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و % 1(ي کیوي رقم هایوارد، از دو غلظت لاکتات کلسیم  اکسیدانی میوه جهت بررسی اثر لاکتات کلسیم بر کیفیت و خواص آنتی

به مدت  %95 -85طوبت نسبی و ر گراد درجه سانتی 5/0ها را در دماي  پس از اعمال تیمارها، میوه. به همراه تیمار شاهد استفاده شد%) 2
اکسیدان کل به روش  عصاره میوه، آنتی pHسفتی بافت میوه،  ،TSS ،TAبار فاکتورهاي  روز یک 15داري کرده و هر  روز نگه 45

DPPHوهآمده نشان داد که می دست نتایج به. ، ویتامین ث، میزان کلسیم بافت میوه و محتواي فلاوونوئید کل مورد ارزیابی قرار گرفت-

همچنین تیمار لاکتات کلسیم اثر . اکسیدان کل را نسبت به شاهد داشتند هاي تیمار شده با لاکتات کلسیم سطوح بالاتري از آنتی
میوه در تیمار لاکتات کلسیم روند افزایشی کندتري نسبت  pH. داري روي میزان ویتامین ث، کلسیم بافت میوه و سفتی بافت داشت معنی

درصد کلسیم . داري نداشت ار لاکتات کلسیم روي اسید کل، مواد جامد محلول و محتواي فلاوونوئید کل اثر معنیتیم. به شاهد داشت
عنوان فن  بنابراین تیمارهاي پس از برداشت با لاکتات کلسیم به. هاي تیمار شده با لاکتات کلسیم نسبت به شاهد بیشتر بود مزوکارپ میوه

  .ها مؤثر بوده و سبب افزایش عمر انباري و کیفیت میوه کیوي شداکسیدانی میوهم کیفی و آنتیمناسب در بهبود برخی خصوصیات مه
 اکسیدان کل کیوي فروت، پس از برداشت، لاکتات کلسیم، آنتی: ها کلیدواژه

  
  مقدمه

که مهمترین رقم تجاري آن  .باشدبومی کشور چین میبوده و  Actinidiaceaeي از خانواده  Actinidia deliciosaکیوي با نام علمی 
 - 2/6ي کیوي بهتر است قبل از رسیدن کامل برداشت شود و باید میزان مواد قابل حل حداقل به میوه). 1387 ،مرندي( باشدهایوارد می

توان آنها را در یآنها به میزان فوق نرسیده باشد علاوه بر آن که نم TSSهایی که میزان میوه. رسیده باشد تا میوه قابل برداشت شود 5/6
دهند که نتایج تحقیقات نشان می .)1372، محمدي( داري کرد پس از رسیدن نیز مزه و طعم آنها مطلوب نخواهد بودانبار به خوبی نگه

تات لاککه این اثر به نقش  ،شودداري میاستراز و گالاکتروناز در طی انبارمتیلهاي پکتینفعالیت آنزیم لاکتات کلسیم باعث کاهش
 طول در سبزیجات و هامیوه کیفیت حفظ براى. شودمینسبت داده ها این آنزیم از طریق کاهشمیوه دیواره سلولی تقویت  در کلسیم

و دیگر  زایىخاطـر سرطان به شیمیایى از آن جایى که استفاده از تیمارهاى اما شود،می استفاده مختلفى شیمیایى از ترکیبات دارىنگه
 که محصولاتى از مصرف ها آن و اجتناب کنندگانافزایش آگاهى مصرف است، ازطـرفى شده محدود کشورهار بیشترخطرات آن، د

 غیرسمی جایگزین هاىروش جهانى، هاىدر بازار ارگانیک محصولات قیمت بالاى به باتوجه شده و استفاده شیمیایى از مواد هادرآن
 مقاومت در افزایش گیاهىي رشدکنندهتنظیم این کاربرد دلیل به. نیاز است اى محصولاتو عمر قفسه منظور افزایش کیفیتبه مناسبى

وري غوطه .)1391 ،طالبی حبشی(است  شده آن به خصوصى به توجه اخیر سال از برداشت در چند پس در زمان محصولات باغى
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دقیقه نشان داد که تیمار با اسید سیتریک باعث  5مدت هاي مختلف اسید سیتریک و لاکتات کلسیم به هاي تازه در غلظتفرنگیتوت
که تیمار لاکتات کلسیم باعث افزایش حالیشود دراي شدن میافزایش مقدار اسید اسکوربیک و آنتوسیانین کل و کاهش قهوه

داري کتات کلسیم در نگهمطالعات اندکی در رابطه با نقش لا). 2014 ،عبد الهادي( شودجلوگیري ازتخریب بافت می استحکام میوه و
ي اکسیدانی میوهدو غلظت لاکتات کلسیم بر خواص کیفی و آنتیلذا هدف از این پژوهش بررسی تاثیر . ها وجود دارداي میوهسردخانه

  .باشدداري در سردخانه میکیوي رقم هایوارد در طول مدت نگه
  

  هامواد و روش
از باغ مرکز  بود رسیده 5/6-2/6سب برداشت یعنی زمانی که مواد جامد محلول به هاي کیوي در زمان مناجهت اجراي پژوهش میوه

آزمایش . دتحقیقات مرکبات کشور واقع در رامسر برداشت شده و به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت دانشگاه زنجان انتقال یافتن
تکرار،  3با  )آب مقطر(م به همراه تیمار شاهد کتات کلسیلا%)  2و 1(تصادفی در دو غلظت  صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاًبه

هاي مختلف لاکتات کلسیم به همراه ر غلظتدقیقه د 8صورت تصادفی به مدت هاي هم اندازه و سالم انتخاب شده و بهمیوه. اجرا شد
گراد و درجه سانتی 5/0دماي  هواي اتاق خشک شده و در ساعت در 3ها به مدت سپس میوه ور شدهغوطه )آب مقطر(تیمار شاهد 

 15برداري با فاصله هاي موجود در هر تیمار در هر مرحله از نمونهنمونه. روز نگهداري شدند 45درصد به مدت  85-90رطوبت نسبی 
-به .گرفت قرار ارزیابی مورد مختلف صفات و گرفته قرار اتاق دماي در ساعت 24 و روزه از سردخانه خارج 45روز در یک دوره 

با  PHگیري اندازه .استفاده شد ساخت ایتالیا )ARBO-45( متر دیجیتالیمواد جامد محلول میوه از رفراکتوگیري میزان منظور اندازه
نرمال  1/0هاي آلی میوه با روش تیتراسیون با سود گیري میزان اسیداندازه .انجام شد )CONSORT-C 863(دیجیتالیمتر اچپیدستگاه 

سفتی بافت با استفاده از دستگاه پنترومتر . لیتر اسید سیتریک بیان شدمیلی 100ي قابل تیتر بر حسب گرم در میزان اسیدیتهانجام شد و 
دي کلروفنل ایندوفنل  6و 2گیري ویتامین ث به روش تیرسنجی با محلول اندازه .گیري شدمتر اندازهمیلی 8دستی با قطر پیستون 

و نتایج بر حسب  انجام گرفت )2000( وتسینگ و شهیدي بر طبق روش DPPHاکسیدان کل به روش نتیگیري آاندازه. صورت گرفت
به روش  )TFC( فلاوونوئید کلمحتواي . انجام شد )1979( راك و همکاران ین میزان کلسیم بافت میوه به روشتعی. درصد بیان شد

- دست آوردن منحنی کالیبراسیون از کرستین بههري شد و جهت بگیاندازه )2006( همکاران  وکجوي شده توسط ئه اراسنجی رنگ

اي دانکن ها با استفاده از آزمون چنددامنهو مقایسه میانگین SPSSافزار ها توسط نرمتجزیه تحلیل داده .عنوان استاندارد استفاده شد
  .انجام شد

  
  نتایج و بحث

بالاتر از  بردارينمونه ي آخردوره رلاکتات کلسیم د سفتی بافت در تیمار میزان. یافتداري کاهش ي نگهسفتی بافت میو ه طی دوره
-در طی رسیدن میوه اتفاق می هاي طبیعی متابولیکی است کهي فرایندکاهش سفتی بافت میوه طی دوران انبارمانی در نتیجه .شاهد بود

ي کنندهعنوان یک عامل متصلي نقش کلسیم بهواسطههب ي تیمار با لاکتات کلسیم ممکن استحفظ سفتی بافت میوه در نتیجه. افتد
نسبت به  را اکسیدانیبیشترین ظرفیت آنتی% 1 تیمار لاکتات کلسیم. ي میانی باشدتیغه ئیندر تثبیت کمپلکس پکتین پروت بین مولکولی

تحت تاثیر سطوح ویتامین ث و  یا عمدتاً نیدي اکتیهاي گونهاکسیدانی میوهنتیآظرفیت  .شاهد را دارا بودو % 2تیمار لاکتات کلسیم 
دلیل  .داشت )p<0.01(داري غلظت لاکتات کلسیم بر میزان اسید آسکوربیک اثر معنی و اثر متقابل مدت انبارداري .باشدها میفنلپلی

دلیل نرسیده بودن در اوایل دوره که این  توان بهمی داري راکم بودن میزان ویتامین ث در اوایل انبارداري نسبت به اواخر دوره ي انبار
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مشخص شد که در طول انبارمانی ) P<0.05( دانکنبا آزمون مقایسه میانگین  .دهد نسبت دادروند رسیدن در طی انبارداري رخ می
صوص نقش اسید در خ .بیشتر بود% 1 ي کیوي افزایش یافته است که این افزایش در تیمار لاکتات کلسیممیزان اسید آسکوربیک میوه

اکسیدانی هاي فعال اکسیژن، چنین ترکیبات آنتیآسکوربیک طی انبارمانی گزارش شده است که براي جلوگیري از خسارت گونه
بنابراین در حالت . )2011، سلیمانی اقدم و همکاران( شوندمیها داده و خود اکسید ایر رادیکالن سژالکترون خود را به رادیکال اکسی

کاسته شود لیکن نتایج حاصل از این آزمایش مغایر با نتایج ) اسید آسکوربیک(ها اکسیدانرود که از میزان آنتیظار میمعمولی انت
کلی برخی محققان روند کاهشی و برخی دیگر روند افزایشی را طوربه .ها روند افزایشی مشاهده شدي تیمارگزارش فوق بود و در کلیه

میزان مواد جامد محلول در طی زمان انبارداري افزایش . )1388، فتاحی مقدم و همکاران( اندنمودهبراي اسید آسکوربیک گزارش 
در طی ي بریکس بود که درجه 5/6میزان مواد جامد محلول در زمان برداشت  .ها وجود نداشتداري بین تیماریافت ولی تفاوت معنی

ت که این افزایش در نتیجه هیدرولیز نشاسته به قندهاي ساده مثل گلوکز و فرکتوز روز انبارداري میزان مواد جامد محلول افزایش یاف 45
د افزایشی داشته ولی بین نیز در طول زمان رون PHفلاوونوئید کل و  همچنین .ثابت بود نسبتاّ مقادیر اسید کل مانیدر طول انبار .باشدمی

داري روي میزان زمان اثر معنی. بود% 2یم مربوط به تیمار لاکتات کلسیم بیشترین میزان کلس .داري مشاهده نشدتفاوت معنی هاتیمار
هاي غلظت. ها در محلول لاکتات کلسیم، بیشترین میزان کلسیم در پریکارپ میوه بودوري میوهبه دلیل غوطه .کلسیم بافت میوه نداشت

  .)1996، ولوس و همکارانجراسوپ( گرددبالاي کلرید کلسیم باغث افزایش میزان کلسیم بافت میوه می
و  اکسیدان کل، میزان ویتامین ث و سفتی بافت میوهداري باعث افزیش درصد آنتیطور معنیدست آمده لاکتات کلسیم بههطبق نتایج ب

  . تداري نداشتاثیر معنی فلاوونوئید کلو  TSS ، TAتیمار با لاکتات کلسیم روي. شدهمچنین افزایش میزان کلسیم در بافت میوه 
  

و سفتی میوه کیوي در طول  pH، ویتامین ثاکسیدان کل، هاي مختلف لاکتات کلسیم بر میزان آنتیتاثیر تیمار با غلظت :1جدول 
  انبارداري

  تیمار
اکسیدان کل آنتی

  )درصد(
 mg/100 gr f(ث ویتامین

w(  
  سفتی

  )نیوتن(
 )درصد(میوه بافتکلسیم

  c02/53  b01/8  b37/4  c70/270  شاهد
 a37/68  a62/8  b85/4  b44/309  لاکتات کلسیم % 1

 b20/63  a82/8  a56/5 a88/332  لاکتات کلسیم%  2

  باشدآزمون دانکن می طبق %5دار در سطح دهنده اختلاف معنیها نشانها با حروف غیرمشابه در ستونمیانگین
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Abstract 
To investigate the effects of calcium lactate on quality and antioxidant properties of ‘Hayward’ kiwifruit, an 
experiment was conducted by two calcium lactat concentration (1-2%) and control (distilled water). After treatment, 
fruit were transferred to 0/5 ◦C temperature and 85-90% relative humidity for 45 days. Fruit quality attributes 
assessment including firmness, total soluble solids content (TSS), titratable acidity (TA), Ascorbic acid, pH, total 
antioxidant, the fruit CA content and total flavonoid content were measured. Results showed that Fruit treatment 
with calcium lactate higher levels of antioxidants than the control treatment. Calcium lactate treatment also had a 
significant effect on the amount of Ascorbic acid, calcium texture and firmness of the fruit. pH of fruits treated with 
calcium lactate was increased compared to control. Calcium lactate treatment on TSS, total acid and total flavonoid 
content had no significant effect. Therefore, postharvest treatments with calcium lactate as a suitable technique has 
been effective in improving some important characteristics of quality and antioxidant and increase storage life and 
the quality of the kiwifruit. 
Keywords: Kiwifruit, Postharvest, Calcium lactate, Total antioxidant 
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