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  چکیده

ها به سرعت رو به  آنمناسبارگانیک به خاطر ارزش غذایی بالا، کیفیت بهتر و نگهداري هاي  میوه  برايتقاضا
‘ هایوارد’هاي کیوي رقم  میوهمانی  انبارعمرارگانیک و متداول بر  تولیدهاي   اثر روش، حاضردر پژوهش .افزایش است

، TSS/TA تبنس،)TA(اسیدیته قابل تیتراسیون  ،)TSS( مواد جامد محلول  مانندیتاصف. شد ارزیابیدر دو سال متوالی 
 و 60، 30، زمان برداشتدر ها  اکسیدانی میوه  و ظرفیت آنتی کل، فنل کل، فلاونوئیدC ویتامین  کاهش وزن،سفتی بافت،

 نتایج نشان داد که. ند شدارزیابیدرصد  90±5با رطوبت نسبی  گراد درجه سانتی 1±5/0در دماي روز انبارداري  90
چنین  و  بوده استهاي متداول از میوهکمتر داري  به طور معنیدر طی انبارداري هاي ارگانیک  درصد کاهش وزن میوه

و فلاونوئید کل  ، فنل کل،Cمیزان ویتامین  ،چنینهم. هتر حفظ کردندب انبارداري طیدر خود را سفتی بافت هاي  میوه
بوده هاي متداول بالاتر  انبارداري نسبت به میوهطی هاي ارگانیک در زمان برداشت و در  میوهاکسیدانی  ظرفیت آنتی

اما بوده است، یشتر هاي متداول ب و در پایان انبارداري هر دو سال در میوهزمان برداشت ها در  میوه TSSمیزان  .است
 ترتیب بدین.  بودبیشترهاي متداول  انبارداري نسبت به میوهطی در زمان برداشت و  ارگانیک هاي میوه TAمیزان 

بیشتري را در طی نگهداري در علاوه بر بالا بودن ارزش غذایی ماندگاري تولید شدند به شیوه ارگانیک که  ییها میوه
  . سردخانه نشان دادند

  ، کاهش وزنسفتی بافتاکسیدانی، ظرفیت آنتی ارگانیک، محصول  انبارداري،:ي کلیديهاواژه 
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Abstract 

Demand for organic fruits due to higher nutritional value, quality and appropriate maintenance is 

increasing rapidly. In this research, the effects of organic and conventional production systems on 

the fruit storage life of kiwifruit cultivar 'Hayward' were compared in two consecutive years. Traits 

such as, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA, fruit firmness, vitamin C, total 

phenol, total flavonoids and antioxidant capacity of fruits were evaluated at harvest time, 30, 60 and 

90 days storage at temperatures 1±0.5ºC and relative humidity 90±5%. Results from this study 

showed that the weight loss in organic fruits during storage, were significantly lower than 

conventional systems as they kept their firmness during storage period. Vitamin C, total phenol, 

total flavonoids and antioxidant capacity of organic fruits at harvest and during storage were higher 

than conventional fruits. Total soluble solids (TSS) content at harvest time and in the end of storage 

was higher at conventional systems, but acidity levels in organic fruits at harvest time and storage 

period were higher than of conventional fruits. Overall, productions of organic fruits in addition to 

their high nutritional value were showed more longevity in the cold storage.  
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  مقدمه
و بـه ارزش غـذایی      یـادي   توجـه ز   هاي اخیر در سال 

شـود و بـراي       می ي ارگانیک هاها و سبزي  میوهسلامتی  
در  یعجلب نظر مصرف کنندگان جهانی تحقیقـات وسـی        

هــا  هــا و ســبزي افــزایش ارزش غــذایی میــوهخــصوص 
 ایـن امـر   ).2003اسامی و همکاران   (گرفته است   صورت  

به خاطر ارزش غذایی بالا، کیفیت بهتر و نگهداري خـوب    
صولات متـداول اسـت     ح ـ نسبت به م   محصولات ارگانیک 

بنــابراین، اساســاً یکــی از    ).2008ونــگ و همکــاران  (
 تبهبود کیفیت محـصولا   یک  کشاورزي ارگان هاي   ویژگی

ــزایشو  ــذایی  اف ــتآنارزش غ ــا اس ــد .ه ــرو تولی  از این
ارگانیگ محصولات باغبانی باید در اولویـت کـار تولیـد           
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 بـه  روز  نیـز این محصولات بازار وکنندگان قرار گیرد 
   .است افزایش حال در روز

بهبود تغذیه صحیح محصولات باغی نقش مهمی در 
ی مانلانی کردن عمر انبارکاهش ضایعات و طوکیفیت، 

هارگریوس و همکاران ( داردمحصولات برداشت شده 
مهم هاي  شاخصهاز مصرف شده کود نوع  .)2008

 به طوري که ،مقایسه کشاورزي ارگانیگ و متداول است
ها  میوهاکسیدانی میزان ترکیبات آنتیکوددهی با افزایش 
هاي  در سیستم .)2004میچل و شاسی ( یابدکاهش می

کشاورزي ارگانیک از کودهاي که مواد غذایی را نسبت 
 استفاده ،دنکن به کودهاي شیمیایی کندتر آزاد می

 پیک و همکاران). 2007آمودیو و همکاران (شود  می
اکسیدانی و میزان ظرفیت آنتیگزراش کردند که ) 2006(

در روش ارگانیک بالاتر از روش میوه سیب سفتی بافت 
) 2007(آمودیو و همکاران . تتلفیقی و متداول اس

هاي تولید شده در روش گزارش کردند که کیوي
، فنل C متداول میزان ویتامین  روشارگانیک نسبت به

کل و مواد معدنی بالاتري در زمان برداشت و در پایان 
 محصولات با فعالیت .انبارداري از خود نشان دادند

-ه تنشاکسیدانی بالاتر معمولا مقاومت بیشتري بآنتی
و در نتیجه ارزش  داشته پس از برداشتهاي مختلف 

لاتا (دارا بودند غذایی و خصوصیات انباري بهتري 
2008.(  

 گزارش کردند که تفـاوت در       )2000(بنگ و همکاران    
هـاي    روشبـا هـاي تولیـد شـده کیـوي        سفتی بافت میوه  

ارگانیک و متداول در زمان برداشت وجود ندارد، اما در          
سریعتر اتفـاق  هاي متداول  ري نرم شدن میوه   طی انباردا 

  دریافتند که بالا   )2005(اپولوس و دروگادي    جرس .افتاد
هاي سیب تولید شـده در کـشت   بودن میزان کلسیم میوه  
ها را در طی انبـارداري افـزایش        ارگانیک ماندگاري میوه  

نشان دادنـد کـه      )1997(جانسون و همکاران    . داده است 
در کـشت متـداول در مقایـسه بـا         مصرف نیتروژن زیاد    

بیــشترین تــاثیر را در کــاهش ســفتی ، کلــسیم و پتاســیم
 .ه اسـت  و کوتـاهی عمـر انبـاري داشـت        کیوي  بافت میوه   

ــالاتري میــزان هــایی کــه از  میــوه ــروژن ب در زمــان نیت
تـر نـرم   زودمـانی  انبار طیدر برداشت برخوردار بودند   

ــدند ــاران   .ش ــسی و همک ــشت  )1996(ه ــسه ک  در مقای

ــوي ار ــداول کی ــک و مت ــه  گانی ــد ک ــزارش کردن ــروت گ ف
تـر از   اي تولید شـده بـه صـورت ارگانیـک سـفت           ه میوه
انـد و ایـن سـفتی بـه طـور      متداول بـوده هاي کشت     میوه
 شـده داري در پایان چهار ماه انبارداري هم حفـظ          معنی
 بیان کردند که تفاوت     )2008(اناکپورن و همکاران     .است

اکسیدانی و ترکیبات فنلی در طی      و تغییر در فعالیت آنتی    
 بافت میـوه   به اندازه،     رقم علاوه بر برداشت و انبارداري    

بطور کلی، افزایش در    . هاي مدیریت بستگی دارد    روش و
تولید باید همراه با افزایش در کیفیت محصول نیز باشـد           

باتوجـه بـه    .و یا حداقل از افت کیفیت آن جلوگیري شود       
شـیمیایی جهـت    مـواد   تر  اهمیت موضوع، در مصرف کم    

پیشگیري از آلودگی زیست محیطی، بالاتر بـودن ارزش         
غذایی و همچنین به دلایل اقتصادي و ترغیب کشاورزان         

هـاي مـدیریت ارگانیـک و اسـتفاده از کودهـاي            به روش 
ــق تــري از نحــوه مــدیریت آلــی، ضــرورت بررســی دقی

مانـدگاري  ارگانیک و متـداول بـر ارزش غـذایی میـوه و      
وجود دارد به    ا با استفاده از مدیریت در امر تولید       همیوه

  .شود همین خاطر اهداف بالا در این پژوهش دنبال می
  
 

  ها مواد و روش
  یش آزمازمانمکان و 

در  1389 و 1388 ر دو سال متوالی داین پژوهش
 بر  واقع در رامسرموسسه تحقیقات مرکبات کشور

 .جام گرفتان  ساله6‘ هایوارد’روي درختان کیوي رقم 
 فاصله.  بوده است8:1 ماده به نر درختان کیوينسبت 

داربستی از به صورت و متر  6 × 4از همدیگر  درختان
 و رقم گرده دهنده نر نیز تربیت شده بودند 1نوع تی بار

در مقدار کود شیمیایی مصرف شده . بود‘ توموري’
 5/1( اوره  شاملبه ازاي هر درختتیمار متداول 

، فسفات آمونیوم ) کیلوگرم1(سولفات پتاسیم ، )کیلوگرم
، سولفات ) گرم400(، سولفات منیزیم ) کیلوگرم5/0(

مطابق )  گرم200(، سولفات منگنز )گرم 200(روي 
توصیه کودي بخش آب و خاك موسسه تحقیقات 

حیوانی مورد کود همچنین مقدار  .مرکبات بوده است

                                                 
1 T- bare  
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 مخلوطی از استفاده در تیمار ارگانیک به ازاي هر درخت
. بودکیلوگرم  15:15 به نسبت گاويو سفندي کود گو

هاي هرز سطح باغ در تیمار ارگانیک از براي کنترل علف
زن موتوري ولی در روش وجین دستی و دستگاه علف

به میزان ) 1گلایفوزیت( رانداب  علفکشروش متداول از
در دو نوبت در طول فصل رشد چهار لیتر در هکتار 

راي مبارزه همچنین درختان تیمار متداول ب. استفاده شد
 2کش درسبان به میزان  از حشره2با آفت شپشک توت

 ولی در ،در هزار در نیمه اول تیر ماه سمپاشی شد
برداشت . تیمار ارگانیک از هیج آفت کشی استفاده نشد

) TSS(زمانی انجام شد که مواد جامد محلول ها میوه
ها پس از میوه .بودند رسیده هفتها در حدود میوه

 ر دمايد برداشت بلافاصله به سردخانه منتقل گردید و
 درصد 90±5گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 5/0±1

میوه ها در زمان  . نگهداري شدند ماهسهبه مدت 
برداشت و نیز در طی نگهداري در سردخانه با فاصله 

  . روز یکبار مورد ارزیابی قرار گرفتند30
  

   فاتص ارزیابی
عدد میوه  20ها گیري کاهش وزن میوهبراي اندازه

بلافاصله پس ) میوه از هر تیمار 60جمعا (از هر تکرار 
ها توسط ترازوي وزن آن انتخاب واز برداشت 

ها با  تغییرات وزن این میوه.ندشدگیري دیجیتالی اندازه
در  نگهداريدر طول دوره یک بار  روز 30فاصله زمانی

ها با  در نهایت کاهش وزن میوهوگیري ازهاندسردخانه 
  .)2008فیسک و همکاران (شد کمک فرمول زیر محاسبه 

  درصد کاهش وزن=    وزن اولیه   ×100    وزن اولیه-وزن ثانویه 

از دستگاه رفرکتومتر TSS گیري براي اندازه
 ساخت کشور ژاپن با  Atago-ATC-20 Eچشمی مدل

میزان اسید قابل تیتر . د درصد استفاده ش0-20دامنه 
)TA ( نرمال اندازه1/0با روش تیتراسیون با سود  -

بر  TA حجم سود مصرفی براي محاسبه گیري شد و
سفتی .  آمدستدبه ) سیتریک اسید(حسب اسید غالب 

                                                 
1Glyphosate 
2 Scales Pseudolocapis Pantagona    

با نوك  FTO 11بافت میوه با دستگاه پنوترومتر مدل 
 کیلوگرم سنجیده و به صورتمتر میلیهشت ) پروب(

ها با  میوهCمیزان ویتامین . متر مربع بیان شدتیبر سان
  .  تعیین شد3روش تیتراسیون با دي کلروفنل ایندوفنل

 فولین روش با گوشت عصاره در کل فنل میزان
جذب عصاره در طول موج   میزان. تعیین شد4سیکالتو

مدل  نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 765
)T80+ PG Instrument UV/Vis Spectrometer( 

 استاندارد عنوان به اسید گالیک از وقرائت گردید 
   ).2009دو و همکاران (شد  استفاده

دو و اندازه گیري فلاونوئید کل مطابق روش 
 توسط جذب میزان.  صورت گرفت)2009(همکاران 

 نانومتر 506 موج طول در اسپکتروفتومتر دستگاه
سب استاندارد غلظت فلاونوئید کل بر ح. شد قرائت

  .محاسبه شد) L/mg 300-25/6(کاتچین 
-خنثی طریق از ها،عصاره اکسیدانیآنتی ظرفیت

  پیکریل-1فنیلدي 2وDPPH 5) 2آزاد رادیکال کنندگی
 دستگاه توسط جذب میزان و تعیین) هیدرازیل

شد  قرائت نانومتر 517 موج طول در اسپکتروفتومتر
 هاعصاره اکسیدانیآنتی  ظرفیت).2009دو و همکاران (

 از استفاده با DPPH بازدارندگی درصد صورت به
   .شد زیر محاسبه رابطه

% DPPHsc= (Acont – Asamp) / Acont× 100   
%DPPHsc= بازدارندگی، درصد Acont  =جذب میزان 

DPPH ،Asamp =نمونه (جذب میزان + DPPH(  
  

  ها  تجزیه تحلیل داده
طرح  بر اساس اسپلیت پلاتصورت  این پژوهش به

 سهدر سه تکرار و هر تکرار شامل کاملاً تصادفی 
 SASها با نرم افزار تجزیه آماري داده. شداجرا درخت 

 در سطح  Tukeyها با آزمونو مقایسه میانگین) 9.1(
   . انجام گرفت درصد5احتمال 

  

                                                 
3 2,6-dichlorophenol-indophenol  
4 Folin- Ciocalteu 
5 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  
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  نتایج و بحث
  کاهش وزن

 انبارداري کاهش زمان نشان داد که با افزایش نتایج
، اما ه استداري افزایش یافتها به طور معنین میوهوز

داشته باغ  بستگی زیادي به روش مدیریت تفاوتاین 
 درصدهاي ارگانیک کمترین به طوري که، میوه. است

را بالاترین کاهش وزن هاي متداول میوهکاهش وزن و 
  ). 1شکل (در طی هر دو سال انبارداري نشان دادند 

هایی است که نسبت به از وهمیوه کیوي از جمله می
دست از بر اثر  چروکیدگی. دست دادن آب حساس است

مر انبارمانی و عکوتاهی ترین عامل آب مهمدادن 
میزان . )2005استریک (باشد ضایعات میوه کیوي می

، میزان عناصر کاهش وزن عمدتاً به شرایط نگهداري
در ارتباط مستقیم نسبت سطح به حجم میوه  و معدنی

 )2009( فلورس و همکاران. )2001 بردن و کلارك(ت اس
نیز گزارش کردند که با افزایش مصرف کودهاي 

ها در شیمیایی در باغات میوه میزان کاهش وزن میوه
آمودیو و همکاران . یابدطی انبارداري افزایش می

هاي کیوي دهی آب میوهاز دستمیزان کم  )2007(
عناصر معدنی  بودن ارگانیک را در طی انبارداري، بالا

  . ادندنسبت دضخامت پوست میوه به خصوص کلسیم و 
  

  سفتی بافت میوه
نتــایج نــشان داد کــه میــزان ســفتی بافــت در زمــان  

ــوالی  طــی هــر دو ســال  برداشــت در ــوهدرمت هــاي  می
طولانی با  .  متداول بوده است   هاي  میوهارگانیک بالاتر از    

  است، یافتهکاهش  میوه  سفتی بافت   شدن مدت انبارمانی    
هـاي متـداول بـه طـور         به طوري که این کاهش در میـوه       

ــی ــوه معن ــالاتر از می ــوده اســت  داري ب  هــاي ارگانیــک ب
  ). 1جدول(

ســفتی بافــت میــوه کیــوي بــراي تعیــین کیفیــت پــس از  
شود و سرعت کـاهش سـفتی       برداشت میوه استفاده می   

 و قابلیــت انبارمــانیبافــت در طــی انبــارداري بــر عمــر 
تـاوارینی و همکـاران     ( موثر اسـت   به بازار    عرضه میوه 

کـه بـالا   کردند بیان   )1997(جانسون و همکاران    . )2008
میوه کیوي باعث کاهش سـفتی در       میزان نیتروژن   بودن  

دلایـل   )2000(بنگ و همکاران    .  است شدهطی انبارداري   
 انبـارداري   را در طـی    هاي ارگانیک   ی میوه  سفت بالا بودن 

 و نیتـروژن در میـوه نـسبت         به وضعیت مطلوب کلـسیم    
ــد در آزمــایش دو ســاله  )2006(پیــک و همکــاران . دادن

ــه ســیب  ــد ک ــزارش کردن ــد شــده در  گ ــاي تولی روش ه
هاي تلفیقی  روشارگانیک میزان سفتی بالاتري نسبت به       

 نــشان دادنــد و ایــن ســفتی را هــم در زمــان  متــداولو 
ین یغلظـت بـالاي نیتـروژن و پـا        . انبارداري حفظ کردنـد   

هـا  ن کلسیم و نسبت نیتروژن به کلسیم بالا در میوه         بود
میزان تولید اتیلن را افزایش داده و سبب متلاشـی شـدن    

. دشـو ها از هم دیگر و کاهش سفتی بافت میوه می         سلول
هـاي ارگانیـک    بیان نمودند سیب   )2009( پیتر و همکاران  

هاي بیشتري داشتند، اما کوچکتر و همچنین       تعداد سلول 
شـود کـه    هـا دیـده مـی     سلولی کمتري در آن   فضاي بین   

از آنجـاي کـه     . دشـو باعث افزایش مانـدگاري میـوه مـی       
همبستگی مثبت بین عمر انبارمانی میوه کیوي و سرعت         
نرم شدن بافت وجود دارد، حفظ سفتی از اهمیـت بـالاي      

در پـژوهش   . )2006فنگ و همکاران    (باشد   می ربرخوردا
 میوه به طـور   که کاهش سفتی بافت   شدحاضر مشخص   

تولیـد قـرار گرفتـه      هـاي   داري تحت تـاثیر سیـستم     معنی
ارگانیـک را   مـدیریت   هـایی کـه     به طوري که میـوه    . است

متـداول  روش  داري با   دریافت کرده بودند اختلاف معنی    
   .داشتند

  
  )TSS(مواد جامد محلول 

ها نشان داد که در زمان  مقایسه میانگین داده
 روش متداول به طور هايمیوه TSSبرداشت میزان 

داري بیشتر از روش ارگانیک در هر دو سال بوده معنی
 TSSاست و در طی انبارداري افزایش در میزان 

هاي ارگانیک بالاتر بوده  هاي متداول نسبت به میوه میوه
 TSSدر پایان انبارداري سال دوم میزان . است
 هاي داري بالاتر از میوه هاي متداول به طور معنی میوه

  ). 1جدول (ارگانیک بوده است 
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  .هاي ارگانیک و متداول کیوي در دو سال مختلف  در صد کاهش وزن میوه-1شکل 

  
   هاي مدیریت ارگانیک هاي صفات فیزیولوژیکی میوه کیوي رقم هایوارد در روش  مقایسه میانگین-1جدول 

  و متداول در طی دو سال مختلف
  )1389(سال دوم   )1388(ال اول س

  )روز(زمان انبارداري  صفت
  متداول  ارگانیک  متداول  ارگانیک

  0  i50/7  gh4/8  hi9/7  gh7/8  
  30  f35/11  g12/9  f46/11  e76/12  
  60  d41/15  bcd3/16  cd63/15  bc45/16  

  
سفتی بافت میوه کاربرد  در کنار TSSمیزان 

هاي  اي براي تعیین کیفیت پس از برداشت میوهگسترده
د نارد و ارتباط نزدیکی با دیگر صفات دارکیوي د

 زمان در TSSافزایش . )2007سیکو و همکاران (
انبارداري فقط مربوط به افزوده شدن قند نیست، بلکه 

هاي  اسیدها، پکتینمانندبه افزایش و کاهش مواد دیگري 
آمودیو و (محلول و ترکیبات فنلی نیز بستگی دارد 

رسیدن زمان  در TSS علت افزایش .)2007همکاران 
کیوي، افزایش فعالیت آنزیم ساکارز فسفات سنتاز میوه 

)SPS (باشد، که آنزیمی کلیدي در بیوسنتز ساکاروز می

این آنزیم در طی فرایند رسیدن، توسط . باشدمی
  و همکارانتاوارینی( شودهورمون اتیلن فعال می

که کردند  گزارش )2006(پیک و همکاران . )2009
ن بالا ژاز کودهاي شیمیایی به خصوص نیترواستفاده 

شود و انبارداري میعمر  و کاهش TSSسبب افزایش 
با هیدرولیز نشاسته میزان این نسبت در طی انبارداري 

  . یابدافزایش می
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و نسبت مواد جامد محلول بـه اسـید    )TA(اسید قابل تیتر  
  )TSS/TA(قابل تیتر 

در  TA میزان ها نشان داد کهمقایسه میانگین داده
داري  هاي ارگانیک به طور معنی ر میوهدزمان برداشت 

طولانی شدن با اما بالاتر بوده است در طی هر دو سال 
بطوري که  .مدت انبارداري به تدریج کاهش یافته است

هاي ارگانیک بالاتر میوه TAدر پایان انبارداري میزان 
تفاوت و در سال دوم  ،از روش متداول بوده است

نتایج همچنین  ).1جدول (را نشان دادند داري عنیم
 در طی انبارداري به طور TSS/TAنشان داد که نسبت 

داري افزایش یافته است و در پایان انبارداري معنی
داري هاي متداول به طور معنی میزان این نسبت در میوه

  ).1جدول ( هاي ارگانیک بوده است بالاتر از میوه
 ستفاده از اسیدهاي آلی بهمربوط به ا TAکاهش 

عنوان مواد اولیه سوخت و ساز طی فرایند تنفس و 
مارش و (  در طی انبارداري مرتبط استTSSافزایش 

 هاي ارگانیک میوه TAبالا بودن میزان . )2004همکاران 
در پایان انبارداري نشانه کاهش تنفس، تعرق و تولید 

 شود میاتیلن میوه است که سبب افزایش ماندگاري آن 
 )2001( فلاحی و همکاران .)2007مودیو و همکاران آ(

گزارش کردند که میزان کم تولید اتیلن در طی انبارداري 
هاي ارگانیک به خاطر پایین بودن میزان در میوه

تواند دلیل اصلی کاهش  است که مینیتروژن درونی
. ها باشدتغییرات بیوشیمیایی در ضمن نگهداري میوه

. ها است تعیین کننده طعم و مزه میوهTSS/TAنسبت 
دهی آب، توان به کنترل از دستحفظ طعم و مزه را می

کاهش میزان تنفس نسبت داد که عوامل قبل و بعد از 
 امر باعث به برداشت بر روي آن موثر است، که این

تأخیر انداختن پیري شده در نتیجه از مصرف مواد 
اي نظیر اسیدهاي آلی جلوگیري کرده و کیفیت ذخیره
کارلوس و ( کنداي میوه را در حد مطلوب حفظ میتغذیه
-هاي تولید شده در روش ارگانیک میمیوه. )1999کادر 

 TSS/TAدهی آب میوه نسبت توانند با کاهش از دست
- میوهبعلاوه در چنین . حد مطلوبی نگهداري کنندرا در 

 با TA و کاهش TSSهاي تغییرات رسیدن مثل افزایش 

 در آن TSS/TAافتد، در نتیجه نسبت تاخیر اتفاق می
  . کمتر است

  
  Cویتامین 

هاي  میوه C نشان داد که میزان ویتامین نتایج
در زمان برداشت در هر دو داري  ارگانیک به طور معنی

زایش مدت به تدریج با اف. بالاتر بوده استسال 
در ، اگرچه کاهش یافت Cمیزان ویتامین انبارداري 

داري  هاي ارگانیک به طور معنیپایان انبارداري میوه
  ).2جدول (اند  ي داشتهبالاتر Cمیزان ویتامین 

 گزارش کردند که )2005(رپیساردي و همکاران 
داري میزان هاي پرتقال ارگانیک به طور معنیمیوه

  درCویتامین کاهش میزان  بالاتري دارند و Cویتامین 
لی و (به کاربرد کودهاي شیمیایی مرتبط است ها  میوه

 اضافه کردن کمپوست به خاك به طور .)2000کادر 
ونگ و ( دهد را افزایش میCداري میزان ویتامین معنی
 در این پژوهش مشخص شد که در مدیریت .)2003لین 

 استفاده از کودهاي شیمیایی سبب کاهش میزان متداول
 در طول  Cکاهش میزان ویتامین.  شده استCویتامین 

دوره انبارداري کیوي توسط تاوارینی و همکارانش 
 نیز گزارش شده )2007(  و آمودیو و همکاران)2008(

 در پایان انبارداري ممکن Cیزان ویتامینکاهش م. است
شدن ر به اکسیداست به دلیل کاهش آب که منج

  .  مرتبط باشد،شود می Cویتامین
  

  فنل کل
در زمان برداشت  فنل کل نتایج نشان داد که میزان

هاي ارگانیک بالاتر بوده  در طی هر دو سال در میوه
به  انبارها در  میوهمدت نگهداري طولانی است و با 

ها داري بین آن گرچه تفاوت معنی، تدریج کاهش یافت
  ).2دول ج(مشاهده نشد 

-ها پس از برداشت میها و سبزيمیزان فنل میوه
تواند کاهش یا افزایش یابد که بستگی زیادي به نوع 

 پیتر و همکاران. )2005 کالت(تیمار و شرایط انبار دارد 
هاي تولید که میزان فنل در میوهکردند  گزارش )2009(

د  بالاتر بوتداولمکشت ارگانیک نسبت به کشت شده در 
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هاي محیطی مرتبط یل بالاتر بودن آن را به تنشو دل
میزان . نمایندها را القاء میدانستند، که ساخت فنل

هاي  با تنش)PAL(فعالیت آنزیم فنیل آلانین آمونیا لیاز 
شود که نتیجه مختلف زیستی و غیر زیستی تحریک می

ژو و (آن تجمع اسیدهاي فنلی و فلاونوئیدها است 
هاي اصلی در از آنزیم PALزیم  آن.)2007همکاران 

تواند مستقیماً سنتز ترکیبات فنلی است که فعالیت آن می
با مقدار ترکیبات فنلی مرتبط باشد، به نحوي که افزایش 

 PALتواند مرتبط با افزایش فعالیت در ترکیبات فنلی می
بنابراین، کاهش ). 2007لموین و همکاران (باشد 

ري بیانگر اهمیت ترکیبات فنلی در طی انباردا
لموین و همکاران ( است PALبازدارندگی فعالیت 

بالا بودن میزان ) 2010 (مولرو و همکاران). 2007
ها را در انگورهاي ارگانیک عدم ترکیات فنلی و فلاونول

-استفاده از آفت. ها و کودها ذکر کردندکشاستفاده آفت
ها و کودهاي شیمیایی باعث تجزیه ترکیبات فنلی کش
با این حال، اطلاعات خیلی کمی روي اثرات . شودمی

هاي ثانویه موثر هاي کشت در تولید متابولیتروش
  . )2007آمودیو و همکاران (وجود دارد 

   
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 هاي مدیریت  هاي صفات فیزیولوژیکی میوه کیوي رقم هایوارد در روش  مقایسه میانگین-2جدول 
  .ارگانیک و متداول در طی دو سال مختلف

  )1389(سال دوم   )1388(سال اول     
 زمان انبارداري  صفت

  )روز(
  متداول  ارگانیک  متداول  ارگانیک

0  bcd4/58  ef13/54  ab33/64  f26/51  ویتامین C )در صد  میلی گرم
  bcd61  def2/55  a66/68  cdef66/55  30  )گرم وزن تازه

  60  cdef53/56  ef53/52  bc66/61  f52  
  90  f2/51  g66/42  ef53  g66/43  

0  a68/119  ab48/105  ab56/113  ab1/106   گالیک  میلی گرم(فنل کل
  a34/126  ab34/107  a33/118  ab66/110  30  )اسید در صد گرم وزن تازه

  60  a88/118  ab41/98  ab114  ab33/99  
  90  ab21/107  b81/86  ab66/98  b8/87  

0  def13/33  efg3/27  a46/50  abc46/45   میلی گرم (فلاونوئید کل
  de3/34  defg8/28  a66/52  ab6/46  30  )کاتچین در صد گرم وزن تازه

  60  defg96/29  efg63/25  bcd5/38  cde66/34  
  90  fg46/23  g46/19  def7/30  g3/22  

0  bcd72/52  fg16/48  ab1/55  gh22/47   ظرفیت آنتی اکسیدانی
)DPPH%(  30  ab24/55  def43/50  a2/57  efg46/49  

  60  cde9/51  hi83/44  bc39/53  hi33/45  
  90  gh47  j9/41  fg4/48  ij77/42  

  .باشد دار نمی آزمون توکی معنی% 5هاي با حروف مشترك از نظر آماري در سطح  در هر ستون میانگین
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  فلاونوئید کل 
 يها نتایج نشان داد که میزان فلاونوئید کل میوه

). 2جدول  ( استمتداولهاي  میوهارگانیک بیشتر از 
و بالا بودند میزان فلاونوئید کل در ماه اول انبارداري 

میزان پایان انبارداري در  اما ،پس از آن کاهش یافت
  ).2جدول  (است بودههاي ارگانیک بالاتر  میوهفلاونوئید 

هاي ثانویه مهم گیاهی هستند فلاونوئیدها از متابولیت
آزاد اکسیژن هاي که نقش مهمی در از بین بردن رادیکال

ها کاهش فلاونوئید. )2009 نفیورنتینو و همکارا(دارند 
هاي آزاد داري نشانه افزایش رادیکالدر طی انبار

هاي فیزیولوژیکی ضمن اکسیژن در پاسخ به تنش
بنابراین، فلاونوئیدها ممکن است . رسیدن و پیري است

هاي آزاد اکسیژن توسط رادیکال شدن طی اکسید
   .)2010رادریگس و همکاران (تخریب شوند 

  
  اکسیدانیظرفیت آنتی

هاي ارگانیک در زمان میوهاکسیدانی ظرفیت آنتی
داري بالاتر در طی هر دو سال به طور معنیبرداشت 

ارداري افزایش و نب و میزان آن در ماه اول اه استبود
-در پایان انبارداري ظرفیت آنتی. کاهش یافتسپس 

تداول هاي م میوهنیک بالاتر از ارگاهاي  میوهاکسیدانی 
   ).2جدول (بوده است 

-ظرفیت آنتیداد که نیز نشان قبلی هایی گزارش   
.  فتطی انبارداري کاهش یا درها  میوهاکسیدانی 

-رفیت آنتیظنشان داد که  )2008( تاوارینی و همکاران
پس از دو ماه انبارداري در دماي میوه کیوي اکسیدانی 

فریرا و  .راد کاهش پیدا کردگصفر درجه سانتی
-ظرفیت آنتیکاهش  نشان دادند که )2007(همکاران 

کاهش  به دلیل مانیانباری ها در طفرنگیاکسیدانی توت

 معمولاً .باشد میو ترکیبات فنلی ، فلاونوئیدها cویتامین 
مقاومت الاتر اکسیدانی بمحصولات با فعالیت آنتی

طی نشان هاي مختلف محی تنشهتري در مقابل ب
اي و خصوصیات کیفیت تغذیههاي  چنین میوه، دهند می

-کاهش ظرفیت آنتی. )2008لاتا (انباري بهتري دارند 
نوع اندازه و ا تواند بنبارداري میی ااکسیدانی در ط

آروما و همکاران ( بافت میوه نیز ارتباط داشته باشد
2008(.   

تغذیه دهد که  نشان میاین پژوهش بررسی نتایج 
ختان میوه بصورت ارگانیک و عدم استفاده از سموم در

نقش مهمی در افزایش ارزش هاي شیمیایی  و علفکش
. غذایی و عمر انبارمانی میوه کیوي رقم هایوارد دارد

هاي که به طور ارگانیک همان طور که مشاهده شد میوه
کمتري وزن تولید شدند سفتی بافت بالاتر و کاهش 

. داشتندداري ل در طی انبارهاي متداو نسبت به میوه
هاي  که عمر انبارمانی چنین میوهگفت ی توان م ،بنابراین

هاي ارگانیک داراي  طور میوه همین. باشد بالاتر می
میزان ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي همچنین ظرفیت آنتی 

یدانی بالاتري در پایان داشتند که نشان دهنده ساک
هاي  نسبت به میوهها  ارزش غذایی بالاتر چنین میوه

  . باشند کشت متداول می
 

  سپاسگزاري
نگارندگان این مقاله مراتب قدرانی خود را از    

دانشگاه گیلان و موسسه تحقیقات مرکبات کشور، 
رامسر براي در اختیار قرار دادن امکاناتات لازم براي 

هاي پژوهشی اعلام انجام این پژوهش و نیز تامین هزینه
 .دارندمی
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