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  فروت رقم هایوارد در نواحی مرکزي استان مازندران تعیین شاخص برداشت کیوي
 

  3پول  و یزدانقلی خزایی2اشکوریان ، معصومه کیا1مقدم جواد فتاحی*
   محقق بخش فنی و مهندسی،2، ، رامسریقات مرکبات کشورسسه تحقؤاستادیار بخش فنی و مهندسی، م1

  چالوسشهرستان  ، جهاد کشاورزيیت مدیر، علوم باغبانیارشد کارشناس3، رامسر، سسه تحقیقات مرکبات کشورؤم
 20/3/93: ؛ تاریخ پذیرش 30/10/92: تاریخ دریافت

  1چکیده
در . میـوه دارد پس از برداشت کیفیت ثیر زیادي روي أتهایوارد رقم فروت  زمان مناسب برداشت کیوي 

  درمیـوه  ) TSS (مـواد جامـد محلـول   میـزان  درجه بریکس یا  هاي مختلف بر مبناي        اثر زمان  پژوهش،این  
 5/0در دمـاي  ( تعیین بهترین زمان برداشت و مـدت انبـارداري       درصد براي  5/8 و   5/7،  5/6،  5/5سطح   4

 ،1 هاي در هفته. مورد مطالعه قرار گرفت)  هفته18دت م  درصد به85-90گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی
  شــاخص طعــم،)TA (اســیدیته قابــل تیتراســیون، TSS کــاهش وزن میــوه، ســفتی، صــفات 18 و 12، 6
)TSS/TA(  ،    حسیهاي  ویژگیآسکوربیک، تغییر رنگ گوشت میوه و  اسید) بررسی شـد )پایان انبارداري  .

تـري طـی    دهـی کـم    بریکس بالاتر میـزان آب از دسـت   با درجهه هاي برداشت شد نشان داد که میوه نتایج
 12-18 هـاي  سفتی خـود را طـی هفتـه      برداشت شده بودند     5/6هایی که با بریکس       میوه .انبارداري داشتند 

برداشـت  هـاي     در میـوه   TAمیزان  . نشان داد  افزایشهاي برداشت     در همه زمان   TSSمیزان   .حفظ نمودند 
ها   میوههمه) *L (میزان درخشندگی گوشت میوه. تر بود کمویژه در پایان انبارداري   هببا بریکس بالاتر    شده  

هـا    میوهمیوه نیز در همه )*a ( سبزي گوشتمیزان. داشت  انبارداري12  ویژه تا هفته  بهکمی،  روند کاهشی   
 ـ      .افـزایش نـشان داد    طی انبـارداري        ري میـزان   انبـاردا  18 و   12هـاي     ویـژه در هفتـه     هطـی انبـارداري و ب

 حـداقل میـزان   هاي فیزیکوشیمیایی و حسی مشخص شد کـه  اساس یافتهبر. آسکوربیک کاهش یافتاسید  
TSS          البته در صـورت برداشـت بـا    . باشد می 5/6 در زمان برداشت در شرایط اقلیمی مرکز استان مازندران
TSS واهد داشتخ طعم مطلوبی در پایان انبارداري بالا و میوه کیفیت ، نیز5/7 برابر.  

  

  هایواردرقم ، مواد جامد محلول  برداشت،زمانانبار،  : کلیديهاي واژه
                                                

  j.fattahi@areo.ir: مسئول مکاتبه* 
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  مقدمه
اسـتان مازنـدران   . استکشت کیوي مناسب هاي دریاي خزر   شمال کشور و کرانه نواحی،ایراندر  

در سـطح  تـن   128175 میـزان  به)  تن217182( درصد از تولید کل کشور 02/59 را با   مقام اول کشت  
 درصد در جایگاه دوم و 1 درصد و گلستان با 98/39لان با هاي گی استان. ست ادارا هکتار 5655 کشت

کشور ایران در کنار کشورهایی چون چـین، ایتالیـا،           ).2010وزارت جهاد کشاورزي،     (سوم قرار دارند  
ف  درصـد بـازار مـصر   75نیوزیلند، شیلی و یونان از عمده تولیدکنندگان کیوي است کـه در مجمـوع              

 کیوي تولیدي در شمال رقمترین    مهم حال  در این ). 2011پولمن،  (اند    جهانی را به خود اختصاص داده     
 90 حـدود  .شـود   درجه تولید می 25-45این رقم در مناطق با عرض جغرافیایی        .  است 1ایران، هایوارد 

  .)2003فرگوسن و استنلی، ( استدرصد کیوي موجود در بازار جهانی متعلق به این رقم 
 منظور  ینه ا ب. استرعایت زمان مناسب برداشت ،ي کیوي   ثر در کیفیت میوه   ؤترین عوامل م    از مهم 

گیـري مـواد    انـدازه . شـود  گرفته می کیوي در نظر      هاي مختلفی براي تعیین زمان برداشت میوه        شاخص
می کشورهاي ترین روش براي ارزیابی بلوغ میوه در تما جامد محلول میوه کیوي در زمان برداشت مهم    

وستو و  کریـس ( نیوزیلند، ایتالیـا، فرانـسه، یونـان، شـیلی، ژاپـن و آمریکـا اسـت                  تولید کیوي از جمله   
گیري سریع   آسان است براي اندازهاي با کاربرد   ین منظور از رفرکتومتر که وسیله     ه ا ب. )2008همکاران،  

حداقل . شود میها استفاده  پکتینغلظت مواد جامد محلول شامل قندها، اسیدهاي آلی، ترکیبات فنلی و 
این . استدرجه بریکس   5/5-5/6 برداشت کیوي رقم هایوارد در آمریکا در دامنه          بلوغ استاندارد براي  

 از فروپاشـی  عـاري ( انبـارداري   کافی برايمقبولیت بازارپسندي میوه و براي قبول مورد    حداقل ،مقدار
و حتی مقادیر بالاتر  است) شود  درصد ایجاد می2/6از تر   که در حالت برداشت میوه با قند کم2گوشت

پور و همکاران،  ؛ قربانعلی2001 ،کریسوستو و کریسوستو( ثیر مثبت در کیفیت نگهداري میوه داردأنیز ت
حدود ( گروه نابالغ 3ها به     در این حالت میوه   . شود  یاساس رنگ بذر انجام م    گاهی برداشت بر  . )2012

و فوق )  درصد بذور تیره ولی میوه روي درخت نرم نشده است   100(، بالغ   ) درصد بذور تیره رنگ    80
تقـسیم و  )  درصد بذور سیاه رنگ بوده و میوه روي درخت شروع به نرم شدن نموده اسـت         100(بالغ  

عنوان شاخص برداشت   میزان ماده خشک میوه نیز بهمعیار .)2005 وایت و همکاران،( شوند ارزیابی می
، )2004بوردن و همکاران، ( ینی کیفیت حسی میوه در زمان رسیدن پیشنهاد شده استب چنین پیشو هم
امـا  . هاي بالغ و نارس داراي مقدار بالاي نشاسته و قندهاي محلول هستند         در زمان برداشت کیوي    زیرا

                                                
1- Actinidia Deliciosa Cv Hayward 
2- Flesh Break-Down 
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کـه نـشاسته    دلیـل ایـن   شود بـه  خوانده و این عدد شامل نشاسته نمیرا فقط قندهاي محلول    رفرکتومتر  
تواند   گیري مواد جامد محلول به خوبی نمی        اندازهاین نظریه نیز وجود دارد که       بنابراین  . امحلول است ن

 رسیدن و نرم شدن میـوه در  در هنگام. بینی نماید  از رسیدن پیش قندهاي محلول نهایی را در زمان بعد      
ت قنـدهاي محلـول   شرایط پس از برداشت، نشاسته به قندهاي محلول هیدرولیز شده و بلافاصله غلظ            

ان شیرینی، کیفیت خوراکی و  میرابطه قويدلیل   این موضوع به.)2012گایل و همکاران، ( یابد افزایش می
  ).2009هارکر و همکاران، ( دارداهمیت کننده با غلظت قندهاي محلول  پذیرش توسط مصرف

 نگهـداري  ردخانه مـاه در س ـ 6مـدت    در حالت بلوغ و نه نارس برداشت و به    کیوي فروت معمولاً  
 نگهـداري  گـراد  سانتی  در دماي صفر درجهها  مدت زمانی دارد که میوه  ی به زمان رسیدن بستگ  . شود  می

تـر از   کـم  TSS1هاي کیوي که با  میوه. ثیر اتیلن تولیدي قرار گیرندأممکن است تحت شرایط ت   شده و   
 .شـوند  دماي صفر درجـه مـی  در حتی  ماه دچار فروپاشی گوشت 3 بعد از    ،برداشت شوند درصد   2/6

TSS   این تبـدیل   ولییابد     افزایش می   با تبدیل نشاسته به قند     اري در سردخانه  دتدریج طی نگه   بهمیوه 
در پژوهـشی روي کیـوي هـایوارد     ).2012گایل و همکـاران،  ( دهد کامل در زمان رسیدن میوه رخ می 

مطلـوب  خـوردن   بـراي   وب شـده و     هایی رسیده محس      فرنیا مشخص شد که میوه    ییافته در کال  پرورش  
  ).2001کریسوستو و کریسوستو، (  درصد باشد6/11 آن TSS که میزان هستند
 با برداشت میوه با سه بـریکس متفـاوت و نگهـداري        )2008( گزارش فیسک و همکاران      اساسبر

 در هـر سـه زمـان برداشـت     TSSمیوه کیوي در سردخانه میزان اسید قابل تیتراسیون کاهش و میـزان        
هـاي برداشـت شـده بـا      چنین با بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حـسی میـوه      هم .افزایش یافت 

 در شرایط پـس از  5/6هاي با بریکس بیش از  هاي مختلف طی انبارداري مشخص شد که میوه     بریکس
 بـین تجمـع      طی پژوهشی رابطـه    ).2012ثانی،    مقدم و حلاجی   فتاحی(برداشت کیفیت مطلوبی داشتند     

ها بـا بـریکس    میوه. قرار گرفت بررسی موردامد محلول و وضعیت پس از برداشت میوه کیوي    مواد ج 
 معیـار  2/6 برداشت و با نگهداري در انبار مشخص شد که شـاخص بـریکس   10 و 8،  4/6،  9/5،  2/5

  .)2011بوردون و همکاران،  (ها داراي عمر انباري مناسب بودند مناسبی براي برداشت بوده و میوه
 تولید شـده در ناحیـه مرکـزي اسـتان            هدف تعیین شاخص برداشت کیوي هایوارد      ابپژوهش  این  

   .انجام شد پس از برداشت ثیر آن روي عمر و کیفیت انبارمانیأمازندران و ت
  

                                                
1- Tatol Soluble Solid 
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  ها روشو مواد 
حدفاصـل بـین    واقـع در  ، قطعه باغ کیـوي بـا تولیـد تجـاري      3و در   تکرار   سال   2 بااین آزمایش   

 حد امکان  درخت که تا3در داخل هر باغ، . انجام شد مازندراندر استان لوس و نوشهر هاي چا شهرستان
 تیمارها درجه بریکس یا میزان مواد جامد محلول. گیري انتخاب شد    نمونه  براي ،سالم و یکنواخت بود   

)TSS ( رفته شدعنوان یک تکرار در نظر گ و هر باغ بهبود  درصد 5/8 و 5/7، 5/6، 5/5 سطح 4در.  
   میـوه 80تعـداد   رسـید،     نظر مـی   عدد میوه به حـد مـورد       TSS 20ها وقتی متوسط      با بازدید از باغ   
و بـه  قـرار گرفتـه   اي جداگانـه   در جعبههر درخت برداشت و  مختلف هاي تجهاز یکنواخت و سالم   

  ساعت از برداشت به سردخانه24ها پس از گذشت  میوه. سسه تحقیقات مرکبات کشور انتقال یافت ؤم
هـر   هفته انبارداري 18طی .  درصد منتقل شدند85-90گراد و رطوبت نسبی      درجه سانتی  5/0با دماي   

صورت تصادفی انتخاب  به)  تکراراز هر باغ یا عدد 30( عدد میوه از هر جعبه 10بار، تعداد   هفته یک 6
گوشـت، مـواد   رنگ  *a و *Lو با انتقال به آزمایشگاه صفاتی چون کاهش وزن، سفتی میوه، شاخص       

  .گیري شد اسید اندازه و آسکوربیک TA( ،TSS/TA(، اسیدیته قابل تیتراسیون )TSS (جامد محلول
بـا   میـوه   قسمت اسـتواي  ازپس از برداشتن پوست نقطه 2طور تصادفی و در  میوه بهرنگ گوشت   

یـن روش  در ا. گیـري شـد   اندازه) ساخت ژاپن( CR 400-Minoltaسنج مدل  استفاده از دستگاه رنگ
 بر حسب )TSS(مواد جامد محلول   میزان.بود(+)) به قرمزي ) -(سبزي ( *a و) روشنایی( *Lمقادیر 

 0-20  سـاخت ژاپـن و در دامنـه    Atago-ATC-20 Eدرصد توسط دستگاه رفرکتومتر چشمی مـدل  
 -ن ثانویـه  وز /وزن اولیـه  (× 100 (با استفاده از رابطـه میزان کاهش وزن میوه    . گیري شد   درصد اندازه 

میزان سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه پنترومتـر          . محاسبه شد ) کاهش وزن ) درصد) = (وزن اولیه 
. شـد گیـري   بر حسب کیلـوگرم نیـرو انـدازه   متري   میلی9/7و با پیستون   ایتالیاساخت FTO 11مدل 

لیتـر آب     میلـی  25صاره میـوه بـا      لیتر از ع    میلی 5مخلوط   ،گیري اسیدیته قابل تیتراسیون     منظور اندازه  به
 تیتـر  ، نرمال تا ظهور رنگ صورتی روشن 1/0 فنل فتالئین با سود       دو قطره شناساگر   مقطر با استفاده از   

  .)AOAC ،1998 (گردید
در . ها استفاده شد آسکوربیک میوهاسید  گیري   براي اندازه1کلروفنل ایندوفنل روش تیتراسیون دياز  

مخلوط شـده و   درصد 3متافسفوریک لیتر از محلول     میلی 30عصاره میوه با    از  لیتر     میلی 30این روش   
کلروفنـل   بـا مـاده رنگـی دي   لیتر از این محلول را برداشـته و       میلی 10سپس  . شود  خوبی هم زده می    هب

                                                
1- 2,6-Dichlorophenol-Indophenol 
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حجم ماده  .دست آید ماند به  ثانیه پایدار می15مدت  رنگ که به شود تا رنگ صورتی کم ایندوفنل تیتر می
  .)AOAC ،1998 (استفاده شد  آسکوربیکاسید نگی مورد استفاده در تیتراسیون براي محاسبه میزان ر

 ـ20، تعداد )ها اساس مزه و ظاهر میوهبر(در پایان انبارداري، براي آزمون حسی      صـورت   ه ارزیاب ب
مرکبـات  سسه تحقیقات هاي سنی و شغلی مختلف از مؤ       ا رده  کارکنان زن و مرد ب      تصادفی از مجموعه  

 ارزیـاب مـورد بررسـی قـرار گرفـت و         3 توسـط    )جعبـه (مشاهده  هاي هر     میوه. ندکشور انتخاب شد  
هـا بـه    نامـه ارزیـاب   در این پرسـش . اي ثبت شد ها در پرسشنامه   برداشت حسی، دیداري و چشایی آن     

هایی چون خصوصیات ظاهري پوست و گوشت، عطر، طعم، شیرینی، ترشی، تلخی و پذیرش               ویژگی
 ـ  حدود نمـره .  نمره دادند10 تا صفر میوه در دامنه  کلی   رضـایتبخش و  = 5ضـعیف،  = 0صـورت   ههـا ب
  .عالی بود= 10

زمان برداشت در (اساس آزمایش فاکتوریل دو عامله      و بر  SAS آماري   افزار  استفاده از نرم  ها با     داده
 ـ  بر پایه طرح کـاملاً تـصادفی مـورد تجزیـه وا           ) مدت نگهداري در انبار      مقایـسه . رار گرفـت  ریـانس ق

  . انجام شددانکن درصد و با استفاده از آزمون 5در سطح  )SE (و خطاي استانداردها  میانگین
  

  نتایج و بحث
 بـریکس بـالاتر    بـا درجـه  هاي برداشت شـده   ، میوه1هاي شکل  اساس دادهبر: میزان کاهش وزن میوه   

 بین 5/6اي برداشت شده با درجه بریکس   ه  میوه. تري طی انبارداري داشتند    دهی کم   میزان آب از دست   
چنـد    هـر ،ترین کاهش وزن را داشـتند   درصد بیش 08/8 و   08/7ترتیب با مقادیر      به 18و  12هاي    هفته

 کیوي، کاهش آب از  در مدیریت انبار میوه.  نداشتند5/5داري با برداشت با درجه بریکس       تفاوت معنی 
چروکیـدگی  . پـسندي اهمیـت دارد   کـاهش بازار  ودهی براي جلوگیري از چروك پوسـت میـوه      دست

شـود   پوست ناشی از کاهش وزن در انبار صفت نـامطلوبی بـوده و باعـث کـاهش کیفیـت میـوه مـی                      
  ).2010کریسوستو و همکاران، (

ها   هفته مشخص شد که میوه14مدت   به9  کیوي گلد ی با بررسی میزان کاهش وزن میوهدر پژوهش
مقادیر کاهش وزن در ، در این مطالعه . داشتندنتج به چروکیدگی پوست     م درصد کاهش وزن     6میزان   به

 میـزان چروکیـدگی   .دکه بالاتر بود ولی سبب چروکیدگی نش  با این5/6 در بریکس 18و   12هاي    هفته
 ).2014بـوردون و همکـاران،   ( دهـی دارد   و میزان نفوذپذیري به آب از دسـت   بافت پوست بستگی به   

تـر   دهی کـم   به چروکیدگی ناشی از آب از دست9  رقم هایوارد نسبت به گلدرسد حساسیت   نظر می  به
  . کاستعارضهتوان از شدت این  می)  درصد90بالاتر از (با استفاده از حفظ رطوبت نسبی انبار . باشد
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  داشت و مدت نگهداري بر درصد کاهشزمان بر اثر -1شکل 
  . در سردخانه بریکس مختلف هاي برداشت شده با درجه میوه وزن

  
شد  هاي مختلف برداشت مشخص  هاي سفتی میوه طی زمان با مقایسه میانگین: میوه سفتی بافت    میزان

 94/10(بـالاترین سـفتی را    ) هفتـه اول  ( در زمـان برداشـت       5/5هاي برداشت شده با بریکس        که میوه 
و سوم )  کیلوگرم56/10 (هاي دوم داري با برداشت چند این برداشت تفاوت معنی هر. داشتند) کیلوگرم

.  تیمارها طی انبارداري کـاهش یافـت       هاي همه   طورکلی سفتی بافت میوه     به. نداشت)  کیلوگرم 15/10(
داري نداشـت    کاهش معنی12-18 برداشت شده بودند از هفته 5/6هایی که با بریکس      فقط سفتی میوه  

  ).2شکل (
 متـر بیـان شـده اسـت          میلـی  8رم در   یلوگک 35/6 حداقل سفتی بافت گوشت کیوي حدود        معمولاً

هـاي    در این پژوهش نیز مشاهده شد که این حداقل سـفتی تـا نیمـه               ).2010کریسوستو و همکاران،    (
هـاي   از این نظر این نتـایج بـا یافتـه         . هاي زود برداشت شده حفظ شده است        ویژه در میوه   انبارداري به 

شوند سفتی خود را نسبت  ه دیرتر برداشت میهایی ک کیويکه دریافتند ) 2010(کریسوستو و همکاران 
  .مغایرت داشت ،نمایند هاي زودتر بهتر حفظ می به برداشت

در زمان برداشت میزان سفتی بافت بـالا و بـیش از        گزارش کردند که    ) 2014(بوردون و همکاران    
نتـایج  . افـت  نیوتن در زمان رسیدن خوراکی کاهش ی5-8بود که به مقدار )  کیلوگرم نیرو 6( نیوتن   60

این پژوهش نشان داد که میزان سفتی میوه هم در زمان برداشت و هم در زمان رسیدن کامـل میـوه در              
علـت نـرم شـدن میـوه        .  اسـت  )2014 (بوردون و همکـاران    زمان برداشت بالاتر از گزارش       هر چهار 
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یزان بلوغ میوه عواملی چون م.  دیواره سلولی و نشاسته استمواد معدنیحلالیت مواد غیرمحلول چون 
نظـر   بـه ). 2006همکـاران،   مقـدم و  فتـاحی (و ترکیبات معدنی در سرعت نرم شدن میوه نقـش دارنـد      

  خصوص از هفته هداري در میزان سفتی میوه ب ثیر معنیأت، 5/6رسد برداشت میوه با بریکس بالاتر از          می
صورت نابالغ برداشت شـوند طـی    ه بها ین دلیل که وقتی میوهه ا ب.ششم تا پایان انبارداري نداشته است     

میوه و نرم شدن صورت ناقص انجام شده و در رسیدن  انبارداري، هیدرولیز نشاسته به قندهاي محلول به
ها را در  توان میوه  نتایج این آزمایش نشان داد که می).1993سیمور و همکاران، ( شود اختلال ایجاد می  

 4- 5ها به  ها وقتی سفتی آن میوهچرا که گزارش شده است که . مود انبارداري نیز به بازار عرضه ن12هفته 
  دردر مقابل.  استرسانیشود که به اندازه کافی مقاوم به مراحل بازار  از انبار خارج میرسد میکیلوگرم 

میزان  باشد مناسب خروج است و  یک نیوزیلند وقتی سفتی نزدیک      همین منبع اشاره شده است که در      
 ).1998مانولوپولو و پاپاداپولو، ( کیلوگرم تعیین شده است 7/0 کامل و خوردن رسیدنزمان در سفتی 

 

 
  

   اثر زمان برداشت و مدت نگهداري بر میزان سفتی بافت-2شکل 
  . بریکس مختلف در سردخانه هاي برداشت شده با درجه میوه

  
یمارها روند افزایـشی داشـت    همه ت طی انبارداري درTSSطورکلی میزان  به: میزان مواد جامد محلول  

 و 02/15ترتیـب بـا مقـادیر      به5/8 و 5/7هاي برداشت شده با بریکس    در پایان انبارداري در میوه     ولی
هایی که دیرتر برداشـت   کیوي. )3شکل  (داري بالاتر از دو زمان دیگر برداشت بود   طور معنی   به 48/15
در . و هم در زمـان رسـیدن برخـوردار هـستند     تري هم در زمان برداشت        بیش TSSشوند از میزان      می

 درصد بیان شـده اسـت   14 کیوي رقم هایوارد حدود   میوهTSSزمان رسیدن و مصرف، حداقل میزان      
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 ایـن  5/8 و 5/7هاي برداشت شده با بـریکس   در پایان انبارداري میوه). 2010کریسوستو و همکاران،  (
  . حداقل را کسب نمودند

مقدم و  فتاحی(هاي هگزوز است  گر هیدرولیز نشاسته به قند  حقیقت بیان درTSSافزایش در میزان  
صورت نابـالغ برداشـت شـوند، هیـدرولیز      ههایی که ب   گزارش، میوه یک  اساس   بر ).2012ثانی،    حلاجی

 صـورت نـاقص انجـام شـده و میـوه طعـم نـامطلوبی دارد         بهطی انبارداري   نشاسته به قندهاي محلول     
 و 5/5هایی که با درصد بریکس  در این آزمایش نیز مشاهده شده که میوه    . )1993سیمور و همکاران،    (

. دسـت نیاوردنـد   بـه حـداقل میـزان قنـد را      ) رسیدگی( در زمان مصرف     د برداشت شده بودن   5/6حتی  
توانـد   نمـی ویژه در پایـان انبـارداري    و بهانبارداري طی  TSSی در میزان یافزایش جز که   توجه این  قابل

هاي محلول و ترکیبات فنلی اسـت کـه    پکتین  بلکه مربوط به نشاسته،، به افزایش قند باشدفقط مربوط 
ویـژه در قـسمت    در این رابطه تجمع ساکارز بـه  .آیند صورت محلول در می  در مراحل نهایی رسیدن به    

در برخـی  . )2012 گایـل و همکـاران،   ؛2007بوردون و همکـاران،  ( توجه است  پریکارپ قابل بیرونی  
صورت که   ینه اب. اشاره شده است و کیفیت پس از برداشت میوه TSS  میزان بین مثبت ابع به رابطه من

تري در انبـار برخـوردار بودنـد     هایی که با سطوح بالاي قند برداشت شده بودند از ماندگاري بیش         میوه
در استه بـه قنـد   نـش  نتایج این آزمایش نیـز نـشان داد کـه تبـدیل     ).2012ثانی،  مقدم و حلاجی   فتاحی(

 اثر مثبت در ماندگاري کیفیت میـوه   که شود  هاي برداشت شده با بریکس بالاتر به خوبی انجام می           میوه
 .داشت

 

  
  

  )TSS(  اثر زمان برداشت و مدت نگهداري بر میزان مواد جامد محلول-3شکل 
  . بریکس مختلف در سردخانه با درجههاي برداشت شده  میوه
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 هفته اول انبـارداري  6 در   TAها، میزان     اساس نتایج مقایسه میانگین   بر :)TA (سیونقابل تیترا یته  اسید
 کاهش یافت 18 و 12هاي   بالا بود ولی در هفته5/8 و 5/7هاي برداشت شده با بریکس  ویژه در میوه به
بـر ایـن اسـاس    . چنین روند کاهشی توسط برخی از پژوهشگران نیز گـزارش شـده اسـت   ). 4شکل  (

 درصـد بـه   26/1از  TAبا نگهداري میوه کیوي در انبار دریافتند که میـزان  ) 2008(مکاران فیسک و ه 
 درصد و سفتی 5/6 کیوي با قند  همچنین وقتی میوه  . ر پایان انبارداري کاهش یافت     درصد د  1تر از    کم
ال و ب( روز انبارداري کاهش یافت 200 درصد طی 3/1 به 6/1از  TA کیلوگرم برداشت شد میزان 5/7

در برخی موارد بیان شده است که میزان اسیدهاي آلی میوه کیوي طی انبارداري تغییـر      ). 2010سلیک،  
 هفته در 18مدت   برداشت و به   7 کیوي هایوارد با بریکس       عنوان مثال در پژوهشی میوه      به. نکرده است 

مقدم و همکـاران،   فتاحی (داري نداشت  میوه طی انبارداري تغییر معنی     TAانبار نگهداري شد اما میزان      
یابـد    کیوي کـاهش مـی   سیتریک طی انبارداري میوهاسید   کلی ثابت شده است که میزان    طور  به). 2010

در این آزمایش مشخص شد که میزان بـریکس میـوه در زمـان برداشـت،     ). 2003مارش و همکاران،    (
 تیمارهـا از   چند همـه هر. وه داشت در پایان انبارداري و زمان مصرف میTAداري در میزان     ثیر معنی أت

هاي با بریکس برداشتی بالاتر،   در میوهTA نمودند ولی مقدار  طی انبارداري پیرويTAالگوي کاهشی 
  .تر بود کم
 

 
  

   و مدت نگهداري بر میزان اسیدیته اثر زمان برداشت-4شکل 
  .سردخانه بریکس مختلف در  هاي برداشت شده با درجه میوه )TA( قابل تیتراسیون
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برداري در    ویژه در نمونه   طورکلی این نسبت به    به:  قابل تیتراسیون  یتهنسبت مواد جامد محلول به اسید     
هـاي برداشـت شـده بـا      چند در پایان انبارداري در میوه  انبارداري افزایش یافت هر 18 و   12هاي    هفته

اول انبـارداري   هفتـه  6در . ت بـود هاي برداش  سایر زمانداري بالاتر از  طور معنی   به 5/8 و   5/7بریکس  
.  طعم میوه است کننده این نسبت در حقیقت بیان  ). 5شکل  ( ثابت بود     تیمارها تقریباً  این نسبت در همه   

بنابراین توجـه و  . چند عواملی چون سفتی میوه و برخی ترکیبات فرار نیز در طعم میوه نقش دارند        هر
. تري براي برآورد کیفیت میوه باشـد  واند راهنماي مناسبت و میهاي دیگر غیر از این د ارزیابی شاخص 

ده است آل از قندها، اسیدهاي آلی و ترکیبات معطر در میوه رسی  مطلوب کیوي در واقع ترکیب ایده مزه
 در حال رسیدن کیوي، افزایش سطح مواد جامد محلول و کاهش در               میوه  مشخصه). 2002لانکاستر،  (

گارسـیا  (سته، نرم شدن گوشت و افزایش تولید اتیلن و ترکیبات فرار است  محتواي اسیدها، تجزیه نشا   
گزارش نمودند کـه تغییـر در بـریکس میـوه     ) 2007(هر چند روسیتر و همکاران ). 2012و همکاران،   
تـري    مزه میوه نقش مهـم  ثیري ندارد و پیشنهاد نمودند که ترکیبات فرار در کیفیت طعم و           أروي طعم ت  

تـر، داراي ترکیبـات فنلـی بـالاتري       پایینTSSهاي برداشت شده با       ، میوه ک پژوهش براساس ی . دارند
اسـاس نتـایج    بر(تر     پایین TSSطعمی میوه در    ممکن است دلیل بد   ). 2008،   و همکاران  فیسک (بودند

حـال نـسبت قنـد بـه اسـید در پایـان انبـارداري در            با این . وجود این ترکیبات نیز باشد    ) آزمون حسی 
  .ي برداشت شده بودند افزایش یافت که با قند بالاترهایی میوه

 

  
  

  TSS/TA اثر زمان برداشت و مدت نگهداري بر -5شکل 
  . بریکس مختلف در سردخانه هاي برداشت شده با درجه میوه
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 در همـه  ) *L (میـزان درخـشندگی گوشـت میـوه        ):*aو   *L هاي  شاخص(تغییر رنگ گوشت میوه     
در پایـان   . داشـت ) 46/48-1/58  در دامنـه  ( انبارداري   12  ویژه تا هفته    به) ییجز(ها روند کاهشی      میوه

تـر از سـایر    داري کـم  طور معنـی   به5/8 و 5/7هاي برداشت شده با بریکس  درمیوه *Lانبارداري میزان   
 بلـوغ     از مرحلـه   *Lهـاي     طـور مـشابه در پژوهـشی شـاخص         بـه ). 1 جدول(هاي برداشت بود      تاریخ

از نظر کمی نیـز  ). 2006کوستا و همکاران، ( کاهش یافت 29/75 به 79/82سیدن از  فیزیولوژیکی تا ر  
گزارش شده ) 2006کوستا و همکاران،  (41/56و ) 2007سلیک و همکاران،  (94/43، مقدار *Lبراي  
   .تري داشت  مطابقت بیش)2006 (هاي این آزمایش با گزارش کوستا و همکاران داده. است
تـر رنـگ    هـاي سـفت   ن سفتی و رنگ گوشـت همبـستگی وجـود دارد و میـوه     بین میزا  طورکلی هب

این آزمـایش نیـز   در . )2007 آمودیو و همکاران،   ؛2012ثانی،    مقدم و حلاجی   فتاحی (تري دارند  روشن
 *Lها سفتی بالاتري داشتند به همان نسبت نیـز شـاخص       مشخص شد که در دو برداشت اول که میوه        

 مثبت و با ضریب تبیین صورت  بهرابطه این 7اساس شکل  بر.نبارداري بالاتر بودویژه در پایان ا ها به  آن
  . بود52/0

. دار نبـود  چند این افزایش معنـی     ها طی انبارداري افزایش یافت هر        میوه میوه نیز در همه    *aمیزان  
تر باشد رنـگ بافـت گوشـت        کننده میزان رنگ سبز گوشت میوه است و هرچه منفی          این شاخص بیان  

در . بـود ) -57/14 (5/6هاي برداشت شـده بـا بـریکس     مربوط به میوه *aترین میزان  کم. تر است   سبز
 ـ. بـود ) 5/8بریکس   (-10/12تا  ) 5/5در بریکس    (-42/10  در دامنه  *aپایان انبارداري میزان     طـور   هب

افزایش ) -10 تا -15از ( *a روز میزان 250مدت  پژوهشی با نگهداري میوه کیوي در انبار بهمشابه در  
 بریکس بالاتر برداشت شود     با کیوي    رسد وقتی میوه    نظر می   به. )1999اسفاکیوتاکیس و توماي،    ( یافت

لروفیـل بـه   بالا بودن اسیدهاي آلی نیز میزان شکـست ک . تر رخ داده است ها کم مقدار تخریب کلروفیل 
هاي اول انبارداري   به همین دلیل در هفته   ).1999اسفاکیوتاکیس و توماي،    ( دهد   را کاهش می   1فئوفیتین

 مشخص شد  رگرسیونیهاي هابطربا بررسی . بود رنگ گوشت نیز سبزتر  متقابلاً،بود بالا TAکه میزان 
 .)6 شکل( بود 42/0که این رابطه مثبت و با ضریب تبیین 

  
  

                                                
1- Pheophytin 
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 . بریکس مختلف در سردخانه  شده با درجههاي برداشت  میوه)*a( و شاخص TA رابطه رگرسیونی بین -6ل شک

  

  
  

  ) *L( رابطه رگرسیونی بین سفتی و شاخص درخشندگی گوشت میوه -7شکل 
  . بریکس مختلف در سردخانه هاي برداشت شده با درجه میوه

  
 انبارداري 18 و 12هاي  ویژه در هفته هید طی انبارداري و باس که میزان آسکوربیک با این:  آسکوربیکاسید 

 چند در هر. داري نشان دادند  اول انبارداري کاهش معنی  هفته6داري نداشت ولی نسبت به  کاهش معنی
هاي برداشت شده با   اول بالاتر بود ولی میوه  هفته6آسکوربیک در  اسید     میزان   هاي برداشت،    زمان همه

  ).8شکل (تري داشتند   بیش  آسکوربیکاسید هاي برداشت ت به سایر زمان نسب5/8بریکس 
ولی . آسکوربیک طی انبارداري نداشتاسید گیري روي مقدار کمی  ثیر چشم أزمان برداشت ت  عامل  

 طـی  ولـی  کیوي بالاسـت  Cن یبا بررسی واکنش میوه طی انبارداري مشخص شد که ابتدا مقدار ویتام           
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 نیز گزارش شده است و دلیل گران چنین حالتی توسط برخی پژوهش. یابد میشدت کاهش  انبارداري به
آنتـونس و  (  نمودنـد رذک ـآسـکوربیک  اسـید  کاهش در نتیجه  ادامه تنفس میوه و افزایش اتیلن و   را آن

 مبنی بر نتایج پژوهشیهاي این آزمایش با  از نظر مقدار نیز یافته. )2010 بال و سلیک، ؛2007همکاران، 
  ).1998مانولوپولو و پاپاداپولو، (  هفته انبارداري مطابقت داشت17طی آسکوربیک اسید دید کاهش ش

آسکوربات آنزیم . در منابع به برخی از علل این کاهش در مراحل پس از برداشت اشاره شده است   
 طی. کند عنوان کوفاکتور استفاده می سکوربیک بهآ اسید براي واکنش کاتالیزي خود از ) APX (پروکسیداز

 اسـید    ایـن آنـزیم بـا مـصرف    ،هاي پس از برداشـت مواجـه هـستند       ها با تنش    دوره انبارداري که میوه   
مقـدم و   فتـاحی (شـود    اکـسیداتیو مـی    الکترون سبب کاهش سوخت و ساز       عنوان دهنده   آسکوربیک به 

، )ها قل رساندن تنشبا به حدا(موقع، کاهش تنفس میوه  هرسد با برداشت ب نظر می به). 2012، ثانی حلاجی
  .شدآسکوربیک اسید   شدیدمانع کاهش و شرایط نگهداري مطلوب بتوان خارج نمودن اتیلن از انبار

 

 
  

  آسکوربیک اسید اثر زمان برداشت و مدت نگهداري بر میزان -8شکل 
  . بریکس مختلف در سردخانه هاي برداشت شده با درجه میوه

  
  رداريدر پایان انبا 1حسیتجزیه خصوصیات 

هاي برداشت شده با درجه  شود که میوه  مشاهده می9 با توجه به شکل : وضعیت ظاهري پوست-الف
حداکثر کیفیت ظاهري پوست مربوط . اند بخش به بالا قرار گرفته  و بالاتر در سطح رضایت5/6بریکس 

  . درصد بود5/7به بریکس 
                                                
1- Sensory Analysis 
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 ـ      گوشت میوه  : وضعیت داخلی گوشت میوه    -ب ) 5/5بـریکس   (صـورت نابـالغ      ههاي برداشت شده ب
هـر  بودنـد  بخـش    به بالا رضایت5/6هاي برداشت شده با میزان بریکس     میوه. کیفیت نامطلوبی داشتند  

  .)10شکل  ( بود5/7ترین امتیاز مربوط به بریکس  چند بیش
  

  
  

  در سردخانه هفته نگهداري 18 کیوي بعد از   وضعیت ظاهري پوست میوه-9شکل 
  .)عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : صفر(

  

  
  

  در سردخانه   هفته نگهداري18 کیوي بعد از   وضعیت گوشت میوه-10شکل 
  .)عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : صفر(
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 و بـالاتر میـزان   5/6 برابـر  TSSهاي برداشت شده با  ، میوه11 با توجه به شکل : عطر خوب میوه   -ج
ترین امتیاز مربوط بـه    خود اختصاص دادند هر چند بیش     را به از نظر عطر میوه     بخشی بالاتري    رضایت
  . بود5/7بریکس 

بخـش و کمـی     در حـد رضـایت  5/8 و 5/6هاي برداشـتی    کیفیت طعم میوه در بریکس: طعم میوه  -د
  ).12شکل ( بود 5/7ترین امتیاز مربوط به بریکس  بالاتر بود ولی بیش

  

  
  

  .)عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : صفر(نگهداري در سردخانه  هفته 18 کیوي بعد از   عطر خوب میوه-11شکل 
  

  
  

  .)عالی: 10بخش،  رضایت: 5ضعیف، : صفر( هفته نگهداري در سردخانه 18 کیوي بعد از   طعم میوه-12شکل 
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 و  بـالاتر از حـد متوسـط بـود    5/8و  5/7هاي برداشت شده با بـریکس    شیرینی میوه: شیرینی میوه  -ه
  ).13شکل  (تر بود کم 5/5هاي برداشت شده با بریکس  وهشیرینی در می

  ).14شکل ( تعلق داشت 5/5هاي برداشتی با بریکس   ترشی میوه به میوه ترین نمره  بیش: ترشی میوه-و
  

  
  

   هفته نگهداري در سردخانه18 کیوي بعد از   شیرینی میوه-13شکل 
  .)شیرین خیلی: 10بخش،  رضایت: 5شیرینی کافی نیست، : صفر(

  

  
  

   هفته نگهداري در سردخانه18 کیوي بعد از   ترشی میوه-14شکل 
  .)زیاد خیلی: 10مناسب، : 5کم،  خیلی: صفر(
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که در زمان مصرف بالا بود در ) 5/5بریکس (هاي نابالغ  جز در میوه ه رتبه میزان تلخی ب: تلخی میوه-ز
  .)15شکل ( کاهش یافت مصرفسایر تیمارها میزان تلخی در زمان 

هایی که با درجـه بـریکس    شود میوه  مشاهده می16  که در شکلطور  همان: قابلیت قبول کلی میوه -ح
هاي نابـالغ    قادر به حفظ خصوصیات کیفی و ظاهري خود نسبت به میوه ،اند   برداشت شده  5/6بیش از   

 در ن سـطح مقبولیـت   در بالاتری5/7هاي با بریکس برداشتی  میوهحال  با این. اند در طول انبارداري بوده  
  .قرار گرفتندشرایط اقلیمی مرکز استان مازندران 

  

  
  

   هفته نگهداري در سردخانه18د از  کیوي بع  تلخی میوه-15شکل 
  .)تلخ خیلی: 10تلخی متوسط، : 5تلخی ندارد، : صفر(

  

  
  

   هفته نگهداري در سردخانه18د از  کیوي بع  قابلیت قبول کلی میوه-16شکل 
  .)عالی: 10بخش،  رضایت: 5، ضعیف: صفر(
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 به جنبه حسی و ،شیمیایی -یخصوصیات فیزیکآزمایشگاهی  گیري اندازهبر   در این پژوهش علاوه
 ـ. هاي مختلف نیز توجه شد      ها توسط افراد با ذائقه      چشایی میوه  هـاي برداشـت شـده     طـورکلی میـوه   هب

 و دراي امتیازدهی پایینسی مطلوب  از نظر داشتن صفات ح5/5صورت نابالغ و یا با درصد بریکس  هب
 کننـده  شـرکت در برخی موارد صفاتی چون داشتن عطر و طعم مطلوب توسط افراد   . یا رد قرار گرفتند   

همچنین از نظر ترشی، تلخی در حد متوسـط و یـا نزدیـک بـه          . اند  داشته) 10 از (5تر از    دهی کم   نمره
کند ولـی   زمان با رسیدن میوه تغییر نمی داري هم عنیطور م  ه میزان اسیدهاي آلی ب     معمولاً .متوسط بودند 

هـا در پایـان    دهد میـوه  این نشان می. یابد با نرم شده میوه در حالت رسیدگی کامل مقدار آن کاهش می  
 ؛2009هارکر و همکاران، ( اند نی بر ترشی پایین میوه دادهبنیز پاسخی مافراد تر شده و  انبارداري شیرین

هـارکر  (  دارد میوه مستقیمی با مواد خشک و یا جامد وه نیز رابطهیشیرینی م  .)2011وانگا و همکاران،    
 بـالاتر در پایـان انبـارداري نیـز     TSSهـاي برداشـت شـده بـا      به همین دلیل میوه ).2009و همکاران،   

ن ها هرچه بـا میـزا   بندي نظرات در قالب قابلیت کلی میوه مشاهده شد که میوه   با جمع . تر بودند   شیرین
 نگهـداري در سـردخانه     طـی مواد جامد محلول بالاتر برداشت شـوند، صـفات ارگانولپتیـک خـود را               

 در زمان TSSمناسب رسد حداقل میزان  نظر می براساس نتایج این آزمایش به. نمایند  خوبی حفظ می   هب
 آبـان چنـین      در اوایل  از نظر زمانی معمولاً    . است 5/6 مرکز استان مازندران  برداشت در شرایط اقلیمی     
 طی پژوهشی براي مناطق شرقی استان گیلان نیمه آبان به بعد توصـیه        قبلاً. مقداري قابل حصول است   

هـاي   توان میوه  هفته زودتر می2رسد حداقل  نظر می که به) 2012ثانی،  مقدم و حلاجی فتاحی(شده بود   
 نیز میـوه کیفیـت   5/7برابر   TSSالبته در صورت برداشت با      . بخش مرکزي مازندران را برداشت نمود     

  . در پایان انبارداري برخوردار استیخوبی در انبار حفظ نموده و از طعم مطلوب بهخود را 
  

 پیشنهادها
احی مرکـزي اسـتان   ه تولیدکنندگان کیوي مـستقر در نـو     براساس نتایج این پژوهش لازم است هم      

. نماینـد برداشـت  ) اوایـل آبـان   (5/6اقل  کیوي رقم هایوارد را با رسیدن بریکس به حد      مازندران، میوه 
در . تـر خواهـد بـود    مطلـوب طعم و مـزه میـوه   یز برداشت شود  ن5/7ویژه  چه در مقادیر بالاتر به     چنان

طـور   ها و بالا بودن ترکیبات فنلی، تبدیل نشاسته به قندها به دلیل نابالغ بودن میوه    هاي زودتر به    برداشت
چنـین  هم. خواهـد بـود  همراه آن در زمان رسیدن و نرم شدن میوه  با بدطعمی که  شود    ناقص انجام می  

   .خواهند داشتها قابلیت انبارداري ضعیفی  این نوع میوه
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  سپاسگزاري
 2-023-240000-14-0000-85004این مقاله برگرفته از نتایج پروژه تحقیقاتی با شماره مصوب       

 به خاطر همکاري و در اختیـار گذاشـتن      پور، حیدري و حافظی     عیسی محترم آقایان    انباغداراز   .است
  .نمائیم ایش سپاسگزاري میمواد گیاهی طی آزم
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Abstract1  

Postharvest fruit quality is so affected by harvest time in Hayward kiwifruit. 
The objective of this study was to determine the effects of harvest maturity and 
storage time on ‘Hayward’ kiwifruit quality. The fruits were harvested based on 
total soluble solids (TSS) content (5.5, 6.5, 7.5 and 8.5% average) and then stored 
in 0.5 oC and 80-90% RH, for 18 weeks. The samples had taken in 6, 12 and 18th 
weeks during storage and the changes of water loss, firmness, TSS, TA, TSS/TA, 
ascorbic acid, pulp color index (L*, a*) and sensory analysis were assessed. 
Results showed fruits which harvested an early time had the lowest water loss 
during storage. Fruits which harvested at 6.5 oBrix maitained better firmness during 
12 till 18 weeks of storage. Generally, TSS increased in all treatments during 
storage. The TA percentage was the lower in the end of storage especially in the 
fruits which harvested with higher TSS. The fruit pulp lightness (L*) of all fruits 
gradually decreased, particularly in week of 12 (48.46 to 58.1) but was lower in the 
fruit harvested with higher oBrix. The value of a* increased insignificantly in all 
fruits during storage. Based on physicochemical and sensory analyses is founded 
that the Hayward kiwifruit harvest time is when the fruits had at least 6.5 oBrix. 
However, if fruits picked up with 7.5 oBrix, it will be suitable for preservation of 
fruit quality and flavor to end of storage. 
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