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فروت در سردخانه با تيمارهاي  كنترل پوسيدگي پس از برداشت و كيفيت فيزيكوشيميايي كيوي
  آبگرم

  
  )3(و ماريه ببري ) 2(، حسين طاهري )1(جواد فتاحي مقدم 

 عضو هيات علمي -2 دانشجوي دكتراي علوم باغباني دانشگاه گيلان و عضو هيات علمي موسسه تحقيقات مركبات كشور، -1
  هاي گياهي  كارشناس ارشد بيماري-3يقات مركبات كشور موسسه تحق

   
فروت بويژه رقم هايوارد بستگي به حفظ خصوصيات كيفي در طول حمل ونقل و انبارداري  موفقيت در توليد كيوي

در اين تحقيق اثر كاربرد سه . كنند عوامل بيماريزاي انباري از نظر اقتصادي خسارات جدي به محصول وارد مي. دارد
طح دمايي آبگرم جهت جلوگيري از نفوذ و توسعه عوامل بيماريزا و بهبود خصوصيات كيفي ميوه مورد آزمايش قرار س

، توسط محلول  متر در محل زخم محل اتصال به ساقه ميوه  ميلي1-2پس از ايجاد دو سوراخ به عمق . گرفت
 50، 45(وري در آبگرم  فته استقرار، با غوطهبعد از سه ه. هاي كپك خاكستري اسپري شدند سوسپانسيون حاوي كنيدي

، هر يك از ) ساعت24گذشت (پس از خشك شدن .  دقيقه تيماردهي شدند8 و4، 2به مدت ) گراد  درجه سانتي55و 
به ) وري در آب مقطر هم دما با محيط غوطه(بندي شده و به همراه تيمار شاهد  تكرارها در جعبه به طور جداگانه بسته

 با 18 و 12، 6هاي  در هفته. منتقل شدند)  درصد85-90گراد و رطوبت نسبي   درجه سانتي5/0ماي د(سردخانه 
، C ،pH، ويتامين TSS ،TA ،TSS/TAدهي، ضايعات، سفتي، عمق آلودگي،  گيري، صفات ميزان آب ازدست نمونه
ECهاي رنگ پوست و گوشت ميوه  ، شاخص(L*, a*, b* and chroma)نتايج . گيري شدند د اندازه در مقايسه با شاه

 به 12 و 6هاي   برابر شاهد بود اما از ميزان ضايعات و عمق پوسيدگي بويژه در هفته2دهي  نشان داد ميزان آب ازدست
بطور كلي شاخص . سفتي ميوه در ابتدا كاهش يافت اما تا پايان دوره روند ثابتي داشت. طور چشمگيري جلوگيري شد

L*ويتامين .  مثبتي داشت با سفتي ميوه رابطهCمقادير .  در طول دوره انبارماني افزايش يافتEC ،pH و TA تغييرات 
  .نسبتاً ثابتي داشتند اما از ميزان سبزي رنگ گوشت ميوه كاسته شد

 
  هايوارد، آبگرم، كپك خاكستري، رنگ، فيزيكوشيميايي، سردخانه: هاي كليدي واژه

  
  مقدمه

ترين عوامل محدود كننده عمر انبارداري ميوه كيوي  سيدگي خاكستري كيوي از عمدههاي انباري خصوصاً پو پوسيدگي
هاي  ها، آفات و آسيب گان در زمينه آثار سوء مصرف مواد شيميايي براي كنترل بيماري آگاهي مصرف كنند. است

 بدون ضرر براي حفظ سلامت بنابراين نياز به توسعه مواد موثر و در عين حال. ها افزايش يافته است فيزيولوژيكي ميوه
هاي كيوي در سردخانه، كپك خاكستري   ترين عوامل پوسيدگي ميوه از خطرناك. محصولات باغي وجود دارد

(Botrytis cinerea) براي اولين بار 1992در سال ). 3(شود   هفته بعد از انبارداري ظاهر مي5-12 است كه معمولا 
در (گرم به مدت كوتاه  كاربرد قبل از انبار تيمار آب. وي مركبات استفاده شدگرم جهت كنترل پوسيدگي ر تيمارهاي آب
اين آزمايش با ). 4(ها موثر است  هاي پوست ميوه هاي بيروني سلول زاي لايه تنها روي عوامل بيماري) حد چند دقيقه

 ٧٧٨



    شفاهي-يولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فيز           ، دانشگاه گيلان1388 تيرماه 25 تا 22 -ششمين كنگره علوم باغباني ايران 

 
ه تاثير اين تيمارها روي هدف بررسي اثر سطوح دمايي مختلف آب روي عوامل مختلف ايجاد پوسيدگي در انبار و نحو

تغييرات مختلف فيزيكوشيميايي داخلي و خارجي ميوه و همچنين امكان كند نمودن روند توسعه كپك خاكستري در 
  .سردخانه انجام شد

  
  ها مواد و روش

 محل متر در  ميلي1-2با ايجاد دو سوراخ به عمق . مواد گياهي از باغ كيوي واقع در موسسه تحقيقات مركبات تهيه شد
بعد از سه . هاي كپك خاكستري اسپري شدند ، توسط محلول سوسپانسيون حاوي كنيدي زخم محل اتصال به ساقه ميوه

پس از .  دقيقه تيماردهي شدند8 و4، 2به مدت ) گراد  درجه سانتي55 و 50، 45(وري در آبگرم  هفته استقرار، با غوطه
بندي شده و  در جعبه به طور جداگانه بسته)  ميوه40به حاوي جع(، هر يك از تكرارها ) ساعت24گذشت (خشك شدن 

گراد و رطوبت   درجه سانتي5/0دماي (به سردخانه ) وري در آب مقطر هم دما با محيط غوطه(به همراه تيمار شاهد 
، دهي، ضايعات گيري، صفات ميزان آب ازدست  با نمونه18 و 12، 6هاي  در هفته. منتقل شدند)  درصد85-90نسبي 

 ,*L)هاي رنگ پوست و گوشت ميوه  ، شاخصC ،pH ،EC، ويتامين TSS ،TA ،TSS/TAسفتي، عمق آلودگي، 

a*, b* and chroma)گيري شدند  در مقايسه با شاهد اندازه.  
  
  

  

  نتايج و بحث
 كه دهي داشتند  درصد كاهش وزن ناشي از آب از دست2 دماي اعمالي بودند حدود 3هايي كه تحت آبگرم در  ميوه

. اي با دماي صفر درجه قرار گرفتند هاي كيوي هايوارد در درون سردخانه در آزمايشي ميوه. تقريباً دو برابر شاهد بود
 درصد در 54/1 هفته بعد و در نهايت 6 درصد در 93/0 روز اوليه انبارداري به 3 درصد در 34/0ميزان كاهش وزن از 

 به طور چشمگيري 12 و 6هاي  ضايعات و عمق پوسيدگي بويژه در هفتهاز ميزان ). 2(برداري بود   نمونه12هفته 
كوبي محل زخم برداشت چهار تاك كيوي توسط قارچ بوتريتيس و سپس نگهداري در  در تحقيقي با مايه. جلوگيري شد

 و 6/41، 1/17، 3/21 به ترتيب 4 تا 1گراد مشاهده شد كه ميزان پيشرفت آلودگي در درخت  دماي صفر درجه سانتي
در گزارشي باتيستا بانوس و . سفتي ميوه در ابتدا كاهش يافت اما تا پايان دوره روند ثابتي داشت). 5( درصد بود 1/2

كاربرد ). 2( رسيد 12 در هفته 2/37 و 6 نيوتن در هفته 8/57 نيوتن به 2/88 ميزان سفتي ميوه از 1997همكاران در سال 
سپورهاي اين قارچ شده و در نتيجه از توليد اتيلن در بافت ميوه كه خود تسريع در تيمارهاي آبگرم باعث از بين رفتن ا

به .  با سفتي ميوه رابطه مثبتي داشت*Lبطور كلي شاخص . كند نرم شدن و رسيدن ميوه را در پي دارد جلوگيري مي
در تحقيقي ميزان . ه است نسبت به دماهاي مختلف آب تاثير بيشتري داشت*Lوري در ميزان رسد زمان غوطه نظر مي

L* بود ليكن در طول 09/52كه در اين آزمايش در زمان برداشت ) 1( در زمان برداشت بود 6/66 گوشت برابر 
گيري  در تحقيقي با اندازه.  در طول دوره انبارماني افزايش يافتCويتامين .  كاهش يافت44انبارداري ميزان آن به حدود 

 4 گرم در كيلوگرم بود كه بعد از 45/0د كه اين تركيب در شروع انبارداري به ميزان ميزان اسيد اسكوربيك مشخص ش
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 گرم در كيلوگرم كاهش يافت كه نتايج اين آزمايش با اطلاعات حاصل از اين گزارش 25/0ماه در دماي صفر درجه به 

راي اسيد اسكوربيك گزارش بطور كلي برخي محققان روند كاهشي و برخي ديگر روند افزايشي را ب. مطابقت ندارد
  . تغييرات نسبتاً ثابتي داشتندTA و EC ،pHمقادير ). 1(اند  نموده
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Abstract 
The success in Kiwifruit production particularly Hayward dependent to maintain of quality 
characteristics during storage and transport. Also storage rots cause serious economic losses in 
kiwifruit. In this study, application of hot water for the inhibition of pathogen infection and 
increase in fruit quality have been examined. In first, fruits of Hayward kiwifruit were inoculated 
by applying B. cinerea conidia to wounds formed by removal of the pedicels. After 3 weeks, 
fruits were treated by the immersion for 2, 4 and 8 minute in warm (45, 50 and 55 oC) water. All 
fruits stored at 0.5oc and 85-90% RH for 18 weeks. The samples had taken in 6th, 12th and 18th 

weeks and measured water loss, loss, firmness, decay depth, TSS, TA, TSS/TA, vitamin C, pH, 
EC, Skin and pulp color index (L*, a*, b* and chroma) of fruit compared with the control. 
Results showed, water loss rate increased about 2 fold of control but decay depth and loss 
prevented very significantly specially at 6th and 12th weeks of storage period. Firmness decreased 
firstly but have a constantly rate till end of storage. No significant differences occurred in 
TSS/TA and pH variables. Generally, L* parameter had a positive relationship with firmness. 
Vitamin C increased during of cool storage. EC, pH, and TA parameters had a constant changes 
during of storage but pulp greenness (a*) decreased. 
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