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  چكيده
 تأثير حتت را يكيو هايكيفيت و عمر پس از برداشت ميوه تواندمي برداشت ها در زماندرجه بلوغ ميوه

 ميوهانبارماني  مقدار كاروتنوئيد گوشت ومختلف برداشت بر  هايزمان يرتأثپژوهش،  دهد. بنابراين، در اين قرار
 169 تايد و شروع گرد روز بعد از مرحله تمام گل 120از  هاميوهبررسي گرديد. برداشت  زرد كيوي ژنوتيپ گوشت 

 مواد جامدرصد د بافت، ميوه مانند سفتي ياتخصوصادامه پيدا كرد. باريكروز  7روز بعد از تمام گل با فاصله هر 
گهداري در بلافاصله پس از برداشت و همچنين در پايان سه ماه ن هاميوهو كاروتنوئيد كل  SSC)  (% كل محلول

گهداري در طي سه ماه ن هاميوهدرصد كاهش وزن  شدند. يريگاندازه گراديسانتجه در 2سردخانه با دماي 
 برداشت در يرتأخ وها ميوه نمو پيشرفت بانتايج نشان داد كه شد.  يريگاندازه باريكسردخانه با فاصله هر ماه 

حلول مدرصد مواد جامد  ميزان كه ييهاميوه كرد. پيدا افزايشSSC) (% درصد مواد جامد محلول كل ميزان ،آن
 يرتأخ دند.دا نشان را بالاتريSSC) (% نيز انبارماني دوره پايان در داشتند، برداشت زمان در بالاتريSSC) (% كل
عث كاهش اما در پايان با شد، برداشت زمان در هاميوه بافت سفتي افزايش باعث در ابتدا هاميوه برداشت در

 طوربه و است نبوده برداشت زمان به وابسته انبارداري پايان در ميوه بافت سفتي ميزان اماسفتي آن گرديد. 
 انبارداري ورهد پايان در و برداشت از پس طلايي كيوي ميوه گوشت كاروتنوئيد ميزان كرد. پيدا كاهش داريمعني

 پيداه نيز ادام طلايي گوشت كيوي هايميوه در برداشت از پس كاروتنوئيدها سنتز واقع در .كرد پيدا افزايش
  .كندمي

  فيزيولوژيكي،عمر انبارماني، كاهش وزن. زرد،بلوغ گوشت كليدي: كيوي كلمات
  

  مقدمه
اخير تعدادي  هايسالدر اما . باشدميهايوارد  شودميكشت و كار در ايران و جهان كه  (فرازگرا) رقم تجاري كيوي ترينمهم

گسترش سطح كشت آن نيز  هرسالهو  اندكردهطلايي  با گوشت زرد يا هايكيوياز كشاورزان در شمال ايران اقدام به كشت 
به دليل دارا بودن كلروفيل كمتر و تبديل ) Actinidia chinensis‘Hort16Aكيوي گوشت طلايي (، رقم يطوركلبه. يابدمي

رقم در اين ).McGhie and Ainge, 2002كلروپلاست به كروموپلاست در زمان بلوغ و رسيدن ميوه به اين نام معروف است (
 ,Richardson, et alباشدميبرداشت در زمان درصد  5/6هايوارد  قند كهيدرحالدرصد قند دارد،  9-14زمان برداشت حدود 

پوست ميوه، پوست بدون كرك، رنگ طلايي گوشت  جدا شدن). اختلاف اين رقم با هايوارد به گلدهي زودتر، سهولت (2011
ارزش غذايي اين رقم ).Richardson, et al, 2011( شودميآن مربوط  ايقهوهدر زمان رسيدن و رنگ پوست زرد متمايل به 

  . باشدميبخصوص از نظر ميران ويتامين ث در مقايسه با هايوارد بالاتر 
فيزيولوژيكي ميوه در زمان  رسيدگيبه درجه بلوغ و  بسته يويك هايميوهرفتار پس از برداشت ارزش غذايي و  ،يطوركلبه

وارد كه هاي كيويبرخلاف . )Bordon, et al, 2014( باشدميمتفاوت برداشت و همچنين به نحوه مديريت پس از برداشت 
، رنگ گوشتاز )،Hort16A(طلاييكيوي در ، شودميبراي تعيين زمان بهينه برداشت استفاده  هاميوهتنها از درجه بريكس 

كيوي  ژنوتيپ.)Bordon, et al, 2014( شودمياستفاده به همراه درجه بريكس رنگ بذر و حتي تعداد روزها بعد از تمام گل 
) Hort16Aطلايي ( رقم گوشتكاشت بذر انتخاب دانهال برتر حاصل از  نتيجهكشت و كار شده در ايران  گوشت طلايي



 

 ٢

اندكي خصوصيات فيزيولوژيكي اين ژنوتيپ با رقم طلايي  ،، با توجه به طبيعت دوپايگي و تفرق صفات بالاي كيويباشدمي
  . باشدميمختلف از جمله زمان صحيح برداشت  هايجنبهبررسي بيشتر و نياز به  استت ومتفا

  
  هاروشمواد و 

حل لان در مرااز يك باغ كيوي تجاري، در شهرستان آستانه اشرفيه، استان گيكيوي گوشت طلايي  ژنوتيپ هايميوه
د از مرحله تمام گل روز بع 120از اواخر مرداد يعني در حدود  هاميوهبرداشت  مختلف نمو ميوه برداشت شدند. شروع

)DAFB (كل واد جامد محلولمدرصد . خصوصياتي مانند فتادامه يا مهرماهتا پايان  باركيروز  7و با فاصله هر  بوده 
)%SSC آن پس  .شدند يريگاندازهبافت گوشت ميوه بلافاصله پس از برداشت  كل كاروتنوئيدمقدار و )، سفتي بافت ميوه

 نگهداريماه  3يان و در پا شدندمنتقل  گراديسانتدرجه  2به سردخانه دانشكده علوم كشاورزي با دماي حدود  هاميوه
با  فت ميوه، سفتي بابا استفاده از دستگاه رفركتومتر )SSC(%كل  مواد جامد محلولدرصد ، ميوه كاهش وزندرصد 

فاكتوريل بر  صورتبه آزمايش اينند. دش يريگاندازه با اسپكتروفتومتر كل كاروتنوئيدمقدار و  (سفتي سنج) پنوترومتر
 نقايسه ميانگينجام شد و ما SASآماري افزارنرمبا  هادادهتصادفي اجرا گرديد. در پايان تجزيه و تحليل  كاملاًطرح پايه 

  انجام پذيرفت. Tukey از آزمونتيمارها نيز با استفاده 
  

  نتايج
) درصد DAFBاز تمام گل ( روز بعد 148در برداشت تا  يرتأخبا پيشرفت در نمو ميوه و نشان داد  هادادهمقايسه ميانگين 

غ به مرحله بلو هاميوه،هرچه پس از آن،سردخانه كاهش پيدا كردپايان دوره نگهداري در  در هاميوهكاهش وزن 
  .)1شكلرا در سردخانه نشان دادند (بيشتري كاهش وزن  درصدشدند،  تريكنزدفيزيولوژيكي 

  )SSC(% كل مواد جامد محلولدرصد  
 در زمان كل واد جامد محلولدرصد م ، ميزاندر برداشت يرتأخو  هاميوهنشان داد كه با پيشرفت نمو  هادادهمقايسه ميانگين 

 DAFBد از روز بع 169 هاميوهبرداشت افزايش پيدا كرد.بالاترين ميزان مواد جامد محلول زماني بدست آمد كه 
 دورهان در پاير زمان برداشت داشتند ي دبالاتر درصد مواد جامد محلول كل ميزاني كه هايميوه طورينهم.اندشدهبرداشت

  . )2(شكلبالاتري را نيز نشان دادند حلول كلدرصد مواد جامد منيز ميزان انبارماني 
  سفتي بافت ميوه
ن با ما در پاياا پيدا كرد و افزايش در ابتدا هاميوهنشان داد كه با پيشرفت نمو ميوه، سفتي بافت  هادادهمقايسه ميانگين 

 هاميوهيزان سفتي بافت م). در پايان دوره انبارداري 3(شكل كاهش پيدا كرد. سفتي بافت ها به بلوغ فيزيولوژيكيرسيدن ميوه
  ست.  اميوه مشاهده نشده  تمختلف برداش هايزماناز لحاظ آماري بين  كاهش پيدا كرد و هيچ تفاوتي داريمعني طوربه

  
  وزن ميوه كيوي ژنوتيپ گوشت زرد. بر كاهشثر متقابل مراحل نمو ميوه و مدت انبارماني ا -1شكل 
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  .زرد گوشت يپژنوتثر متقابل مراحل نمو ميوه و مدت انبارماني بر ميزان مواد جامد محلول ميوه كيوي ا -2شكل

  

  
  زرد. گوشت يپژنوتثر متقابل مراحل نمو ميوه و مدت انبارماني بر ميزان سفتي بافت كيوي ا -3شكل

  
  تنوئيد كلوكار

 ) باعث كاهش تدريجي ميزانDAFB(روز بعد از تمام گل  148تا كيوي طلايي  هايميوهدر برداشت  يرتأخ نشان داد كه نتايج
همچنين كرد.  يداپ يشافزاميزان كاروتنوئيد كل  هاميوهبا پيشرفت نمو پس از اين مرحله شده است،  هاميوهكل تنوئيد وكار

ميزان كاروتنوئيد كل در مرحله پس از برداشت در كيوي گوشت طلايي افزايش پيدا كرد و نشان از سنتز اين نتايج نشان داد 
روز بعد از تمام 148تا  120در فواصل زماني كه  هاي كيويميزان كاروتنوئيد كل ميوهرنگيزه در مرحله پس از برداشت دارد. 

كيوي سنتز رنگيزه  هايميوهشدن  تربالغ) با DAFB( 148) برداشت شدند كاهش پيدا كرد، از اين مرحله به بعد DAFBگل(
  ). 4كاروتنوئيد در انبار افزايش يافت(شكل 



 

 ٤

  
  ثر متقابل مراحل نمو ميوه و مدت انبارماني بر ميزان كارتنوئيد كل ژنوتيپ گوشت زردا -4شكل
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Abstract 

Degree of fruits maturity at harvest time can influence on fruits quality and postharvest life 
kiwifruits. Therefore, in this study, the effect of different harvesting times on fruit flesh carotenoids 
content and storage life of Golden flesh kiwifruit was investigated. Fruits were harvested from 120 days 
after full bloom (DAFB) and continued to169 DAFB with 7 days intervals.Fruits characteristics such as 
firmness, total soluable solids (SSC%), total carotenoids were measured immediately after harvest and 
end of three months stoarge with temperature of 2°.Percent weight loss were measured three months 
stoarge with one month interval.the results showed that With progressing fruit development and delaying 

in harvesting total soluable solids percent (SSC%) was incraesed. The higher (SSC%) content at harvest 
time was followed by the higher (SSC%) percentage at the end of cold storage. Delaying in harvest time 
was followed by increasing flesh, but at the end of storage flesh firmness was significantly decraesed and 
was not dependent to time of harvesting.Carotenoids content of Golden kiwifruit was increased after 
harvesting and at the end of storage. That means that carotenoids synthesis of Gold kiwifruits continue 
after harvesting.  
Keywords: yellow flesh  kiwifruit, physiological maturity, storage life, weight loss 
 

  


