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  چکیده

 تصادفی با سه ن پژوهش در قالب طرح کاملاًای. ثیر قرار دهدأتواند خصوصیات کیفی میوه کیوي را تحت تزمان برداشت می

، )TSS(کاهش وزن، سفتی بافت، مواد جامد محلول .  انجام گرفت1388 در سال ،تکرار در دانشکده علوم کشاورزي دانشگاه گیلان

ت شده با درجه برداش‘ هایوراد’هاي کیوي رقم اکسیدانی میوه، اسید آسکوربیک، فنل کل و ظرفیت آنتی)TA(اسید قابل تیتراسیون 

هاي برداشت شده نتایج نشان داد که میوه.گراد، بررسی شد درجه سانتی5/0بریکس مختلف پس از چهار ماه انبارداري در دماي 

طور هها ب سفتی بافت این میوه،همچنین. کاهش وزن بیشتري در پایان انبارداري نشان دادند) 5/6بیشتر از (با درجه بریکس بالاتر 

ها در پایان دوره انبارداري  میوهTSS/TA و TSSخیر در برداشت باعث افزایش میزان أت. ي در پایان انبارداري کاهش یافتدارمعنی

دار فنل کل و معنیترتیب باعث افزایش  و نه، به5/8هاي کیوي تا درجه بریکس خیر در برداشت میوهأنتایج نشان داد که ت. گردید

هایی که با درجه گراد گردید و پس از آن کاهش یافت، اما میوه درجه سانتی5/0 انبارداري در دماي ویتامین ث در پایان چهار ماه

خیر در أدرمجموع، ت. اکسیدانی بالاتري داشتندهاي برداشت ظرفیت آنتی و نه برداشت شده بودند، نسبت به دیگر زمان5/6بریکس 

  . وي گردید، اما کیفیت نگهداري میوه را کاهش داداکسیدانی میوه کیبرداشت باعث افزایش ترکیبات آنتی
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  مقدمه                             

گرمسیري اي نیمهمیوه) Actinidia deliciosa(کیوي 

ترین رقم  است که مهمActinidiaceaeلق به خانواده متع

میوه کیـوي سرشار از ). 22(باشد  می‘هایوارد’تجاري آن 

ها اکسیدانهاي مختلف و آنتیویتامین ث، مواد فنلی، رنگیزه

  ترکیب و میزاناین میوه از لحاظ ). 20 و 5(باشد می

یعنی  متمایز هست،هاي مختلف در بین میوهها اکسیداننتیآ

  انواع اغلبحاوي اًاکسیدانی بالایی دارد و عمومفعالیت آنتی

اکسیدانی کیوي با فعالیت آنتی ).14(باشد می هااکسیدانتیآن

از قبیل آواکادو، پاپایا و انبه قابل مقایسه است دیگر هایی میوه

اکسیدانی ترین ترکیبات آنتی ویتامین ث و فنل کل مهم).16(

که مصرف طوري به،باشندهاي کیوي میوهدهنده میتشکیل

اکسیدانی بالا دلیل داشتن ترکیبات آنتیروزانه میوه کیوي به

ها مثل سرطان و بیماري قلبی خطر ابتلا به بسیاري از بیماري

  ). 5(دهد و عروقی را کاهش می

میزان ترکیبات شیمیایی میوه کیوي بستگی به عوامل 

 و هوایی قبل از برداشت، متعددي چون ژنوتیپ، شرایط آب

بلوغ میوه در زمان برداشت و همچنین شرایط نگهداري دارد 

ها در زمان در میان این عوامل، درجه رسیدگی میوه). 12(

برداشت عامل مهمی است که ارزش غذایی و ماندگاري میوه 

معمولاً . دهداي تحت تأثیر قرار میطور قابل ملاحظهرا به

می نابالغ برداشت شوند، عطر و طعم میوه ها ککه میوههنگامی

گیرد، رسیدن میوه نامنظم، میزان اسید به خوبی شکل نمی

  هاي پس از برداشت بیشتربالاتر و حساسیت به بیماري

ها باعث از سوي دیگر، برداشت دیرهنگام میوه. شودمی

ها و کوتاه شدن عمر انباري تر میوهرسیدن و پیر شدن سریع

بنابراین، برداشت در مرحله مناسب بلوغ، ). 15(د گردها میآن

هایی با کیفیت و ارزش غذایی بالاتر و براي داشتن میوه

میزان مواد جامد محلول . تر ضروري استماندگاري طولانی

)TSS ( هاي یکی از شاخصکیوي یا همان درجه بریکس میوه

در کشورهاي . )24(باشد براي برداشت میبلوغ مناسب 

قادیر متفاوتی از درجه بریکس به عنوان حداقل مختلف م

این میزان . شوداستاندارد زمان برداشت میوه کیوي استفاده می

، ایتالیا هفت 2/6در کشور زلاندنو و شیلی  ‘هایوارد’براي رقم 

نتایج تحقیقات ). 25( درصد است 5/6مریکا آو ایالات متحده 

کمتر ه بریکس برداشت شده با درجهاي میوه ،قبلی نشان داد

شتند، پس از رسیدن طعم و عطر رضایت بخشی نداشش از 

بین هفت تا  (بالاتري برداشت شده با درجه بریکس هامیوهاما 

را کیفیت خوراکی بهترین ی و مانانباربیشترین عمر ) 10

درجه بریکس  با هاي برداشت شدهکیويکه شتند، درحالیدا

در واقع زمان . )1(د را از دست دادند  کیفیت تجاري خو12

برداشت میوه کیوي روي میزان سفتی بافت تأثیرگذار است 

هاي برداشت شده در دو زمان مختلف در ابتداي میوه). 20(

انبارداري سفتی مشابهی داشتند، اما در پایان دوره انبارداري 

هایی که زودتر برداشت شده بودند، سفتی بافت خود را میوه

 زمان برداشت تأثیري بر میزان ،نهمچنی. بهتر حفظ نمودند

مواد جامد محلول در پایان شش ماه انبارداري نداشته است، 

هاي برداشت شده با درجه اکسیدانی کل میوهاما ظرفیت آنتی

بریکس بالاتر از هشت برداشت شده بودند، در پایان 

هاي برداشت شده با درجه بریکس انبارداري نسبت به میوه

  ).  21 و 20(ه است حدود شش بیشتر بود

باتوجه بـه سـطح بـالاي زیرکـشت کیـوي در ایـران و               

هـایی  باتوجه به شرایط آب و هوایی منطقه براي داشتن میـوه          

تـر تعیـین زمـان    با عمر انباري بالاتر و ارزش غذایی مطلـوب      

بنابراین، هدف از پـژوهش     . باشدمناسب برداشت ضروري می   

ویتـامین ث،   (ی  حاضر تأثیر زمـان برداشـت بـر ارزش غـذای          

و کیفیت نگهداري میوه    ) اکسیدانیترکیبات فنلی، ظرفیت آنتی   

  . باشد می‘هایوارد’کیوي رقم 

  

  هامواد و روش

هاي مورد نیاز براي انجام این پژوهش از باغ کیوي        میوه

رامـسر  واقـع در شهرسـتان      مؤسسه تحقیقات مرکبات کشور،     

 سـاله   10 ‘ایوارده ـ’ها از درختان کیوي رقم      میوه. تهیه گردید 

. هاي مختلف درخت برداشت شـدند     طور تصادفی از بخش   به

برداري و رسیدن میزان مواد ها پس از نمونهزمان برداشت میوه

، 5/7، هفـت،    5/6یا درجه بـریکس بـه       ) TSS(جامد محلول   

 تعـداد   ،براي این منظور  .  صورت گرفت  10، نه و    5/8هشت،  

 درختـان در فواصـل       عدد میوه از جهات مختلف برخی از       30

آنهـا تعیـین    ) درجه بـریکس   (TSSزمانی برداشت و میانگین     

که درجه بریکس به عدد موردنظر رسیده باشـد،         زمانی. گردید
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هـا پـس از برداشـت داخـل         میوه. گرفتعمل برداشت انجام    

سبدهاي پلاستیکی بدون پوشش قرار گرفتند و بلافاصـله بـه           

گراد و رطوبت نسبی نتی درجه سا5/0داخل سردخانه با دماي     

در پایان مـدت    .  درصد به مدت چهار ماه انبار گردید       90-85

 10انبارداري براي هر زمان برداشت سه تکرار و در هر تکرار            

خـارج و   )  میوه براي هر زمـان برداشـت       30جمعاً  (عدد میوه   

  .گیري گردیدصفات زیر در آنها اندازه

 عدد میوه 10 ها براساس اختلاف وزن از    کاهش وزن میوه  

در ابتـدا و انتهـاي      )  میوه در هر تیمار    30 جمعاً(در هر تکرار    

بـراي  . گیري و به صورت درصد بیـان گردیـد  انبارداري اندازه 

  سـنج مـدل   گیري سفتی بافـت میـوه از دسـتگاه سـفتی          اندازه

FTO11    5/0 .متـر اسـتفاده شـد     هشت میلـی  ) پروب( با نوك 

وه کیـوي جـدا و میـزان        متر از پوست بخش استوایی می     سانتی

و بـه صـورت کیلـوگرم       سفتی بافت گوشت زیر آن سـنجیده        

از دسـتگاه رفرکتـومتر      TSS گیـري براي اندازه . نشان داده شد  

 ساخت کشور ژاپن بـا دامنـه    Atago-ATC-20 Eچشمی مدل

میزان اسید قابل تیتراسـیون     . درصد استفاده گردید   20صفر تا   

)TA (   میـزان ویتـامین ث     . گیري شـد   نرمال اندازه  5/0با سود

ها با روش تیتراسیون با دي کلروفنـل        میوه) اسید آسکوربیک (

ایندوفنل
1

هـا پـس از     میزان فنل کل میـوه    ). 17( تعیین گردید    

گیري توسط متانول با روش فولین سـیکالتو       عصاره
2

 در طـول    

ــدل  760مــوج  ــانومتر توســط دســتگاه اســپکتروفتومتري م  ن

Jenway از اسیدگالیک به عنوان استاندارد در  قرائت گردید که

اکـسیدانی  ظرفیت آنتـی ). 19(گیري فنل کل استفاده شد      اندازه

کننـدگی رادیکـال    عصاره میوه کیوي با روش خاصیت خنثـی       

)DPPH( پیکریل هیـدرازیل     -2 دي فنیل    -1و1آزاد  
3

 تعیـین   

 خنثی شده DPPH میزان رادیکال ،براي این منظور). 2(گردید 

 515 از دسـتگاه اسـپکتروفتومتري در طـول مـوج            با اسـتفاده  

اکسیدانی از رابطـه  قرائت گردید و درصد ظرفیت آنتینانومتر

  :زیر محاسبه گردید

% DPPHsc= (Acont – Asamp)/Acont× 100     

1(  

                                        
1 - 2,6-dichlorophenol-indophenol 

2 - Folin-Cicalteu

3 - 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

 Acont درصد بازدارندگی، DPPHsc%، فرمولدر این 

) DPPH+ نمونه ( میزان جذب Asamp  وDPPHمیزان جذب 

  .باشدمی

.  تصادفی اجرا گردیـد    این آزمایش در قالب طرح کاملاً     

 انجـام شـد و      MSTAT-Cافـزار   ها بـا کمـک نـرم      تجزیه داده 

 انجـام   Tukeyمقایسه میانگین تیمارها نیز با استفاده از آزمون         

  .پذیرفت

  

  نتایج و بحث

  کاهش وزن

دار کاهش وزن خیر در برداشت باعث افزایش معنیأت

هاي برداشت شده که میوهطوريه ب،انه گردیدها در سردخمیوه

 کمترین میزان کاهش وزن را 5/6 یا درجه بریکس TSSبا 

نشان دادند و هرقدر درجه بریکس بیشتر گردید، میزان کاهش 

بالاترین میزان کاهش وزن در . شدها نیز بیشتر وزن میوه

 دیده شد 10هاي آخر یعنی درجه بریکس نه و برداشت

هایی است که نسبت به از  کیوي از جمله میوه).1شکل (

  چروکیدگی ناشی از. استدست دادن آب حساس 

ترین ضایعات پس از برداشت میوه  از مهم، آب دادندست

). 5(باشد کیوي و عامل اصلی کوتاه شدن ماندگاري آن می

ثیر زیادي در أتواند تبنابراین برداشت در زمان صحیح می

براساس نتایج . ها داشته باشد میوهجلوگیري از کاهش وزن

 درصد 5/6دست آمده برداشت با درجه بریکس در حدود هب

طور هتواند با کاهش از دست رفتن آب، ماندگاري میوه را بمی

   .داري افزایش دهدمعنی

  سفتی بافت میوه

ها نشان داد که زمان برداشت  دادهنتایج مقایسه میانگین

بیشترین سفتی . داري داشته استیبر سفتی بافت تأثیري معن

 درجه 5/0بافت میوه پس از چهار ماه نگهداري میوه در دماي 

 5/6ها با درجه بریکس دست آمد که میوهگراد زمانی بهسانتی

) افزایش درجه بریکس(برداشت شدند، اما تأخیر در برداشت 

). 2شکل (داري کاهش داد طور معنیسفتی بافت میوه را به

اهش سفتی بافت میوه بر عمر انبارمانی و قابلیت میزان ک

که همبستگی منفی از آنجایی). 8(عرضه به بازار تأثیر دارد 

بین عمر انبارمانی میوه کیوي و سرعت نرم شدن بافت وجود 
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). 6(باشد دارد، حفظ سفتی از اهمیت زیادي برخوردار می

   ومیزان سفتی بافت میوه کیوي در زمان برداشت بالا است

نرم شدن ). 3 و 1(یابد تدریج در طی نگهداري کاهش میبه

  بافت میوه کیوي در زمان رسیدن نتیجه تجزیه

ساکاریدهاي پلی. باشدساکاریدهاي دیواره سلولی میپلی

هاي هیدرولیزکننده پکتین دیواره سلولی بر اثر فعالیت آنزیم

  جزیهو سلولاز ت) PG(گالاکتروناز ، پلی)PME(متیل استراز 

نشان داد که زمان انجام شده نتایج تحقیقات ). 14(شوند می

هاي برداشت میوه). 20(ثیر دارد أبرداشت روي سفتی بافت ت

 در زمان برداشت سفتی 5/10 و 5/8شده با درجه بریکس 

هایی که اي داشتند، اما در پایان انبارداري میوه مشابهتقریباً

بهتر  )5/8در حدود ( سفتی خود را ،زودتر برداشت شدند

تر هاي که با درجه بریکس پاییندر واقع میوه. حفظ کردند

 نزدیک بلوغ فیزیولوژیکی بودند که درمقایسه ،برداشت شدند

تر، نرم شدن بافت میوه را دیرتر نشان دادند هاي رسیدهبا میوه

)21   .(  
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  گراد درجه سانتی5/0 کاهش وزن میوه کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي  تأثیر زمان برداشت بر- 1شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگین
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  گراد درجه سانتی5/0 در دماي  کیوي پس از چهار ماه انبارداري تأثیر زمان برداشت بر سفتی بافت میوه- 2شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگین
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  )TSS(مواد جامد محلول 

هاي برداشت شده  میوه،ها نشان داد دادهمقایسه میانگین

 TSS در پایان دوره انبارداري از 5/6با درجه بریکس بالاتر از 

که بیشترین میزان مواد جامد طوريبه. خوردار شدندبالاتري بر

هایی دیده شد که در زمان برداشت درجه محلول در میوه

هاي برداشت بریکس بالاتر داشتند و کمترین میزان آن در میوه

 از TSSمیزان ). 3شکل ( دیده شد 5/6شده با درجه بریکس 

 اي مستقیم با کیفیتهاي مهم کیفی است که رابطهشاخص

کنندگان تمایل خوراکی میوه در زمان رسیدن دارد و مصرف

میزان ). 3( بالا دارند TSSهاي رسیده با میزان زیادي به میوه

TSSاي در تعیین زمان  به همراه سفتی بافت کاربرد گسترده

برداشت و کیفیت پس از برداشت میوه در طول رسیدن میوه 

). 4(دارند کیوي دارد و ارتباط نزدیکی با دیگر صفات 

 میوه کیوي TSSهاي قبلی نیز نشان داد که میزان گزارش

 در طول دوره نگهداري در دماي صفر درجه‘هایوارد’

 در حین TSSعلت افزایش ). 23(یابد گراد افزایش میسانتی

رسیدن کیوي، افزایش فعالیت آنزیم ساکارز فسفات سنتاز
1
 

لوگز فسفات باشد که نشاسته را به قندهاي ساده مثل گمی

این آنزیم در طی فرایند رسیدن توسط هورمون . کندتبدیل می

تحقیقات نشان داد که دیگر اما نتایج ). 2(شود اتیلن فعال می

ثیري أت) 5/10 و 5/6بریکس (وجود تفاوت در زمان برداشت 

 میوه کیوي در پایان انبارداري داشته است و در TSSبر میزان 

  ).  21 و 20(رصد رسیده است  د5/14 به هر دو تقریباً

نسبت مواد جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون 

)TSS/TA(  

هاي  نشان داد که میوهTSS/TAها  دادهمقایسه میانگین

 را در پایان TSS/TA، کمترین 5/6برداشت شده با بریکس 

اند و گراد داشته درجه سانتی5/0چهار ماه نگهداري در دماي 

بین سایر تیمارها .  دیده شد10رجه بریکس بیشترین آن با د

در طی . داري از لحاظ آماري وجود نداشتاختلاف معنی

 کاهش و میزان TA میزان ،نگهداري میوه کیوي در سردخانه

TSS افزایش یافت، درنتیجه نسبت TSS/TA افزایش نشان 

بالا رفتن این نسبت باعث افزایش طعم شیرین در ). 8(داد 

                                        
1 - Sucrose Phosphate Synthase 

ها در  میوهTAطورکلی، کاهش هب. گرددمیهاي کیوي میوه

  . باشدزمان انبارداري نتیجه مصرف شدن آنها در تنفس می

  )اسید آسکوربیک(ویتامین ث 

  ها نشان داد که میزان ویتامین ثمقایسه میانگین

تدریج کاهش  به5/7 تا 5/6هاي کیوي با درجه بریکس میوه

ه افزایش و سپس یافته و پس از آن مجدداً تا درجه بریکس ن

اي که کمترین ویتامین ث در درجه  به گونه،کاهش یافت

 و بالاترین آن در درجه بریکس نه مشاهده شد 5/7بریکس 

  میزان ویتامین ث میوه کیوي در محدوده بین). 5شکل (

). 9(باشد تر می  گرم وزن100گرم به ازاي هر  میلی155-25

تفاده در این پژوهش هاي مورد اساما میزان ویتامین ث میوه

تواند به عوامل محیطی و شرایط پایین بوده است که می

 مدیریتی مؤثر در مرحله قبل از برداشت ارتباط داشته باشد

هایی که با تأخیر برداشت شدند تحقیقات نشان داد میوه. )9(

 در پایان شش ماه انبارداري میزان ،)5/10بریکس تقریباً (

همچنین تحقیقات دیگر ). 21(د ویتامین ث بالاتري داشتن

هاي زردآلو، هلو و پاپایا میزان ویتامین با رسیدن میوهنشان داد 

ها که بیش از اندازه رسیده یابد، اما در میوهث نیز افزایش می

زمان با تخریب یابد که همباشند، میزان ویتامین ث کاهش می

زان بنابراین، دلیل کاهش می). 10(باشند ها میبافت میوه

هاي که با درجه بریکس ویتامین ث در پایان انبارداري میوه

تواند رسیدن بیش از اندازه در پایان  برداشت شدند، می10

     .انبارداري باشد

  فنل کل 

ها نشان داد که میزان فنل کل نتایج مقایسه میانگین داده

خیر انجام شد، افزایش و سپس  که برداشت آنها با تأهاییمیوه

هاي که اي که بالاترین میزان آن در میوهیافت، به گونهکاهش 

 برداشت شدند، دیده شد و پس از این مدت 5/8با بریکس 

هاي قبلی نشان گزارش). 6شکل ( کاسته شد میزان فنل مجدداً

تواند ها پس از برداشت میها و سبزيداد که میزان فنل میوه

ط انبارداري کاهش یا افزایش یابد و بستگی زیادي به شرای

ها در میوه  تغییر میزان فنلدست آمدهطبق نتایج به). 10(دارد 

کیوي در پایان انبارداري بستگی زیادي به درجه بلوغ در زمان 

هاي کیوي که در دو زمان مختلف میوه. )20 (برداشت دارد

برداشت شدند در ابتدا تغییري در میزان فنل کل آنها دیده 

59



  1390، بهار 1، شماره 13زراعی کشاورزي، دوره مجله به

اه نگهداري در سردخانه میزان فنل  ولی در طول شش م،نشد

نگهداري . خیر برداشت شدند، افزایش یافتأهاي که با تمیوه

داري باعث افزایش طور معنیهتر در سردخانه بهاي بالغمیوه

تواند به واسطه تغییرات در گردد و این مسئله میها میفنل

متابولیسم فنلی در طی انبارداري و همچنین افزایش فعالیت 

رسیدن بیش از اندازه . باشد) PAL(آلانین آمونیالیاز زیم فنیلآن

 برداشت شدند، در 5/8هاي که با درجه بریکس بیش از میوه

. ها همراه باشدتواند با کاهش متابولیسم فنلپایان انبارداري می

که میزان فنل گرفت، نشان داد آزمایشی که روي سیب انجام 

ولانی مدت در انبار افزایش کل پس از پایان دوره نگهداري ط

خیر در برداشت تا رسیدن أ ت،در این آزمایش). 13(یافته است 

خیرهاي أ باعث افزایش مواد فنلی کل شد، اما ت5/8به بریکس 

  . دار فنل کل گردیدتر باعث کاهش معنیطولانی
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  گراد درجه سانتی5/0 کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي یوه مTSS تأثیر زمان برداشت بر میزان - 3شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگین
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گراد درجه سانتی5/0 کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي میوه TSS/TA  تأثیر زمان برداشت بر- 4شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیر مشابه اختلاف معنی میانگین

  

)درجه بریکس(زمان برداشت 

)درجه بریکس(زمان برداشت 
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  گراد درجه سانتی5/0 کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي  تأثیر زمان برداشت بر ویتامین ث میوه- 5شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار یرمشابه اختلاف معنیها با حروف غمیانگین
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  گراد درجه سانتی5/0 کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي  اثر زمان برداشت بر فنل کل میوه- 6شکل 

  . یگر دارندبا یکد) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگین

  

  اکسیدانیظرفیت آنتی

هایی که در اکسیدانی میوهمقایسه میانگین ظرفیت آنتی

هایی که هاي مختلف برداشت شده بودند، نشان داد میوهزمان

 نسبت به دیگر،برداشت شدنددرجه بریکس   و نه5/6 با

اکسیدانی بالاتري بودند هاي برداشتی داراي ظرفیت آنتیزمان

تحقیقات نشان داد که مقدار آن در زمان برداشت ). 7شکل (

حداکثر بود، پس از دو ماه انبار سرد کاهش یافت و سپس در 

پایان ماه ششم افزایش نشان داد، اما به میزان اولیه در میوه 

همچنین معلوم گردید که میوه ). 21(تازه برداشت شده نرسید 

 ظرفیت اکسیدانی بالایی داشته و عمده ظرفیت آنتیکیوي

گردد اکسیدانی آن به ترکیبات فنلی و ویتامین ث برمیآنتی

گیري  این نسبت براي میوه کیوي اندازه دیگر،در آزمایش). 5(

اکسیدانی میوه را به  درصد از ظرفیت آنتی40شد و حدود 

هاي دیگر نیز نشان داد گزارش). 20(دهد خود اختصاص می

هاي موجود در اکسیدانترین آنتیکه ویتامین ث یکی از مهم

  ). 5(باشد هاي کیوي میمیوه

هاي برداشتی در فرنگیاکسیدانی توتمیزان ظرفیت آنتی

زمان بلوغ تجاري در طول انبار کاسته شد که با کاهش میزان 

  ظرفیت). 7(ویتامین ث و ترکیبات فنلی نسبت داشت 

)درجه بریکس(زمان برداشت 

)درجه بریکس(زمان برداشت 

  ویتامین ث

Mg/100 gFW

فنل کل

Mg gallic acid/ 100 g FW  
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ما با  انداشتاکسیدانی انبه در ابتداي انبارداري تغییري آنتی

). 18( میزان آن کاهش یافت ،طولانی شدن دوره انبارداري

 روز اول انبار افزایش 45اکسیدان سیب طی میزان ظرفیت آنتی

  ظرفیت)  روز90(نشان داد و در مرحله دوم انبار 

اکسیدانی در شرایط انبار کنترل شده نسبت به انبار آنتی

  .)11(معمولی بهتر حفظ شد 
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  گراد درجه سانتی5/0 کیوي پس از چهار ماه انبارداري در دماي اکسیدانی میوه تأثیر زمان برداشت بر ظرفیت آنتی- 7شکل 

  . با یکدیگر دارند) در سطح یک درصد(دار ها با حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگین

  

  گیرينتیجه                                

ایج این پژوهش نشان داد که عوامل قبل و پس از نت

ثیر أبرداشت بر کیفیت نگهداري و ارزش غذایی میوه کیوي ت

در بین عوامل قبل از برداشت، زمان برداشت . گذاردمی

 سفتی ،به عنوان مثال. ثیر را روي میوه کیوي داردأبیشترین ت

ي بافت شاخص مهمی براي ارزیابی کیفیت انبارمانی میوه کیو

هاي برداشت شده با درجه بریکس بالاتر سفتی میوه. باشدمی

 5/6هاي که با درجه بریکس بافت خود را درمقایسه با میوه

. داري از دست دادندطور معنیبرداشت شده بودند، به

خیر در أکس، تبرع. شدندتر پلاسیده ها سریعچنین میوههم

ها در پایان   میوهTSS/TA و TSSبرداشت باعث افزایش میزان 

. گراد گردید درجه سانتی5/0چهار ماه انبارداري در دماي 

هاي کیوي تا خیر در برداشت میوهأ ت،همچنین نتایج نشان داد

دار فنل ترتیب باعث افزایش معنی و نه، به5/6درجه بریکس 

هایی میوه. کل و ویتامین ث گردید، اما پس از آن کاهش یافت

 نه برداشت شده بودند، بیشترین  و5/6که با درجه بریکس 

بنابراین، اگرچه برداشت . اکسیدانی را نشان دادندظرفیت آنتی

 ههاي کیفی همراهاي کیوي با کاهش ویژگیکمی زودتر میوه

است، ولی کاهش وزن و نرمی بافت کمتري در پایان 

 در دماي یهاینگهداري چنین میوه. دهندانبارداري نشان می

هاي کیفی مثل ویژگیتواند انبارداري می در پایان ،اتاق

  ). 21(ترکیبات فنلی، کارتنوئیدها و ویتامین ث را بهبود بخشد 

  

  تشکر و قدردانی

وسیله از گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزي، بدین

سسه تحقیقات مرکبات ؤمدیریت مهمچنین، دانشگاه گیلان و 

.  گرددکشور قدردانی می

  

  

  

  

  

  

  اکسیدانیظرفیت آنتی

  

(% DPPHSS)

  )درجه بریکس(زمان برداشت 
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Abstract

Harvesting time of kiwifruit can influence quality characteristics. The current research was 

carried out according to a completely randomized design with three replications at Faculty of 

Agricultural Sciences, University of Guilan in 2009. Weight loss, flesh firmness, total soluble solid 

(TSS), titritable acidity (TA), ascorbic acid, total phenol content and antioxidant capacity of 

harvested fruit at different times was measured after four months storage at 0.5ºC. The results 

showed that fruit weight loss was significantly increased at the end of storage time when fruits 

harvested with higher ºbrix (more than 6.5). Furthermore, flesh firmness of these fruits was 

significantly reduced during storage. Delay in harvest was resulted to increase of TSS and TSS/TA. 

Data showed that total phenols and ascorbic acid increased significantly with delay in harvesting 

time up to 8.5 and nine °brix, respectively after four months storage at 0.5ºC and thereafter 

declined, however antioxidant capacity was higher when fruits harvested with 6.5 and nine ºbrix as 

compared with other harvesting times. Overall, although delay in harvest might increase antioxidant 

compounds in kiwifruit but reduced storage quality of fruits.
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