازم براي تعيين عنوان حداقل استاندارد درجه بريكس به
در  وهاي مختلف جهان، متفاوت در كشوربرداشت ميوه كيوي 

و ايالات  معادل هفت، ايتاليا 2/6نو و شيلي زلاند هايكشور
و همكاران،  زوفولي( گزارش شده است 5/6متحده آمريكا 

برداشت ميوه با در اين راستا، محققان نشان دادند كه ). 1999
بافت ميوه  سفتيو وزن سبب كاهش  5/6درجه بريكس بالاتر از 

طي دوره نگهداري در انبار گرديد و تأخير در تاريخ كيوي در 
برداشت ميوه با افزايش ميزان مواد جامد محلول و نسبت آن بر 

رقم در پايان دوره نگهداري ميوه كيوي  تيترميزان اسيديته قابل 
هاي برخي ديگر نشان دادند كه ميوه. در انبار همراه بودهايوارد 

سبب افزايش برداشت شده با ميزان بالاتر مواد جامد محلول 
اكسيداني ميوه كيوي هايوارد تيويتامين ث، فنل كل و ظرفيت آن

و  1389اران، عشورنژاد و همكزمان انبارداري آن گرديد ( در
  ).1390 همكاران، و نژادقاسم

هاي برداشت است كه ميوهه پيشين نشان دادنتايج تحقيقات 
، پس از رسيدن طعم و عطر شششده با درجه بريكس كمتر از 

هاي برداشت شده با درجه ولي، ميوه .بخشي نداشتندايترض
و انبارماني  قابليت) بيشترين 7 – 10بين غالبا بريكس بالاتر (

كيوي برداشت  هايميوهنشان دادند و بهترين كيفيت خوراكي را 
 لازم را نداشتندكيفيت تجاري و بالاتر  12شده با درجه بريكس 

علاوه، محققان نشان دادند كه به). 1990بيور و هاپكريك، (
هاي برداشت شده با درجه بريكس اكسيداني ميوهظرفيت آنتي

هاي برداشت اري بيشتر از ميوههشت و بالاتر در طي دوره انبارد
زوفولي و همكاران، ( از هشت بود ترپائين كسشده با درجه بري

محققان ديگري نشان دادند كه تأخير در زمان برداشت . )1999
اكسيداني ميوه و كاهش كيفيت ميوه سبب افزايش ظرفيت آنتي

 همكاران، و نژادقاسمگرديد (رقم هايوارد نگهداري ميوه كيوي 
كه ميزان بالاتر  نتايج برخي تحقيقات نيز نشان داده است). 1390

مواد جامد محلول و يا درجه بريكس كمتر از شش و بالاتر از 
و كاهش پتانسيل سبب تسريع در نرم شدن ميوه كيوي  10

بدين ترتيب، ). 2006جينكيوآن و همكاران، انبارماني آن گرديد (
قابليت بافت، سفتي  رويزمان برداشت محققان نشان دادند كه 

-و كيفيت ميوه كيوي بسيار تاثير اكسيداني، ظرفيت آنتيانبارماني

بدين ترتيب، اين ). 2009تاواريني و همكاران، ( گذار است
ميوه كيوي در  زمان برداشت تعيين بهترينهدف  آزمايش با
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انجام هايوارد رقم ميوه كيوي  راستاي ارتقاي كمي و كيفي
  .گرديد

  
 هامواد و روش

 هايتاكستانيكي از در  91- 92در سال زراعي  ،آزمايشاين 
با شهرستان آستارا (استان گيلان) واقع در كيوي ساله  10

 48° 50'/603" و شمالي 38° 08'/316"مشخصات جغرافيايي 
هاي  طرح بلوكدر قالب  درياسطح  از يمتر 25 ارتفاع و شرقي

ر مورد مطالعه شامل تيماانجام گرديد. تكرار  سهكامل تصادفي با 
 ماه آبان 23و  16نهم آبان، مهر، دوم آبان،  25پنج تاريخ برداشت 

 هايتاكبراي اين منظور سه رديف از  روز بود. 7و با فاصله 
كيوي به عنوان بلوك در نظر گرفته شد و هر رديف (بلوك) 

كيوي بود كه به صورت تصادفي براي مطالعه  تاكشامل سه 
داشت در هر تاريخ بر. شده انتخاب گرديد گيريصفات اندازه

شمال، جنوب، چهار جهت اصلي از ميوه  20ميوه كيوي تعداد 
 .شد برداريصورت تصادفي نمونه هر درخت به و غرب شرق
دستگاه  ازمتر بر حسب ميلي ميوهطول و عرض گيري اندازهبراي 

تقسيم طول بر  شكل ميوه از طريق واستفاده شد  كوليس ديجيتال
توزين بوسيله ترازوي از طريق وزن ميوه  عرض ميوه بدست آمد.

ميوه حجم  بدست آمد. همچنين، هزارميت يكحساسبا  ديجيتال
شناور كردن آن در داخل بشر مدرج با حجم معيني آب از طريق 

محاسبه  محاسبه گرديد.ريز شده از بشر محاسبه ميزان آب سرو 
سفتي گيري و اندازهآن جم بر حميوه از تقسيم وزن ميوه دانسيته 

با نوك  FTO11ترومتر مدل دستگاه پناستفاده از بافت ميوه با 
انجام متر مربع گرم بر سانتيبر حسب كيلو مترميلي 8(پروب) 

از  )TSS( درصد مواد جامد محلول گيريبراي اندازه. گرديد
ساخت  Atago-ATC-20دستگاه رفركتومتر چشمي مدل 

ميزان اسيديته  درصد استفاده شد. 20صفر تا  كشور ژاپن با دامنه
نرمال و با  1/0با سود  با روش تيتراسيون )TA(قابل تيتر 

 064/0ب ضري اين رابطه،در . دگيري شاندازه 1استفاده از رابطه 
  باشد.مي(اسيد سيتريك)  عدد استاندارد اسيد غالب

  TA  =عدد تيتر × 064/0      )1رابطه (
بر  )TSS(درصد مواد جامد محلول  سبتندر اين آزمايش، 

- هب TA بر TSSاز تقسيم ميزان  )TA(ميزان اسيديته قابل تيتر 
ها ويتامين ث (اسيد آسكوربيك) ميوه ميزانعلاوه، دست آمد. به

از  و با استفاده 1كلروفنل ايندوفنل دي - 6-2روش تيتراسيون با به
  ).2014 مقدم و همكاران،(فتاحي محاسبه گرديد 2رابطه 

                                                 
1- 2,6-Dichlorophenol-indophenol 

 / e × d × b (mg.100g-1) = ويتامين ث   )2رابطه (

c × a 
حجم ساخته =  b، گرم) ميلي 1( وزن نمونه= a )2در رابطه (

عدد قرائت شده از =  e، ليتر) برگرم  ميلي 5( شده با متافسفريك
 3( حجم محلول گرفته شده براي تخمين =c، بورت ديجيتال

 3باشد كه از رابطه مي dyeاكتور فمعادل  dو  ليتر) برگرم  ميلي
   .محاسبه گرديد
 5/0ائت شده از بورت / رعدد ق = dyeفاكتور   )3رابطه (

= 0095/0  
كنندگي ها، از طريق خنثياكسيداني عصارهظرفيت آنتي

 2هيدرازيلپيكريل -1فنيل دي 2 و DPPH )2راديكال آزاد 
ومتر در و ميزان جذب توسط دستگاه اسپكتروفتگرديد  تعيين

 .)2009ديو و همكاران، (نانومتر قرائت شد  517طول موج 
صورت درصد بازدارندگي هب  اكسيداني عصارهظرفيت آنتي

مقدم و (فتاحي محاسبه شد 4رابطه  طبقهاي آزاد  راديكال
  ).2014همكاران، 

 DPPH] × 100 =)  درصد بازدارندگي 4رابطه (  
  )] شاهد  DPPH –نمونه  (DPPHشاهد / 

در ها  دادهتجزيه و تحليل ، انجام آزمون نرماليتيپس از 
با و  در سه تكرار تصادفي هاي كامل بلوكپايه طرح قالب 

ميانگين  مقايسهو  SPSS16و  SAS آماري افزازنرم استفاده از
 انجامدرصد پنج دانكن در سطح احتمال آزمون روش بهها داده

  .گرديد
  

  نتايج و بحث
هاي مختلف اثر تاريخنشان داد كه ها  هتجزيه واريانس داد

گيري شده در ميوه كيوي رقم صفات كمي اندازه بر برداشت
ميوه، شكل و حجم ميوه در  يعرض ورشد طولي هايوارد نظير 

 پنجدر سطح احتمال و بر وزن ميوه درصد  يكسطح احتمال 
كيوي دانسيته ميوه  داري براثر معنيولي  .دار بودمعنيدرصد 
نتايج نشان داد كه زمان برداشت كيوي  ).1(جدول  نداد نشان
بدين ظاهري و وزن ميوه را تحت تأثير قرار دهد.  لتواند شكمي

شود كه ميوه فرآيند  انجامترتيب، برداشت ميوه كيوي بايد زماني 
و برداشت زود و  سپري كرده باشد طبيعي تكامل خود را

 دوه كيوي داشته باشتواند آثار سوء بر رشد ميديرهنگام آن مي
تاريخ برداشت،   همچنين، تيمار ).1997جانسون و همكاران، (

سفتي بافت ميوه، نظير هايوارد صفات كيفي ميوه كيوي رقم 
، نسبت مواد جامد محلول به )TSS(ميزان مواد جامد محلول 

                                                 
2 -2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 )TAC( اكسيدانيو ظرفيت آنتي )TSS/TA( اسيديته قابل تيتر
 درصد و اسيديته قابل تيتر يكحتمال را در سطح اميوه كيوي 

)TA(  ولي  .درصد تحت تاثير قرار داد پنجرا در سطح احتمال
ميوه (ويتامين ث)  اسيد آسكوربيكمحتواي بر  داريمعنياثر 

   ).2(جدول كيوي نداشت 
ها نشان داد كه به موازات تاخير نتايج مقايسه ميانگين داده

هاي آبان ويژگي 16تاريخ تا هاي كيوي ميوهدر تاريخ برداشت 
، شكل، وزن و ميوه گيري شده نظير طول و عرضكمي اندازه

براساس ). 3پيدا كرد (جدول و سپس كاهش حجم ميوه افزايش 
يكي از آثار مهم تاريخ برداشت  دست آمده از اين تحقيق،نتايج به

با  بنابر اين، .گيري و رشد حجمي آن استبر ميوه كيوي، شكل
و  هاي مرتبط با رشدويژگيو ديرهنگام ميوه نبايد  برداشت زود
تأخير  به طوري كه. قرار داد سوءآن را تحت تاثير بازارپسندي 

ه دوم آبان ماه نيماوايل ميوه كيوي هايوارد تا  در تاريخ برداشت
و بازارپسندي آن جهت بهبود رشد و نمو و افزايش اندازه ميوه 

نگام ميوه كيوي رقم هاي زود و ديرهلازم است و برداشت
كاهش كميت  جر بهتواند منهايوارد در شرايط اقليمي منطقه مي

 عشورنژاد و همكاران،(داران گردد درآمد باغول كيوي و محص
، 1997جانسون و همكاران،  ؛1390 همكاران، و نژادقاسم ؛1389

- در برداشت ).2002لانكاستر، و   2006جينكيوآن و همكاران، 

و پرشدن  دليل كوتاه شدن طول دوره رشدهبهاي زودهنگام 
كاهش اندازه  شود.مي با نقصان مواجهميوه و وزن ، اندازه ميوه
روليز دتواند ناشي از هيهاي ديرهنگام نيز ميدر برداشت ميوه

 كاهش حجم ميوه باشد.، از دست دادن آب و به تبع آن نشاسته
ري ميوه چون برداشت ديرهنگام ميوه كيوي سبب تسريع در پي

) و حلاليت مواد غير محلول نظير عناصر 2001لي و همكاران، (
 گردد.) مي2006جينكيوآن و همكاران، ديواره سلولي و نشاسته (

هاي محلول در طول  در چنين شرايطي، هيدروليز نشاسته به قند
گيرد مي صورت ناقصصورت ها بهدوره نگهداري در سردخانه

وه و كاهش بازارپسندي آن و سبب بروز طعم نامطلوب مي
  .)1997جانسون و همكاران، شود ( مي

سفتي و محتواي مواد جامد درجه بالاترين  در اين آزمايش،
آبان  23و  دوم هاي برداشتترتيب در تاريخكيوي بهمحلول ميوه 

 ،تاخير در تاريخ برداشت ميوه كيويعلاوه، با بهمشاهده گرديد. 
محققان  .پيدا كردكاهش  آنيته كل ميزان اسيدسفتي بافت ميوه و 

كيوي بر ميزان سفتي نشان دادند كه زمان برداشت ميوه ديگري 
نزديك ) و با 2009تاواريني و همكاران، بافت تاثيرگذار است (

كاسته كيوي شدن به مرحله رسيدگي ميوه از سفتي بافت ميوه 
امر ناشي از نرم شدن  ). اين2008فيسك و همكاران، شود (مي

كيوي در زمان رسيدگي محصول در اثر تجزيه پلي   فت ميوهبا
هاي  مباشد كه بر اثر فعاليت آنزي هاي ديواره سلولي مي ساكاريد

گالاكتروناز و سلولاز  استراز، پليهيدروليز كننده پكتين متيل
لئونتويچ و و  1391 ثاني،حلاجي و مقدمفتاحيشوند ( تجزيه مي
ظرفيت مواد جامد محلول و  محتواي ،ولي). 2007همكاران، 

اكسيداني ميوه كيوي در واكنش به تاخير در تاريخ برداشت آنتي
هاي زودهنگام نتايج نشان داد كه در برداشت. يافتافزايش آن 

شود كيوي رقم هايوارد در منطقه، فرآيند رسيدگي ميوه كامل نمي
 ها كاملا سفت خواهند ماند. در چنين شرايطي ميوه كيويو ميوه

كه با نتايج ) 4(جدول بالاترين ميزان اسيديته كل را نشان داد 
)، كه 1997جانسون و همكاران، ديگر محققان مطابقت داشت (

نشان دادند برداشت زودهنگام و نسبتا نارس ميوه كيوي، سبب 
  شود.عدم توسعه كامل ميوه و افزايش ميزان اسيد آن مي

دلايل مختلف به داران كيويدر مواردي نيز ممكن است باغ
نظير مهيا نبودن بازار خريد، عدم تمايل به نگهداري كيوي در 

هاي توليد كيوي معمولا برداشت ها جهت كاهش هزينهسردخانه
ميوه را ديرتر انجام دهند و عمليات برداشت ميوه كيوي را تا 
- زمان رسيدگي كامل و قابل ارايه مستقيم به بازار و مصرف

ندازند. همان طوري كه نتايج اين آزمايش كنندگان به تعويق ا
) با افزايش طول دوره رسيدگي محصول و 4نشان داد (جدول 

تأخير در تاريخ برداشت كيوي، ميزان اسيديته ميوه كاهش و 
اكسيداني ميوه افزايش ميزان مواد جامد محلول و ظرفيت آنتي

شود. كند كه منجر به بهبود كيفيت محصول كيوي ميپيدا مي
گردد. ي، اين امر سبب كاهش قابليت انبارماني ميوه كيوي ميول

چون برداشت ديرهنگام ميوه كيوي سبب تسريع در رسيدگي و 
بازار پسندي ميوه ). 2001لي و همكاران، گردد ( مي  پير شدن آن

در برداشت زودهنگام آن  دليل بالا بودن ميزان اسيديتهكيوي به
اگر شوند ميزود برداشت  ي كههايشود. همچنين، ميوهكاسته مي

 ،داشته باشندبيشتري ظاهري انبارماني  قابليتچه ممكن است 
در طي دوره انبارماني  ي كيويهاميوه در برداشت زودهنگام،ولي 

شوند و سبب هيدروليز شديد ميدچار  خارجاز درون به سمت 
بدين  شود.ميوه ميقسمت مركزي ايجاد مزه و طعم نامطلوب در 

-اين آزمايش نشان داد، برداشت بهنتايج ، همان طوري كه ترتيب

تواند شاخص خوبي براي بهبود كيفيت ميوه موقع ميوه كيوي مي
تأخير در زمان برداشت ميوه تا  و و بازارپسندي آن تلقي گردد

مرحله بلوغ فيزيولوژيك و رسيدگي نسبي آن، براي ارتقاي 
  .كيفيت و ارزش غذايي ميوه كيوي ضرورت دارد
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  هاي مختلف برداشتتحت تأثير تاريخ هايواردگيري شده در ميوه كيويتجزيه واريانس صفات كمي اندازه -1جدول 

راتتغيي بعمن ديدرجه آزا  ميوه دانسيته حجم ميوه وزن ميوه شكل ميوه عرض ميوه طول ميوه   

ns91/11  69/0 2 تكرار  ns 0036/0 ns 30/13 ns 19/101 ns 008/0 ns 

79/17**  70/87** 4  اشتتاريخ برد  **0077/0  *53/674  **69/791  ns004/0  

80/2 8  خطاي آزمايشي  80/0  0004/0  86/136  08/14  005/0  

63/2 - ضريب تغييرات  78/1  51/1  96/11  21/4  87/6  
ns ،*،**و يك درصدپنج احتمال دار در سطح دار، معنيترتيب غير معني: به  

 
 

  هاي مختلف برداشت ميوهكيفي مورد مطالعه در ميوه كيوي رقم هايوارد تحت تأثير تاريختجزيه واريانس صفات -2جدول 
 منبع تغييرات

درجه 
 آزادي

 سفتي 
 ميوه

كل مواد جامد 
 محلول

 اسيديته
كل   

نسبت مواد 
جامد به 
 اسيديته

 ويتامين
ث   

 كل ظرفيت 
اكسيدانيآنتي  

40/0 2 تكرار   038/0  0016/0  051/0  41/69  174/14  
341/3** 4  تاريخ برداشت  **96/0  *0075/0  **144/1  ns056/63  **702/101  
159/0 8  خطاي آزمايشي  063/0  0015/0  1128/0  37/29  78/4  
94/4 - ضريب تغييرات  20/4  50/4  86/4  93/14  66/4  

ns ،*،**درصد يكو پنج  دار در سطح احتمالدار، معنيترتيب غير معني: به  

  هاي مختلف برداشتهاي صفات كمي مورد مطالعه در ميوه كيوي هايوارد تحت تأثير تاريخه ميانگينمقايس -  3جدول 
 تاريخ
 برداشت

 طول ميوه

(mm) 

 عرض ميوه
(mm) 

 شكل ميوه

(mm) 

 وزن ميوه
(mm) 

 حجم ميوه

(cm3) 

 دانسيته ميوه
(g/cm3) 

مهر25  c087/55  c18/46  c192/1  b67/74  c61/63  a03/1  
  b990/61  b99/49  b240/1  a99/91  b36/82  a12/1 دوم آبان
  a557/66  ab72/51  a287/1  a60/105  a42/100  a05/1 نهم آبان

آبان 16  a754/68  a46/52  a310/1  a13/113  a64/102  a19/1  
آبان 23  a172/66  b54/50  a309/1  a69/103  a11/96  a08/1  
  ي در سطح احتمال پنج درصد آزمون دانكن نداشتند.دارهاي داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معني ميانگين

  
بيشترين محتواي مواد جامد محلول در ميوه  ،در اين آزمايش

كيوي در تاريخ برداشت آخر مشاهده گرديد كه رابطه مستقيم با 
كيفيت خوراكي ميوه در زمان رسيدن و بازارپسندي آن توسط 

). 2004ان، بيوردون و همكارمصرف كنندگان ميوه كيوي دارد (
- ترين ميانگين مواد جامد محلول در تاريخ برداشت اول به كم

دست آمد كه بيانگر عدم تكامل كافي رسيدگي ميوه كيوي در 
). 4مراحل اوليه برداشت محصول در اين آزمايش بود (جدول 

دو معيار ميزان اسيديته و نتايج اين آزمايش بيانگر آن است كه 
اي در ميوه كيوي نقش تعيين كننده محتواي مواد جامد محلول در

بالا بودن ميزان طوري كه كيفيت و ارزش خوراكي آن دارد. به
اسيديته ميوه منجر به كاهش كيفيت و بازارپسندي ميوه كيوي 

هاي برداشت شده قابل عرضه  ر چنين شرايطي، ميوهدشود. مي
 كه باحال آن). 2001لي و همكاران، براي صادرات نخواهند بود (

 رشد طبيعي و افزايش محتواي مواد جامد محلول ميوهتكامل 
رسيدگي ميوه كند. پيدا مي كيفيت و بازارپسندي آن ارتقاء كيوي،

 1كيوي ناشي از افزايش فعاليت آنزيم ساكاراز فسفات سنتاز
باشد كه در طي تكامل مراحل نموي ميوه كيوي توليد آن  مي

كند و نشاسته را به تحت تأثير هورمون اتيلن افزايش پيدا مي
و همكاران،  مقدمفتاحيكند ( هاي ساده مثل گلوكز تبديل مي قند

). در مراحل اوليه رشد و نمو، 2004نيشياما و همكاران، و  1387
مواد جامد محلول آن كمتر خواهد  سفتي ميوه كيوي بالا و ميزان

                                                 
1. Sucrose Phosphate Synthase 
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) كه 2007سيكو و همكاران، بود و ارتباط نزديكي با هم دارند (
-ميزان آنها بسته به شرايط محيطي قبل از برداشت ميوه كيوي مي

بنابر اين،  ).2004بيوردون و همكاران، تواند متفاوت باشد (
آن  تعيين زمان برداشت ميوه براي بهبود كميت و كيفيت خوراكي

. چون در مراحل ابتدايي رشد ميوه كيوي ميزان دارد تضرور
سنتز اسيدهاي آلي نظير آسكوربيك اسيد و اسيد سيتريك بيشتر 

اسيدهاي آلي تشكيل  ،است. ولي، در مراحل انتهايي رشد ميوه
و از شدت طعم  شودميهاي خاصي هيدروليز شده توسط آنزيم

و تبديل آن به قندهاي ترش ميوه كاسته و با هيروليز نشاسته 
تاخير در بدين ترتيب،  د.گردساده بر طعم شيرين ميوه افزوده مي

منظور ارتقاء كمي و كيفي و قابليت انبارماني  بهزمان برداشت 
اي از رشد كه منجر به  كاهش ميزان اسيديته و كيوي تا مرحله

حائز افزايش حداكثري مواد جامد محلول در ميوه آن شود، 
  . استيار بساهميت 

در اين مطالعه به موازات تاخير در تاريخ برداشت ميوه 
ميوه كاهش و ميزان مواد جامد محلول آن  هيتاسيدكيوي، ميزان 

افزايش پيدا كرد و به تبع آن بيشترين و كمترين نسبت ميانگين 
مواد جامد محلول به ميانگين اسيديته قابل تيتر در ميوه به ترتيب 

دست آمد ايي و تاريخ برداشت اول ميوه بهدر تاريخ برداشت نه
). نسبت محتواي مواد جامد محلول به ميزان اسيديته 4(جدول 

قابل تيتر شاخص مناسبي براي بيان شيريني و خوش خوراكي 
تواند روش مناسبي جهت  شود كه ميميوه كيوي محسوب مي

بر  ).1391 ثاني،حلاجي و مقدمفتاحيبرآورد كيفيت ميوه باشد (
ميانگين مواد جامد محلول به نسبت دست آمده، ساس نتايج بها

شدت تحت تاثير تاريخ كيوي به اسيديته قابل تيتر در ميوه
هاي برداشت در تاريخبه طوري  گيرد.برداشت ميوه قرار مي

زودهنگام اين نسبت به حداقل ممكن رسيد و با تاخير در زمان 

كيوي  اسيديته ميوهمواد جامد محلول به نسبت برداشت ميوه، 
 زمان مناسب تعيينبا بناربر اين،  كرد.افزايش چشمگيري پيدا 

ميوه وارده بر كميت و كيفيت از آثار سوء  توانكيوي ميبرداشت 
محتواي مواد جامد كه بالا رفتن نسبت آن جلوگيري نمود. چرا 

باعث افزايش طعم شيرين در  محلول به ميزان اسيديته قابل تيتر
  ).1390نژاد و همكاران، قاسمگردد ( كيوي مي هاي ميوه

ويتامين ث يا اسيد آسكوربيك بيشترين ميزان  عليرغم اينكه
و ميزان دست آمد به ان ماهبنهم آكيوي در تاريخ برداشت  ميوه

ولي تفاوت ويتامين ث قبل و بعد از اين تاريخ كاهش نشان داد. 
كوربيك بين داري از نظر ميزان ويتامين ث يا اسيد آسمعني

(جدول  مشاهده نگرديدميوه كيوي هاي مختلف برداشت اريخت
تا  89/32در اين آزمايش كيوي ميوه ميزان ويتامين ث . )4

بود. متفاوت گرم وزن تر ميوه  100گرم به ازاي هر  ميلي 67/42
 نتايج تحقيقات پيشين نيز نشان داده است كه ميزان ويتامين ث

تواند بين ميرقم نوع  و ريت زراعيمدي بسته به عوامل محيطي،
فرگوسن و ( متفاوت باشدگرم  100گرم در  ميلي 155تا  25

 آزمايشدر  ).1997كابالوك و همكاران، و  2003فرگوسن، 
ترتيب در ارقام ايساي و هايوارد ميزان ويتامين ث به يديگر

 گرم وزن تازه گزارش 100گرم در  ميلي 5/65 و 6/184معادل 
در مراحل انتهايي فصل  .)2004يشياما و همكاران، نشده است (

آنزيم تواند ناشي از فعاليت رشد كاهش ميزان ويتامين ث مي
عنوان  از آسكوربيك اسيد بهباشد كه  آسكوربات پروكسيداز
بدين  ).1387مقدم و همكاران، فتاحي( كند كوفاكتور استفاده مي

ه براي نگهداري ايجاد شرايط بهينموقع و هبا برداشت ب ترتيب،
ميوه را به حداقل تنفس  توان ميزانميوه پس از برداشت مي

ميوه كيوي را آسكوربيك  اسيد كاهش سرعت رساند تا بتوان
  ).1391 ثاني،حلاجي و مقدمفتاحي( تقليل داد

  
  اي مختلف برداشتهتحت تأثير تاريخ ميوه كيوي هايواردگيري شده دراندازهصفات كيفيهايمقايسه ميانگين -  4 جدول

 تاريخ
برداشت   

 سفتي بافت ميوه

 (kg/cm2) 

نسبت مواد 
 جامد محلول

 (%) 

 اسيديته
كل   

 (%) 

نسبت مواد 
جامد محلول به 

 اسيديته كل

 ويتامين
ث   

 (mg/100 g) 

 ظرفيت
اكسيدانيآنتي   

 (%) 

  b17/8  b56/5  a90/0  d17/6  a27/33  c24/37مهر25
  a35/9  b58/5  ab87/0  cd41/6  a69/33  b50/46دوم آبان
  ab80/8  a01/6  b86/0  bc99/6  a67/42  ab62/48نهم آبان

  c23/7  a07/6  b84/0  ab23/7  a97/32  ab55/49آبان 16
  c82/6  a24/6  b81/0  a70/7  a89/32  a56/52آبان 23

  دانكن نداشتند.داري در سطح احتمال پنج درصد آزمون هاي داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معني ميانگين
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كيفيت ميوه كيوي ارزيابي هاي مهم يكي ديگر از شاخص
ترين  ايش بيشاكسيداني آن است كه در اين آزمظرفيت آنتي

درصد) در  56/52اكسيداني ميوه كيوي (ميانگين ظرفيت آنتي
اكسيداني ترين ميانگين ظرفيت آنتي تاريخ برداشت نهايي و كم

اريخ برداشت اول اختصاص درصد) به ت 24/37كيوي (ميوه 
اكسيداني ميوه كيوي را ). محققان ظرفيت آنتي4داشت (جدول 

ديو اند (گزارش كرده ث ويتامينبالا و مرتبط با تركيبات فنلي و 
همبستگي بين ضريب ولي، در اين آزمايش ). 2009و همكاران، 
منفي و غير و ويتامين ث ميوه كيوي  اكسيدانيظرفيت آنتي

تواند كاهش مقدار اسيد علت اين امر مي .وددار بمعني
آسكوربيك در واكنش به شرايط محيطي نظير كاهش تدريجي 

اسيدهاي آلي طي رشد محققان نشان دادند كه دماي محيط باشد. 
شوند و پس از رسيدن به  تدريج در ميوه ذخيره ميو بهو نم

- حداكثر مقدار خود، مدتي ثابت مانده و سپس كاهش پيدا مي

اين روند كاهشي تقريباً هم زمان با هيدروليز نشاسته ند. كن
ديگري  محققان ).1993سيمور و همكاران، گيرد (صورت مي

بسته به عوامل  هاي كيوي نشان دادند كه ميزان ويتامين ث ميوه
- مي محيطي و شرايط مديريتي موثر در مرحله قبل از برداشت

با توجه به ). 1997كابالوك و همكاران، متفاوت باشد ( تواند
چنين اين آزمايش، دست آمده از بهو نتايج  نتايج تحقيقات مزبور

كيوي  )ثاسيد آسكوربيك (ويتامين شود كه ميزان استنباط مي
همچنين، تواند بسته به شرايط اقليمي مختلف، متفاوت باشد. مي

تركيبات فنلي در مقايسه با ميزان  نشان داد كهاين آزمايش نتايج 
موجود در ميوه كيوي رقم هايوارد سكوربيك (ويتامين ث) اسيد آ

شرايط  تحت آن دراكسيداني ظرفيت آنتي تاثير بيشتري بر روي

گزارش با اين توصيف، برخي محققان  .داشتاقليمي منطقه 
به تركيبات عمدتا ميوه كيوي اكسيداني ظرفيت آنتي كردند كه

از  ).2009، ديو و همكاران( بستگي دارد ثفنلي و ويتامين 
همبستگي مثبت بين محتواي مواد  در اين آزمايش،سوي ديگر، 

اكسيداني مشاهده گرديد. چون جامد محلول و ظرفيت آنتي
دماهاي خنك سبب افزايش تجمع مواد جامد محلول در ميوه 

اساس بنابراين، بر .)1993سيمور و همكاران، شود ( كيوي مي
-شود كه ظرفيت آنتيدست آمده چنين استنباط مينتايج به

اكسيداني ميوه كيوي در مراحل انتهايي رسيدگي در شرايط 
اقليمي منطقه بيشتر تابع تركيبات فنلي و تجمع مواد جامد 

 باشد.محلول در ميوه كيوي مي

همچنين، نتايج تحقيقات پيشين نشان داده است كه   
سبب افزايش  9تا  5/6برداشت در زمان مناسب با درجه بريكس 

نژاد و همكاران، قاسماكسيداني ميوه كيوي گرديد (فيت آنتيظر
هاي كيوي برداشت  ). محققان ديگري نشان دادند كه ميوه1390

اكسيداني شده با سطوح بالاي مواد جامد محلول، از ظرفيت آنتي
). در اين 1389نژاد و همكاران، عشوربالاتري برخوردار بودند (

اكسيداني با بالاترين ميزان مواد تيآزمايش نيز بالاترين ظرفيت آن
جامد محلول در ميوه كيوي همراه بود كه تحت تأثير تاريخ 

آبان ماه) ميوه كيوي مشاهده گرديد (جدول  23برداشت نهايي (
خير در تاريخ برداشت ميوه أ). بدين ترتيب، نتايج نشان داد كه ت4

از طريق تواند آبان ماه در شرايط اقليمي منطقه مي 23كيوي تا 
كاهش اسيديته ميوه و ، افزايش محتواي مواد جامد محلول

منجر به بهبود كيفيت و ظرفيت افزايش نبست آنها به يكديگر 
  اكسيداني ميوه كيوي هايوارد گردد.آنتي

  

  هاي مختلف كاشتتحت تأثير تاريخ كيفي مورد ارزيابي در ميوه كيوي هايوارد ضرايب همبستگي بين صفات -  5جدول 

 صفت

 سفتي 

 بافت ميوه
 (kg/ cm2) 

نسبت مواد 
 جامد محلول

 (%) 

يديتهاس  

كل   

 (%) 

نسبت مواد جامد 
محلول به 
 اسيديته كل

 ويتامين
ث   

 (mg/100 g) 

 ظرفيت
اكسيدانيآنتي   

 (%) 

           1  (kg/cm2) سقتي بافت ميوه

         ns43/0- 1  (%)مواد جامد محلول 
70/0**  (%)اسيديته كل   ns41/0 1        

محلول به اسيديته كل نسبت مواد جامد  ns07/0 **75/0  ns29/0- 1      

   ns35/0 ns11/0- ns04/0- ns07/0- 1 (mg/100 g) ويتامين ث

-82/0** (%)  اكسيدانيظرفيت آنتي  ns12/0 **74/0-  ns43/0- ns11/0- 1  

ns ، *،**و يك درصد احتمال پنجدار در سطح دار، معنيترتيب غير معني: به 



                                  
  

    هاي برداشت بر ويژگي هاي كمي و كيفي ميوه كيويتريخثر ا
                                   

 

 

85

 
گيري شده اندازه كيفيهمبستگي بين صفات  ضرايبمطالعه 

تيتر  اسيديته قابلبين  كه نشان داد در ميوه كيوي رقم هايوارد
)TA( داشتوجود معني دار و  ثبتبا سفتي بافت ميوه رابطه م .

و سفتي  )TAC(در حالي كه همبستگي ظرفيت آنتي اكسيداني 
 است امر نشانگر آناين دار بود. بافت ميوه كيوي منفي و معني

 ،هستند هاي نابالغ كه از سفتي بيشتري برخورداردر ميوه كه
- كمتر مياكسيداني آن و ميزان آنتيميزان اسيديته كل ميوه بيشتر 

اسيديته قابل تيتر  ميزان با نرم شدن بافت ميوه. برعكس شود
 .يافتافزايش اكسيداني ميوه كيوي فيت آنتيو ظر كاهش

رابطه محتواي مواد جامد محلول با سفتي ميوه منفي و  ،همچنين
يوه . بدين ترتيب، با افزايش سن م)5(جدول  دار بودغيرمعني
مواد جامد  ميزانشود و مي تهاز ميزان اسيديته آن كاس كيوي

سيداني و به تبع آن كيفيت ميوه كيوي اكمحلول و ظرفيت آنتي
تعيين تاريخ مناسب برداشت كيوي كند. بنابر اين، افزايش پيدا مي

تواند با بهبود كميت و كيفيت ميوه كيوي هايوارد همراه باشد مي
براي آبان ماه  23تاريخ برداشت  بر اساس نتايج اين آزمايش،و 

- در شرايط اقليمي منطقه مناسب ميبرداشت ميوه كيوي هايوارد 

  باشد. 
  

  گيرينتيجه
ميوه كيوي تاريخ برداشت نتايج اين پژوهش نشان داد كه 

بر ارزش  سزاييتأثير بهعوامل قبل از برداشت عنوان يكي از به

سفتي بافت  ي نظيرصفاتدر اين آزمايش  غذايي ميوه كيوي دارد.
ظرفيت  مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتر ومحتواي ميوه، 
ارزيابي هاي مهم  كه از شاخصكيوي  اكسيداني ميوهآنتي

ثير أتحت ت ايقابل توجهطور هب، درونشمار ميبه آنمحصول 
موازات تأخير در تاريخ به برداشت ميوه قرار گرفت.عامل زمان 

، از ميزان سفتي و اسيديته كل ميوه كيوي كاسته شد و برداشت
اكسيداني ميوه كيوي ميزان مواد جامد محلول و ظرفيت آنتي

- آنتي ظرفيتكه  در اين آزمايش، با توجه به اينارتقاء پيدا كرد. 

 لاكسيداني ميوه كيوي همبستگي مثبت با ميزان مواد جامد محلو
توان دريافت كه ميداشت، ه منفي با ميزان اسيديته ميوه و رابط

اكسيداني و قابليت انبارماني محصول، بيشتر تابع ظرفيت آنتي
كه در شرايط  باشدكيوي ميدر ميوه مواد جامد محلول  محتواي

دست به كيوي ميوهرسيدگي مناسب و  رشدطبيعي مراحل ل امتك
آبان ماه براي بهبود  23تاريخ برداشت  بدين ترتيب، .آيدمي

و بازارپسندي اكسيداني ظرفيت آنتيهاي كمي و كيفي، ويژگي
و قابل رقم هايوارد در شرايط اقليمي منطقه مناسب ميوه كيوي 

  باشد.ميتوصيه 
  
  پاسگزاريس

و ارائه نقطه نظرات فني  اعدتمس، همكاريوسيله از  بدين
در  موسسه تحقيقات مركبات كشورو معاونين محترم رياست 
  گردد. قدرداني مياين پروژه  بهينه اجرايراستاي 
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Abstract 

In order to determine the optimum harvesting date in direction to improve the quality attributes, 

antioxidant and storage capacity in Hayward kiwifruit, this experiment were performed based on 

randomized complete block design with three replications during 2012-2013 cropping season in western 

north of Guilan province, Astara, Iran. The studied treatment were including of five harvest dates of 

kiwifruit such as 17, 23 and 30 Oct. and 7 and 14 Nov. 2013. Based on results of this experiment, the 

effect of harvesting date was significant on all measured traits in Hayward kiwifruit except for fruit 

density and vitamin C. The highest degree of kiwifruit firmness (9.35 kg. cm-2) and their soluble solids 

content (6.6 %) were observed at 23 Oct. and 14 Nov. 2013, respectively. Delayed harvesting of kiwifruit 

decreased total titratable acidity. But, antioxidant capacity of kiwifruit enhanced response to delayed 

harvesting date. Also, in this experiment there was negative and significant correlation between 

antioxidant capacity and total titratable acidity of kiwifruit (r= - 0.74**). But, the correlation coefficient 

between kiwifruit firmness and antioxidant capacity was positive and significant (r= 0.70**). In addition, 

the correlation coefficient between soluble solids and firmness was negative and significant (r= - 0.82**). 

Delayed harvesting up to 14 Nov. 2013 caused to increase the content of soluble solids and antioxidant 

capacity and enhancement of shelf life ability in Hayward kiwifruit. In general, the date of 14 Nov. 2013 

can be recommendable to harvest Hayward kiwifruit and prolonging of its shelf life in region climatic 

condition. 

 

Keywords: Harvest date, kiwi, nutritional value, shelf life, soluble solids content 
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