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Harvest at inappropriate time is the most important factor in reducing the fruit quality, 

marketability, and postharvest life of kiwifruit. In this study, the effect of different 

harvest times on fruit quality, nutritional value, and organoleptic characteristics of two 

novel kiwifruits of yellow and red flesh was investigated. Fruits from promising 

genotypes were harvested at 130, 140, 150, 160, 170, and 180 days after full bloom 

(DAFB). The results showed that fruits harvested after 180 DAFB showed higher 

weight, length, diameter, dry matter, soluble solids content, and total soluble sugars. 

Meanwhile, titratable acidity was lower than fruits harvested earlier. The values of 

soluble solid content ranged from 6.80 to 11.66° brix in golden kiwifruit and from 6.90 

to 13.70° brix in red flesh kiwifruit. With delayed harvest, total phenols, ascorbic acid 

content, DPPH and FRAP antioxidant capacity and hue angle in outer and inner 

pericarp decreased in both genotypes. Ascorbic acid content in the red-fleshed 

genotype decreased from 90.34 to 75.57 mg/100 g and in the golden genotype from 

74.83 to 50.62 mg/100 g. Fruits from the red-fleshed genotype had the higher 

antioxidant capacity and nutritional value compared to the golden genotype. There was 

a positive significant correlation between ascorbic acid content and antioxidant 

capacity measured by DPPH (r=0.98) and FRAP (r=0.95) methods. In conclusion, 

novel golden and red flesh kiwifruit genotypes reached the minimum soluble solid 

content and hue angle for commercial harvest with favorable organoleptic properties 

only at 170 DAFB and the delay in harvest increased the organoleptic properties in 

both genotypes. However, the content of their antioxidant capacity was slightly lower 

compared to the early harvest. 
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Extended Abstract 

Introduction 

    Kiwifruit (Actinidia spp.) belongs to the deciduous perennial vines family Actinidiaceae, which mostly 

grows in warm-temperate climates in northern China. Determining maturity indices not only faciliates 

harvesting, storage, transport and marketing, but also guarantees sensory and nutritional quality and improves 

shelf-life. Currently there are no maturity indices available for kiwifruit, except for soluble solids content, 

which is not specific to different cultivars. The most common maturity indices for harvesting include total 

degree days, sugar content, starch test, chromaticity and days after full bloom (DAFB). Measuring sugar 

content is the main method that domestic growers use to determine harvest time, after which they harvest the 
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fruit collectively. Relying solely on sugar content as a maturity index can result in mixed harvesting, which 

may affect fruit quality and storage life. Low temperatures in autumn halt kiwifruit maturity and is considered 

the main restricting factor regarding kiwifruit harvest time in the northern hemisphere. While, high enough 

autumnal temperatures support fruit growth and ripening in northern Iran.  

 

Materials and Methods 

    Improper harvest time has a drastically negative effect on quality, marketability and storage life of kiwi fruit. 

In this study, the effect of different harvesting time on fruit quality, nutritional quality and organoleptic 

characteristics of two novel kiwifruit with golden and red flesh was investigated. Fruits from promising 

genotypes were harvested at 130, 140, 150, 160, 170 and 180 days after full bloom (DAFB). The experiment 

was carried out during the 2020 -2021 growing season in a commercial kiwifruit orchard located at Rasht 

(latitude 37◦ 11' N; longitude 49◦ 38' E; Guilan province, Iran) containing mature red and golden-fleshed 

Actinidia chinensis genotypes. Qualitative characteristics such as weight, length, diameter, L/D, soluble solids 

content (SSC), total soluble sugars (TSS), titratable acidity (TA), pH, tissue firmness, ascorbic acid content 

(AAC), total polyphenol content (TPC) and total antioxidant capacity (DPPH and FRAP) were measured for 

fruits from both genotypes. Data analysis for this experiment was performed using SAS software version 9.4. 

Treatment average comparison was carried out using Tukey's test (1% significance level). The 2022 edition of 

Origin Pro software was used to draw all graphs.  

 

Results 

    The results revealed that fruits harvested after 180 DAFB showed higher weight, length, diameter, dry matter, 

soluble solids content and total soluble sugars. Meanwhile, titratable acidity was lower than fruits harvested 

earlier. Soluble solid content in golden and red flesh kiwifruit ranged from 6.80 to 11.66 and 6.90 to 13.70° 

brix, respectively. Delay in harvesting in both genotypes caused considerable decrease in total phenols, 

ascorbic acid content, DPPH and FRAP antioxidant capacity and hue angle in the outer and inner pericarp. 

Delayed harvest decreased the outer pericarp hue angle in both genotypes. In the final harvest of both red and 

golden-fleshed genotypes (180 DAFB), the lowest outer pericarp hue angle was observed at 106.72 and 101.71 

degrees, respectively. The lowest inner pericarp hue angle for red and golden-fleshed genotypes was measured 

at 180 DAFB (68.31 and 101.80 degrees, respectively). Ascorbic acid content in the red-fleshed genotype 

decreased from 90.34 to 75.57 mg/100 g and in the golden genotype from 74.83 to 50.62 mg/100 g.  

 

Conclusion 

    Ascorbic acid content showed a decreasing trend as the fruit ripened and remained at a constant level during 

the full ripening stage. In overripe fruits, along with fruit tissue degradation, the ascorbic acid content also 

declines. Fruits from the red-flesh genotype had higher antioxidant capacity and nutritional value compared to 

the golden genotype. There was a significant positive correlation between ascorbic acid content and antioxidant 

capacity measured by DPPH (r=0.98) and FRAP (r=0.95) methods. Both genotypes reached the minimum 

content of soluble solids content for commercial harvesting at 170 DAFB and the delay in harvesting increased 

organoleptic properties in both genotypes. 
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انواع  وهیم کیو خواص ارگانولپت ييارزش غذا ،يفیهاي کاثر زمان برداشت بر ويژگي

 (Actinidia chinensis) فروتيویک ييگوشت قرمز و گوشت طلا
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  ها:واژهکلید
 ،یحس یابیارز ،ییارزش غذا

 .ویشاخص ه دان،یاکسیآنت

کیوی  وهیبازارپسندی و عمر پس از برداشت م ت،یفیدر زمان نامناسب مهمترین عامل کاهش ک وهیبرداشت م
 کیو خواص ارگانولپت ییارزش غذا ،یفیهای کمختلف برداشت بر ویژگی یهازمان ریپژوهش، تاث نیاست. در ا

در شش زمان  پیهر دو ژنوت یهاوهیشد. م یبا گوشت قرمز و زرد بررس فروتیویک دیجد پیدو ژنوت وهیم
 ییهاوهینشان داد م جیروز پس از مرحله تمام گل برداشت شدند. نتا 180و  170، 160، 150، 140، 130مختلف 

مواد  یدرصد ماده خشک، محتوا وه،یوزن، طول، قطر م نیانگیروز پس از تمام گل برداشت شدند، م 180که 
ها نسبت به آن یارسنجیقابل ع دیاست که اس یلدر حا نیداشتند. ا یجامد محلول و قند محلول کل بالاتر

 نیگوشت زرد ب پیمواد جامد محلول در ژنوت زانیکه زودتر برداشت شده بودند، کمتر بود. دامنه م ییهاوهیم
در زمان برداشت  ریبود. با تاخ ریمتغ کسیدرجه بر 70/13و  90/6نیگوشت قرمز ب پیو در ژنوت 66/11و  80/6

 یویه هی، و زاوFRAPو  DPPHکل با دو روش  یدانیاکسیآنت تیظرف د،یاس کیکل، آسکورب نولف زانیم
گوشت  پیدر ژنوت دیاس کیآسکورب یکرد. محتوا دایکاهش پ پیدر هر دو ژنوت هاوهیم یو درون یرونیب کارپیپر

 100در  گرمیلیم 62/50به  83/74گوشت زرد از  پیگرم و در ژنوت 100در  گرمیلیم 57/75به  34/90قرمز از 
 ییو ارزش غذا یدانیاکسیآنت تیبا گوشت زرد ظرف سهیگوشت قرمز در مقا یویک وهی. مافتیگرم کاهش 

 وهیشده با دو ش یریگاندازه یدانیاکسیآنت تیو ظرف دیاس کیآسکورب یمحتوا نیب ن،یداشت. همچن یبالاتر
DPPH (98/0=r)  وFRAP (95/0=r) یهاپیژنوت وهیوجود داشت. در مجموع، م داریمثبت و معن یهمبستگ 

مواد جامد  یروز پس از تمام گل، به حداقل محتوا 170با رنگ گوشت قرمز و زرد تنها بعد از  فروتیویک دیجد
در برداشت باعث  ریو تاخ دندیبالا رس کیبا خواص ارگانولپت یجهت برداشت تجار ویه هیمحلول و حداقل زاو

آنها نسبت به برداشت  یدانیاکسیآنت تیظرف نیشد. همچن پیدر هر دو ژنوت کیپتیلخواص ارگانو شیافزا
 کمتر بود. یزودهنگام اندک
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 مقدمه
کشور معتدل  و ق گرممناط دو پایه با عادت رشد بالارونده، بومیدار، خزان ،چندساله یگیاه (.Actinidia spp) فروتکیوی

شور چین به کجدید از پلاسم ژرم کردن وارد باکیوی مدرن  یاصلاح هایبرنامه . شروع(Kwack et al., 2012)است چین 
ایران، ایتالیا، بسیاری از کشورها از جمله هم تجاری در میک میوه  فروتگردد. امروزه کیویبر می لندیوزینکشور در  1980دهه 

در سال  FAOSTAT. طبق گزارش (Everett et al., 2011) شودمحسوب میکشورها برخی دیگر از شیلی، کره و یونان، 
ده است. از این میان میلیون تن بو 47/4 در حدودهکتار(  286934ولید سالانه کیوی در سطح زیر کشت جهانی آن )، ت2021

 پنجمدر مقام  و یونان ایلتایا ،لندیوزین ن،یبعد از چ ،تن 294263سالانه  دیهکتار و تول 9760کشت  ریبا سطح ز رانیکشور ا
  .(FAOSTAT, 2021) جهان قرار دارد

رقام کیوی ا. دارندهای مختلفی است که از نظر رنگ پوست و گوشت، تنوع بسیار زیادی شامل گونه Actinidiaجنس 
را تحت سلطه خود المللی های بینبازار A. chinensisو انواع گوشت زرد از گونه  Actinidia deliciosaگوشت سبز از گونه 

اند نشان دادهنیز قرمز  ای به ارقام جدید با گوشتفزاینده گرایشکنندگان های اخیر، مصرفاند. با این حال در سالدرآورده
(Montefiori et al., 2011) از کل  درصد 7و  درصد 8، درصد 85 یببه ترت سبز، قرمز و زرد سه رنگ گوشت، به طوری که

کشت و کار  ‘واردیهاʼشت سبز در ایران عمدتا رقم گو .(Belrose, 2016)اند جهان را به خود اختصاص داده یرکشتسطح ز
به بازار  برداشت در مرحله مناسب و توزیع کارآمد از محل تولیدفروت، بخشی در ارقام کیویخصوص تنوعدر این شود. می

و در نهایت تولید و صادرات  های متفاوتبا ذائقهکنندگان مصرف نیازپاسخگویی به مصرف، باعث طولانی شدن فصل برداشت، 
  .شودپایدار می
 مقدار مواد مغذی و .ها استفنول، فولات و پلیKو  A ،C ،Eهای ها، ویتامینمنبعی غنی از کربوهیدرات فروتکیوی

قبل و بعد از برداشت قرار  متفاوت است و تحت تأثیر عوامل آن ژنوتیپنوع بسته به  ترکیبات شیمیایی موجود در میوه کیوی
عوامل قبل از برداشت شامل بلوغ میوه، آب و هوا، نوع خاک، مواد مغذی، وضعیت آبیاری . (Meena et al., 2018)گیرد می

توان افت آن را کند یا متوقف پس از برداشت قابل بهبود نیست و فقط می و عملیات کشاورزی هستند. به طورکلی، کیفیت میوه
. از این (Thompson, 2008)یت بسیار زیادی دارد کرد. بنابراین نقش عوامل قبل از برداشت بر کیفیت پس از برداشت، اهم

 ،و ماندگاری کافی بالا غذایی ارزش، طعم و مزه مطلوبعلاوه بر تضمین  و برداشت در زمان مناسب بلوغ تعیین شاخصرو 
، وتفر. برای کیوی(Babu et al., 2017) شودنیز میبندی، حمل و نقل و بازاریابی تسهیل عملیات برداشت، بسته موجب

زمان  .(Meena et al., 2018)محلول در دسترس نیست  مواد جامدهای بلوغ ویژه و قابل اطمینانی به جز محتوای شاخص
 سفتی بافت، شاسته،آزمون نمحتوای قند، درجه بریکس، های مختلف بلوغ از جمله توان با استفاده از شاخصبرداشت را می
1کروماتیسیتی گیری کیوی تنها با اندازهمیوه تعیین کرد. این در حالی است که تولیدکنندگان  (DAFB) 2تمام گلو روز پس از  

کنند. برداشت می یکجارا به صورت  زمان برداشت را تعیین و کل محصول باغ در تعدادی میوه،مواد جامد محلول  یمحتوا
اشت محصول ناهمگن منجر شود که به نوبه تواند به بردبه عنوان شاخص بلوغ می مواد جامد محلولاتکای صرف به محتوای 

 .(Feng et al., 2003) گذاردخود بر کیفیت و انبارمانی میوه تأثیر می
 

 پیشینیه تحقیق
 اما ،است شیرو به افزا شوندیپرورش داده م یکه بصورت تجار یارقام تعداد ،فروتیویک دیجد ارقام یمعرف و اصلاح با

است.  محدود اریبس رانیخصوص در ا به زرد گوشتقرمز و  گوشت ارقامموجود در مورد  اطلاعات ʽواردیهاʼ رقم با سهیمقا در
 ییهاوهیم عرضهبود تا از  وهیمرنگ گوشت  اساس بربرداشت  خیتار، ʻHort16Aʼگوشت زرد مانند  ارقام یتجار دیتول شروع از

                                                                                                                                                                 
1. Chromaticity 

2. Days After Full Bloom 
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گوشت قرمز  ارقامدر مورد  هیاول یهااز گزارش یبرخ در. (Banks & Abbott, 2001) شود یریجلوگبا گوشت سبز به بازار 
 یتجار تیمقبول یکامل رنگ گوشت از سبز به زرد برا لیتبد .شده است فیفقط از نظر رنگ گوشت توص وهی، بلوغ مزردو 

بعد از  دنیرس لیپتانسمانند  یگرید یهایژگیاما و ،رنگ قرمز در ارقام گوشت قرمز مهم است شدتگوشت زرد و  ارقام
مورد  زین انبار در تمد یطولان یپس از نگهدار عاتیضا کاهشو  سردخانهدر  ی، حفظ سفتمطلوببه طعم  دنیرسبرداشت، 

  .(Burdon et al., 2014a)است  ازین
ای رو به افزایش است، های اخیر کشت ارقام جدید کیوی با گوشت قرمز و زرد به طور قابل ملاحظهدر ایران نیز در سال

رداشت وجود دارد. ما اطلاعات کمی در خصوص این ارقام از نظر زمان مناسب برداشت و چگونگی انجام عملیات پس از با
در دو ژنوتیپ رگانولیپتیک ابنابراین، از اهداف این پژوهش مطالعه تاثیر زمان برداشت بر ارزش غذایی، کیفیت داخلی و خواص 

  )خونی( در شرایط آب و هوایی شهرستان رشت است. گوشت قرمزو  )طلایی( گوشت زردامیدبخش کیوی با 
 

 شناسي پژوهشروش
شرقی و عرض جغرافیایی  49° 38' 7/41"طول جغرافیایی  بانشگاه گیلان دادر  1400-1401زراعی  پژوهش در سال این

های کامل تصادفی انجام طرح بلوکصورت آزمایش فاکتوریل در قالب متر از سطح دریا به 27با ارتفاع  شمالی °37 11' 6/47"
فروت به اسامی گوشت قرمز )خونی( و کیوی گوشت زرد )طلایی( با نام علمی های دو ژنوتیپ امیدبخش کیویمیوه شد.

 chinensisvar.  ctinidia chinensisA  یتقایتحق ونیکلکسشوند، از های اخیر به صورت تجاری کشت و کار میدر سالکه 
س از تمام گل( برداشت پروز  180و  170، 160، 150، 140، 130شش زمان مختلف )در  دانشگاه گیلان یویپلاسم کژرم

 .کردندیکسانی را دریافت می هرس( ی، تغذیه وسنی یکسان و عملیات باغی ) آبیار شرایط نظر های مورد مطالعه ازشدند. تاک
 تصادفی صورت به کیوی تاک سه ردیف هراز  .شد گرفته نظر در بلوک عنوان به کیوی هایتاک از ردیف سه منظور این برای

 صورت به تاک هر های مختلفشاخه از میوه 20 تعداد ،برداشت تاریخ هر در شدند. انتخاب مورد نظر صفات مطالعه برای

 گیلاندانشگاه  یباغبانهندسی و مگروه علوم یشگاه فیزیولوژی به آزماپس از برداشت  بلافاصلهها میوه .برداشت شدند تصادفی
 .  منتقل شدند

 

 صفات  ارزيابي

  یوهم یفيو ک يکم یاتخصوص یريگ اندازه

ه دستگا ازر، متمیلی حسب بر میوه قطر و طول گیریاندازه برای. گیری شدی اندازهدیجیتال ترازوی با هاهمیو وزنمیانگین 
گیری سفتی بافت برای اندازه. آمد دستهب میوه قطر بر طول تقسیم از نیز میوه شکلشاخص  و شد استفاده لدیجیتا کولیس

میوه در بخش میانی برداشته شد. سپس متر از دو طرف دو تا سه میلی به ضخامت میوه نازک از پوستای میوه، ابتدا لایه
حسب کیلوگرم بر بر گیری ومتر اندازهبا پروب هشت میلی GY3سنج، مدل میزان سفتی بافت با استفاده از دستگاه سفتی

های هر ژنوتیپ در میوه 2و بیرونی 1رنگ بافت پریکارپ درونی. ( et al.,Ghasemnezhad 2013) متر مربع بیان شدسانتی
سنجی رنگ *b* ،a* ،CIE Lدر حالت  تایوان کشور ساخت (TES-135A)سنج مدلهر تاریخ برداشت توسط دستگاه رنگ

 .(Hanbury & Serra, 2002)شد. در نهایت زاویه هیو با فرمول زیر محاسبه شد 
 

[Hue° = arctan(b*/a*)] 
 

                                                                                                                                                                 
1. Inner Pericarp (IP) 

2. Outer Pericarp (OP) 
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در  هاو خشک کردن آنها از یک سوم میانی میوه متریلیم 3-5به ضخامت هایی درصد ماده خشک میوه با تهیه برش
 هیاول تر وزنبه  یینها درصد وزن خشک صورتبه  و یریگوزن ثابت اندازه تا رسیدن به سلسیوسدرجه  65 یدماآون با 

 ساخت  635Euromex RDرفراکتومتر دیجیتال مدل استفاده از با  وهیم 1. محتوای مواد جامد محلولها محاسبه شدبرش
 pHمیزان  .(Asiche et al., 2018) شد انیبدرجه بریکس  و به صورت یریگاندازه درجه سلسیوس 22در دمای  هلند کشور

 اسید . میزان(Zhang et al., 2020)شد  یریگاندازه  Hanna HI 8519مدل تالیجید متر pHاستفاده از  با هاوهیعصاره م

 عنوان به فتالئین فنل مجاورت نرمال در 1/0سدیم هیدروکسید  باشده  یقرق یویآب ک تیتراسیون به روش 2عیارسنجی قابل

 Tilahun)سیتریک اسید محاسبه شد  درصد حسب عیارسنجی در پایان بر قابل گیری و اسیدیتهاندازه واکنش پایان شاخص

et al., 2017) شود شاخص طعم که به صورت تابعی از میزان مواد جامد محلول به اسید قابل عیارسنجی تعریف می. در ادامه 
 .شد یینتع

 این منظور، یک یشد. برا گیریبا اندکی تغییرات اندازه آنترون یسنجبا استفاده از روش رنگمیوه  3کل قند محلول یزانم
 در حمام آب یقهدق 20اضافه شد و به مدت  به آن آب مقطر یترلیلیم 5از گوشت میوه در حضور نیتروژن مایع آسیاب و گرم 

 شد. یفیوژسانتر یقهدر دقدور  4000با سرعت  یقهدق 5به مدت محلول حاصل  .قرار گرفت سلسیوسدرجه  100 با دمای جوش
 5/0به لیتر از عصاره رقیق شده لیتر رقیق شد. در نهایت یک میلیمیلی 25لیتر از محلول روشناور تا حجم سپس یک میلی

جوش با  در حمام آب یقهدق 10به مدت محلول حاصل . شداضافه  یداس یکسولفور یترلیلیم 5استات و  یلآنترون ات یترلیلیم
 ساخت  +PG Instruments T80مدل ، از اسپکتروفتومتر هانمونهشدن  خنکپس از گرفت. قرار  سلسیوسجه در 100 دمای
جهت رسم منحنی اسـتاندارد از  سه تکرار استفاده شد. درنانومتر  620جذب در طول موج  یریگاندازه یبرا انگلستان کشور

 . (Liao et al., 2019) گلوکز خالص اسـتفاده شـد
 3لیتر متافسفریک اسید میلی 15 . بدین منظورشد استفاده تیتراسیونروش  ها ازمیوه یداس یکسکوربآگیری برای اندازه

کلروفنل  دی– 6و  2ماده رنگی با درصد به دو گرم از بافت میوه اضافه شد. سپس عصاره صاف شده به وسیله کاغذ واتمن 
گرم بافت تر بر حسب میلی یداسیک سکوربآرنگ تیتر و میزان گ صورتی کمدارای بیکربنات سدیم تا ظهور رن 4ایندوفنل

 .(Du et al., 2009) محاسبه شد
هموژن  یوه کیویمگوشت گرم  اکسیدانی، پنجگیری محتوای فنول کل و ظرفیت آنتیبه منظور تهیه عصاره پایه برای اندازه

 یقهدق 10به مدت سپس  .شد یکاولتراسون یقهدق 15به مدت  ومخلوط  (v/v 3:7استون ) : اتانولمحلول  یترلیلیم 20شده با 
-Folin یل کل با روش رنگ سنجوفن یمحتوا شد. یفیوژسانتر یقهدور در دق 8000 سلسیوس با سرعت درجه ی چهاردر دما

Ciocalteu نانومتر توسط دستگاه  760ها در طول موج جذب محلولگیری شد. اندازهPower Wave HT Microplate 

Spectrophotometer 2 مدلXS یداسیک گال مگریلیبه صورت م یجنتاخوانده شد. در پایان  آمریکا 5ساخت شرکت بیوتک 
از دو روش اکسیدانی کل برای سنجش ظرفیت آنتی .(Du et al., 2009; Sun et al., 2020)د ش یانب تر وزنگرم  100بر 

 یدانیاکسیو قدرت آنت 6(DPPH)پیکریل هیدرازیل  -2دی فنیل  1و  1کنندگی رادیکال آزاد شامل خاصیت خنثیمختلف 
 DPPH، 25 اکسیدانیدر روش ظرفیت آنتی .استفاده شداست، اصلاح شده  ی، که نسبت به مطالعات قبل7(FRAP)آهن  احیاء

واکنش نشان دادند و  یکیدر تار یقهدق 30 مدتبه DPPH (M 5-10×25/6 )محلول  یترلیلیم 2و پایه عصاره  یترلیکروم

                                                                                                                                                                 
1. Soluble Solids Content; SSC 

2. Titratable Acid; TA 

3. Total Soluble Sugar; TSS 

4. 2,6-dichlorophenol-indophenol 

5. BioTeks 

6. 1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl  

7. Ferric Reducing Ability of Plasma 
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 25/0 مقدار FRAPاکسیدانی در روش ظرفیت آنتیشد.  یریگاندازه وسیله اسپکتروفتومتربنانومتر  517 طول موج جذب در
 37 گرم با دمای آبدر حمام  یقهدق 10به مدت   1تری پیریدیل تریازیناز محلول  یترلیلیم هشتو پایه  از عصاره یترلیلیم

به صورت  DPPHیج تست شد. نتا نانومتر قرائت 593 طول موج در هانمونه جذبو پس از آن  واکنش دادند سلسیوسدرجه 
 ,.Du et al., 2009; Ma et al) شد یانبمیکرومول آسکوربیک اسید بر گرم وزن تر به صورت  FRAPدرصد و تست 

2017; Sun et al., 2020).  
 

  کیارگانولپت اتیخصوص يابيارز

های مختلف برداشت مانزکه در جداگانه از هر ژنوتیپ  میوه 10ها، تعداد به منظور ارزیابی خواص ارگانولپتیک و حسی میوه
میوه رسیدند،  گیسیدو پس از آنکه به مرحله مناسبی از ر نگهداری شدنددرجه سلسیوس  25روز در دمای  7به مدت شدند، 
 ، میزان ترشگوشت مومی، رنگع ظاهرهای حسی شامل ارزیابی قرار گرفتند. حلیلو ت یهمورد تجزنها آ حسی یهاشاخص

ی و گس ، مقدارعمط ی و خارجی، شیرینی، شدتداخل یحهرا شدت بافت، فیبری بودن گوشت،، سفتی بافت بودن ، آبداربودن
باغداران و صادرکنندگان  دانشجویان،اساتید،  از مجموعهصورت تصادفی بها انجام شد. ده نفر ارزیاب پذیرش کلی در مورد آن

ای طراحی و نقطـه هفتآزمون در مقیاس هدونیک ب شدند. های سنی و شغلی مختلف انتخاعضو انجمن کیوی ایران با رده
 .(Nunes-Damaceno et al., 2017) داده شـد 7تـا  1بـه ترتیـب امتیـاز  ،خیلی خوب بـسیار بد تا ات توصیفیبه عبـار

 

 ها داده آنالیز

از آزمون  استفاده با رهاتیما میانگین مقایسه و SAS 9.4 افزار نرم توسط این آزمایش هایداده تحلیل و در پایان تجزیه
 استفاده شد. Origin Pro 2022از نرم افزار گرفت. برای رسم نمودارها  توکی در سطح یک درصد صورت

 

 هاي پژوهشيافته

  یوهم يکمورفولوژ خصوصیات

ول میوه، قطر میوه، نسبت نتایج تجزیه واریانس صفات مورفولوژیک میوه نشان داد که اثر نوع ژنوتیپ بر میانگین وزن، ط
ها تاثیر دار شد، اما برهمکنش آنطول به قطر میوه و اثر زمان برداشت بر صفات وزن و قطر میوه در سطح یک درصد معنی

ها نشان داد که با پیشرفت نمو میوه و تاخیر در نتایج مقایسه میانگین داده (.1از صفات نداشت )جدول داری بر هیچ یک معنی
فروت افزایش پیدا کرد. بیشترین میانگین وزن میوه در دو ژنوتیپ گوشت قرمز برداشت، میانگین وزن میوه هر دو ژنوتیپ کیوی

روز  170و  160، 150های م گل بدست آمد، هر چند از نظر آماری تاریخروز بعد از تما  180و طلایی، در برداشت آخر، یعنی 
به  گرم، میانگین وزن بالاتری نسبت 46/90داری نشان ندادند. ژنوتیپ طلایی با میانگین وزن بعد از تمام گل تفاوت معنی
 (. 2گرم نشان داد )جدول 57/73ژنوتیپ گوشت قرمز با وزن 

  

                                                                                                                                                                 
1 Tripyridyltriazine (TPTZ) 
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 .طلایی و گوشت قرمز امیدبخش هایژنوتیپ فروتکیوی مورفولوژیک صفات برخی بر برداشت زمان و ژنوتیپ واریانس تجزیه نتایج. 1جدول 

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 نسبت طول به قطر قطر طول وزن

 03/0** 58/788** 93/666** 12/2568** 1 ژنوتیپ

 n.s32/4 **37/6 n.s0006/0 74/134** 5 زمان برداشت

 n.s31/0 n.s02/0 n.s0001/0 44/16* 2 بلوک

 n.s56/2 n.s29/0 n.s13/0 n.s0001/0 5 زمان برداشت ×ژنوتیپ 

 001/0 22/1 55/2 78/3 22 خطا

 47/3 29/2 69/2 37/2 - ضریب تغییرات )%(

  (های تحقیقمنبع: یافته). داریدرصد و نبود تفاوت معن 1 ،5در سطح  داریتفاوت معن بی: به ترتn.s*، ** و 
 

روز بعد از تمام گل جزئی بود. بدین صورت  180تا  130میانگین افزایش طول و قطر میوه هر دو ژنوتیپ در فاصله زمانی 
روز بعد از تمام گل مشاهده شد. ژنوتیپ طلایی طول، قطر میوه  180که در هر دو ژنوتیپ کیوی حداکثر طول و قطر میوه در 

های مختلف ا ژنوتیپ گوشت قرمز نشان داد. نسبت طول به قطر میوه در تاریخو  نسبت طول به قطر بالاتری در مقایسه ب
 (. 2داری نداشت )جدول برداشت تفاوت معنی

 

  غذايي ارزش و یفيک خصوصیات

و  ژنوتیپ نوع اصلی اثرات که داد میوه نشان غذایی های مربوط به خصوصیات کیفی و ارزشداده واریانس تجزیه نتایج
بر صفات  یزها نشد. اثرات متقابل آن داریمعن (SSC/TA) طعم شاخص از غیر به مطالعه مورد صفات تمامی برداشت بر زمان
در سطح  FRAP یدانیاکسیآنت یتل کل و ظرفوفن یمحتوا ید،اس یکمواد جامد محلول، ماده خشک، آسکوربمحتوای  ی،سفت

و  یدرون یکارپپر یوه یهزاو، DPPH یدانیاکسیآنت یتظرف کل، اسید قابل عیارسنجی،پنج درصد و بر صفات قند محلول 
 (.3)جدول  نشد دارمعنی SSC/TAو  pHمتقابل صفات  اثرات بود. داریدرصد معن یکدر سطح  یرونیب

روز بعد از تمام گل  180پس از آن تا  و افتی کاهشروز بعد از تمام گل  150تا  130از  یجزئ طور به وهیم بافت یسفت
برداشت  خیتار در ییطلا پیژنوت. افتیکاهش  یاول به طور قابل توجه روز ستیبتنها در  وهیم یسفت. ماندماه( ثابت آبان لی)اوا

در طول  یسفت نیانگیرا نشان داد. م (مترمربعیبر سانت کیلوگرم 90/10) وهیم یسفت زانیم نیبالاتر روز بعد از تمام گل 130
 نیب یهمبستگ جینتا (.4 )جدولاست  افتهیکاهش  هاوهیم یدر برداشت، سفت رینشان داد که با تاخ برداشت مختلف یهازمان

 های امیدبخش گوشت قرمز و طلایی.ژنوتیپ فروتمقایسه میانگین اثر ژنوتیپ و زمان برداشت بر برخی صفات مورفولوژیک کیوی. 2جدول 

  
وزن 

 )گرم(

 طول

 متر()میلی

 قطر

 متر()میلی
 نسبت طول به قطر

 ژنوتیپ
 b57/73 b04/55 b50/43 b20/1 گوشت قرمز

 a46/90 a65/63 a86/52 a26/1 طلایی

 زمان برداشت

)روز پس از تمام 

 گل(

130  c98/73 a04/58 b51/46 a22/1 

140  b22/79 a90/58 ab48/47 a22/1 

150  ab42/82 a16/59 ab22/48 a23/1 

160  a13/84 a47/59 ab70/48 a23/1 

170  a71/85 a14/60 ab84/48 a24/1 

180  a66/86 a36/60 a34/49 a25/1 

  (های تحقیقمنبع: یافته)درصد ندارند.  1داری در سطح های با حداقل یک حرف مشترک، تفاوت معنی* در هر ستون میانگین
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 یمنف ی( همبستگr=-91/0) کل محلول قند( و r=-86/0) محلول جامد مواد یمحتوا و یسفت صفات نیبصفات نشان داد که 
 مشاهده( r=61/0) داریمثبت و معن یهمبستگ یارسنجیقابل ع تهیدیو اس یصفت سفت نیب نیهمچنوجود داشت.  داریو معن

 (. 3)شکل  شد
که مقایسه میانگین اثر متقابل نوع ژنوتیپ و زمان برداشت بر شاخص هیو پریکارپ درونی و بیرونی گوشت میوه نشان داد 

شود. در برداشت آخر هر دو ژنوتیپ گوشت قرمز و طلایی تأخیر در برداشت باعث کاهش زاویه هیو در هر دو ژنوتیپ می
درجه مشاهده شد.  71/101و  72/106روز پس از تمام گل، کمترین زاویه هیو پریکارپ بیرونی به ترتیب برابر  180یعنی

درجه( و در ژنوتیپ طلایی  31/68)روز بعد از تمام گل  180گوشت قرمز در  کمترین زاویه هیو پریکارپ درونی برای ژنوتیپ
تا  160شدت بالایی داشت، اما از روز بعد از تمام گل  150تا  130گیری شد. روند کاهش زاویه هیو در درجه( اندازه 80/101)

 (. 1با تغییرات جزیی همراه بود )شکل روز بعد از تمام گل  180

 
 

 
 (های تحقیقمنبع: یافته) .مختلف برداشت زمان شش در طلایی و قرمز گوشت کیوی بیرونی پریکارپ درونی و پریکارپ در هیو زاویه مقایسه. 1 شکل

 

روز بعد از  180در برداشت آخر ) طلاییو  گوشت قرمز ژنوتیپدر هر دو  یوهدرصد ماده خشک م ینپژوهش بالاتر ینا در
 130در برداشت اول ) یزدرصد ماده خشک ن ترینپایین. شد گیریاندازه درصد 11/19 و درصد 60/23 ترتیب به و( تمام گل

(. 4 )جدولثبت شد  طلایی ژنوتیپ یدرصد برا 71/14گوشت قرمز و  ژنوتیپ یدرصد برا 41/17(، معادل روز بعد از تمام گل
و  خشک ماده صفات بیننشان داد که  صفات یهمبستگ نتایج. یافت افزایش میوه خشک درصد ماده نمو میوه، پیشرفت با

)شکل  داشت وجود داریمعن و مثبت یهمبستگ( r=72/0) کل محلول قند ماده خشک و ( وr=79/0) محلول جامد مواد یمحتوا
3.) 
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داد که با  نشان محتوای مواد جامد محلولبرداشت بر  زمانو  ژنوتیپ نوع بین برهمکنش هایمیانگین نتایج مقایسه
 حداقل( مهرماه سوم)هفته  روز بعد از تمام گل 170 یخ. در تاریافت افزایش محتوای مواد جامد محلول یزانم یوهنمو م یشرفتپ

 یبرا و یمترمربعبر سانت کیلوگرم 81/6حدود  یسفت باگوشت قرمز  ژنوتیپ یبرداشت تجار یبرا محتوای مواد جامد محلول
محتوای   یزانم بالاترین. شد گیریاندازه ،بود یمترمربعبر سانت کیلوگرم 83/6گوشت هنوز حدود  یکه سفت یزمان طلایی ژنوتیپ

روز  180 یخدر تار یکسدرجه بر 66/11و  70/13برابر با  یبترت به طلاییو  قرمز گوشت هایژنوتیپ برای مواد جامد محلول
 (. 4ثبت شد )جدول بعد از تمام گل 

  

 .ییو طلا گوشت قرمز امیدبخش هایژنوتیپ فروتکیوی ایتغذیه و فیزیکوشیمیایی صفات برخی بر برداشت زمان و ژنوتیپ واریانس تجزیه نتایج. ۳جدول 

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 سفتی

محتوای 

مواد جامد 

 محلول

قند 

 محلول کل

اسیدیته قابل 

 عیارسنجی
pH طعم شاخص 

ماده 

 خشک

 n.s18/0 **18/79 07/0** 08/0** 55/0* 83/2** 98/4** 1 ژنوتیپ

 55/19** 85/28** 01/0** 05/0** 45/17** 1/29** 06/12** 5 زمان برداشت

 n.s01/0 n.s09/0 n.s04/0 n.s0002/0 n.s0009/0 n.s02/0 n.s32/0 2 بلوک

زمان  ×ژنوتیپ 

 برداشت
5 *69/0 *97/0 **56/0 n.s0032/0 n.s0007/0 n.s32/0 *3/1 

 47/0 18/0 001/0 0002/0 11/0 26/0 19/0 22 خطا

 67/3 17/6 07/1 16/1 30/5 56/5 59/5 - ضریب تغییرات )%(

     (های تحقیقمنبع: یافته) .داریدرصد و نبود تفاوت معن 1 ،5در سطح  داریتفاوت معن بی: به ترتn.s*، ** و 

 .طلایی و قرمزگوشت  امیدبخش هاییپژنوت فروتیویک اییهو تغذ یزیکوشیمیاییصفات ف یبرداشت بر برخ زمانو  ژنوتیپ یانسوار یهتجز یجنتا .۳ادامه جدول 

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

آسکوربیک 

 اسید

فنول 

 کل
DPPH FRAP 

 زاویه هیو

 )پریکارپ درونی( 

 زاویه هیو

 )پریکارپ بیرونی( 

 74/188** 36/8698** 39/46** 07/2587** 52/18763** 34/4132** 1 ژنوتیپ

 45/61** 85/139** 63/9** 80/283** 06/213** 57/306** 5 زمان برداشت

 n.s82/24 n.s00/8 n.s03/1 n.s10/0 **44/10 *79/6 2 بلوک

 57/8** 96/53** 27/0* 88/4** 62/17* 63/22* 5 زمان برداشت ×ژنوتیپ 

 59/1 89/0 09/0 15/1 52/4 06/8 22 خطا

 17/1 07/1 33/4 77/2 57/2 98/3 - ضریب تغییرات )%(

  (های تحقیقمنبع: یافته) .داریمعندرصد و نبود تفاوت  1 ،5در سطح  داریتفاوت معن بی: به ترتn.s*، ** و 
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در برداشت،  یرو تاخ یوهنمو م یشرفتبا پ طلاییو  گوشت قرمز ژنوتیپدر هر دو  هایوهم (TSS) کل محلول قند میزان
روز بعد از تمام گل  180برداشت  یخدرصد( در تار 70/8گوشت قرمز ) ژنوتیپ در نیز TSS یزانم ین. بالاتریافت یشافزا

 کهشد  یریگدرصد( اندازه 29/4) ییطلا یپدر ژنوت روز بعد از تمام گل 130 یخدر تار TSS یزانم ترینپایینشد.  یریگاندازه
نشان  وهیم pHمقایسه میانگین اثر نوع ژنوتیپ بر  (.4 جدول) یافت یشافزاروز بعد از تمام گل  180 یخدر تار درصد 37/8 به

بود. همچنین  47/3 بالاتر از ژنوتیپ گوشت قرمز با مقدارداری و به طور معنی 56/3میوه ژنوتیپ طلایی برابر  pHداد که 
با پیشرفت مراحل نمو میوه و رسیدن بود. pH دار میزان بیانگر افزایش معنی وهیم pHمقایسه میانگین اثر زمان برداشت بر 

pH  ( برابر روز بعد از تمام گل 130میوه در تاریخ برداشت اول )( برابر روز بعد از تمام گل 180و در تاریخ برداشت آخر ) 46/3
 یافتکاهش  دارییصورت معن بهدر طول کل دوره برداشت  یوهگوشت م عیارسنجیقابل  یدیتهاس(. 5 )جدولثبت شد  60/3
(. 4 )جدولکمتر بود  یجهفصل به طور قابل تو اوایلنسبت به روز بعد از تمام گل  180تا  170 هایمیزان آن در تاریخو 

و  یمنف ی( همبستگ92/0-=r) pHو  یارسنجیقابل ع تهیدیاس یمحتوا نینشان داد که ب صفات همبستگی نتایج نیهمچن
 (.2وجود داشت )شکل  داریمعن

 و گوشت قرمز امیدبخش هایژنوتیپ فروتکیوی بیوشیمیایی و فیزیولوژیکی تصفا یبرداشت بر برخ زمانو  ژنوتیپاثر متقابل  یانگینم مقایسه. 4جدول 
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 ژنوتیپ

32/10a 76/78a 50/113a 34/90a 48/1a 54/4e 90/6f 41/17f 20/9bc  130 

 گوشت
 قرمز

12/9b 47/76b 84/107b 28/86ab 46/1ab 47/4e 46/7ef 53/19c-e 46/8c 140  

01/8c 32/69c 19/104c 77/82bc 44/1b 24/6d 73/8d 12/20b-d 63/7d 150  

43/7de 65/64d 30/102c 43/80c 38/1d 91/6c 46/9d 38/20bc 86/6ef 160  

22/7d-f 63/62de 85/102c 21/79cd 35/1e 47/7bc 66/10c 80/20b 81/6ef 170  

92/6e-g 55/61e 91/102c 57/75d 29/1g 70/8a 70/13a 60/23a 40/6f 180  

61/7cd 7/62e 51/74d 83/74d 41/1c 29/4e 80/6f 71/14g 90/10a 130  

 ییطلا

80/6fg 19/56f 26/61e 23/67e 39/1cd 50/4e 13/7ef 83/15g 83/9b 140  

53/6g 57/51g 86/58ef 74/62e 37/1de 84/4e 80/7e 61/17f 46/8c 150  

28/5h 87/48h 79/54g 69/56f 32/1f 19/7bc 60/9d 37/18ef 30/7de 160  

82/4h 06/47h 69/55fg 91/53fg 20/1h 64/7b 56/10c 42/18ef 83/6ef 170  

27/4i 16/45i 50/54g 62/50g 12/1i 37/8a 66/11b 11/19de 53/6f 180  

  (تحقیقهای منبع: یافته)ندارند.  دارمعنیهای با حداقل یک حرف مشترک، تفاوت * در هر ستون میانگین
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برداشت  یخاثر تار یانگینم یسهمقا ین. همچن(p ≤ 0.01) نبود دارمعنی وهیمبر شاخص طعم  ژنوتیپ نوعاثر  یانگینم مقایسه
 یخدر تار میوه طعم شاخصبود.  برداشت اول تا آخر یخاز تار طعم شاخص میزان دارمعنی افزایش بیانگر یوهم طعم شاخصبر 

 یریگاندازه 51/10( برابر روز بعد از تمام گل 180) آخر برداشت تاریخ در و 74/4 برابر( روز بعد از تمام گل 130برداشت اول )
 . ( 5 )جدولشد 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    
 یکآسکورب میزان یوه،نمو م یشرفتپ ودر برداشت  با تاخیرنشان داد که  یداس یکآسکورب یهاداده یانگینم یسهمقا نتایج

 mg)روز بعد از تمام گل  130 یخگوشت قرمز در تار ژنوتیپدر  یداس آسکوربیک میزان ینکرد. بالاتر یداپ کاهش یداس

GAE/100 g 34/90 )گوشت  یدبخشام یپدر زمان برداشت در دو ژنوت یداس یکآسکورب محتوای. (4 جدول)شد  مشاهده
 نیب ی نشان داد کههمبستگ جینتا .شد یریگگرم اندازه 100در  گرمیلیم 34/90 و 83/74  یبترت به گوشت قرمزو  ییطلا

  pHو دیاس کیآسکورب نیب و دارهمبستگی مثبت و معنی( r=83/0) یارسنجیع قابل تهیدیاس و دیاس کیآسکورب یمحتوا
(90/0-=r) (.2)شکل وجود دارد دار همبستگی منفی و معنی 

 ژنوتیپل کل در هر دو وفن یزانم یوه،م برداشت در با تاخیر که داد نشان کل محتوای فنول هایداده میانگین مقایسه نتایج
 mg GAE/100 g)روز بعد از تمام گل  130 در تاریخ گوشت قرمز ژنوتیپدر  کلل وفن میزان ین. بالاتریابدیکاهش م

کاهش یافت. میزان فنول کل برای  در برداشت آخر( mg GAE/100 g 91/102گیری شد که به میزان )( اندازه50/113
 ینکمترگیری شد. همچنین داری بالاتر از ژنوتیپ طلایی اندازهژنوتیپ گوشت قرمز در هر شش تاریخ برداشت به طور معنی

 جیاساس نتا بر. (4 )جدولمشاهده شد  طلایی ژنوتیپدر عد از تمام گل روز ب 180( در mg GAE/100 g 50/54) لوفن یزانم
)شکل  شد مشاهده( r=94/0) کل لوفن یمحتوا و دیاس کیآسکورب یمحتوا نیب داریمعن و مثبت یهمبستگصفات،  یهمبستگ

نشان داد که با پیشرفت  FRAPو  DPPHاکسیدانی با هر دو روش های مربوط به ظرفیت آنتیمقایسه میانگین داده نتایج (.2
درصد  DPPH (76/78اکسیدانی اکسیدانی کاهش یافت. بالاترین میزان ظرفیت آنتینمو میوه و تاخیر در برداشت، ظرفیت آنتی

گوشت قرمز در تاریخ برداشت  ژنوتیپ( در μmol ascorbic acid/g 23/10) FRAPاکسیدانی بازدارندگی( و ظرفیت آنتی
دار بین صفات آسکوربیک اسید و در مطالعه پیش رو همبستگی مثبت و معنی(. 4مشاهده شد )جدول روز بعد از تمام گل  130

(، محتوای فنول کل و 95/0=r) FRAPاکسیدانی (، آسکوربیک اسید و ظرفیت آنتی98/0=r) DPPHاکسیدانی ظرفیت آنتی
( مشاهده شد )شکل FRAP (82/0=rاکسیدانی ظرفیت آنتیکل و محتوای فنول ( و 91/0=r) DPPHاکسیدانی ظرفیت آنتی

2.)  

 طلایی. و گوشت قرمز امیدبخش هایژنوتیپ فروتکیوی طعم شاخص و pHبرداشت بر  زمانو  ژنوتیپاثر  یانگینم مقایسه. 5جدول 

   pH شاخص طعم

01/7a 47/3b 
گوشت 

 ژنوتیپ قرمز

86/6a 56/3a طلایی 

74/4e 46/3c 130  

 زمان برداشت

 )روز بعد از تمام گل(

11/5de 47/3c 140  

87/5d 48/3bc 150  

05/7c 52/3a-c 160  

33/8b 55/3ab 170  

51/10a 60/3a 180  

 (های تحقیقمنبع: یافته)درصد ندارند.  1داری در سطح های با حداقل یک حرف مشترک، تفاوت معنی* در هر ستون میانگین



 415                 و دیگران اسدي /... وهیم کیلپتو خواص ارگانو ییارزش غذا ،یفیهاي کاثر زمان برداشت بر ویژگی پژوهشی( -)علمی 

 

 

 
های منبع: یافته)  (*P >0.01)طلایی به روش پیرسون.  و گوشت قرمز امیدبخش هایژنوتیپ در گیری شدهاندازه نتایج همبستگی بین صفات: 2 شکل

 (تحقیق

 

 حسي و ارگانولپتیک خصوصیات
 خواص ،شدند برداشت 8کمتر از  یکسبر درجه باکه  هاییمیوه که داد نشان هایوهم ارگانولپتیک خصوصیات به مربوط نتایج

روز بعد  140و  130در  گوشت قرمز ژنوتیپ درموضوع  ین. انگرفتند افراد قرار تایید مورد و داشتند ترینامطلوب ارگانولپتیک
 هایتاریخ در شده برداشت هایمیوه. شد مشاهدهاز تمام گل روز پس  150و  140، 130در  طلایی ژنوتیپو در از تمام گل 

 هاییخبالاتر نسبت به تار یکسداشتن درجه بر ضمن ییگوشت قرمز و طلا ژنوتیپروز پس از تمام گل در هر دو  180 و 170
کنندگان قرار گرفتند. این صفات شامل ظاهر کلی، رنگ مصرف پذیرش مورد ارگانولپتیک خصوصیاتاز نظر  ی،برداشت قبل

گوشت، آبدار بودن، شدت رایحه داخلی، شیرینی، شدت رایحه خارجی، شدت طعم و پذیرش کلی بود. میزان ترشی، سفتی، فیبر 
را به خود روز پس از گلدهی کامل با درجه بریکس کمتر، بیشترین نمره  130های برداشت شده در تاریخ بافت و گسی میوه

 (. 3اختصاص دادند )شکل 
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 مختلف. برداشت زمان شش در  ب( طلایی قرمز الف( گوشت کیوی در ارگانولپتیک و حسی هایارزیابی مقایسه. ۳شکل 

 (های تحقیقمنبع: یافته) 
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 بحث
بیشترین میانگین وزن، طول، قطر و نسبت طول به قطر میوه در دو ژنوتیپ امیدبخش گوشت قرمز و  در پژوهش حاضر

های بدست آمد، هر چند از نظر آماری با تاریخ آبان ماه( هفته اول)روز بعد از تمام گل  180طلایی، در برداشت آخر، یعنی 
یی میانگین وزن، طول، قطر و نسبت طول به قطر بالاتری داری نشان ندادند. همچنین ژنوتیپ طلاتفاوت معنی برداشت قبلی

نسبت به ژنوتیپ گوشت قرمز نشان داد. عواملی مانند نوع رقم، مرحله بلوغ، موقعیت جغرافیایی باغ، شرایط اقلیمی، تغذیه و 
برداشت چه اگر. (Thompson, 2008; Babu et al., 2017)بر خصوصیات مورفولوژیک کیوی تاثیرگذار است وضعیت آبیاری 

(، روز بعد از تمام گل 160-150)حدود  شودانجام می مهرماه دومو  اولدر هفته معمولا در منطقه فروت میوه ارقام جدید کیوی
با گذشت دهد. افزایش میدرصد  5تا  3وزن میوه را  ماهاوایل آبانر محصول دبرداشت های این پژوهش اما بر اساس یافته

 یدما ،یشمال مکرهیدر نی هر دو ژنوتیپ گوشت قرمز و طلایی کاهش یافت. هاوهیم یسفتفصل و پیشرفت رسیدگی میوه، 
سرعت  شیمحلول در گوشت و افزا ینشاسته به قندها لی، کاهش تبدهابرگ زشیبه ر در طول فصل برداشت منجر نییپا

 است برداشت از پس تیفیک نییتع در مهم یپارامترها از یویک وهیم بافت یسفت .(Thompson, 2008)شود یم وهینرم شدن م
 ی. تنوع در سفت(Tavarini et al., 2008) کندیم نییتع را بازار به عرضه تیقابل و وهیم یانبارمان عمر بافت، شدن نرم سرعت و

 ,.Feng et al) است برداشت زمان در یمعدن عناصر میزانبرداشت و  خیتاررقم، دما، طور عمده متاثر از به یویک وهیمگوشت 

2003).  
زاویه هیو پریکارپ درونی و بیرونی گوشت میوه با تأخیر در برداشت و رسیدن میوه در هر دو ژنوتیپ کاهش یافت. رنگ 

شود و در جذب مشتری و فروش محصول، نقش مهمی دارد. از عوامل مهم در کیفیت ظاهری محصولات باغبانی محسوب می
درجه گزارش شده است. در  110تا  100درجه و در ارقام گوشت زرد بین  110اویه هیو در ارقام گوشت سبز کیوی در حدود ز

. توسعه رنگ گوشت (Montefiori et al., 2009)درجه است  100های دارای رنگ گوشت زرد کامل، زاویه هیو کمتر از میوه
طی  ʼʻHort16Aکند. در رقم گوشت زرد های کیوی از سبز به زرد در زمان رسیدن از یک الگوی سیگموئیدی تبعیت میمیوه
روز پس از تمام گل این شاخص از  190دهد و حدود روز پس از تمام گل، کاهش سریعی در زاویه هیو رخ می 140تا  130
روز پس از  150طلایی در تاریخ  زاویه هیو پریکارپ بیرونی در ژنوتیپرو . در پژوهش پیشیابددرجه کاهش می 98به  110

. از طرفی مطابقت داشت Liu et al. (2019) و Burdon et al. (2014)های یافتهبا تمام گل به شدت کاهش یافت که 
سال و شرایط آب و هوایی ممکن است  درجه است که بسته به 103حداقل زاویه هیو برای برداشت ارقام کیوی گوشت زرد 

. در این مطالعه حداقل زاویه هیو پریکارپ بیرونی در ژنوتیپ (Burdon et al., 2014a)زودتر و یا کمی با تاخیر ظاهر شود 
 درجه( ثبت شد.  97/102)روز بعد از تمام گل  170طلایی در تاریخ 

در هر دو  (TSS)ها یوهم کل محلول قند و میزان (SSC) در این پژوهش درصد ماده خشک، محتوای مواد جامد محلول
 هایمیوه خشک ماده بطورکلی، درصد .یافت یشدر برداشت، افزا یرو تاخ یوهنمو م یشرفتبا پ طلاییگوشت قرمز و  ژنوتیپ
 ییمثبت و بسزا تاثیرو  (Taylor et al., 2007) است متفاوت برداشت تاریخ باغ، فصل و مدیریت باغ، مکان به بسته کیوی

درصد ماده خشک ارقام کیوی گوشت زرد گذارد. آن می یدخر یکننده برامصرف یلو تما یدندر زمان رسمیوه بر طعم و مزه 
گزارش شده است. ماده  درصد 17تا  14ی ارقام گوشت سبز در دامنهدرصد و برای  19تا  15و قرمز در زمان برداشت بین 

 ماده مقدار بودنبالا  کنندگان کیوی مطلوب است.ن یک شاخص کیفی مهم از نظر مصرفدرصد، به عنوا 19خشک بالای 
 ازپس  ماندگاری افزایش در مهم عامل یک عنوان به بلکه برد،می بالا را کیوی یمیوه خوریتازه کیفیت تنها نه خشک

برداشت  یبرا محتوای مواد جامد محلول حداقلدر کشور نیوزیلند  .(Patterson & Currie, 2010) شودمی محسوب برداشت
 ,.Ma et al) است شده گزارش 8 زودرس ارقام یبرا و 10 کسیبر اساس درجه بر ررسید قرمز گوشت و زرد گوشت ارقام

 شوند حل آب در وانندتیم که است یمعدن مواد یبرخ و هانیتامیو دها،یمانند قند، اس یادیز یاجزا یحاو SSC فاکتور .(2017
 فاکتور. (Ma et al., 2017) شودیم محسوب جاتیسبز و هاوهیم تیفیک یابیارز یبرا یفیک مهم یهاشاخص از نیهمچن و
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SSC علت گیرد.برداری( و درجه حرارت محیط قرار میتحت تاثیر عوامل مختلفی از جمله مدیریت تاک )به خصوص حلقه 
 وسنتزیب در دییکل یمیآنز که است سنتاز فسفات ساکارز میآنز تیفعال شیافزا وی،یک وهیم دنیرس زمان در SSC شیافزا

 یهامیوه مصرف به تمایل. (Tavarini et al., 2008) شودیم فعال لنیات هورمون توسط دن،یرس ندیفرا یط و است ساکارز
 یسفت پایین، SSCبا  یویبرداشت زود هنگام ک در .(Burdon et al., 2007) است بیشتر بالا SSC میزان با رسیده کیوی

اند، بالاتر برداشت شده SSCو  یرکه با تاخ هایییوهبا م یسهدر مقا یانبارمان یاز دوره طولانبعد  امااست.  یشتربافت گوشت ب
در طول نمو  SSCانباشت  یزانم یشافزا ی،قبل یقاتاساس تحق . بر(Costa et al., 1995) شوندیزودتر نرم، خراب و فاسد م

در  SSC. بنابراین تغییر در انباشت (Burdon et al., 2007)شب وابسته باشد  یمدت دما یبه کاهش طولان تواندیم یوهم
وجود نداشته باشد،  یسرد کاف هایشب که مواقعی در. باشد وابسته آن یطیمح ییراتو تغ یوهمیوه ممکن است به درجه نمو م

 Burdon et) گیرد قرار نشاسته تجزیه تاثیر تحت کمتر و باشد هابرگ از قندی مواد انتقال از ناشی تواندیم SSC یشافزا

al., 2014b). یوهو بافت هسته م یکارپپر یرونیاست که در قسمت ب فروتیویغالب در ک یایرهذخ یدراتکربوه نشاسته 
 ،(درصد 8 تا 5/1) فروکتوز ،(تازه وزن درصد 6 تا 2گلوکز ) شامل یدندر زمان رس یویک یاصل یقندها همچنینشود. یم یرهذخ
از  ینه تنها به عنوان تابع آنهاکل قندها و نسبت  مقدار .هستند ینوزیتولها، مانند الاُ یاز پل و مقدار جزئی( درصد 2اکارز )س

قندهای محلول تجمع  یالگو. (Warrington & Weston, 1990) متفاوت است زین فروتیویک رقمبلوغ بلکه با توجه به نوع 
 یویک یوهبا نمو م همزمان. (Burdon et al., 2014b) شودمی توصیف سیگموئیدی صورت به اغلب میوه نمو و رشد طول در

در  محلول یهمزمان قندها یشرسد و سپس با افزایماه قبل از برداشت به اوج خود م یکو  یابدیم یشغلظت نشاسته افزا
 یوی،ک یوهو نرم شدن م یدن. در هنگام رس(Warrington & Weston, 1990) یابدیمراحل آخر بلوغ به سرعت کاهش م

 ,.Burdon et al) یابدیم یشافـزا یاشوندهشـده و بلافاصله غلظت قندهای محلول و اح یدرولیزنشاسته به قندهای محلول ه

2014b)یقندها شیافزاکه  دهدیها نشان موهیها و مها و نشاسته در برگدارتیکربوه یفصل راتییتغ یبررس ی. از طرف 
تواند یم دهیپد نی. علت وقوع اشود یناش زینها و انتقال قند از برگ وهیم نمو با ارتباط در تواندیمفصل رشد  یانتهامحلول در 

 به رشد فصل لیدر اوا .باشد دیتول محل به نکیس قدرت ای مصرف محل شیافزا یعبارت به ای و وهیم رشد شیافزا لیدل به
 قرار یشیرو اندام و برگ خود اریاخت در برگ توسط سنتزشده مواد همه وهیم به اهیگ یشیرو بخش نسبت بودن شتریب لیدل
  .(Vemmos et al., 2013)رود یم وهیشده به سمت مساخته مواد نیا ادامه در یول ردیگیم

میوه با پیشرفت مراحل   pHو میزان  برداشت کاهش های مختلفزماندر  عیارسنجیقابل  یدیتهاسطبق نتایج این پژوهش 
 زراعی فرآوری بستگی دارد. از عوامل های مختلفرقم و شیوه فروت به نوعآلی کیوی اسید میزان نمو و رسیدگی افزایش یافت.

 به منبع هرس سبز و تاثیر آن بر نسبت توان به نوع سیستم تربیت تاک، شیوه آبیاری،فروت میموثر بر میزان اسید کیوی
 یدیتهباعث کاهش اس یوهم یدنرس ینددر طول فرآ کل یدشدن اس متابولیزهاشاره کرد.  درجه حرارت محیط و کوددهی مخزن،

 شکل یخوب به وهیم طعم و عطر شوند، برداشت نابالغ یکم هاوهیم که یهنگام .(Fisk, 2006) شودمی میوه pH یشکل و افزا
 & Li) شودیم شتریب برداشت از پس یهایماریب به آن تیحساس و بالاتر آن دیاس زانیم نامنظم، وهیم دنیرس و ردیگینم

Chen, 2001). اگرچهRossiter et al. (2000)  شیافزا کسیبر درجه مقدار شیافزا با یویک طعم تیفیک که دادند گزارش 
 در یویک یبرا کنندهمصرف یکل حیکه ترج افتندیدر  Harker et al. (2009)اما رد،یگینم قرار تهیدیاس ریتأث تحت و ابدییم

 طعم شاخص میزان افزایش .شودیم نییتع فرار مواد یمحتوا و یسفت با دوم درجه در و دیاس و قند تعادل توسط اول درجه

 Feng) است یارسنجیع قابل تهیدیاس میزان کاهش و محلول جامد مواد زانیم شیافزا نتیجه برداشت، در ریتاخ دنبال به میوه

et al., 2003).  
در هر دو   FRAPو  DPPHاکسیدانی با هر دو روش فنول کل، ظرفیت آنتیید، اس یکآسکورب در تحقیق حاضر محتوای

 یکآسکورب محتوای .یافت داری کاهشبه طور معنیدر برداشت،  یرو تاخ یوهنمو م یشرفتبا پ طلاییگوشت قرمز و  ژنوتیپ
گرم وزن تر گزارش شده است  100هر  یبه ازا گرممیلی 200 تا 37 ینب یادر محدوده فروتکیویمختلف  ارقام میوه در یداس
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(Tavarini et al., 2008) .از جمله  یویک یهاگونهA. deliciosa  وA chinensis ررا د آسکوربیک اسید بیشترین میزان 
 درو  دادهنشان  یروند کاهش با رسیدن میوه کیویمیزان آسکوربیک اسید همزمان  دهند.مینشان  وهیرشد م هیمراحل اول
 محتوای رسد،می حد از بیش میوه که هنگامی. (Zhang et al., 2018) ماندمی یباق یدر سطح ثابت گی کاملدیمرحله رس

 فاکتورهای تأثیر کل تحت فنول محتوای. (Kalt, 2005) یابدمی کاهش میوه، هایبافت تخریب با همزمان آسکوربیک اسید
های روش داری در انبار وبلوغ، تاریخ برداشت، شرایط نگه مرحله ،(پوست یا گوشت) اجزای مختلف میوه از جمله رقم، مختلفی
 گس طعم واقع در. شودمی میوه گسی کاهش موجب هامیوه نمو طول در فنول میزان کاهش گیرد.می قرار فرآوری مختلف

 لوفن یمحتوا بر وهیم دنیرس ندیفرآ یط دما کاهش اد،یز احتمال به هاست.تانن جمله از فنولی ترکیبات حضور دلیل به میوه
 آن اکسیدانیآنتی ظرفیت عمده و دارد بالایی اکسیدانیآنتی ظرفیت کیوی میوه .(Gullo et al., 2016) گذاردیم ریتأث کل

همبستگی مستقیم بین  به بسیاری از مطالعات در، که (Lee et al., 2015) گرددمی باز اسید آسکوربیک و فنولی ترکیبات به
. (Crisosto et al., 2001; Li et al., 2022) شده است اشارهاکسیدانی آنها و ظرفیت آنتی، آسکوربیک اسید لیوفن اتترکیب

، اما در (Eberhardt et al., 2000)شود گیری میها اندازهفنولاکسیدانی توسط محتوای پلیدر انگور و سیب، فعالیت آنتی
اکسیدانی دارد که احتمالاً به دلیل فروت، علاوه بر فنول کل، محتوای آسکوربیک اسید همبستگی بالایی با ظرفیت آنتیکیوی

 کل و لو، محتوای فنیاکسیدانظرفیـت آنتی در پژوهشی. (Li et al., 2022)محتوای بالای آسکوربیک اسید در کیوی است 
تر )درجه های بالغنسبت به میوه( 6تر از برداشت شـده بودنـد )درجـه بریکس پایین کیوی که زودتر هایمیوه آسکوربیک اسید

 Crisosto et) کاهش یافتداری معنیبه طور اما در مجموع کیفیت میوه  بالاتر بود داریطور معنیبه( 7بریکس بالاتر از 

al., 2001) در کیوی میوه اکسیدانیآنتی ظرفیت که شده است گزارش نی. همچندارد یپژوهش همخوان نیا جیبا نتا که 
 اکسیدانیآنتی ظرفیت. (Tavarini et al., 2008) یابدمی کاهش انبار در نگهداری ماه 2 از پس و است حداکثر برداشت، زمان

 یلاز دلا یکیشد.  یریگاندازه ییطلا یپاز ژنوت بالاتربرداشت  یخدر هر شش تار (FRAP و DPPH) گوشت قرمز ژنوتیپ

لی از جملـه وسنتز ترکیبات فن لیدلبه  ییطلا ارقامبه  نسبت قرمز گوشت یویککسیدانی ایفعالیت آنت بودن تربالا
 یمحتوا. (Liu et al., 2019) است  دازی، کاتالاز  و پراکس سموتازید دیاکس سوپر یهامیآنزبالاتر  تیفعال وهـا آنتوسـیانین

 FRAPو  ABTS ،DPPH یاهگوشت سبز و زرد در سنجش یهایویکارقام گوشت قرمز نسبت به  در نیانیآنتوس یبالا
 ها،افتهی نیبر اساس ا .( et al.,; Li 2019et al., Liu 2022) دنکنیکمک م 2O2Hبه مهار  یلوفن باتیترک ریاز سا شتریب
  انسان هستند. هیدر تغذ هادانیاکسیاز آنت یادوارکنندهیمنابع ام یویگوشت قرمز ک ارقامگرفت که  جهینت توانیم

گوشت قرمز و  ژنوتیپروز پس از تمام گل در هر دو  180 و 170 هایتاریخ در شده برداشت هایدر این تحقیق میوه
 محتوای مواد جامد محلولافزایش در میزان  کنندگان قرار گرفتند.مصرف پذیرش مورد ارگانولپتیک خصوصیاتاز نظر  ییطلا

که نقش مهمی در طعم میوه دارد، به  (SSC/TA)شاخص طعم  در حقیقت بیانگر هیدرولیز نشاسته به قندهای هگزوز است.
اغلب با  وهیطعم بودن م خوش. است وابسته هوایی و آب شرایط و باغی عملیات برداشت، تاریخ ژنوتیپ، نوعمیزان زیادی به 

 هاییوهشاخص در م ینا میزان. (Babu et al., 2017) شودیم فیتوص ییتنها به دیاس ای قند زانیم از بهترSSC/TA نسبت 
یوه باعث مSSC افزایش میزان . شد گیریاندازه هایختار یربالاتر از ساتمام کل روز پس از  180 و 170 تاریخ دربرداشت شده 

 هایاولویت تا کنیممی پیشنهاد برداشت زمان در را بیشتر SSC ما حسی، کیفیت بهبود منظور شود. بهبهبود طعم آن می
 امیدبخش هایژنوتیپ یبرداشت برا زمان ترینمناسبو  زودترین یشآزما ینا یجاساس نتا بر. شود برآورده کننده مصرف

 است. گلدهی کامل از بعد روز 170 یکبا توجه به خواص ارگانولپت رشت اقلیمی شرایط در ییو طلا گوشت قرمز
 

 گیري نتیجه
هرچند نوع رقم عامل مهم و تأثیرگذار بر کیفیت و ارزش غذایی میوه کیوی است، اما شرایط اقلیمی، منطقه کاشت و به 

تواند کمیت و کیفیت میوه یک رقم را تغییر دهد. بدین صورت که برداشت میوه کیوی در زمان خصوص زمان برداشت می
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 هادهد، بلکه باعث تغییر در ارزش غذایی و خصوصیات ارگانولپتیک میوهه را تحت تاثیر قرار مینامناسب نه تنها ماندگاری میو
و  داخلیبازارهـای  های اقتصادی برها شده و از این طریق منجر به زیانکنندگان به خرید این میوهو کاهش تمایل مصرف

 تأثیر برداشت از قبل عوامل از یکی کیوی به عنوان میوه برداشت تاریخ که داد نشان پژوهش این نتایج. شودالمللی میبین

محلول، قند محلول  جامد مواد محتوای بافت میوه، خصوصیاتی مانند سفتی پژوهش،  این گذارد. درها میزیادی بر این مقوله
آسکوربیک اسید و زاویه هیو ، محتوای فنول کل، (FRAPو  DPPH)اکسیدانی عیارسنجی، ظرفیت آنتی قابل کل، اسیدیته

 تأثیر تاریخ تحت ایتوجه قابل به طور روند،می به شمار ارزیابی کیفیت کیوی مهم هایشاخص از که پریکارپ درونی و بیرونی

 میوه کل اسیدیته و سفتی میزان از در طول شش تاریخ برداشت مختلف به تدریج .گرفتند میوه و نوع ژنوتیپ قرار برداشت

های این محلول، قند محلول کل و درصد ماده خشک افزایش پیدا کرد. با توجه به یافته جامد مواد و میزان شد تهکاس کیوی
فروت گوشت زرد و گوشت قرمز برای حفظ خصوصیات کیفی مناسب، حداقل زاویه پژوهش، کلیه تولیدکنندگان تجاری کیوی

روز پس از تمام گل و  170بایستی محصول را حداقل از تاریخ  هیو پریکارپ، ارزش غذایی و خصوصیات ارگانولپتیک مطلوب
به دلیل بالا بودن  8های نابالغ با بریکس کمتر از برداشت نمایند. در برداشت زودهنگام و میوه 10رسیدن به بریکس حداقل 

 د. ها طعم مطلوبی ندارنشود و میوهترکیبات فنولی، تبدیل نشاسته به قند به صورت ناقص انجام می
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