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بر  )رقم هایوارد(فروت  هاي کیوي هاي مختلف کوددهی باغ به منظور ارزیابی اثر اعمال روش

هاي کامل  فی میوه در زمان پس از برداشت، آزمایشی در قالب طرح بلوكهاي کمی و کی ویژگی

هاي  سالطی گرمسیري  هاي نیمه تصادفی با هشت تیمار در چهار تکرار در پژوهشکده مرکبات و میوه

، کودآبیاري، )شاهد(تیمارهاي کوددهی شامل پخش سطحی .  طراحی و اجرا گردید96-1393

+ پاشی، روش تلفیقی کودآبیاري  محلول+ روش تلفیقی پخش سطحی پاشی،  چالکود، نواري، محلول

سپس در نیمه اول آبان ماه هر سال . پاشی بودند محلول+ پاشی و روش تلفیقی چالکود  محلول

هاي مختلف کوددهی روي  اثر روشبررسی هاي تیمار شده به منظور  هاي تاك برداري از میوه نمونه

هاي کیوي  میوه.  پس از برداشت طی سه سال انجام گرفتصفات کمی و کیفی میوه در مرحله

 درصد طی سه 90گراد با رطوبت نسبی درجه سانتی5/0برداشت شده تحت شرایط سردخانه با دماي 

داري بر میزان کاهش وزن میوه طی   اثر معنی نتایج نشان داد که روش تغذیه. ماه نگهداري شدند

 74/6(، کودآبیاري ) درصد08/6( تغذیه شده به روش نواري هاي به طوري که میوه. انبارداري داشت

به ترتیب داراي کاهش وزن کمتري نسبت )  درصد61/6(پاشی  و تلفیق کودآبیاري و محلول) درصد

علاوه بر این .  قرار گرفتند  و کروماي گوشت میوه تحت تاثیر روش تغذیه*Lمقادیر . به شاهد بودند

هاي  اکسیدانی را داشتند، در حالی که میوه ترین میزان ظرفیت آنتی  کمهاي شاهد نتایج نشان داد میوه

بررسی صفات . اکسیدانی طی انبارداري داشتند  شده به روش نواري داراي بیشترین ظرفیت آنتی تغذیه

هاي تیمار  ها نشان داد که میزان عطر، طعم، بدطعمی، شیرینی، ترشی و پذیرش کلی در میوه حسی میوه

 .ترین امتیازات را حاصل نمودند پاشی مطلوب ش تلفیقی پخش سطحی و محلولشده با رو
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  مقدمه - 1

 یک گیاه پرتوقع است و )Actinidia deliciosa(فروت  کیوي

. کندتأمین  را  که به خوبی مواد مورد نیاز آننیاز داردخاکی ه ب

کند و چنانچه  این گیاه به خوبی مواد غذایی خاك را جذب می

 را نشان بود کمد آید، سریع علایم وجو  مواد غذایی بهبود کم

 سریع ظاهر بود کمدهد، در صورتی که در سایر گیاهان علایم  می

تواند منجر به کاهش جدي  اي می  تغذیهاختلالات .]1 [شود نمی

ي  تولید گردد و در بسیاري موارد حتی کیفیت میوه طی دوره

ی از یک تغذیهدر واقع . ]2 [تأثیر قرار دهد سازي را تحت ذخیره

. ]3[کیوي است میوه  بر کمیت و کیفیت مؤثر عواملین تر مهم

هاي خود  بنابراین، باغداران از کودهاي آلی و شیمیایی در باغ

در چندین مطالعه . کنند  به عملکرد بالاتر استفاده میدستیابیبراي 

ي  میوهو عنوان شده است که مقدار عناصر معدنی در درختان 

 و روش ]5 [، مقدار کود]4[د تأثیر نوع کو  تحتکیوي

  . است ]6[کوددهی

و تجمع عناصر غذایی روش کوددهی در مدیریت تغذیه درختان 

اي باشد که  گونه کوددهی باید به. میوه اهمیت زیادي دارددر 

ی به شکل مناسب و در زمان مورد نیاز در اختیار گیاه یعناصر غذا

ی یتواند کارا استفاده نادرست از کودها می. قرار داده شوند

، مصرف کود را کاهش داده و اثرات منفی بر قابلیت تولید خاك

. ]7[ داشته باشدشرایط زیست محیطی و تجمع نیترات در میوه 

هاي مختلـف،  عناصـر غذایـی موجـود در کودها بـه روش

پاشـی برگـی و  همچون پخش در سـطح خاك، چالکـود، محلول

هرچند تلاش . شـوند اشـته میکودآبیـاري در اختیار گیاهان گذ

شـود کـه عناصـر غذایی در تـوده خاك یکنواخت توزیع  می

توانـد در  شـود، ولی در عمل چنین نیسـت و غلظـت آنهـا می

انتخـاب روش مصرف کـود، . هـر نقطه از خاك متفاوت باشـد

ی مصـرف یخواهنـد کارا کـه میتولیدکنندگان میوه کیوي براي 

از طریق شستشـو، روانـاب (ایش و تلفـات را کودهـا را افز

 .]8[ کاهـش دهنـد بسـیار بـا اهمیـت اسـت) سـطحی و غیره

در نیوزلند گزارش شد که در باغ کیوي در یک مطالعه سه ساله 

عناصر غذایی در غلظت روش کودآبیاري از لحاظ عملکرد و 

  . ]6[نداشته است مزیتی روش کاربرد خاکی به نسبت برگ 

 نقش مهمی در کاهش درختان میوهتغذیه صحیح طور کلی به 

ضایعات، بهبود کیفیت و افزایش انبارمانی محصولات برداشت 

کیفیت و کمیت میوه کیوي نیز به عوامل متعددي . ]9[شده دارد 

ژنوتیپ، شرایط آب و هوایی قبل از برداشت، بلوغ میوه از قبیل 

عناصر غذایی فراهمی  شرایط نگهداري و ،در زمان برداشت

عواملی ین تر مهمدر بین این عوامل کوددهی یکی از . بستگی دارد

. ]3[ داردکمیت و کیفیت کیوي ین تاثیر را بر تر بیشکه است 

بنابراین، تغذیه صحیح قبل از برداشت در افزایش کیفیت و عمر 

هرچند . ]10[انباري میوه و کاهش ضایعات آن تاثیر زیادي دارد 

د ولی نده مقدار کمی از وزن گیاه را تشکیل میکه عناصر معدنی

هاي حیاتی گیاه هر کدام از این عناصر وظایفی را در انجام فعالیت

 و یا بود کمو تعادل بین رشد رویشی و زایشی بر عهده دارند و 

 اختلالاتی را در گیاه بوجود آورد که تواند می این عناصر بود بیش

وي کمیت و کیفیت محصول در رشد و نمو گیاه و در نهایت ردر 

برخی از . ]11[مراحل پس از برداشت تأثیر خواهد داشت 

 که کیفیت میوه در زمان برداشت و نیز ها نشان داده است گزارش

جذب شده  غلظت عناصر غذایی سازي به طی دوران ذخیره

در زمینه بررسی تاثیر  .]1 [میوه کیوي بستگی داردتوسط 

ر عمر انبارداري و کیفیت کیوي در بقبل از برداشت کوددهی 

این راستا در . هایی وجود دارد مرحله پس از برداشت گزارش

Salinero کوددهی را بر ماده اثربا بررسی  ]10[ و همکاران 

اي و خواص حسی میوه خشک، میزان اسیدیته و محتواي نشاسته

هاي آشکاري بین دو گروه از  که تفاوتگزارش کردندکیوي 

دیده شد؛ اما این میوه ددهی شده در مراحل اولیه رشد درختان کو

  . نبوددار  معنیها در مراحل آخر تفاوت

پخش سطحی کود در نیمه دوم اسفند تنها شیوه رایج در تغذیه 

در این روش ضمن . هاي کیوي در شمال کشور است کودي تاك

شویی، عناصر  هدررفت عناصر از طریق متصاعد شدن و یا آب

ها تولید  ها خارج شده و به تبع آن تاك سترس ریشهغذایی از د

) اندازه، وزن و ماده خشک مناسباز نظر (ي استاندارد  میوه

و تاثیر آن هاي کوددهی  سایر روشضرورت دارد که  .نمایند نمی

مورد توجه و بررسی جدي قرار رو کیفیت ظاهري و درونی میوه 

 دهی تکمیلی هاي کود  تاثیر سایر روشپژوهش در این. گیرد

پاشی، روش تلفیقی  کودآبیاري، چالکود، نواري، محلولشامل 

+ پاشی، روش تلفیقی کودآبیاري  محلول+ پخش سطحی 
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 بر عمر پس پاشی محلول+ پاشی و روش تلفیقی چالکود  محلول

ترین  ها مورد آزمایش قرار داده است تا مناسب از برداشت میوه

ت میوه و کارآیی مصرف  را بر اساس کمیت و کیفی تغذیهروش 

  . کود مشخص نماید

  

 ها روشمواد و  - 2

  مکان و زمان انجام پژوهش-1- 2

هاي نیمه گرمسیري مرکبات و میوه پژوهشکدهپژوهش حاضر در 

کشور واقع در شهرستان رامسر روي میوه درختان کیوي رقم 

فاصله .  انجام گرفت1395 تا1393هاي   سالطی ساله 15هایوارد 

 1 به صورت داربستی و از نوع تی بار6×4 یکدیگر درختان از

آبیاري با استفاده از میکروجت با سرعت . تربیت شده بوده است

  .  لیتر در دقیقه انجام گردید5/1تخلیه آب 

  هاي مختلف کوددهی اعمال روش -2- 2

در هاي مختلف کوددهی  به منظور ارزیابی اثر اعمال روش

بر ) A. deliciosa var. Hayward ( هاي کیوي¬باغ

 ،طی مرحله پس از برداشتهاي کمی و کیفی میوه  ویژگی

هاي کامل تصادفی با هفت تیمار در   در قالب طرح بلوكآزمایشی

قبل از شروع آزمایش و اعمال تیمارهاي . چهار تکرار اجرا شد

 30-60 و 0- 30هاي ¬ نمونه اولیه خاك از عمق،کوددهی

هاي فیزیکی و  ژگیآوري و برخی از وی¬سانتیمتري جمع

خاك مورد بررسی  .شیمیایی خاك محل آزمایش تعیین گردید

خاکی غیر شور، داراي بافت لوم رسی با مقدار کربنات کلسیم 

مقدار نیتروژن کل، فسفر و پتاسیم . بودمعادل کمتر از یک درصد 

مورد مطالعه منري  سانتی 0-30عمق به قابل استفاده در خاك 

   .گرم بر کیلوگرم بود  میلی116  و41، 65/0ترتیب  به

تغذیه تیمارهاي درختان تحت  1393 و 1392در اسفندماه سال 

 پخش -1شامل تغذیه  روش 8 بدین منظور از. قرار گرفتند

پاشی،  محلول -  4چالکود،  - 3کود آبیاري، -  2) شاهد(سطحی 

 تلفیقی -7، )پاشی  محلول+پخش سطحی (تلفیقی  -6نواري،  -5

 +چالکود ( تلفیقی -8و ) پاشی  محلول+کودآبیاري (

میزان کود براي هر درخت براي . شداستفاده ) پاشی محلول

                                                           
1 . T- bar 

تیمارهاي کوددهی ثابت و مقدار کودها بر اساس نتایج آزمون 

هاي کوددهی پخش  منظور در روش¬بدین. خاك توصیه شد

متر در چهار   سانتی50چهار گودال به عمق (سطحی، چالکود 

انداز ¬ی، غربی، شمالی و جنوبی، در سایهجهت اصلی، شرق

 500 گرم اوره، 1100و کود آبیاري، براي هر درخت ) درخت

 گرم 300آمونیوم فسفات، یک کیلوگرم کلرید پتاسیم، ¬گرم دي

 گرم سولفات 200 گرم سولفات منگنز، 200سولفات منیزیم، 

 گرم اسید بوریک مطابق با روش کاربرد کود استفاده 50روي و 

 10 لازم به ذکر است که در روش کودآبیاري کودها در .شد

به همراه )  روز از فروردین تا اول شهریور15 روز به 15( مرحله 

پاشی در تیمارهاي  براي محلول. آب آبیاري به درختان داده شدند

 در 5پاشی به تنهائی، اوره با غلظت ¬تلفیقی و نیز تیمار محلول

؛ و )ردیبهشت، خرداد و تیرفروردین، ا( بار در سال 4هزار 

آمونیوم فسفات، کلرید پتاسیم و سولفات منیزیم هر یک با ¬دي

روي برگ ) اردیبهشت و تیر( بار در سال 2 در هزار 5غلظت 

  . درختان کیوي اسپري شدند

  ها میوه انبارداري  وبرداشت -3- 2

 25حداقل ) TSS(میزان مواد جامد محلول متوسط هنگامی که 

 5/6 به  که با دستگاه رفرکتومتر تعیین شدندیويکي  عدد میوه

سه درخت براي (هاي کیوي  از تاكها  ، میوه)نیمه دوم آبان(رسید 

و در داخل سبدهاي پلاستیکی قرار داده  ندبرداشت شد) هر تیمار

هر سبد معادل (سبدهاي مورد نظر در  عدد میوه کیوي 35. شد

درجه 5/0انه چیده شد و جهت نگهداري به سردخ) یک تکرار

براي هر .  درصد انتقال داده شد90گراد با رطوبت تقریبی سانتی

ها در فواصل  میوه ارزیابی .سبد به سردخانه منتقل شد 3 تیمار

  .  روز انبارداري انجام شد90 و 60، 30زمانی صفر، 

  صفات مورد ارزیابی -4- 2

  کاهش وزن-4-1- 2

لافاصله پس از ها، بگیري میزان کاهش وزن میوهجهت اندازه

به صورت )  عدد3از هر تکرار ( عدد از هر تیمار 9برداشت 

به عنوان میوه ثابت طی نگهداري در سردخانه تصادفی انتخاب و 

هاي شماره گذاري شده توسط وزن میوه. شماره گذاري شدند

برداري  طی هر مرحله نمونهگیري ترازوي دیجیتالی اندازه

   .  شدندگیري اندازه
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  TSSسفتی بافت، اسیدیته و  -4-2- 2

متر میلییک در ابتدا برشی به اندازه  سفتی بافتبه منظور تعیین 

 میوه ایجاد شد و سپس با استفاده از استوايتیغه در توسط 

 8  با پروبFTO 11مدل ) سنجسفتی(دستگاه پنوترومتر 

اسید . متري میزان سفتی در بخش مرکزي کیوي سنجیده شد میلی

با استفاده از روش تیتراسیون با ) TA(ون قابل تیتراسی

 TSSگیري براي اندازه.  نرمال تعیین شد1/0هیدروکسید سدیم 

 ساخت Atago-ATC-20 Eاز دستگاه رفرکتومتر چشمی مدل 

  . ]4[  درصد استفاده شد0-20ژاپن با دامنه 

  رنگ گوشت میوه -4-3- 2

 بر متري به وسیله تیغه  میلی1رنگ گوشت میوه پس از برشی 

-CR-400روي پوست و به وسیله دستگاه کرومومتر مدل 

Minolta  در این روش مقادیر . اندازه گیري شدساخت ژاپن

L*) درخشندگی( ،a*)  سبزي)- ( به قرمزي ((+) وb*)  آبی) -

به طور مستقیم توسط ، زاویه رنگ و کروما (+))به زردي ) 

  .دستگاه قرائت شد

   ثویتامین -4-4- 2

 2 کیوي از روش تیتراسیون با ثگیري مقدار ویتامین براي اندازه 

  .]4[ استفاده شد (DCIP)  دي کلروفنول ایندوفنول-6و 

  عصاره فنلی عصاره استخراج -4-5- 2

 درجه 4 ساعت در دماي 24یک گرم از بافت میوه به مدت 

سپس به . لیتر حلال متانول قرار داده شد میلی2گراد و در سانتی

 6000  دقیقه با دور5دار در مدت زمان وژ یخچالوسیله سانتریفی

  . ]12[ گیري انجام شددور در دقیقه عصاره

   ا ندازه گیري فنل کل -4-6- 2

 و Folin-ciocalteuبا روش  کل فنل میزان گیري  اندازه

 با اندکی ]12[و همکاران  Meyersاسپکتروفتومتري به روش 

ولیتر از عصاره متانولی  میکر100براي این منظور . تغییر انجام شد

 دقیقه مقدار 5بعد از . مخلوط شد % 10 میکرولیتر فولین 500با 

به آن اضافه گردید و به مدت % 7 میکرولیتر کربنات سدیم 400

میزان فنل کل از روي میزان .  قرار داده شدی ساعت تاریک5/1

گرم اسید هاي استاندارد بر حسب میلیجذب نمونه و نمونه

 تکرار براي هر نمونه محاسبه 3گرم نمونه تر و در گالیک بر 

  .گردید

 اکسیدانی ا ندازه گیري ظرفیت آنتی-4-7- 2

کنندگی ها از طریق خاصیت خنثیاکسیدانی عصارهظرفیت آنتی

) DPPH(  پیکریل هیدرازیل-1فنیل  دي2 و2رادیکال آزاد 

گیري اندازه ]13[و همکاران  Brand-Williamsمطابق روش 

 میزان جذب استاندارد و نمونه با استفاده از دستگاه .شد

ظرفیت .  نانومتر قرائت گردید517اسپکتروفتومتر در طول موج 

 .آنتی اکسیدانی با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید

 )درصد(ظرفیت آنتی آسیدانی =

100


Abscontrol
AbssampleAbscontrol

                                                        

  آزمون حسی -4-8- 2

ارزیابی حسی یا تست پنل در دو مرحله در انتهاي نگهداري 

در این آزمون براي . انجام شد)  روز90بعد از (کیوي در سرخانه 

نامه طراحی  ارزیاب انتخاب و بر اساس پاسخ3هر تکرار تعداد 

هاي وضعیت ظاهري پوست و گوشت، عطر، شده به ویژگی

عمی، ترشی، تلخی و پذیرش کلی در دامنه طعم، شیرینی، بدط

  . امتیاز داده شد10 تا 1تعیین شده 

  ها اي میوه گیري عمر قفسه اندازه -4-9- 2

هاي نگهداري شده در سردخانه پس از پایان دوره انبارداري میوه

به دماي اتاق منتقل شد و به مدت یک هفته در این شرایط 

ش وزن، سفتی، خصوصیات فیزیکی شامل کاه. نگهداري شد

TSS و TA4[ گیري شد  پس از گذشت یک هفته اندازه[.  

  ها تجزیه آماري داده -5- 2

تجزیه واریانس مرکب ها،  سازي داده پس از انجام آزمون نرمال

بر اساس آزمون فاکتوریل دو عامله در قالب  )سه ساله(ها  داده

پس از انجام تجزیه . طرح بلوك کامل تصادفی انجام شد

از ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح متناظر  نس، میانگینواریا

داده هاي توصیفی . شدندمقایسه   SASطریق نرم افرار آماري

مربوط به ارزیابی حسی بر اساس آزمون داده هاي ناپارامتریک 

  . محاسبه شد19 نسخه SPSSفریدمن با نرم افزار 

  

 نتایج و بحث - 3

  کاهش وزن -1- 3
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قرار تغذیه  روش  سال و میوه تحت تاثیرمیزان کاهش وزن

 95ها در سال  میوهها نشان داد که  مقایسه میانگین داده .گرفت

هاي تغذیه شده به  میوه). 1جدول (ي داشتند تر کمکاهش وزن 

ین و بعد از آن کودآبیاري تر کم)  درصد08/6(روش نواري 

)  درصد61/6(پاشی  و تلفیق کودآبیاري و محلول)  درصد74/6(

میوه ). 1 شکل(ي طی نگهداري بودند تر کمداراي کاهش وزن 

هایی است که نسبت به از دست دادن آب  کیوي از جمله میوه

ین تر مهمچروکیدگی بر اثر از دست دادن آب . حساس است

باشد  ضایعات میوه کیوي می افزایشعامل کوتاهی انبارمانی و

ي، میزان عناصر میزان کاهش وزن عمدتا به شرایط نگهدار. ]14[

 Flores. ]15[معدنی و نسبت سطح به حجم میوه وابسته است 

گزارش کردند که با افزایش مصرف کودهاي  ]16[و همکاران 

 انبارداري طیها شیمیایی در باغات میوه میزان کاهش وزن میوه

کود آبیاري احتمالا هاي تحت تغذیه  میوهبنابراین،  .یابدافزایش می

  پتاسیم تعرق کمتر و کاهش وزن کمتري داشتندبود کمبه دلیل 

توسط عناصر غذایی راندمان مصرف زارش شده است که گ. ]16[

این امر . ]17[باشد  میتر بیشگیاه در روش چالکود به مراتب 

پاشی که عملکرد گیاه در مصرف همراه با استفاده از محلول

ن تواند علتی براي کاهش وزبخشد، میعناصر را بهبود می

پاشی محلول+چالکود و چالکودهاي تغذیه  روشمحسوس در 

 .باشد

 
Table 1 Effect of year on physicochemical properties of kiwifruit (‘Hayward’) during cold storage 

TSS/TA TA (%) TSS ) berix (% 
Firmness 

(Kg-force/mm2) 
Weight loss  

(%) 
Year 

6.5±0.43 b 1.82±0.1 b 11.84±0.63 b 3.44±0.43 a 7.84±1.14 a 2014 

6.75±0.42 b 1.98±0.1 a 13.26±0.63 a 2.92±0.58 b 7.51±0.79 a 2015 

8.48±0.49 a 1.56±0.09 c 13.11±0.61 a 1.93±0.53 c  5.58±1.21  b 2016 

111.71**  4.44**  58.60**  119.49**  107.55*  mean square  

Within each column, means followed by the same letter do not differ significantly at P<0.05 
*significant at P<0.05 and **significant at P<0.01 

a b ab
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a b ab ab
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Pre-harvest fertilization method

  
Fig 1 Effect of different pre-harvest fertilization methods on kiwifruit (‘Hayward’) wieght loss during cold storage 

Means followed by different letters are statistically different at p ≤ 0.01 (mean square: 6.53**) 

  سفتی بافت -2- 3

میزان تحت تاثیر سال قرار گرفت و تنها میزان سفتی بافت میوه 

 93/1 و 92/2، 44/3 به ترتیب 95 و 94، 93هاي  آن طی سال

این امر نشان ). 1  جدول(بود متر مربع  میلی 8بر   نیرو-کیلوگرم

با .  بودهاي شیمیاییدهنده کاهش سالانه سفتی میوه با کاربرد کود

داري روي میزان سفتی میوه   تاثیر معنی تغذیهروش این وجود، 

تخریب دیواره سلولی یک پدیده مهم و کلیدي در زمان . نداشت

یوه است که در رسیدن میوه و توضیحی براي افزایش نرم شدن م

تواند  باشد نرم شدن میوه می زوال میوه بر اثر نرم شدن دخیل می
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هاي مخرب دیواره سلولی شامل  در اثر فعالیت آنزیم

، گلوکاناز و )PME(استراز  متیل ، پکتین)PG(گالاکتوروناز  پلی

رسد طی چند سال عناصري  به نظر می .]18[گالاکتوزیداز باشد 

تاك تجمع یافته و سپس به میوه منتقل در بافت چون نیتروژن 

یکی از دلایل کاهش سفتی بافت گزارش شده است که . شود می

  .]19[است میوه بالا بودن میزان نیتروژن در میوه 

  )TA(اسیدیته قابل تیتراسیون  -3- 3

تنها هاي نگهداري شده در سردخانه  میزان اسیدهاي آلی کلیه میوه

مقایسه ). 1 ولجد(گرفت دار سال قرار  معنیتحت تاثیر 

 در سال سوم در سردخانه با TAها نشان داد که متوسط  میانگین

 میوه به TAمیزان ). 1جدول (ین بود تر کم درصد 56/1مقدار 

 TAمقدار . داري تحت تاثیر روش تغذیه قرار نگرفت طورمعنی

به طور مستقیم به میزان اسیدهاي آلی در میوه مرتبط است و یکی 

ارتباط میان . آیدرهاي مهم در کیفیت میوه به شمار میاز پارامت

 ]Klein ]20و  Lurie به وسیله TAتشدید تنفس و کاهش 

پیشنهاد شد و علت آن مصرف اسیدهاي آلی به عنوان سوبسترا 

 در میوه TAکاهش . براي فرآیند تنفس در میوه مطرح گردید

-  بهکیوي طی زمان نگهداري در انبار به مصرف اسیدهاي آلی

عنوان مواد اولیه سوخت و ساز سلولی طی فرآیند تنفس و 

  . شود نسبت داده میTSSافزایش میزان 

  )TSS(مواد جامد محلول  -4- 3

هاي نگهداري شده در سردخانه به  میزان مواد جامد محلول میوه

  تغذیهداري تحت تاثیر سال قرار گرفت ولی روش  طور معنی

 در سال TSSمتوسط .  نداشتTSSداري بر مقدار  تاثیر معنی

). 1جدول (ین بود تر کم درصد 84/11اول در سردخانه با مقدار 

 نیز کاربرد TSSعلاوه بر سفتی بافت، میزان مواد جامد محلول یا 

اي به منظور تعیین کیفیت پس از برداشت میوه کیوي دارد گسترده

و  Peck. ]21[باشد و با دیگر صفات کیفی میوه مرتبط می

گزارش کردند که استفاده از کودهاي شیمیایی به  ]22[اران همک

خصوص نیتروژن بالا سبب افزایش مقدار مواد جامد محلول شده 

در واقع با هیدرولیز . گرددمیانبارداري و باعث کاهش عمر 

به همین . یابدنشاسته میزان این نسبت طی انبارداري افزایش می

 جداي از نحوه تغذیه قبل  میوهTSSدلیل در این آزمایش میزان 

از برداشت، متاثر از مدت نگهداري در سردخانه به تدریج افزایش 

  . نشان داد

نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل  -5- 3

  )TSS/TA(تیتراسیون 

) TSS/TA(نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون 

 ).1جدول  (رفتداري تحت تاثیر سال قرار گ یها به طور معن میوه

 TSS/TA در سال سوم نسبت ها نشان داد مقایسه میانگین

 48/8 در سال سوم در سردخانه TSS/TAمتوسط . بالاترین بود

داري  تاثیر معنیتغذیه قبل از برداشت، روش ). 1جدول (بود 

نسبت . اي نگهداري شده در سردخانه نداشته روي میوه

TSS/TAحفظ طعم و مزه را . ستکننده طعم و مزه میوه ا تعیین

دهی آب و کاهش میزان تنفس نسبت توان به کنترل از دستمی

. گذار استداد که عوامل قبل و پس از برداشت بر روي آن تاثیر

در نتیجه این امر باعث به تاخیر افتادن مرحله پیري شده و از 

مصرف مواد ذخیره شده نظیر اسیدهاي آلی جلوگیري کرده و 

این . ]23[کند ي میوه را در حد مطلوب حفظ میاکیفیت تغذیه

 بیش از اینکه متاثر از روش TSS و TAشاخص نیز همانند 

تغذیه باشد، تحت تاثیر مدت نگهداري به صورت افزایشی قرار 

 نیز گزارش کردند که ]4[و همکاران  Amodio. داشت

TSS/TAداري نشان   تغذیه تفاوت معنی بین تیمارهاي مختلف

  . ]4[ نداد

   )آسکوربیک اسید(ث  ویتامین -6- 3

هاي نگهداري شده در سردخانه به   کلیه میوهثمیزان ویتامین 

. قرار گرفتو روش کوددهی داري تحت تاثیر سال  طور معنی

در سال سوم میزان ویتامین ث ها نشان داد که  مقایسه میانگین

 در سال سوم در ث متوسط ویتامین ، به طوري کهبالاتر بود

گرم وزن تازه بود درحالیکه در 100گرم در   میلی3/21سردخانه 

با ). 2 شکل(گرم وزن تازه بود 100گرم در  میلی 24/32سال اول 

ي  ه میوهمشخص شد کتغذیه قبل از برداشت، هاي  مقایسه روش

پاشی  محلول+ هاي کودآبیاري  درختان تیمار شده با روش

 18/25(و چالکود ) گرم وزن تازه100گرم در   میلی14/24(

 ثداري ویتامین  بطور معنی) گرم وزن تازه100گرم در  میلی

در حالیکه روش  ).3شکل (ي نسبت به سایر تیمارها داشتند تر کم

گرم وزن 100گرم در  ی میل70/28(پاشی  محلول+ پخش سطحی 

  . ین میزان ویتامین ث بودتر بیشداراي ) تازه
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Fig 2 Effect of different years on ascorbic acid content of kiwifruit (‘Hayward’) during cold storage 
Means followed by different letters are statistically different at p ≤ 0.01 (mean square: 2873.07**) 
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Fig 3 Effect of different pre-harvest fertilization methods on ascorbic acid content of kiwifruit (‘Hayward’) during 
cold storage 

Means followed by different letters are statistically different at p ≤ 0.01 (mean square: 78.74**) 
  

Lee  وKader ]24[  که با کاربرد کود نیتروژن کردندگزارش 

کاهش ویتامین ث در . یابد¬مقدار ویتامین ث در میوه کاهش می

دهد که پاشی و چالکود نشان می محلول+ تیمارهاي کودآبیاري 

ه میزان کافی ها ب احتمالا میزان کلسیم جذب شده از خاك در آن

 میوه در C کلسیم با کاهش ویتامین بود کمزیرا . نبوده است

شود و از  کلسیم باعث پایداري غشاء سلولی می. ارتباط است

هاي فعال اکسیژن به غشاء هاي آزاد و گونهاتصال رادیکال

کند و از این طریق به حفظ سلامتی غشاء کمک جلوگیري می

کلسیم همچنین با . ]25[شود میکرده و مانع تجزیه ویتامین ث 

پراکسیداز، اکسیداسیون سریع افزیش فعالیت آنزیم آسکوربات

 بود کم .]26[اندازد را به تاخیر می) ویتامین ث(آسکوربیک اسید 

تواند دلیلی بر کاهش میزان برده، می کلسیم در تیمارهاي نام

  . ها باشد در آنCویتامین 

 سرماي شدید پاییزه قرار گرفتند ها در سال سوم تحت تاثیر میوه

. که در این شرایط میوه مستعد تنش از نوع اکسیداتیو دمایی است

بنابراین از دست دادن آب و و افزایش اکسیداسیون ویتامین ث 

 .]4[تواند سبب کاهش آن شود  می

  هاي رنگ گوشت میوهشاخص -7- 3 

  و کروما*a* ،bهاي رنگ گوشت میوه شامل روشنایی،  شاخص

زاویه رنگ تحت تاثیر سال و . دار داشت بسته به سال تغییر معنی
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هاي بررسی شده   از میان شاخص.قرار نگرفتتغذیه روش 

داري تحت تاثیر روش   گوشت میوه بطور معنیb *مقادیر کروما، 

 .  قرار گرفتند تغذیه

میانگین این شاخص در سال سوم :  گوشت میوه*Lشاخص 

دامنه ي این شاخص بین ). 2جدول (ود  از دو سال دیگر بتر کم

قرار تغذیه این شاخص تحت تاثیر روش .  بود02/53 تا 79/49

تیرگی یا روشنی میزان در واقع شاخص روشنایی . گرفتن

  .  متغیر است100دهد و از صفر تا را نشان میگوشت 

تاثیر تغذیه قبل از برداشت، هاي  روش:  گوشت میوه*aشاخص 

 نداشت ولی عامل سال تاثیر *aداري روي شاخص  معنی

 بدین). 2هاي  جدول (نشان داد این شاخصداري روي  معنی

 داراي گوشت سبزتري 94 و 93هاي  ها در سال میوهصورت که 

شاخصی براي  *a). 2جدول ( بودند 95نسبت به سال ) تر منفی(

بیان داشتند  ]27[کروگرا و همکاران . هاي سبز تا قرمز استرنگ

 پس از نگهداري میوه در سردخانه، *aکه به طور کلی شاخص 

- را نشان می) سبزتر= تر منفی(نسبت به میوه تازه مقادیر کمتري 

  .دهند

تاثیر سال   و تغذیههاي  روش:  گوشت میوه*bشاخص 

 نشان دادند گوشت میوه *bداري روي شاخص  معنی

 داراي 94  ه ها در سالصورت که میو بدین). 3  و2هاي  جدول(

 بالاتري نسبت به دو سال دیگر بودند *bگوشت با میزان 

 15/33پاشی با مقدار  محلول+ روش کودآبیاري ). 2جدول (

هاي  داري با روش  هرچند تفاوت معنی،ین میزان را داشتتر کم

+ پاشی و چالکود  محلول+ کودآبیاري، نواري، پخش سطحی 

مربوط ) 71/36( این شاخصنمیزاین تر بیش. پاشی نداشت محلول

). 3جدول (پاشی بود  هاي تیمار شده با تغذیه محلول به میوه

دهد و این دو هاي آبی تا زرد را نشان می رنگ*bشاخص 

 و Krugera .]27[ متغیر هستند 120 تا - 120پارامتر بین 

 پس از نگهداري *b شاخص  گزارش کردند که]28[همکاران 

-  نسبت به میوه تازه مقادیر کمتري را نشان میمیوه در سردخانه،

  . دهند

و سال  تغذیه قبل ازبرداشت  روش: )C (کروماي گوشت میوه

اشتند داري روي شاخص کروماي گوشت میوه د تاثیر معنی

 داراي 94  بدینصورت که میوه ها در سال). 3 و 2هاي  جدول(

 دیگر  نسبت به دو سال)8/37 (گوشت با میزان کروماي بالاتري

جدول (بودند ) 93 و 95هاي   به ترتیب براي سال88/35 و 4/34(

) 77/34(ترین  پاشی نیز داراي کم محلول+ روش کودآبیاري ). 2

  ).3جدول (ها بود  میزان اندیس کروماي میوه

Table 2 Effect of year on color indexes of kiwifruit (‘Hayward’) during cold storage 
b* a* C L* year 

33.99±1.45 b -12.46±0.92 b 35.88 ±1.91 b 53.02± 1.78 a† 2014 
35.6±1.71 a -12.66±0.99 b 37.8±1.87 a 51.16± 1.93 b 2015 

32.63±2.49 c -10.15±1.93 a 34.4±2.74 c 49.79 ± 3 b 2016 

212.94**  186.69**  278.34**  252.28*  mean square  

Within each column, means followed by the same letter do not differ significantly at P<0.05 
*significant at P<0.05 and **significant at P<0.01 

  

Table 3 Effect of different pre-harvest fertilization methods on color indexes of kiwifruit (‘Hayward’) 
during cold storage  

b*  C  Pre-harvest fertilization methodas 

34.39± 1.96 ab 36.42± 2.08 ab control (broadcast application) 

34.07± 1.87 abc 36.09± 2.18 ab fertigation 

34.44± 1.17 ab 36.52± 1.39 ab localized placement 

34.1± 2.16 abc 36.12± 2.58 ab strip 

33.38± 2.11 bc 35.2± 2.58 bc broadcast application + foliar 

33.15± 2.17 c 34.77± 2.70 c fertigation + foliar 

34.3± 1.87 abc 36.38± 1.94 ab localized placement + foliar 

34.76± 1.75 a 36.71± 1.93 a foliar 

10.70 *  16.82*  mean square  

Within each column, means followed by the same letter do not differ significantly at P<0.05 
*significant at P<0.05 and **significant at P<0.01 
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دهنده درجه اشباعیت رنگ سبز است و با اندیس کروما نشان

هاي اندیس کروما براي میوه. ]29[باشد سفتی میوه مرتبط می

. است گزارش شده 77/36 و 69/15رسیده نرم و سفت به ترتیب 

 که با تنش سرما مواجه شدند زودتر 95هاي تولیدي در سال  میوه

پدیده نرم شدن میوه که با . هاي دو سال دیگر نرم شدند از میوه

کاهش کروما همراه است طی نگهداري و در پایان انبارداري نیز 

گزارش  ]Ebadi ]30 و Fattahi Moghadam. دهد رخ می

 طیهاي کیوي میوهکردند که اندیس کروماي گوشت در 

ها اظهار داشتند که این عوامل به شدت آن. نگهداري کاهش یافت

  . تحت تاثیر زمان نگهداري هستند

  فنل کل -8- 3

 نشان داد که میزان فنل کل میوه هاي کیوي طی سه سال نتایج

کل  داري روي میزان فنل تاثیر معنیتغذیه  روش ولیمتفاوت بود 

مقایسه . )4جدول  (نداشتسردخانه ها در شرایط نگهداري  میوه

ها نشان داد که  هاي اثر سال روي میزان فنل میوه میانگین

هاي  در میوه) میلی گرم بر گرم وزن تر 56/0(ین فنل کل تر بیش

ترین میزان  کمکه   مشاهده شد در حالی94برداشت شده در سال 

          بود) میلی گرم بر گرم وزن تر 21/0 (93مربوط به سال 

 . )4جدول (

Table 4 Effect of different years on Total phenolic content and antioxidant capacity of kiwifruit 
(‘Hayward’) during cold storage 

Antioxidant capacity (DPPH sc%) Total phenolic (mg.g-1 FW) year  

57.55± 7.15 a 0.21± 0.02 c 2014 

39.15± 6.11 b 0.68± 0.1 a 2015 

35.91± 7.54 b 0.56± 0.08 b 2016 

6538.39**  2.84**  mean square 
  

تواند کاهش یا ها پس از برداشت میها و سبزيمیزان فنل میوه

 افزایش یابد که این امر به نوع تیمار و شرایط انبار بستگی دارد

یالاز آمونآلانین، فنیل]32[و همکاران  Zhaoبه گزارش . ]31[

)PAL (هاي اصلی براي سنتز ترکیبات فنلی است که از آنزیم

- فعالیت آن مستقیما با مقدار ترکیبات فنلی در ارتباط است؛ به

 PALتواند با افزایش فعالیت طوري که افزایش ترکیبات فنلی می

بنابراین کاهش ترکیبات فنلی طی انبارداري بیانگر . مرتبط باشد

  . استPALیت اهمیت بازدارندگی فعال

  اکسیدانیظرفیت آنتی -9- 3

طی سه سال بسته به روش  اکسیدانی میوه هامیزان ظرفیت آنتی

هاي   میوه93در سال . داري متفاوت بود به طور معنیتغذیه 

اکسیدانی بالاتري داشتند  نگهداري شده در سردخانه ظرفیت آنتی

هاي  مشخص شد که میوهتغذیه هاي  با مقایسه روش). 4  جدول(

هاي  میوه. اکسیدانی را داشتند ین میزان ظرفیت آنتیتر کمشاهد 

بالاتري طی اکسیدانی  به روش نواري ظرفیت آنتیشده   تغذیه

  ). 4 شکل (انبارداري داشتند

c
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Fig 4 Effect of different pre-harvest fertilization methods on antioxidant capacity of kiwifruit (‘Hayward’) during cold storage. 
Means followed by different letters are statistically different at p ≤ 0.05 (mean square: 170.02*) 
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اکسیدانی با کاهش میزان اسید کاهش میزان ظرفیت آنتی

باشد آسکوربیک و ترکیبات فنلی طی نگهداري در ارتباط می

]33[ .Shivashankara و همکاران ]کاهش ظرفیت آنتی]34  -

اکسیدانی طی انبارداري را با میزان اسید آسکوربیک مرتبط 

اکسیدانی طی دانستند و اظهار داشتند که افزایش ظرفیت آنتی

هایی اتفاق افتد که میزان نگهداري ممکن است تنها در میوه

. سکوربیک استتر از میزان اسید آ ها بیشترکیبات فنلی در آن

اکسیدانی تواند توضیحی براي افزایش ظرفیت آنتیاین امر می

  .پاشی باشدبراي تیمارهاي شاهد، چالکود و محلول

  آنالیز حسی -10- 3

 نشان داد که میزان تغییر و یکسان نبودن امتیازات در نتایج

درختان میوه کیوي و کیفیت تغذیه هاي  خصوص اثر روش

انه در مورد صفات عطر، طعم، شیرینی، نگهداري آنها در سردخ

با . دار بود ترشی و پذیرش کلی میوه در سطح پنج درصد معنی

ها مشخص شد که میزان عطر، طعم،  مقایسه صفات حسی میوه

هاي تیمار شده با  بدطعمی، شیرینی، ترشی و پذیرش کلی در میوه

پاشی در شرایط سردخانه  روش تلفیقی پخش سطحی و محلول

  .)5جدول (رین امتیازات را حاصل نمودند ت مطلوب

Table 5 Effect of different pre-harvest fertilization methods on kiwifruit (‘Hayward’) sensory attributes 
during three months cold storage  

Overall fruit 
acceptability 

bitterness Sourness Sweetness 
off-

flavours 
flavour aroma 

Flesh 
appearance 

Skin 
appearance 

Pre-harvest 
fertilization method 

7.11± 1.05 1.0± 0  4.22± 2.33 6.33± 1.12  1.56± 1.01 7.89± 1.36 7.89±1.05   7.89± 1.05 7.22± 0.83 
control (broadcast 

application) 

6.11± 1.76 1.0± 0 6.67± 2.12 4.00± 1.94 2.11± 1.36 6.33± 2.35 6.78± 1.92 7.56± 1.33  7.00± 1.12 fertigation 

6.78± 0.97 1.33± 0.71 5.22± 3.15 4.56± 1.81 1.67± 1.12  6.33± 1.41 4.56± 2.74 8.00± 1 7.78± 1.64  localized placement 

7.44± 1.24 1.00± 0 2.67± 2.35 5.78± 1.09 1.56± 0.88 7.33± 1.50 5.56± 3.47 8.33± 0.71 8.33± 1  strip 

7.67± 0.87 1.22± 0.44 1.67± 0.71 7.89± 0.60 1.22± 0.44 7.89± 0.60 7.89± 0.60  7.89± 0.78 7.56± 1.24 
broadcast 

application + foliar 

6.44± 1.51  1.89± 1.45 4.22± 1.92 5.78± 1.92 2.89± 1.96 6.44± 1.24  6.89± 0.78 7.56± 0.88 8.33± 0.87 fertigation + foliar 

5.56± 1.33 1.67± 1.12 4.67± 2.87 4.33± 2.29 2.11± 1.54 4.78± 1.86  1.67± 0.87 7.56± 1.74 7.78± 2.49 
localized placement 

+ foliar 

7.33± 1.12 1.11± 0.33 4.67± 2.18 5.22± 1.99  1.44± 1.01 7.78±1.64  8.22± 1.09 8.11± 1.05 8.00± 0.87 foliar 

15.54 11.7 17.77 23.1 6.6 20.58 32.04 3.88 10.48 Chi-square 

 0.11 0.013 0.002 0.47 0.004 0.000 0.79 0.16 Sig. 
  

  ها اي میوه بررسی عمر قفسه -11- 3

داري روي  نتایج تجزیه واریانس نشان داد که فقط سال تاثیر معنی

ها  اي میوه عمر قفسهگیري شده  تعدادي از صفات کیفی اندازه

 تاثیر  تغذیه و اثر برهمکنش سال و روش  تغذیهروش . داشت

ها پس از یک هفته خروج از   میوه94در سال . داري نداشت معنی

   بالاتر و در مقابل درصد کاهش یتهسردخانه داراي میزان اسید

  

ها در  رسد میوه  بودند که به نظر می93ي نسبت به سال تر کموزن 

اند  عد از خروج از سردخانه داشتهاین سال ماندگاري بهتري ب

هاي مختلف  طی سالآب وهوایی تغییرات  احتمالا ).6جدول (

هاي اندازه گیري شده  آزمایش موجب ایجاد تفاوت در شاخص

  .ها داشته است عمر قفسه اي میوه

Table 6 Effect of year on physicochemical properties of kiwifruit after exposure to room temperature for 
one week (after cold storeg) 

Weight loss  (%) Firmness (Kg/mm2) TA (%) TSS(%) year 

17.03± 2.47 a 1.29± 0.18 a 1.94± 0.09 b 14.26± 0.52 b 2014 

12.43± 1.25 b 0.74± 0.1  b 2.17± 0.25 a 15.57± 0.72 a 2015 

252.91*  3.66**  0.60**  20.62**  mean square 

Within each column, means followed by the same letter do not differ significantly at P<0.05 
*significant at P<0.05 and **significant at P<0.01  
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  گیري  نتیجه - 4

اثر تغذیه قبل از برداشت  نشان داد روش  این پژوهشنتایج

وه تحت شرایط سردخانه داري بر میزان کاهش وزن می معنی

 08/6(هاي تغذیه شده به روش نواري   میوهبه طوري که. داشت

و تلفیق )  درصد74/6(ین و بعد از آن کودآبیاري تر کم) درصد

دهی  داراي آب از دست)  درصد61/6(پاشی  کودآبیاري و محلول

ي درختان تیمار   مشخص شد که میوهچنین هم. ي بودندتر کم

پاشی و چالکود بطور  محلول+ ودآبیاري هاي ک شده با روش

. ي نسبت به سایر تیمارها داشتندتر کمداري ویتامین ث  معنی

افزایش ظرفیت موجببه روش نواري تغذیه  نتایج نشان داد که 

ها نشان داد که میزان  بررسی صفات حسی میوه .اکسیدانی شد آنتی

هاي  هعطر، طعم، بدطعمی، شیرینی، ترشی و پذیرش کلی در میو

پاشی  تیمار شده با روش تلفیقی پخش سطحی و محلول

 .ترین امتیازات را حاصل نمودند مطلوب

 

 گزاري  سپاس- 5

            مصوب شماره با تحقیقاتی پروژه از بخشی این مقاله

گرمسیري  هاي نیمه میوه و مرکبات  پژوهشکده17-7- 93101-17

 می گزاري سپاس آن واحد مالی حمایت از که است )رامسر(

 .شود
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In order to evaluate the effect of different preharvest fertilization 
methods on quantitative and qualitative characteristics of kiwifruit (var. 
Hayward) at postharvest stage, an experiment was conducted in a 
randomized complete block design with 8 treatments in four 
replications in Citrus and Sub-tropical Fruits Research Center during 
three crop years (2014- 2016). Fertilizer treatments included broadcast 
application (control), localized placement, strip, foliar, fertigation, 
broadcast application + foliar, fertigation + foliar and localized 
placement + foliar. Then in the first of November in each year, 
sampling of the treated fruits was carried out to measure the 
quantitative and qualitative characteristics of the fruit at postharvest 
stage during three years. Harvested fruits were kept cold storage at 0.5 ° 
C and 90% relative humidity for three months. The results showed, the 
fertilizer method had a significant effect on the fruits weight loss. So 
that the fruits fed by strip (6.08%), fertigation (6.74%) and combination 
of fertigation and foliar application (6.61 %) methods had less weight 
loss during cold storage, respectively. L * and chroma content of flesh 
were affected by the fertigation method. Result also showed that the 
control fruits had the lowest amount of antioxidant capacity and strip 
fertilization treatment had the highest antioxidant capacity during cold 
storage. Sensory attributes analysis showed that the amount of aroma, 
flavour, off-flavour, sweetness, sourness and overall fruit acceptability 
in fruits treated by broadcast application + foliar method obtained the 
most desirable scores. 
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