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  چكيده

در اين پژوهش، تاثير تيمار گرمايي، كلريدكلسيم و تيمار تلفيقي آب گرم و كلريدكلسيم بر كيفيت ميوه كيوي 

(Actinidia deliciosa cv. Hayward) 15و  10، 5درجه سلسيوس به مدت  47اي دمآب گرم با ميوه ها در . بررسي گرديد 

روز در دماي صفر درجه  120غوطه ور شدند و به مدت ) درصد 2(سپس در محلول كلريدكلسيم . دقيقه تيمار شدند

، كاهش )TSS(، مواد جامد محلول )TA(در طي مدت انبارداري، ويژگي هايي مانند اسيدكل . سلسيوس نگهداري شدند

گرمادهي و كلريدكلسيم، كاهش ميزان اسيد كل را كاهش دادند، اما تيمار . ديته اندازه گيري شدوزن، چگالي ميوه، و اسي

علاوه براين، ميزان مواد جامد محلول ميوه هاي . تلفيقي آب گرم و كلريدكلسيم تاثير بيشتري نسبت به ديگر تيمارها داشت

 ميوه تيمارهاي مختلف، تاثيري بر چگالي و اسيديته .يافت و سپس كاهش تيمار شده، تا يك ماه بيشتر از شاهد افزايش

براساس اين آزمايش  .ميزان كاهش وزن در ميوه هاي تيمار شده نسبت به شاهد به طور معني داري كمتر بود .ندنداشت

مشخص شد كه تيمار آب گرم و كلريدكلسيم و تلفيق اين دو سبب حفظ بهتر كيفيت ميوه كيوي در طول مدت انبارداري 

  . ميوه با افزايش مدت زمان تيمار گرمايي در تلفيق با كلريدكلسيم افزايش يافتكيفيت  ديد وگر

  ميوه كيوي، انبارداري، كيفيت، كلريد كلسيم، آب گرم: واژگان كليدي

  

  مقدمه

ن، كشت كيوي در چند سال اخير در استان هاي شمالي رونق گرفته است و كشاورزان و باغداران به دليل مرغوبيت زمي

درآمد خوب، دارا بودن ارزش غذايي بسيار بالا و سازگاري مناسب با شرايط اقليمي منطقه، به كشت و توليد آن روي آورده 

طبيعت فرازگرايي اين ميوه و . كيوي ميوه اي فرازگرا است و بايد قبل از رسيدن كامل در مرحله بالغ برداشت شود. اند

   بي شماري در زمينه توليد و بازار رساني آن شده است به طوري كه سبب دشواري هاي ،مشكلات پس از برداشت

در حال حاضر در دنيا، . ي توليد محصول با كيفيت بهتر و كميت بيشتر شودكارهايي براي كاهش آن ها مي تواند راه گشاراه

يگر عناصر معدني در نابساماني كلسيم بيش از د. تيمارهاي مختلفي جهت مقابله با اين ضايعات مورد استفاده قرار مي گيرد

هاي ناشي از كمبود عناصر دخالت دارد و كاربرد كلسيم قبل از برداشت و پس از برداشت براي ايجاد اثرات مفيد روي 

اين عنصر در زندگي پس از برداشت محصولات . )1(ي هاي فيزيولوژيك تاكيد شده است كيفيت ميوه و كاهش نابسامان

تاثير زيادي دارد و نظر به اينكه تاكنون كاربرد پس از برداشت كلسيم براي افزايش طول عمر پس از فرازگرايي مانند كيوي 

برداشت كيوي در سردخانه با حفظ كيفيت و كاهش نابساماني و ضايعات گزارش نشده است، بنابراين بخشي از اين پژوهش 

. ري و ارزيابي اثرات آن در طول مدت انبارداري استدر برگيرنده بررسي اثر تيمار پس از برداشت كلسيم به روش غوطه و

هم چنين ملاحظات تجارتي و زيست محيطي كه اخيرا مورد بررسي قرار گرفته باعث شده تا تمايل پژوهشگران به استفاده از 

ين پژوهش روش غير شيميايي استفاده از آب گرم در ا بنابراين. روش هاي غير شيميايي در مقابل روش شيميايي بيشتر شود
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مورد مطالعه قرار ... براي كاهش ضايعات پس از برداشت، افزايش طول مدت انبارداري ميوه كيوي، كاهش نابساماني و 

  .گرفت

  

  مواد و روش ها

در آب عدد ميوه  80قبل از انتقال به سردخانه  و شدشهرستان گرگان تهيه  يك باغ تجاري در رقم هايوارد از ميوه كيوي

عدد  80همچنين دقيقه به طور جداگانه قرار داده شد و  15و  10، 5ليسيوس در حمام آب گرم براي  مدت درجه س 47گرم 

دقيقه قرار گرفتند و براي تيمار تلفيقي آب گرم و  10درجه سلسيوس براي  20درصد با دماي  2ميوه در كلريد كلسيم 

دقيقه در  15و  10، 5حمام آب گرم  براي مدت زمان هاي  به طور جداگانه بعد از قرار گرفتن در عدد ميوه 80نيز  كلسيم،

 مدت سردخانه منتقل شده و به به پس از كدگذاري  ميوه ها. دقيقه قرار گرفتند 10درصد براي مدت  2محلول كلريد كلسيم 

انبار  ه ها ازنمون روز يك بار 28هر . شدندنگهداري % 85نسبي  درجه سليسيوس با رطوبت سردخانه با دماي صفر ماه در 4

به روش  ) TA(تعيين اسيدكل. نديافتانتقال  به آزمايشگاه فيزيكي براي بررسي ويژگي هاي شيميايي و وگرديد خارج 

ساخت ( ATAGO ATC-1Eدستگاه رفراكتومتر  با استفاده ازميوه ها ) TSS(اندازه گيري مواد جامد محلول تيتراسيون ، 

ميزان . گرديدتعيين  )ساخت انگليس( JENWAY 351متر مدل  pHاستفاده از  دستگاه اسيديته عصاره ميوه ها با و  )ژاپن

تجزيه  وتكرار  4تصادفي با به طور كامل آزمايش در قالب طرح   .مورد ارزيابي قرار گرفتنيز كاهش وزن و چگالي ميوه ها 

  .انجام شد LSDصورت گرفت و مقايسه ميانگين به  روش  SASآماري نتايج با كمك نرم افزار 

  

  نتايج و بحث

 10اين كاهش در ميوه هاي شاهد تيمار آب گرم . افزايش و سپس تا پايان انبارداري كاهش يافتابتدا ميزان مواد جامد محلول  

تيمارها از روز روز انبارداري آغاز شد در صورتي كه در ديگر  60دقيقه از  10دقيقه  و تيمار تلفيقي كلريد كلسيم و آب گرم 

مقايسه ميانگين تاثير تيمار بر ميزان مواد جامد محلول نشان مي دهد كه تيمارهاي . و سپس كاهش يافت) 1شكل (شروع شد  90

). 1شكل(تفاوت معني داري نسبت به يكديگر و همچنين نسبت به شاهد نداشته اند ) دقيقه 15و  5به جز تيمار توام ( مختلف 

 .همسويي دارد) 2(اين نتايج با نتايج سامز و كانوي 

تيمار آب گرم و كلسيم  .روز حفظ كردند 120ميوه هاي تيمار شده ميزان اسيدكل بيشتري نسبت به ميوه هاي شاهد پس از 

ي آب  كند شدن ميزان تنفس ميوه به وسيله). 2شكل (هاي انبارداري نداشتند  تر ماه در بيشدر ميزان اسيد كل داري  تفاوت معني

) 3(و همكاران  ربيعيكه مشابه با نتايج . هاي آنزيمي تنفس شود يق استفاده اسيدهاي آلي در واكنشگرم ممكن است سبب تعو

كلريد كلسيم سبب كند كردن فرآيند رسيدن توسط ممانعت از فعاليت پكتين استراز و . باشد هاي تيمار شده با گرما مي در ميوه

. باشد مي) 4(كه مشابه با نتايج چروني و همكاران  ،شود فس هستند ميهاي آنزيمي تن پلي گالاكتروناز كه در ارتباط با واكنش

 ترين ميزان اسيد كل را نشان دادند در حالي دقيقه بيش 15تيمارهاي تلفيقي آب گرم و كلريد كلسيم و همچنين تيمار آب گرم 

  ).2شكل (ري نسبت به يكديگر نداشتند دا دقيقه تفاوت معني 10و 5كه تيمار كلسيم و آب گرم 
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افزايش ). 3شكل (نشان دادند  نسبت به ميوه هاي تيمار شده هاي شاهد كاهش وزن شديد را در طي دوران انبارداري ميوه

. )5(ها باشد  تواند در ارتباط با افزايش تنفس به دليل رسيدن يا افزايش تعرق و يا هر دو آن هاي شاهد مي كاهش وزن در ميوه

شود و سپس  مي) 6(تيمار گرمايي سبب كاهش تغييرات غشايي مرتبط با رسيدن ميوه و افزايش در اسيدهاي چرب اشباع 

 دادنوري كلسيم سبب حفظ يكنواختي و فعاليت غشا و با كاهش از دست  كاربرد غوطه. شود كاهش وزن كمتر را سبب مي

هاي كيوي  تواند در پاسخ به كاهش وزن كمتر در ميوه ، كه مي)7(د شو ها سبب كاهش نشت يوني مي فسفوليپيدها و پروتئين

ترين كاهش وزن را در طول دوره  تلفيقي كم هايتيمار. بود) 8(ماهاجان و دهات همسو با نتايج كه . تيمار شده با كلسيم باشد

رم انبارداري تقريباً نصف كاهش به طوري كه ميزان كاهش وزن تيمارهاي تلفيقي در ماه چها). 3شكل(انبارداري نشان دادند 

همچين ). 4شكل(تأثير بودند  بيها در طول مدت انبارداري ميوه  تيمارهاي مختلف بر چگالي).3شكل(هاي شاهد بود  وزن ميوه

ن كه اين نتايج همسو با نتايج ديجويا و همكارا )5شكل(براي شاهد و ديگر تيمارها يافت نشد اسيديته ميوه  داري در تفاوت معني

  .بود) 9(

  
  تاثير تيمارهاي مختلف بر ميزان اسيد كل ميوه كيوي در طي انبارداري. 2شكل كيوي در طي انبارداري     تاثير تيمارهاي مختلف بر ميزان مواد جامد محلول ميوه. 1شكل 

  
تاثير تيمارهاي مختلف بر چگالي ميوه كيوي در طي انبارداري. 4شكل                         تاثير تيمارهاي مختلف بر ميزان كاهش وزن ميوه كيوي در طي انبارداري. 3شكل            
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 ميوه كيوي در طي انبارداري     اسيديتهتاثير تيمارهاي مختلف بر ميزان . 5شكل                                                        
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This study investigated the effects of heat treatment, calcium chloride and mild heating combined with 

calcium dips on quality in kiwifruit (Actinidia deliciosa cv. Hayward). Whole fruits were treated with hot 
water for 5, 10 and 15 min at 47 °C and then dipped in CaCl2 solutions (2% (w/v)).Then fruit were stored at 
0 ºC for 120 days. During storage, Characteristics such as treatable acidity (TA), total soluble solid (TSS), 
weight loss, fruit density and pH were measured. Heating and CaCl2 minimized decrease of TA, but heating 
combined with calcium dips had more effect than another treatment. In addition, TSS of treated fruits 
increased until one month more than control. Different treatments had no effect on fruit density and pH. 
The weight loss in the treated fruits was significantly lower than control. According to these results and 
sensory analyses, kiwifruit quality increased due to physicochemical changes during storage period. 
Improvement of fruit quality increased with prolongation of exposure time to heat in combination with 
calcium.  

 
Keywords: Kiwifruit, Storage, Quality, Calcium chloride, Hot water. 
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