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  چكيده

وكـار كيـوي در اسـتان گـيلان، همچنـين كوتـاه بـودن         ترين زمان برداشت كيوي در برخي از مناطق كشـت ب مناسباز انتخا صحيحعدم آگاهي 
در اين پژوهش، تأثير كيفيت ميوه در زمان برداشت بر عمر انبارمـاني و ارزش  . است اين ميوهپسندي و صادرات مهمترين عوامل كاهش بازار ماندگاري از

و  ، تهيـه شـدند مـي برداشـت  كـه  هاي مورد استفاده بر اساس عرف توسط كشـاورزان هـر منطقـه     ميوه. بررسي گرديد ،’واردهاي‘غذايي ميوه كيوي، رقم 
نتايج نشـان  . درصد به مدت دو ماه انبار گرديدند 85-90درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي  5/0در دماي سالم و يكنواخت  هايهميو انتخاببلافاصله پس 
هاي منـاطقي كـه بـا    تنها ميوه. اندهو خيلي زود برداشت شد همناطق، از حداقل شاخص بلوغ برداشت برخوردار نبود اكثراشت شده در هاي برد داد كه ميوه

همچنين كاهش  ،پس از انبارداري رسيدند) درصد 5/12بيش از ( قابل قبولي  TSS، به حداقله بودندبالاتر برداشت شد) TSS(ل ميزان مواد جامد محلو
داري برداشت و ضمن انبارداري به طور معنـي زمان ها در  كيفيت ميوه. هاي ساير مناطق در طي انبارداري داشتندنسبت به ميوه (P<0.01)تري وزن كم

ي ، فنل كـل و ظرفيـت آنتـي اكسـيدان    Cبالاتر برداشت شدند ميزان ويتامين TSS  باميوه هايي كه . دارددر زمان برداشت قرار  TSS تحت تاثير ميزان
كيوي در اكثر مناطق استان گيلان به جهت رسيدن بـه حـداقل   ميوه برداشت تاخير در در مجموع، . نشان دادندبالاتري در زمان برداشت و طي انبارداري 

  .ماندگاري ميوه گردد شدنتواند باعث بهبود كيفيت و طولاني شاخص بلوغ برداشت، مي
  

  كيوي فنل كل،اكسيداني، فيت آنتيانبارداري، زمان برداشت، ظر :واژه هاي كليدي
  
    4 3 2  1  مقدمه

 Actinidia جـنس  و Actinidiaceaeاز خـانواده  گيـاهي  كيوي 
دارد كـه تنهـا دو گونـه آن    وجود هاي زيادي اين جنس گونهدر . است

از لحـاظ اقتصـادي و باغبـاني     A. chinensisو  A. deliciosaيعني 
كيـوي در  ميـوه  اخير محبوبيـت  هاي در سال). 2(هستند حائز اهميت 

از نظر توليد جهاني در حـال حاضـر    ،سطح جهاني افزايش يافته است
بـر اسـاس   . )13( چهارم قـرار دارد  رتبهپرتقال و سيب در  از موز،پس 

ايـران رتبـه هشـتم توليـد كيـوي را بـه خـود        ) 2008( 5گزارش فـائو 
 اسـب، من عطـر  ،كيوي بخاطر دارا بودن طعم .)1(اختصاص داده است 
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5- FAO 

در جهان بـه  ترين ميوه محبوبيكي از  ،فراوانارزش غذايي و دارويي 
  Eهـاي رژيمي، ويتـامين  فيبر ،Cبالا بودن ويتامين. )6(آيد حساب مي

اكسـيداني در ميـوه كيـوي    ها، تركيبات فلاونوئيدي وآنتـي ، فنول Kو
هاي قلبي و عروقـي  هاي چون سرطان و ناراحتيباعث كاهش بيماري

هـا  را در برابـر بسـياري از بيمـاري   بـدن   همچنـين مقاومـت   شود،مي
هـا  ش غذايي ميوهزامروزه توجه زيادي به ار ).13و 5(دهد افزايش مي

افـزايش ارزش   جهـت  يو تحقيقـات وسـيع   مبذول گرديدهها بزيسو 
  ). 11( گرفتصورت ها ها و سبزيغذايي ميوه

 شـرايط  بـه  هـا و سبزي هاميوهبطوركلي، كيفيت و ارزش غذايي 
درجـه  ). 4(دارد  ازآن بسـتگي  پـس  عمليات محيطي قبل از برداشت و

بلوغ و رسيدگي ميوه در زمـان برداشـت عامـل اصـلي تعيـين كننـده       
براي حصول باشد، بنابراين ماندگاري ميپتانسيل كيفيت نهايي ميوه و 

در زمـان  هـا  ميـوه  بايـد  بهترين كيفيت خوراكي و انبارمـاني طـولاني  
ها كمي نابـالغ برداشـت    هنگامي كه  ميوه). 10(شوند اشت مناسب برد

يابـد،  علاوه بر اينكه عطر و طعم ميـوه بـه خـوبي توسـعه نمـي      شوند
ميـزان اسـيد بـالاتر و حساسـيت بـه      بوده و نيـز   رسيدن ميوه نامنظم
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از سـوي ديگـر برداشـت ديـر     . شودبيماري پس از برداشت بيشتر مي
با سرعت بيشتري رسيده و پير شـوند   هاگردد كه ميوههنگام باعث مي

محققـان گـزارش كردنـد كـه     ). 4(هـا كوتـاه گـردد    انباري آنعمر و 
نسبت بـه ديگـر زمـان هـاي برداشـت       5/6ها با بريكس برداشت ميوه

داراي ظرفيت آنتي اكسيداني بالاتري است و در طـي انبـارداري نيـز    
قبلـي نشـان   هـاي  گزارش). 1(تر بود ها پائين درصد كاهش وزن ميوه

 6تـر از  و پـائين  10در زمان برداشت بيش از TSSدادند كه اگر ميزان
گردد باشد باعث تسريع در نرم شدن ميوه كيوي در طول انبارداري مي

ميـوه باعـث   ميـزان نيتـروژن   علاوه بر زمان برداشت، بالا بـودن   .)7(
   .)9(شود كاهش ماندگاري و ارزش غذايي ميوه مي

سطح زير كشت كيوي در استان گـيلان بطـور   هاي اخير در سال
اي گسترش يافته و كشاورزان بطور تجربي بدون در نظر قابل ملاحظه

در نتيجـه ممكـن   . كنندگرفتن زمان صحيح اقدام به برداشت ميوه مي
ها فاقد كيفيت مناسب در زمـان برداشـت و نيـز مانـدگاري      است ميوه

ش كيفيــت و مانــدگاري بنــابراين، در ايــن پــژوه. هــا كوتــاه باشــد آن
هاي كيوي كه بر اساس عرف توسط كشاورزان منـاطق مختلـف    ميوه

  . استان گيلان برداشت مي شدند، ارزيابي گرديد
  

  مواد و روش ها
مـورد   (Actinidia deliciosa cv. Hayward) كيويي ها ميوه

اسـتان  استفاده در اين پژوهش از برخي مناطق مهـم پـرورش كيـوي    
، تـالش، بنـدر انزلـي و    )لاكـان (آستانه اشرفيه، رشـت  جمله  از گيلان

هـاي تهيـه شـده از شهرسـتان رامسـر       چابكسر تهيه گرديد و با ميـوه 
درختان مورد استفاده در اين پژوهش تقربياً از لحـاظ  . مقايسه گرديدند

ها بـر  زمان برداشت ميوه. سن، تغذيه، آبياري و تربيت يكنواخت بودند
اني كه كشاورزان هـر منطقـه شـروع بـه     اساس عرف منطقه يعني زم

بلافاصله ميوه هاي سـالم و  . ها كردند، در نظر گرفته شد برداشت ميوه
 در دمـاي  ، آنهـا را در سه تكراريكنواخت و عاري از هر گونه ضايعاتي 

در سـبدهاي   درصـد  85-90درجـه سـانتيگراد و رطوبـت نسـبي     نيم 
 ـ عـدد ميـوه در هـر تكـرار     50پلاستيكي بـه تعـداد    مـاه  دو ه مـدت  ب

هاي مورد نظر روزه ويژگي 15هاي زماني در تناوب. نگهداري گرديدند
، اسـيديته  )TSS(ها، كل مـواد جامـد محلـول    شامل كاهش وزن ميوه

)TA( ويتامين ،C اكسـيداني ارزيـابي   ، ميزان فنل كل و ظرفيت آنتـي
صورت آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كـاملاً   اين پژوهش به. گرديد
فـاكتور اول منطقـه پـرورش و    . دفي با سه تكرار انجـام پـذيرفت  تصا

   . در نظر گرفته شدفاكتور دوم زمان انبارداري 
هـاي  تنـاوب  در) عدد ميوه در هـر تكـرار   10(ها كاهش وزن ميوه

بـراي تعيـين   . گيري شددر طي دو ماه نگهداري اندازهروزه  15زماني 
TSS  از رفركتومتر ديجيتـالي  (CETI- BELGIUM)  اسـتفاده شـد .

 1/0 از روش تيتراسيون با سود) TA(براي تعيين مقدار اسيد قابل تيتر 

نرمال در مجاورت فنل فتالئين به عنوان شاخص پايان واكـنش عمـل   
درصـد اسـيد   بـر حسـب    اسـيون تيتـر  قابـل  اسيديته استفاده گرديد و

از طريـق   Cگيري ميـزان ويتـامين  اندازه). 1(گرديد  محاسبهسيتريك 
 Cتيتراسيون با دي كلروفنل ايندوفنل انجام پذيرفت و مقدار ويتـامين  

ميزان فنل ). 1(گرم وزن تازه محاسبه شد  100گرم در بر اساس ميلي
دسـتگاه  كمـك  و بـا   فـولين سـيكالتو   بـا روش گوشـت ميـوه   كل در 

 T80+ PG Instrument UV/Vis(اســـپكتروفتومتر مـــدل 
Spectrometer ( گيري شد و از اسيد  ومتر اندازهنان 760در طول موج

اكسـيداني  ظرفيت آنتي). 12(گاليك به عنوان استاندارد استفاده گرديد 
ــيعصــاره ــق خنث ــدگي راديكــال آزاد هــا، از طري  1وDPPH  )1كنن

 براي اين منظور ابتدا). 5(تعيين گرديد ) پيكريل هيدرازيل -2فنيل دي
ون آسـياب  اخـل هـا  گرم بافت ميوه با كمك نيتـروژن مـايع در د   2/0

درصد اضافه شـد، سـپس بـه     80ليتر متانول  ميلي 10گرديد و به آن 
پـس از سـانتريفيوژ   . مدت يك ساعت در دماي اتاق نگهداري گرديـد 

 DPPH 1/0ميكروليتر محلول  970ميكروليتر از عصاره به  30كردن، 
نرمال اضافه شد، محلول حاصل به سرعت به هم زده شده و سپس به 

دقيقه در محفظه تاريـك در دمـاي اتـاق نگهـداري گرديـد،       30مدت 
 T80+ PG(سپس ميزان جذب توسط دستگاه اسـپكتروفتومتر مـدل   

Instrument UV/Vis Spectrometer ( نـانومتر   515در طول موج
هـا بـه صـورت درصـد     اكسـيداني عصـاره  ظرفيـت آنتـي  . قرائت شـد 
  :رديدبا استفاده از رابطه زيرمحاسبه گ DPPHبازدارندگي 

% DPPHsc= (Acont – Asamp) / Acont× 100 
%DPPHsc=  ،درصد بازدارندگيAcont  = ميزان جذب

DPPH،Asamp = نمونه (ميزان جذب +DPPH(  
  

  آناليز آماري 
 هاي حاصل از اين بررسي توسـط نـرم افـزار   تجزيه واريانس داده

9.0  SAS  و مقايسه ميانگين تيمارها نيز با استفاده از آزمونTukey 
  .انجام پذيرفت

  
  نتايج و بحث

  (TA)و ميزان ) TSS(جامد محلول مواد 
هـا نشـان داد كـه اخـتلاف     نتايج حاصل از تجزيـه واريـانس داده  

هـاي كيـوي در زمـان برداشـت و     ميـوه  TAو  TSSداري بـين  معني
 5در سـطح   TSSدرصد وجود دارد و اثر متقابل  1انبارداري در سطح 

بطـوري  ). 1جـدول  (باشد دار ميصد معنيرد 1در سطح  TAدرصد و 
كه شاخص اصلي بلـوغ ميـوه    TSSكه بيشتر كشاورزان حداقل ميزان 

يعنـي خيلـي نـارس و كمتـر از حـد      . كننـد كيوي است را رعايت نمي
ها  برداشت ميوه) 5/6تا  2/6كمتر  TSSميزان (استاندارد حداقلي بلوغ 

ا در زمـان رسـيدن نيـز از    ه ، بطوري كه اين ميوه)4( دهندرا انجام مي
  .مطلوبي برخوردار نبودندو كيفيت  TSSميزان 
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  تجزيه واريانس صفات كيفي اندازه گيري شده درميوه كيوي     -1جدول 

    ميانگين مربعات

 كلفنل
ظرفيت 

كاهش وزن  Cويتامين   اكسيداني آنتي TSS/TA TA TSS  منابع تغيير  درجه آزادي  
 محل برداشت  5 60/34** 31/0** 84/25** 07/20** 64/4087** 29/659** 74/15649**

 انبارداري  4 36/142** 59/1** 84/497** 32/258** 01/126** 85/305** 65/803**
 ×محل برداشت  20 78/0* 04/0** 88/4** 83/1** 36/45** 57/15* 25/53*

 انبارداري
  خطاي آزمايشي  60 31/0 004/0 03/1 45/0 09/5 95/10 77/23
 ضريب تغييرات  98/5 48/6 63/9 99/12 74/7 96/7 52/5

  /01و 05/0به ترتيب معني دار در سطح**و*
  

، بين منـاطق مختلـف  كه  دادمتقابل نشان  اتمقايسه ميانگين اثر
 ديـده شـد و  هاي برداشت شده از رامسر  در ميوه TSSبالاترين ميزان 

شـاورزان اقـدام بـه    ساير مناطق توليد كيوي اسـتان گـيلان زمـاني ك   
و  برخـوردار نبودنـد  بلـوغ  شـاخص  حـداقل  از كردند مي برداشت ميوه 
). 1شـكل  (برداشـت ديـده شـد    مكـان هـاي   داري بين اختلاف معني

در طـي انبـارداري افـزايش     TSSهمچنين نتايج نشان داد كه ميزان 
ــت ــزان . ياف ــارداري در  )TSS )Brix9/15بيشــترين مي ــان انب در پاي
منطقه رامسر (بالاتر  TSSاهده شد كه در زمان برداشت هايي مش ميوه

هاي برداشت در ميوه)Brix11(كمترين آن  وداشتند ) به عنوان شاهد
   ).1شكل(مشاهده گرديد ) لاكان(ترپايين TSSشده با 

بررسي ضـرايب همبسـتگي بـين صـفات مختلـف رابطـه مثبـت        
يد كـاهش و  ميزان اس TSSدهد كه با افزايش داري را نشان مي معني

ميـزان   Cيابد و بـا افـزايش ميـزان ويتـامين     ميزان فنول افزايش مي

از  TSSميـزان  ). 2جدول (يابد اكسيداني ميوه افزايش ميظرفيت آنتي
هاي مهم كيفيت است كه رابطه مستقيم بـا كيفيـت خـوراكي    شاخص

كنندگان تمايل زيادي به مصـرف  ميوه در زمان رسيدن دارد و مصرف
 TSSهمچنين اگر مقدار). 4(بالا دارند  TSSرسيده با ميزان هاي ميوه

هـاي برداشـت شـده بـراي صـادرات       درصد باشـد ميـوه   8/5كمتر از  
محققان بيان كردند كه مصرف كيوي هنگامي ). 10(شود پذيرفته نمي

ميـوه پـس از    TSSمورد رضايت مصـرف كننـده اسـت كـه حـداقل      
در ايـن  ). 4( د رسـيده باشـد  در ص5/12برداشت و در طي انبارداري به 

 TSS هاي كه در زمان برداشـت  پژوهش مشخص گرديد كه تنها ميوه
 TSSداشتند پـس از طـي انبـارداري از حـداقل     ) منطقه رامسر(بالاتر 

پايين بـودن ميـزان قنـد    . برخوردار بودند) درصد 5/12(رضايت بخش 
 هاي كيوي علاوه بر زمان برداشت بـه عوامـل محيطـي قبـل از     ميوه

  ).3(برداشت نيز بستگي دارد 
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  درجه سانتيگراد5/0ميوه كيوي برداشت شده از شهرهاي مختلف استان گيلان پس از دو ماه انبارداري در دماي  TA و TSSميزان  - 1شكل 

  
  

  رابطه همبستگي بين صفات مختلف كيفيت ميوه كيوي  -2جدول 

http://daneshresan.com/
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  صفت  Cويتامين   TSS/TA TA TSS اكسيدانيظرفيت آنتي  فنل كل
  Cويتامين   1      
     1 **350/0  TSS  
    1 **608/0-  **373/0  TA 
   1 **834/0- **863/0  015/0-  TSS/TA 
  سيدانيظرفيت آنتي اك  579/0**  078/0** 508/0** -189/0 1  
  فنل كل  844/0**  369/0** 374/0** 060/0 729/0**  1

  /01و  05/0در سطح به ترتيب معني دار ** و * 
  

هاي مناطق مختلف در زمان برداشـت و در طـي    ميوه TA ميزان
درصـد  1روز انبارداري با يكديگر اخـتلاف معنـي داري در سـطح     60

 TAيين انبار ميزان در طي نگهداري ميوه كيوي در دماي پا. اندداشته
داري بين ايـن  اما در پايان مدت انبارداري اختلاف معني كاهش يافت

  ). 1شكل (ها مشاهده نشد  ميوه
در زمـان   TSS/TAها نشان داد كـه ميـزان   مقايسه ميانگين داده

بالاتر برداشت شـده بودنـد بـه طـور      TSSهاي كه با  برداشت در ميوه
در طي انبـارداري نيـز   ). 3شكل (بود داري بيشتر از مناطق ديگر معني

ها افزايش يافت و در پايان انبارداري بيشرين  در ميوه TSS/TAميزان 
ميزان شاخص بلوغ در شهر رامسر و آستانه اشرفيه و كمتـرين ميـزان   

در  TSS/TAافـزايش ميـزان   ). 2شـكل  (در شهر لاكان مشاهده شد 
و افـزايش   TA ميوه ضمن نگهداري در سردخانه نتيجه كاهش ميزان

TSS 7(باشد مي .(  
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ميوه كيوي برداشت شده از شهرهاي  TSS/TAميزان  - 2شكل 

درجه  5/0دماي مختلف استان گيلان پس از دو ماه انبارداري در 
  سانتيگراد

  
 كاهش وزن ميوه

هـاي كيـوي در ضـمن نگهـداري بطـور      ميزان كاهش وزن ميوه
-زايش يافت، اما اين ميزان بستگي زيادي به نوع منطقهداري افمعني

نتايج تجزيـه واريـانس   . ها از آنجا برداشت گرديدند اي داشت كه ميوه

داري بين زمان برداشت و انبارداري كه اختلاف معنيداد ها نشان داده
هـاي برداشـت    كاهش وزن ميوه. درصد وجود دارد 1در سطح احتمال 

بـالاتر در طـي انبـارداري بطـور      TSSميـزان   شده از منطقه رامسر با
هـاي كـه بزرگتـر    ميوه). 3شكل (داري كمتر از ساير مناطق بود معني

تـر بودنـد و كـاهش وزن    هـاي ديگـر چروكيـده   بودند نسبت به ميـوه 
هـاي منـاطق تـالش و    بيشتري را نشان دادند كه اين بيشـتر در ميـوه  

اهش وزن ميوه شـامل  عوامل موثر بر سرعت ك. بندرانزلي مشاهده شد
 ).8و 2(هاي مـواد معـدني و انـدازه ميـوه اسـت      بلوغ برداشت، غلظت

بـالاي   TSSميـزان  هايي كه بـا  ميوهگزارش هاي قبلي نشان داد كه 
پس  بودند واز ماندگاري بيشتري در انبار برخوردار  برداشت شده بودند،

كـه بـا   هـاي   ميزان كـاهش وزن ميـوه  . )7(تر باقي ماندند از آن سفت
بالاتر بوده و با طـولاني شـدن   ) بريكس10(تاخير برداشت شده بودند 

داري افـزايش  هـا بطـور معنـي    مدت انبارداري درصد كاهش وزن ميوه
  ).1(يافت 
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ميزان كاهش وزن ميوه كيوي برداشت شده از شهرهاي  - 3شكل    
 درجه 5/0دماي اري در مختلف استان گيلان پس از دو ماه انبارد

 سانتيگراد
  

  )اسيد آسكوربيك( Cويتامين 
گرم ميلي 23/62(هاي كيوي منطقه رامسر ميوه Cميزان ويتامين 

بالاتر در زمـان برداشـت، بطـور     TSSبا ميزان ) گرم وزن تازه100در 
 بالاتري Cداري بالاتر بود و در طي نگهداري نيز ميزان ويتامين معني
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را نشـان دادنـد و كمتـرين    ) گـرم وزن تـازه  100م در گرميلي 72/50(
بـا  ) گـرم وزن تـازه  100گـرم در  ميلي11/14(در بندرانزلي  Cويتامين 

طـي انبـارداري نيـز ميـزان     ). 4شـكل (مشاهده شـد   TSS 5/4درجه 
ميزان ويتامين ). 5شكل (تمامي ارقام اندكي كاهش يافت  Cويتامين 

C  100گرم بـه ازاي هـر   يليم 25 -155ميوه كيوي در محدوده بين 
هـاي  ميـوه  Cاما ميـزان ويتـامين   ). 2(تر گزارش شده است گرم وزن

تواند بـه عوامـل   مورد استفاده در اين پژوهش پايين بوده است كه مي
. محيطي و شرايط مديريتي موثر قبل از برداشت ارتبـاط داشـته باشـد   

برداشـت  هايي كـه انـدكي بـا تـاخير     پژوهشگران بيان كردند كه ميوه
  ). 13( بالاتري دارند Cماه انبارداري ميزان ويتامين  6شدند در پايان 
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ميوه كيوي برداشت شده از شهرهاي  Cميزان ويتامين  - 4شكل 

درجه  5/0رداري در دمايمختلف استان گيلان پس از دو ماه انبا
  سانتيگراد

  
  فنل كل 

دهد كه اثـر متقابـل زمـان    ها نشان ميدهنتايج تجزيه واريانس دا
درصـد   5داري در سـطح احتمـال   برداشت و انبارداري اختلاف معنـي 

ها نشان داد كه بيشترين ميـزان فنـل   مقايسه ميانگين داده. وجود دارد
داري بالاتر برداشت شدند به طـور معنـي   TSSهاي كه با كل در ميوه
بيشترين ميزان فنـل  . ي داشتندترپائين TSSهاي بود كه بالاتراز ميوه

هاي بود كه از منطقـه   داري مربوط به ميوهكل ميوه كيوي در طي انبار
هاي ميزان فنل كل ميوه).5شكل(بالاتر برداشت شدند  TSSرامسر با 

ميـزان فنـل   ). 5شـكل ( كيوي در طي انبارداري نيز كاهش يافته است
يابـد  افزايش مـي بسته به نوع ميوه و سبزي پس از برداشت كاهش يا 

محققان ). 12( كه اين خود نيز بستگي زيادي به شرايط انبارداري دارد
بـا تـاخير برداشـت     هاي كيوي كهنشان دادند كه ميزان فنل كل ميوه

  ). 13( ماه انبارداري بالاتر بود 6گرديدند در پايان 
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شده از شهرهاي مختلف ميزان فنل كل ميوه كيوي برداشت  - 5شكل 

  درجه سانتيگراد 5/0استان گيلان پس از دو ماه انبارداري در دماي 
 

  اكسيدانيظرفيت آنتي
هـا نشـان داد كـه اثـر متقابـل زمـان       نتايج تجزيه واريـانس داده 

هـا در سـطح   اكسيداني ميوهبرداشت و انبارداري بر ميزان ظرفيت آنتي
مقايسـه ميـانگين   . دهـد ن ميداري نشادرصد اختلاف معني 1احتمال 

اكسيداني كيوي در شهر رامسر ها نشان داد بيشترين ظرفيت آنتيداده
در طـي  ). 6شكل ( و كمترين ميزان آن در شهر لاكان مشاهده گرديد

اكسيداني عصـاره ميـوه كيـوي كـاهش يافـت      انبارداري ظرفيت آنتي
بالاتر  TSSهاي كه با  بطوري كه در پايان مدت نگهداري باز هم ميوه

برداشت شده بودند ظرفيت آنتـي اكسـيداني بـالاتري را نشـان دادنـد      
اكسـيداني در  محققان گزارش كردند كه ميزان ظرفيت آنتي). 6شكل (

ماه در انبار سرد كاهش يافت  2زمان برداشت حداكثر بود ولي پس از 
و سپس در پايان ماه ششم افزايش نشان داد امـا بـه ميـزان اوليـه در     

اكسـيداني  ظرفيـت آنتـي   ميـوه كيـوي  . تازه برداشت شده نرسيد ميوه
اكسيداني آن بـه تركيبـات فنلـي و    بالايي داشته و عمده ظرفيت آنتي

  ). 5(گردد بر مي Cويتامين 
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اكسيداني ميوه كيوي برداشت شده از شهرهاي ظرفيت آنتي - 6شكل 

درجه  5/0و ماه انبارداري در دماي مختلف استان گيلان پس از د
  سانتيگراد
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 نتيجه گيري

عدم توجه بسياري از باغـداران كيـوي اسـتان گـيلان بـه زمـان       
هاي توليد شـده   برداشت صحيح باعث گرديد كه بخش زيادي از ميوه

. ضايع گردند و از ارزش غذايي و مانـدگاري كـافي برخـوردار نباشـند    
مهمي براي ارزيـابي كيفيـت    شاخص) TSS(درصد مواد جامد محلول 
تـر  پائين TSSهاي برداشت شده با ميوه. باشدانبارماني ميوه كيوي مي

برداشت شده  TSS 5/7هاي كه با  به لحاظ ظاهري در مقايسه با ميوه
اي نيـز  بودند بطور معني داري چروكيده تر و نيز از لحاظ ارزش تغذيـه 

ري در مقابل از دست دادن هايي مقاومت كمت چنين ميوه. پائينتر  بودند
هـاي  در تعـادل ميـوه  . آب از خود نشان دادند و سريعتر پلاسـيده شـد  

برداشت شده با درجه بريكس بالاتر پس از پايان دو مـاه انبـارداري از   
اكسـيداني  ترين تركيب آنتـي كه عمده Cنظر تركيبات فنلي و ويتامين 

شود كـه  شنهاد ميميوه كيوي مي باشد در سطح بالاتري بودند، لذا پي
ميزان در صد مواد جامد محلول بسته به نوع محل متفاوت بـوده و تـا   

چنين . نرسيدن به مقدار مورد نظر نبايد برداشت ميوه كيوي آغاز گردد
 .  هاي بعد از انبارداري طعم نا خوشايند براي مصرف كننده دارند ميوه
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