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چکیده

رقم کیويمیوه و کاهش پوسیدگیدر پژوهش حاضر به بررسی تیمار آنتوسیانین جهت بهبود ویژگی هاي بیوشیمیایی
5درصد به مدت 5/1و 75/0با آنتوسیانین صفر (شاهد)، کیوياخته شده است. میوه هاي ، طی انبار مانی در دماي پایین پردهایوارد

روزانبارمانی شدند. 60درصد براي مدت 85-90درجه سانتیگراد و با رطوبت نسبی یکدقیقه، تیمار شدند. سپس میوه ها در دماي 
میوه ها طی انبارمانی بررسی شدند. نتایج اد جامد محلولو کل موو ویتامین ثاسیدهاي آلی، پوسیدگیپارامترهایی مانند میزان 

و پوسیدگی را کاهش و نشان دادند، میوه هاي تیمار شده با آنتوسیانین نسبت به تیمار شاهد به طور معنی داري طی انبارمانی، میزان 
درصد موثرترین تیمار 5/1آنتوسیانین را افزایش دادند. بطور کلی نتایج نشان دادند، کاربرد و کل مواد جامد محلولویتامین ث
بوده است.

بیوشیمیایی، تغییرات کیويآنتوسیانین، کلمات کلیدي: 

مقدمه

آنتجاريرقممترین و مهActinidiaceaeخانواده بهکه متعلقاستنیمه گرمسیريمیوهاي(Actinidia deliciosa)کیوي
-آنتیفعالیت.باشدمیاکسیدانهاآنتیومختلفهايرنگیزهفنلی،موادث،ویتامینازسرشارکیويمیوه.باشدمی‘هایوارد’

- آنتیترکیباتمهمترینکلفنلوثویتامین. استمقایسهقابلانبهوپاپایاآواکادو،قبیلازدیگرهاییمیوهباکیوياکسیدانی

ژنوتیپ،چونمتعدديعواملبهبستگیکیويیوهمشیمیاییترکیباتمیزانباشند.میکیويهايمیوهدهندهتشکیلاکسیدانی
عواملترینخطرناكاز. داردنگهداريشرایطهمچنینوبرداشتزماندرمیوهبلوغبرداشت،ازقبلهواییوآبشرایط

ظاهريانباردارازبعدهفته12تا 5است که معمولا (Botrytis cinerea)خاکستريکپکسردخانه،درکیويهايمیوهپوسیدگی
,Cheah and Irving)(شودمی تحقیقات زیادي جهت کاهش پوسیدگی و افزایش عمر انبارمانی میوه کیوي انجام بنابراین 1997

باشد که طی انواع تنش ها در سلول زنده سنتز می آنتوسیانین یکی از ترکییبات فلاونوئیدي میBurdo n et al., 2004).(شده است
ونیالیاز، اولین آنزیم در متابولیسم فنیل پروپانوید و به طور مستقیم در فرایند آنتوسیانین تاثیر دارد و توسط دماي آمآلانینگردد. فنیل

هاي مزوفیل ها، اپیدرم و سلولپایین تحریک شده و نقش مهمی در مقاومت به استرس دماي پایین دارد. آنتوسیانین در واکوئل
، دماي پایین و ، خشکیهاکشهاي دفاعی بر علیه علفی گیاهان نقش دارند. باعث پاسخافشانگیاهان قرار دارند و در گرده

کننده هاي اسمولیت در تنظیم اسمزي نقش دارد و به عنوان محافظتشود. به عنوان یک اکسیدان محلولپرتوهاي فرابنفش می
ها و کل ترکیبات فنولی یا میزان اکسیدانیلیت آنتینماید. بین فعاهاي فرابنفش و نورهاي مرئی عمل مینوري بر علیه واکنش

آنتوسیانین ارتباط مثبتی وجود دارد. تنش دماي پایین طی انبارمانی روي آنتوسیانین، میزان ترکیبات فنولیکی و توانایی آنتی 
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بهباتوجهوایراندرکیويزیرکشتبالايسطحبهباتوجه.Wang and lins, 2000)(ها تاثیر داردها و سبزياکسیدانی در میوه
کاربرد تیمار مناسب جهت ترمطلوبغذاییارزشوبالاترانباريعمرباهاییمیوهداشتنبرايمنطقههواییوآبشرایط

تیمار آنتوسیانین بر تأثیرحاضرپژوهشازهدفبنابراین،.باشدمیروريکاهش میزان پوسیدگی میوه کیوي طی انبارمانی؛ض
بوده است.طی انبارمانی‘هایوارد’رقمکیويمیوهیدگی و تغییرات بیوشیمیاییمیزان پوس

هامواد و روش

با کیوي هايدر مرحله کامل رسیدگی، برداشت شدند، میوهرامسرتجاري واقع در باغاز یک هایواردرقم کیويمیوه هاي 
85-90دند و در دماي یک درجه سانتیگراد با رطوبت نسبیدقیقه تیمار ش5درصد به مدت 5/1و 75/0آنتوسیانین صفر (شاهد)، 

، کل مواد جامد محلول، اسیدهاي ویتامین ث، پوسیدگی میوهروز انبارمانی شدند. پارامترهایی مانند میزان 60درصد براي مدت 
بررسی شدند. آلی و اسیدیته میوه

تجزیه و تحلیل آماري
ها با استفاده روز انبارمانی ) انجام گرفت. آنالیز آماري داده60تکرار (طی4یمار و ت3آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با 

درصد انجام 5ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح احتمال صورت گرفت. مقایسه میانگینSASاز نرم افزار 
ترسیم شد.Excelها توسط نرم افزار گرفت. نمودار
نتایج و بحث

، ویژگی هاي کیفی میوه هاي تیمار شده کیويروي میوه هاي آنتوسیانیننتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، کاربرد طبق 
روز انبارمانی، بیشترین میزان 60و میزان پوسیدگی میوه هاي تیمار شده نسبت به شاهد کاهش معنی داري یافت. طی افزایش یافت

طبق نتایج بدست آمده، )..1درصد آنتوسیانین بود(شکل5/1رین آن مربوط به تیمار میوه پوسیده، مربوط به تیمار شاهد و کمت
زمانی سلول دچار حمله عوامل بیماریزا می شود که دیواره و غشا سلول آسیب دیده باشد، نتایج نشان داد، هر تیماري که باعث 

بنابراین، (Burdon et al., 2004).ریزا قرار می گیردکمتر در معرض آسیب عوامل بیما،شود غشا سلول پایدار و سالم باقی بماند
تیمار آنتوسیانین در میوه هاي کیوي، باعث افزایش پایداري غشا سلول و جلوگیري از حمله پاتوژن ها به سلول شده و میزان 

در پایان وي بوده است. پو.سیدگی کاهش یافت. این نتایج اولین گزارش مبنی بر اثر تیمار آنتوسیانین بر کاهش پوسیدگی میوه کی
درصد نسبت به 5/1دوره انبارمانی، میزان کل مواد جامد محلول و ویتامین ث، میوه هاي تیمار شده با آنتوسیانین بخصوص غلظت 

میزان اسید قابل تیتراسیون در میوه هاي تحت آزمایش طی انبار مانی تغییر نمود ولی میوه ). 4و2تیمار شاهد افزایش یافت (شکل 
به طور کلی، افزایش میزان کل مواد جامد محلول و ).3هاي تیمار شده، روند کاهش اسید قابل تیتر را کمتر تغییر دادند(شکل
باغبانی امري است طبیعی، چون این ترکیبات داري نقش ویتامین ث طی انبارمانی جهت افزایش عمر انبار مانی در محصولات 

نغییرات عمر انبار مانی سلول را افزایش می دهند. طی ن اکسیدانی و افزایش ویژگی اسمزي سلول را باعث می شوند و به دنبال ای
ول و یا به عنوان سابستریت انبار مانی میزان اسیدهاي آلی، کاهش می یابند، زیرا اسیدهاي آلی جهت سنتز ترکیبات مورد نیاز سل

اولیه تنفس مصرف می شوند و بدین ترتیب مقدارشان طی انبار مانی کاهش می یابد و به دنبال این تغییر اسیدیته افزایش می یابدو 
هر چه میزان اسید آلی طی انبار مانی بیشتر و بهتر حفظ شود نشان دهنده این است که سلول و بافت تحت تنش کمتر آسیب دیده

آنتی اکسیدانی غیر ترکیباتازاست که کاربرد تیمار آنتوسیانین طی آزمایش حاضر با این نتایج همخوانی دارد. آنتوسیانین یکی
باشد که طی انواع تنش ها در سلول زنده سنتز می گردد و نقش مهمی در ازبین بردن رادیکال هاي آزاد طی تنش دارد.میآنزیمی

، ، خشکیهاکشعلفعلیهبردفاعیهايپاسخباعثودارندقرارگیاهانمزوفیلهايسلولواپیدرم،هاواکوئلدرآنتوسیانین
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عنوانبهوداردنقشاسمزيتنظیمدراسمولیتهايمحلولاکسیدانیکعنوانبه. شودمیفرابنفشپرتوهايوپاییندماي
فنولیترکیباتو کلهااکسیدانیآنتیفعالیتنماید. بینعمل میمرئینورهايوفرابنفشهايواکنشعلیهبرنوريکنندهمحافظت

دارد. افزایش عمر انبارمانی محصولات باغبانی با افزایش میزان ترکیبات فنلی و آنتوسیانین وجودمثبتیارتباطآنتوسیانینمیزانیا
مدتطولانیشوريشرایطتحتفنولیکیترکیباتوآنتوسیانینمیزانگیاهاندرWang and lins, 2000)ارتباط مثبت دارد( 

اکسیداتیوخسارتازسلولیساختارهايحفاظتباعثاسترسشرایطتحتثانویههايمتابولیتسنتزافزایش.کندمیپیداافزایش
).Buchanan et al., 2000شود(می

طی انبار مانی.هایواردرقم کیويمیوه پوسیدگیمیزان روي آنتوسیانیناثر تیمار - 1شکل
C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین

ندارند.چند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري

بار مانیطی انهایواردرقم کیويمیوه میزان اسیدهاي آلی روي آنتوسیانیناثر تیمار - 2شکل
.C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین

ندارند.چند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري

ی.طی انبار مانهایواردرقم کیويمیوه میزان ویتامین ث روي آنتوسیانیناثر تیمار - 3شکل
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C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین
.ندارندچند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري

نی.طی انبار ماهایواردرقم کیويمیوه میزان کل مواد جامد محلول روي آنتوسیانیناثر تیمار - 3شکل

C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین
ندارند.چند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري
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Abstract

This experiment was carried out to determine effect of 1.5% anthocyanin on decay, biochemical
changes of kiwi “Haywvard” fruit. Fruits of strawberry were treated with 0 (control), 0.75 and 1.5%
anthocyanin for 5 min then stored at 1°C, 85-90 % relative humidity for 60 days. Parameters such as
decay, organic acids content and vitamin C and total soluble solids evaluated. The results showed,
fruits treated with anthocyanin compared to control treatment significantly decreased decay and
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increased vitamin C and total soluble solids during storage. So, fruits treated with 1.5% anthocyanin
showed the best effect.

Key words: Anthocyanin, Kiwi, Biochemical changes


