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كيوي ژنوتيپ گوشت طلايي ميوه  اكسيدانيآنتيتركيبات زمان برداشت بر ميزان  تأثير
)Actinidiachinensis(  
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پس از  اكسيدانيآنتيتركيبات  ميزان خصوصبههاي كيوي زيادي بر كيفيت ميوه تأثيرزمان برداشت 
ف نمو بر مراحل مختلبرداشت ميوه در  تأثير. بنابراين، در اين پژوهش، گذاردميرسيدن و زمان مصرف 

برداشت ميوه مورد مطالعه قرار گرفت. شروع "ژنوتيپ طلايي"گوشت ميوه كيوي  اكسيدانيآنتيتركيبات 
وصياتي مانند انجام گرفت. خص باريكمرحله با فاصله هر هفته  8) و در DAFBروز بعد از تمام گل ( 110ها 
ها  ميوهس از برداشت بلافاصله پ هاميوهكل  اكسيدانيآنتيفعاليت د ويئ، فلاونوكل فنل، ثويتامين يزان م

كل د يلاونوئففنل كل، ، ث ميزان ويتاميني كيوي هاميوه. نتايج نشان داد با پيشرفت نمو ندگيري شداندازه
روز بعد از  110 اكسيدانيآنتيبيشترين ميزان تركيبات .كردكاهش پيدا  هاميوه اكسيداني كلآنتيفعاليت و

  تمام گل مشاهده شد. 
  ويتامين ث، فنل كل، فلاونوئيد كل. : كلمات كليدي

  
  مقدمه

 ن و گلستان) قابل كشت و كار استن، گيلاهاي شمالي ايران (مازندراستانااي است كه تنها در كيوي ميوه
 93در سال  كهطوريبه، باشدميميوه صادارتي ايران بعد از سيب و پسته  ترينمهم). كيوي همچنين 1394، نامبي(

  ).1393، نامبيتن ميوه  از ايران صادر شده است ( 89030,212حدود 
) Actinidiadeliciosa ‘Hayward’( "هايوارد"رقم كيوي تجاري كشت كار شده در جهان رقم  ترينمهمامروزه 

). Ferguson, 2008(درصد توليد جهاني كيوي را به خود اختصاص داده است  75). اين رقم Ferguson, 1991( باشدمي
نباري طولاني رقمي با اظاهري زيبا، طعم ممتاز و عمر هاي درشت، گوشت سبز، داشتن ميوه واسطهبه "هايوارد"رقم 

يوي مربوط به هايوارد ه سطح زير كشت كدر ايران عمد).Caldwell, 1989شود (شناخته مي الملليبينارزش در تجارت 
 هايكيوييافته است.  سطح زير كشت رقم گوشت زرد يا كيوي طلايي نيز افزايشاخير  هايسالدر  هرچند. باشدمي

، كه بسياري از باشدمي Hort16A بذري حاصل از رقم هاينهالگوشت طلايي كشت و كار شده در ايران در واقع 
  خوب والد مادري خود را دارد.  هايويژگي

ديل ) به دليل دارا بودن كلروفيل كمتر و تبActinidiachinensis ‘Hort16Aرقم گوشت طلايي (از طرفي، 
اين  ).McGhie and Ainge, 2002كلروپلاست به كروموپلاست در زمان بلوغ و رسيدن ميوه به اين نام معروف است (

است. رقم گوشت طلايي در زمان  "اردهايو"برابر  5/1- 2 تقريباًملكرد بالاتري دارد و ع "هايوارد"رقم در مقايسه با رقم 
يمدرصد برداشت  5/6ارد، اين درحالي است كه رقم هايوارد با قند درصد قند د 9-14تر، يعني حدود برداشت شيرين

وست ميوه، پر، سهولت جدا شدن ). اختلاف اين رقم با رقم هايوارد به گلدهي زودتRichardson, et al, 2011شود (
شود ياي آن مربوط مپوست بدون كرك، رنگ طلايي گوشت در زمان رسيدن و رنگ پوست زرد متمايل به قهوه

)Richardson, et al, 2011 .( 
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. اين ميوه )Tavarini S, et al, 2008( باشدمي اكسيدانيآنتي، تركيبات فنلي و  Cميوه كيوي سرشار از ويتامين 
 دارد بالايي اكسيدانيآنتييت هاي مختلف متمايز است يعني فعالدر بين ميوهها اكسيدانآنتيميزان  لحاظ تركيب واز 
)et al, 2007Leontowicz M,(.هاي ديگر از ميوهكيوي با  اكسيدانيآنتيفعاليت  باشدميها اكسيدانآنتيحاوي انواع  و

وه كيوي بستگي به ). ميزان تركيبات شيميايي ميLim YY,et al, 2007(است قبيل آووكادو، پاپايا و انبه قابل مقايسه 
رايط نين شعوامل متعددي چون ژنوتيپ، شرايط آب و هوايي قبل از برداشت، بلوغ ميوه در زمان برداشت و همچ

يي با هاوهمي). بنابراين برداشت در مرحله مناسب بلوغ، براي داشتن Lee SK and Kader AA, 2000( نگهداري دارد
  ).Zhou GZ, et al, 1997است ( ضروري ترطولانيكيفيت و ارزش غذايي بالاتر و ماندگاري 

  
  هاروش و مواد

ظور اي اين مند. براين پژوهش در باغ كيوي تجاري واقع در شهرستان آستانه اشرفيه، استان گيلان به اجرا درآم
وز بعد از ر 110ها ) انتخاب شدند. شروع برداشت ميوهActinidiachinesisاصله درخت كيوي ژنوتيپ گوشت طلايي ( 4

ر گرديد. بلافاصله بعد از مرحله تكرا 8به تعداد  باريكروز  7) بوده است و با فواصل زماني هر DAFBمرحله تمام گل (
يق از طر(Cن د ويتاميها به آزمايشگاه علوم باغباني دانشگاه گيلان منتقل شدند. خصوصياتي ماننبرداشت ميوه

خنثي  خاصيت( اكسيدانآنتيو  كل يدوئ، فلاونچو)تيكل (فولين سيكال فنل)،تيتراسيون با دي كلروفنل ايندوفنل
هاي دادهپس سگيري شدند. ها اندازهميوهمراحل مختلف برداشت در بافت گوشت ميوه در  )،DPPHشوندگي راديكال 

انجام  Tukeyها با آزمون ادهدتجزيه و تحليل شدند. مقايسه ميانگين  SASآماري  افزارهاينرمحاصل از اين پژوهش با 
  شد.

  
  و بحث نتايج

  ث ويتامين مقدار 
در سطح  دارينيمع تأثيربرداشت ها در زمان درجه نمو و بلوغ ميوه ها نشان دادنتايج تجزيه واريانس داده

ها نشان داد با همقايسه ميانگين داد طورهمين). 1(جدول گذاردميميوه ث  ويتامينميزان بر احتمال يك درصد 
 بافت ميوه ثويتامين  بالاترين ميزان .يافت كاهشداري معني طوربهبافت ميوه  ثپيشرفت نمو ميوه ميزان ويتامين 

ميوه كيوي  يعني با پيشرفت نمو ميوه ميزان ويتامين ث ).2(جدول داشته است) (DAFB روز بعد از تمام گل 110
  كاهش پيدا كرده است. 

  كل  فنل
 رتأثيمختلف برداشت  فنل بافت ميوه در مراحلميزان مراحل نمو كيوي بر  ها نشان دادنتايج تجزيه واريانس داده

يشرفت نمو ميوه پنشان داد با  ها). مقايسه ميانگين داده1داري در سطح احتمال پنج درصد داشته است (جدولمعني
است  بوده 110DAFBن برداشتميوه در زما فنل كل. بالاترين ميزان كاهش پيدا كرده استبافت  فنل ميزان

  ).2(جدول
  كل يدئفلاونو

شت مراحل مختلف بردا فلاونوييد بافت ميوه درميزان مراحل نمو كيوي بر  ها نشان دادنتايج تجزيه واريانس داده
با پيشرفت نمو  ها نشان داد). مقايسه ميانگين داده1داري در سطح احتمال يك درصد داشته است (جدولمعني تأثير

اول  افت ميوه در برداشتبفلاونوييد . بالاترين ميزان داري كاهش يافتمعني طوربهبافت ميوه  فلاونوييدميوه ميزان 
 د كل ميوه شدهئيوش ميزان فلاونباعث كاه هاميوهرداشت در ب تأخيردر واقع   ).2بوده است (جدول 110DAFB يعني
 است.
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  اكسيدانيآنتيفعاليت 
بافت ميوه در مراحل مختلف  اكسيدانآنتيميزان مراحل نمو كيوي بر  ها نشان دادنتايج تجزيه واريانس داده

شان داد با ها نداده ). مقايسه ميانگين1داري در سطح احتمال يك درصد داشته است (جدولمعني تأثيربرداشت 
معني تفاوت نسبت به ساير مراحل )DAFB 110( بافت ميوه فقط در مرحله اول Cپيشرفت نمو ميوه ميزان ويتامين 

  ).2بوده است (جدول DAFB 110بافت ميوه در زمان برداشت  اكسيدانيآنتي فعاليت دار داشته است. بالاترين ميزان
  .مختلف برداشت هايزمانميوه كيوي گوشت زرد در  اكسيدانيآنتيتجزيه واريانس تركيبات نتايج  -1جدول
  اكسيدانيآنتيفعاليت   كل يدفلاونوئ  كل فنل ثويتامين   درجه آزادي  منابع تغييرات
  32/566**  16/203016**  73/3660*  20/132**  7  مراحل برداشت
  80/11  30/8  75/10  35/10    ضريب تغييرات

  
  ميوه كيوي گوشت زرد در مراحل مختلف برداشت اكسيدانيآنتيتركيبات هاي مقايسه ميانگين - 2جدول

  Cويتامين   )DAFBمراحل برداشت (
)FW 1-gr 100.gm( 

  فنل
)FW 1-mg.100gr( 

  فلاونوييد
(mg.100gr-1 FW) 

  اكسيدانيآنتيفعاليت 
  )درصد بازدارندگي(

110  A91/25  A52/385  A89/1192  A9  
117  B5/17  A8/366  A67/1160  B2/57  
124  B27/17  A26/366  AB76/1116  B62/53  
131  B13/16  A61/349  ABC21/1072  B89/52  
138  B91/15  A37/337  BCD56/957  B5/52  
145  C68/10  A83/324  CD88/889B19/51  
152  C46/10  A24/308  D81/780  B13/51  
159  C27/7  A63/299  E528  B51  
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Abstract 
Harvesting time can influence on fruits quality especially antioxidant compounds at 

harvesting postharvest and during consuming. Therefore, in this study,effect of fruitharvesting at 
different developmental stageson antioxidant compounds of golden kiwifruit genotype was 
studied.Fruit harvest began 110 days after full bloom (DAFB) and continued over 8 stages with one 
week interval. The characteristics such as vitamin C, phenol, flavonoids and antioxidant activity 
was measured immediately after harvest. The results showed that with progressing fruit 
development thevitamin C, total phenol and flavonoids and antioxidantsactivity decreased 
significantly.The highest antioxidant compounds were found 110 DAFB and the lowest values was 
found 159 DAFB.  
Keywords: Vitamin C, Total Phenol, Total Flavonoid.  


