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Abstract 
Introduction: kiwifruit is one of Iran's exporting horticultural products with high nutritional value, which is widely 
cultivated in the north of Iran. It seems that obtaining superior kiwi cultivars through the modification of genotypes is 
an effective step in increasing the quantitative and qualitative production of the fruit and, as a result, the further prosperity 
of agriculture and the increase of exports. In this research, it was assumed that there is a difference between the tested 
genotypes in terms of some biochemical and morphological characteristics; Therefore, considering the high nutritional 
and economic value of the golden kiwifruit, the aim of this research was comparing some physiological and anatomical 
indicators related to the nutritional value of kiwifruit in two golden kiwifruit genotypes (Y1) and (Y2). 

Methods: This study values.  For this purpose, factors including the length, width and shape of the fruit, internal tissues 
of the fruit, hairs and lenses, amount of soluble solids, titratable acid, firmness of the fruit tissue, percentage of dry 
matter, vitamin C, total phenol content and antioxidant capacity of the two genotypes were investigated. 

Results: The results of this research showed that the Y2 genotype, except for the fruit taste index, in other characteristics 
including fruit size, the ratio of the edible flesh of the fruit to its core, the density of individual short hairs and long hairs, 
as well as in terms of some qualitative and physiological characteristics such as dry matter percentage, fruit texture 
firmness, vitamin C content, total phenol content and antioxidant capacity had a higher content.  

Conclusion: Based on the mentioned indicators, it can be said that genotype Y2 has a better commercialization field 

than the Y1 genotype. 
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 پژوهشی   نوع مقاله: 

  ژنوتیپ   مورفولوژیکی دو   و   فیزیولوژیکی   خصوصیات   برخی    ای ارزیابی مقایسه 

 ( Actinidia chinensis)   طلایی   کیوی 
  

 1و فاطمه جمال امیدی 2نژادمحمود قاسم  ،*1، منصور افشار محمّدیان1فاطمه واحدی
 

 شناسی، دانشکده علوم، دانشگاه گیلان، رشت، ایران گروه زیست1
 کشاورزی، دانشگاه گیلان، رشت، ایران گروه باغبانی، دانشکده علوم 2

 ( afshar@guilan.ac.ir*نویسنده مسئول: )

 12/1402/ 21تاریخ پذیرش :                                       15/02/1402اریخ دریافت : ت

 کیده چ

است که در سطح وسیع در شمال  با ارزش غذایی بالایی  از جمله محصولات باغی صادراتی ایران    از نظر اقتصادی، کیوی  :مقدمه

کمی و    تولید  افزایش  در  مؤثر  گامی  ها،ژنوتیپ   اصلاح  طریق  از  کیوی  برتر  ارقام  به  دستیابی  رسدبه نظر می شود.  ایران کشت می

  مورد   هایژنوتیپ  بین  که  بود  این  بر  فرض  تحقیق،  این  در.  باشد  صادرات  و افزایش  کشاورزی  بیشتر  رونق  آن  تبع  به  و  کیفی میوه

  بالای  اقتصادی و غذایی ارزش به توجّه با لذا دارد؛ وجود تفاوت شناسیبیوشیمیایی و ریخت هایویژگی  برخی نظر از آزمایش،

  غذایی   ارزش  با  مرتبط  آناتومیکی  و  فیزیولوژیکی  هایشاخص   برخی  ایمقایسه  ارزیابی  پژوهش،  این  از  هدف  طلایی،  کیوی  میوه

 بود.  Y)1 و  2Y (طلایی  کیوی  ژنوتیپ   دو  در  کیوی

ها، میزان مواد  ها و عدسکهای درونی میوه، کرک به این منظور، فاکتورهایی از جمله طول، عرض و شکل میوه، بافت :هاروش

، محتوای فنل کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی  Cجامد محلول، اسید قابل تیتراسیون، سفتی بافت میوه، درصد ماده خشک، ویتامین  

 دو ژنوتیپ مذکور مورد بررسی قرار گرفت. 

های دیگر از قبیل اندازه میوه، نسبت  ، بجز شاخص طعم میوه، در ویژگی 2Yتایج این تحقیق نشان داد که ژنوتیپ  ن  ها:ته یاف

های کیفی و های بلند منفرد و همچنین از نظر برخی ویژگیهای کوتاه و کرک گوشت خوراکی میوه به مغز آن، تراکم کرک

اکسیدانی از  ظرفیت آنتی، محتوای فنل کل و  Cفیزیولوژیکی از جمله درصد ماده خشک، سفتی بافت میوه، میزان ویتامین  

   . محتوای بالاتری برخوردار بود

  1Yسازی بهتری را نسبت به ژنوتیپ  زمینه تجاری 2Yبر اساس شاخص های مذکور می توان گفت که ژنوتیپ    :گیرینتیجه

 دارد. 

 Cارزش غذایی ، کرک، کیوی،  ویتامین   ها:کلیدواژه 
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 مقدمه

مناطق   مخصوص(،  He et al. 2019و دوپایه )  چند ساله  یاهیگ  ،Actinidiaceaeبه خانواده    متعلّقو    Actinidiaاز جنس    یویک  اهیگ

رقم است که در این بین، برخی از ارقام از    100گونه و    70این گیاه دارای بیش از    .باشد یم  نی جنوب چ  یبوم  و  یریگرمسمه ین

، به دلیل ارزش غذایی و اقتصادی  Actinidia chinensisاز گونه    Hort16Aو رقم    Actinidia deliciosaاز گونه    Haywardجمله رقم  

ر اساس آمار سازمان غذا و کشاورزی ملل متّحد، میزان ب  [.1]  اندکنندگان قرار گرفتهکنندگان و مصرفبالا، مورد توجّه ویژه تولید 

است. همچنین رسیده    2020میلیون تن در سال    25/4به حدود    2010میلیون تن در سال    8/2تولید میوه کیوی در جهان از حدود  

، بعد از کشورهای چین، نیوزیلند،  2020تن میوه کیوی در سال    290000بر اساس اعلام سازمان مذکور، ایران با تولید نزدیک به  

 .  [2] شودی در جهان محسوب میایتالیا و یونان، در مقام پنجم جهانی قرار دارد و یکی از تولیدکنندگان عمده و مهم کیو

شناسی،  از نظر بافت هایی از نظر شکل، اندازه و سایر خصوصیات مورفولوژیکی میوه وجود دارد.در بین ارقام مختلف گیاه کیوی، تفاوت

مغز میوه. پوست  نوع بافت در میوه کیوی وجود دارد که از خارج به داخل به ترتیب عبارتند از: پریکارپ خارجی، پریکارپ داخلی و    3

های بلند چند سلولی که خود به انواع کرک . کرک1   نوع کرک وجود دارد:  2ها پوشیده از کرک است. در کیوی،  میوه در اغلب گونه 

 .  [3]ها به نوع رقم مربوطه بستگی داردهای کوتاه تک سلولی که تراکم و نوع کرک. کرک2شوند و  منفرد و کرک چندتایی تقسیم می

ترین  ترین و اصلیشود، یکی از کلیدیبیان می(  ° Brix( که به صورت درصد و یا درجه بریکس )1SSCمواد جامد محلول ) میزان  

های تعیین زمان برداشت میوه است و برای هر رقم، با توجّه به شرایط اکولوژیکی و خصوصیات ویژه رقم مربوطه تعیین شاخص

درصد وزن تازه میوه را شامل    1-3ها، دارای مقدار بالایی از اسیدهای آلی است که سایر میوهمیوه کیوی در مقایسه با  .[4] شودمی

ها در میوه  شوند و شامل انواع اسیدهای آلی است. به منظور دستیابی به طعم قابل قبول و مورد پسند، بررسی برخی خصوصیت می

اد جامد محلول بر میزان اسید قابل تیتراسیون است که از آن  ترین خصوصیات، نسبت محتوای مو حائز اهمیت است و یکی از مهم

کیوی    های کیفی بسیار مهم در مورد میوه. بر این اساس، طعم شیرین میوه، یکی از ویژگی[5]  شودیاد می  "شاخص طعم "به عنوان  

تر و قابل  از این میزان، شیریندرصد( نسبت به میوه کیوی با ماده خشک کمتر  16. میوه کیوی با ماده خشک بالا )بیش از  است 

شده، میوه با درصد ماده خشک بالاتر در زمان رسیدن میوه، محتوای  های انجامکنندگان است. بر اساس پژوهشتر برای مصرف قبول

 قبل   به منظور استفاده میوه کیوی در مصارف خانگی و مخصوصا در صنعت، این میوه خیلی مواد جامد محلول بالاتری خواهد داشت.

.  [6]  است  نیوتن  60-90سفت و میزان سفتی بافت آن حدود  نسبتا    میوه  که  حالی  در  یعنی   شود؛  می  برداشت  رسیدن،  مرحله  از

 .  [7] سفتی بافت میوه، شاخصی مهم جهت تعیین کیفیت خوراکی و پتانسیل انبارمانی میوه کیوی است

  سبز و طلایی میوه  تجاری  گونه  دو   هر  در  C  ویتامین  است. مقدار  کیوی  ایتغذیه  ویژگی  متمایزترین  اسکوربیک،  اسید  کل  محتوای

 هایوارد   رقم  از  در ارقام کیوی طلایی، بیشتر C ویتامین  انجام شده، میزان  هایپژوهش  اساس  البته بر  عمدتا  زیاد است که  کیوی

  است، حال آن که مطالعات   تازه   وزن  گرم  100  هر  در  مگر  میلی  120  تا   80  بین  معمولا   هایوارد  رقم   است. میزان این ویتامین در

  گرم میلی  3/161شود،  که یکی از ارقام مهم کیوی طلایی محسوب می  Sun Gold  رقم   در  اسیدآسکوربیک   میزان  استداده    نشان

و این  [  8]است    تازه میوه  وزن  اساس  بر   فرنگی  توت  و   پرتقال  در  موجود  مقدار  برابر  سه  تقریبا   که  است  گرم  100  هر  در  C  ویتامین

 ، یکی از وجوه تمایز و عوامل بسیار مهم در افزایش بازارپسندی ارقام طلایی کیوی از ارقام سبز است. Cمحتوای بالای ویتامین 

.  هستنددارد که از جمله این ترکیبات، ترکیبات فنلی    زیادی  اهمیت  انسان   سلامت  برای  که   است  زیست فعالی  ترکیبات  حاوی  کیوی

  به  و بعد از آن کیوی برای کل فنلی محتوای های مورد بررسی، بیشترینبین میوه که نشان داد  [9] همکاران  و Parkنتایج پژوهش 

  در  باغ   پنج   در  کشت شده   Haywardکل برای رقم    فنلمیزان پلی  .قرار داشتند  هلو  پرتقال،  لیمو،  موز،  سیب،  انبه،  قرمز،  آلو  ترتیب

  Actinidia  های جنسمیوه  اکسیدانیآنتی  وزن تازه میوه گزارش شد. اثرات  گرم  100  اسید در  گالیک  گرممیلی  80-96  بین  ایتالیا،

  های مختلف، اکسیدانی میوهدر پژوهشی با هدف بررسی ظرفیت آنتی  است.  اسیدآسکوربیک  کل و  فنل  غلظت  تأثیر  تحت  شدت  به

بودند    آنتی   فعالیت  نبالاتری  دارای  کیوی  و  فرنگی توت  گزارش   .[9]اکسیدانی  اساس  فعالیت [10]  همکاران  و  Latochaبر   ، 

 دارای  کیوی  مصرف  شده،   اثبات  اکسیدانی   آنتی   خواص  به  توجه  است. با  ارقام   و   ها گونه  تأثیر   تحت  کیوی  میوه  کل  اکسیدانیآنتی

   .باشد   می  ها هایی از جمله انواع سرطانبیماری برابر در پیشگیرانه اثر نتیجه در و اکسیداتیو فرآیندهای   مهار پتانسیل

 

1 Soluble solid content 
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 ای برخی خصوصیات دو ژنوتیپ کیوی طلائی مقایسه   ی اب ی ارز   / و همکاران واحدی

  تفاوت  شناسیبیوشیمیایی و ریخت  هایویژگی  برخی  نظر  از  آزمایش،  مورد  هایژنوتیپ   بین  که  بود  این  بر  فرض  تحقیق،  این  در

  دو   کیوی  غذایی   ارزش  با   مرتبط  آناتومیکی   و  فیزیولوژیکی  هایشاخص  برخی   ایمقایسه  ارزیابی   پژوهش،   این   هدف   لذا  دارد؛  وجود

 بود. Y)1 و 2Y (طلایی کیوی ژنوتیپ 

 ها روشمواد و 

گیلان واقع در شهر    دانشگاه  کشاورزی  علوم  دانشکده  تحقیقاتی  باغ   از  1400  مهرماه  در Y)1 و  2Y (طلایی  کیوی  ژنوتیپ  دو  هایمیوه

ها به  های داخلی میوهتکرار انجام شدند. طول، قطر بزرگ وکوچک و قطر بافت 3ها در برداشت و آزمایش میوه بلوغ مرحله در رشت

با    mm)2(ها در واحد سطح  های سطح پوست میوهها و انواع کرکتراکم عدسکگیری شد.  کش اندازهروش دستی با استفاده از خط

افزار ی شد. به این منظور، پس از تعیین مساحت میدان دید با استفاده از نرمبررس  10و    4استفاده از میکروسکپ نوری با بزرگنمایی  

Image J  :تعداد میدان دید بر اساس فرمول زیر تعیین شد ، 

=تعداد میدان دید  1/π2r                                

 ها، با استفاده از فرمول  زیر انجام شد: ها و کرکتعیین تراکم عدسک

12mm   ها=  میانگین تعداد عدسک یا کرک در میدان دید ها و کرکتراکم عدسک ×تعداد میدان دید در                                    

  قابل  تعیین میزان اسید.  شد گیریاندازه EUROMEX RD) مدل(دیجیتالی  رفرکتومتر از استفاده با میوه هر  محلول جامد محتوای

، از طریق تیتراسیون  (اسید  سیتریک)  کیوی میوه  غالب   اسید  میزان اساس  بر  و   [1]  همکاران  وZhang روش    از  استفاده  با  تیتراسیون

سازی تعیین دقیق غلظت سود، ابتدا استاندارد  به این منظور، با توجّه به خاصیت آبگیری سود، جهت.  شد  نرمال، انجام  1/0با سود  

گیری اندازه  (مترمیلی  8  پروب  قطر)   GY-3مدل   پنترومتر  دستگاه   وسیله  به   میوه  بافت  سفتی  سود و سپس تیتراسیون انجام شد. میزان

 مترمیلی  1-2  قطر  به  و  مرکزی میوه  قسمت  از  کیوی  مانندهای ورقهبرش  [5]  روش  اساس  بر  خشک  ماده  درصد  تعیین  شد. به منظور

 با   (WTE binderآون )مدل    درون  ساعت  48  مدت  به  های کیویورقه .  شد  گیریتوسط ترازوی دیجیتال اندازه  هاآن   وزن  و  تهیه

  تعیین   زیر  فرمول  طریق  از  خشک  ماده   درصد.  شد  گیریاندازه  هاآن  وزن  مجددا   سپس   و  گرفتند  قرار  گرادسانتی  درجه  65  دمای

  شد:

 خشک( وزن× 100) /تر وزنماده خشک=درصد 

گرم در صد گرم بافت تازه میوه با استفاده  گیری و بر حسب میلی ایندوفنل اندازهکلروفنلبه روش تیتراسیون با دی  Cمیزان ویتامین  

 از فرمول زیر محاسبه شد:  
e×d×b

c×a
× 100)= 1-Vit C (mg. 100 

aوزن نمونه : 

b حجم متافسفریک مصرفی برای استخراج : 

c حجم محلول برداشت شده جهت تیتراسیون : 

d فاکتور رنگ : 

e مصرف شده جهت هر نمونه: حجم محلول رنگی 

ها، میزان . به این منظور، پس از تهیه عصاره اتانولی از میوه[11]   برای تعیین میزان فنل کل از روش فولین سیکالچو استفاده شد

موج   طول  در  کل  )مدل    720فنل  اسپکتروفوتومتر  دستگاه  توسط   Camspec- M501 Single Beam UV/Visنانومتر 

Spectrophotometerق اندازه(  در  استاندارد  عنوان  به  اسید  گالیک  از  و  ظرفیت رائت  میزان  سنجش  شد.  استفاده  کل  فنل  گیری 

از روش خاصیت خنثیآنتی   (DPPH)هیدرازیل    کریل-پی2  فنیل  دی1  و1  کنندگی آزاداکسیدانی عصاره میوه کیوی، با استفاده 

 و قرائت نانومتر 515 موج طول در اسپکتروفتومتر دستگاه از استفاده شده باخنثی  DPPHرادیکال   میزانانجام شد. به این منظور،  

 شد:  محاسبه زیر رابطه از اکسیدانیآنتی  ظرفیت درصد

DPPHsc= (Acont – Asamp)/Acont× 100 % 

 سطح  در استاندارد خطای و معناداری شدند و مقایسه آنالیز دو طرفه Tو توسط آزمون  SPSS آماری افزارنرم توسط ها،داده و نتایج

05/0>P شد بررسی . 
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 و بحث  نتایج

 های مورفولوژیکی و آناتومیکی میوه کیوی ویژگی

نشان داد که شکل ظاهری میوه در هر دو ژنوتیپ   2Yو    1Yهای دو ژنوتیپ  شده از میوهتصاویر گرفته  :طول، عرض و شکل میوه

 (.1شکل شکل و پهن هستند )تقریبا مشابه یکدیگر است و هر دو بیضی

 
 (b :2Yو  a :1Y) 2Yو  1Yشکل ظاهری میوه در دو ژنوتیپ  -1شکل 

)2and b: Y 1: Yagenotypes ( 2and Y 1Morphology of the fruits of Y -Figure1 

 

است. بر این اساس، طول و عرض میوه در دو ژنوتیپ مورد بررسی، دارای اختلاف آمده  2شکل  نتایج بررسی طول و عرض میوه در 

بود.   1Yبیشتر از ژنوتیپ    2Yداری را نشان نداد. طول و عرض میوه در ژنوتیپ  معنادار بودند، ولی ارزیابی شکل میوه اختلاف معنا

چون اختلاف بین دو ژنوتیپ بررسی شده  معناداری وجود نداشت.  نسبت طول به عرض میوه در دو ژنوتیپ تقریبا برابر بود و اختلاف  

 معنی دار نبود، نمودار آورده نشد. 

های اولیه موجود در تخمدان قبل از  شکل و اندازه میوه در زمان رسیدن نتیجه فرآیند تقسیم سلولی، طویل شدن و تعداد سلول

  40و    29/48،  97/48و    55/55به ترتیب    Kuilvیوارد، هانگ یانگ و  افشانی است. در پژوهشی، طول و عرض میوه در ارقام ها گرده

میلی   46/52و  75/68طول و عرض میوه هایوارد را به ترتیب [ 13]. فرزام و همکاران [12] میلیمتر گزارش شد   81/25و  99/32و 

 تر بازارپسندی بیشتری دارندهای درشتمیوه اندازه میوه تحت تاثیر عوامل مختلفی از جمله نوع تغذیه قرار دارد.  متر اعلام کردند.  

  بازارپسندتر است. 2Yو بر همین اساس، ژنوتیپ 

پریکارپ خارجی و داخلی و  طولی میوه  در برش عرضی و های درونی میوه:  بافت  بافت  های هر دو ژنوتیپ مورد بررسی، دو نوع 

بود، ولی در    1Yبیشتر از ژنوتیپ    2Y(. قطر پریکارپ خارجی به طور معناداری در ژنوتیپ  3شکل  همچنین مغز میوه مشاهده شد ) 

 دار نبود. لاف بین دو ژنوتیپ بررسی شده معنیچون اختمورد قطر پریکارپ داخلی، تفاوت مشهود و معناداری مشاهده نشد و 
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 (b :2Yو  a :1Y) 2Yو  1Yمقایسه طول و عرض میوه در دو ژنوتیپ   -2شکل 

)2and b: Y1 (a: Y kiwifruit genotypes 2and Y 1Comparison of the length and width of Y -2 Figure 

 

بود. نسبت مجموع قطر پریکارپ داخلی و    2Yبیشتر از ژنوتیپ    1Yقطر مغز میوه به طور معناداری در ژنوتیپ    نمودار آورده نشد. 

 (. 5و  4های شکلبود و تفاوت معناداری وجود داشت ) 1Yبیشتر از ژنوتیپ  2Yخارجی بر قطر مغز میوه، در ژنوتیپ 

Guo  هایی  ها در ارقام مختلف دارای تفاوتوجود سه نوع بافت مذکور در میوه را گزارش کردند. ضخامت این بافت  [14]  و همکاران

های انجام شده، هر چه  دار بود. بر اساس بررسی است. اختلاف قطر پریکارپ خارجی و مغز میوه بین دو ژنوتیپ مورد بررسی، معنی

بازارپسندی میوه بیشتر خواهد بود. بنابراین با توجّه به اینکه میزان بافت گوشت میوه  نسبت بافت پریکارپ بر مغز میوه بیشتر باشد،  

 بیشتر بود، میزان بازارپسندی این ژنوتیپ بیشتر خواهد بود.  2Yدر ژنوتیپ 

 

 
    2Y (b)و  1Y (a)میوه کیوی در دو ژنوتیپ  (C)و عرضی   (L)برش طولی  -3شکل 

 IP: Inner pericarp) پریکارپ داخلی ::OP: Outer pericarp -پریکارپ خارجی  :Core -مغز میوه(
genotypes 2and Y 1Cross (C) and longitudinal (L) section of kiwifruit of Y -3Figure  

)2and b: Y 1: Ya( 
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 (b :2Yو  a :1Y) 2Yو  1Yمقایسه قطر پریکارپ خارجی و مغز میوه در دو ژنوتیپ  -4شکل 

)2and b: Y1 (a: Y genotypes 2and Y 1Comparison of outer pericarp and core diameter in Y -Figure 4 

   

 
 ( b :2Yو  a :1Y) 2Yو  1Yمقایسه نسبت مجموع قطر بافت پریکارپ بر قطر مغز میوه در دو ژنوتیپ  - 5شکل 

Figure 5. Comparison of the ratio of total diameter of pericarp to core diameter  in Y1 and Y2 genotypes (a: Y1 and b: Y2) 

 

پوست میوه کیوی در هر دو ژنوتیپ، دو نوع کرک بلند و کوتاه مشاهده شدند که  در بررسی سطح  های سطح پوست میوه:  ویژگی 

های بلند، چند سلولی و در انواع مختلف منفرد و چند انشعابی  هر دو نوع کرک از نظر ظاهری، از نوع کرک ساده بودند، ولی کرک

   2Y متر مربع در ژنوتیپهای کوتاه در یک میلیکرک های کوتاه، تک سلولی و منفرد بودند. تراکمکه کرکوجود داشتند؛ در صورتی

های بلند  ، کرک1Yدادند. در ژنوتیپ  ( و بخش زیادی از سطح پوست را پوشش می02/1در مقابل    29/4)  بود  1Y بیشتر از ژنوتیپ

نشدند. در بین انواع   هدههای چهار و پنج انشعابی مشا ، کرک2Yمنفرد و دو تا پنج انشعابی وجود داشتند، در حالی که در ژنوتیپ  

دو    2Yهای بلند منفرد در ژنوتیپ  های بلند دو انشعابی بود. تراکم کرک، بیشترین تراکم مربوط به کرک1Yهای بلند در ژنوتیپکرک

بر کرکبود. نسبت کل کرک  1Yبرابر بیشتر از ژنوتیپ   برابر بیشتر از این نسبت در   5، حدود  1Yهای کوتاه در ژنوتیپهای بلند 

بیشتر از این    1Yهای منفرد نیز در ژنوتیپ  های چندانشعابی بر کرک(. همچنین نسبت کل کرک0/ 2در برابر    12/1بود )  2Yژنوتیپ  

ها نیز مشاهده شدند. در هر  ها، عدسکدر این دو ژنوتیپ، علاوه بر کرکدر بررسی ساختار پوست میوه   بود.  2Yنسبت در ژنوتیپ  

 (.6شکل و از تراکم نسبتا مشابهی برخوردار بودند ) شکل، تا حدودی برجسته ای روشن، بیضیها به رنگ قهوهدو ژنوتیپ، عدسک

بر روی   ندگزارش کردSutherland [15 ] و  Hallettهای محافظتی هستند.  های موجود بر روی پوست میوه کیوی، از نوع کرککرک

های کوتاه تک سلولی که در بررسی انجام شده در  های بلند چند سلولی و کرکپوست میوه کیوی، دو نوع کرک وجود دارد: کرک

سلول های کوتاه، تنها از یک  که کرکسلول بودند در صورتی  7- 8های بلند متشکل از حدود  کرک  این پژوهش نیز مشاهده شدند.

   تشکیل شده بودند.
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ها با بازتاب نور  های محافظتی دیگری نیز دارند. کرکشدن توسط حشرات، نقشبر محافظت از میوه در مقابل خوردهها، علاوه  کرک

،  خورشید، میزان تبخیر آب از سطح برگ و پوست میوه ها را کاهش می دهند. از طرف دیگر، با ایجاد یک لایه ایستایی بر روی میوه

شوند و از این طریق نیز به حفظ آب برگ و میوه کمک  ها و پوست میوه میهای سطحی آب از اطراف برگ مانع از دور شدن مولکول

تری باشد، آب  است هر چه میوه دارای کرک متراکم  ها در حفاظت از میوه، بدیهیهای مهم کرک. با عنایت بر نقش[16]کنندمی

بیشتر حفظ خواه بهتر و  تاثیر شد و در سالمد  میوه  انبارمانی  از چروکیدگی پوست میوه در طول دوره  میوه و جلوگیری  ماندن 

ها در واحد سطح  های چند تایی و منشعب، راهکاری مهم و نقطه قوّتی جهت افزایش تراکم کرکسزایی خواهد داشت. وجود کرکبه

انشعابی بود، از این نظر، انتظار می رود توانایی بیشتری جهت   5و    4های  که دارای کرک  1Yاست. با عنایت به این نکته، ژنوتیپ  

 حفظ آب میوه داشته و دوره انبارمانی میوه از نظر کیفی و کمی بیشتر شود.

ها نیز وجود  ، در سطح پوست میوه کیوی عدسکSutherland  [3]و    Hallettهای پیشین و همچنین تحقیقات  بر اساس نتایج پژوهش

ها وجود دارد.  هایی از نظر شکل و تراکم عدسکهای مختلف گیاه کیوی، تفاوتکنند. در گونهتبادل گازها نقش ایفا میدارند که در  

ای روشن، بیضی شکل و با تراکم مشابه وجود داشتند و از  ها به رنگ قهوهدر پژوهش حاضر، در هر دو ژنوتیپ بررسی شده، عدسک

   تیپ بررسی شده وجود نداشت.این نظر تفاوت معنی داری بین دو ژنو

 

 
متر است(. فلش صورتی: سانتی 1( با استفاده از لوپ )مقیاس در هر دو تصویر، b) 2Y( و a) 1Yسطح پوست میوه در دو ژنوتیپ  - 6شکل 

 کرک سه انشعابی، فلش زرد: عدسک 
genotypes (b) using a loop (scale bar in both images is 1 cm). Pink arrow:  2) and Ya( 1Fruit skin surface in Y -6Figure 

three-branched trichome, yellow arrow: lenticel 

 

 

 2Yو  1Yمتر مربع پوست میوه دو ژنوتیپ میلی 1مقایسه تراکم انواع کرک و عدسک در   -1جدول

Table 1- Comparison of density of trichome and lenticle in 1 mm2 of fruit skin in Y1 and Y2 genotypes 

Y2 Y1 Trichome or Lenticle 

4.29 1.02 Short trichome 

0.3 0.15 Single long trichome 

0.28 0.36 Two branched  long trichome 

0.29 0.3 Three branched  long trichome 

0 0.19 Four branched long trichome 

0 0.13 Five branched long trichome 

1.16 1.18 Lenticle 

0.2 1.12 The total ratio of  long  trichomes to short trichomes 

1.89 2.14 The total ratio of multiple trichomes to single hairs 
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 های کیفی و فیزیولوژیکی میوهویژگی

که بر حسب واحد بریکس بیان می شود، در    (Soluble Solid Content) میزان مواد جامد محلول: (SSC) محتوای مواد جامد محلول 

ژنوتیپ بررسی شده معنی دار نبود،   چون اختلاف بین دو(،  40/10در برابر    95/10بود )به ترتیب    2Yبیشتر از ژنوتیپ    1Yژنوتیپ  

 نمودار آورده نشد.  

ارش شده است، این درحالی درجه بریکس گز  9-14محتوای مواد جامد محلول ارقام طلایی میوه کیوی در زمان برداشت حدود  

و همکاران میزان مواد جامد محلول در ارقام    Kwack   .[17]  شوددرجه بریکس برداشت می  2/6حدود    SSCاست که رقم هایوارد با  

و همکاران گزارش کردند میزان درجه بریکس در رقم    Yuliarti.  [18]  گزارش کردند  9/13را در زمان برداشت،    Hort16Aهایوارد و  

Hort16A  ،[19]  بود   16/ 08، در زمان برداشت  .Shiri    میزان مواد جامد محلول رقم هایوارد را در زمان برداشت،    [  11]و همکاران

درصد گزارش   4/10ارد را  میزان مواد جامد محلول در رقم هایو  [20]  و همکاران  Kimکه  درجه بریکس گزارش کردند، در حالی   52/7

و    85/8،  23/8را به ترتیب    Kuilvو    Hangyangمیزان مواد جامد محلول برای ارقام هایوارد،  [  12]و همکاران    Liدادند. همچنین  

شوند، توانایی انبارمانی بیشتری دارند و  بالاتری برداشت می  SSCهایی که با میزان ها نشان داده که میوهگزارش کردند. پژوهش  5/8

ر و طعم  درصد برداشت می شوند، عمر انبارمانی بالا و عط  6محتوای مواد جامد محلول( کمتر از  )  SSCهایی که با  از طرفی، میوه

 در زمان برداشت را نشان می دهد.  SSCو این، اهمّیت توجّه به درصد [  4]مطلوبی ندارند 

اسید( در هر دو ژنوتیپ مورد بررسی، به طور مشابه پایین بود، در عین حال  درصد اسید غالب میوه )سیتریک اسید قابل تیتراسیون:

 تیپ بررسی شده معنی دار نبود، نمودار آورده نشد. چون اختلاف بین دو ژنواسید کمتری داشت و  1Yژنوتیپ 

. میزان اسید آلی سهم [21]  های مختلف پرورش و فرآوری بستگی داردهای آلی میوه به عواملی از قبیل نوع رقم و روشمیزان اسید

ها نابالغ برداشت شوند، عطر و طعم مناسبی  . هنگامی که میوه[21]کند  قابل توجهی در ارزش غذایی و طعم میوه کیوی ایفا می

های پس از برداشت بیشتر های آلی بالاتر و حساسیت آن به آفات و بیمارینخواهند داشت. معمولا در میوه های نابالغ، میزان اسید

، میزان اسید  [18]و همکاران    Kwack  . [20]  درصد بود  02/1در پژوهشی، میزان اسید قابل تیتراسیون رقم هایوارد،    .[22]  شودمی

میزان اسید [  11]  و همکاران  Shiriدرصد گزارش کردند. همچنین    0/1و در رقم هایوارد    9/0را    Hort16Aقابل تیتراسیون در رقم  

را   پایین    14/1رقم هایوارد  ژنوتیپ،  اسید هر دو  میزان  این مطالعه،  در  برای   51/0و    39/0)درصد گزارش کردند.  ترتیب  به   %

 بود و اختلاف معنی داری نداشتند.  (  2Yو 1Y های ژنوتیپ 

ص طعم بین دو ژنوتیپ مورد بررسی،  مقایسه میزان شاخ نسبت محتوای مواد جامد محلول به اسید قایل تیتراسیون )شاخص طعم(:

( به طور معنی داری  72/30)  1Yاست. نسبت محتوای مواد جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون در ژنوتیپ شدهآورده   7شکل در 

(05/0>P بیشتر از این نسبت در ژنوتیپ )2Y (21  .بود ) 

  SSCطوری که با افزایش میزان    بستگی دارد، به(  TAتیتراسیون )و اسید قابل  (  SSCشاخص طعم میوه به نسبت قندهای محلول )

. شاخص طعم، به نوع رقم، عملیات باغی و شرایط اقلیمی وابسته  [23]  شود تر میتر و در واقع شیرینطعم میوه مطلوب،  TAو کاهش  

گزارش کردند. در این مطالعه، شاخص طعم در هر دو    63/6میزان شاخص طعم رقم هایوارد را  [  11]  و همکاران  Shiri.  [24]  است

و همکاران    Kimمیزان بیشتری را به خود اختصاص داده بود.    1Yژنوتیپ بالا بود و اختلاف بین دو گروه معنادار بود که در ژنوتیپ  

  14در پژوهشی بر روی    [25]  و همکاران  Yuan.  [20]  بود  1/10  گزارش دادند میزان شاخص طعم در رقم هایوارد در زمان برداشت

گزارش دادند. بنابراین از این نظر و با توجه به این که شاخص طعم در    40/5 - 67/14رقم میوه کیوی، شاخص طعم را در محدوده  

 این مورد نشان دهنده شیرینی بیشتر طعم میوه در این ژنوتیپ است.بود،  72/30ژنوتیپ اول 

  76/20و    61/20دو ژنوتیپ از میزان بالایی از ماده خشک برخوردار بودند )به ترتیب    ، هربر اساس نتایج این پژوهش ماده خشک:

 نمودار آورده نشد. (. درصد ماده خشک در دو ژنوتیپ بررسی شده، تفاوت معناداری نداشت و به همین علت2Yو  1Yبرای ژنوتیپ 

کننده  خوری طعم میوه در زمان رسیدن و تمایل مصرفتازهسزایی بر روی کیفیت  کیوی تاثیر مثبت و به  درصد ماده خشک میوه

درصد به عنوان یک شاخص کیفی مهم، از نظر مصرف کنندگان کیوی مطلوب   16. ماده خشک بالای  [26]  گذاردبرای خرید میوه می

.  [28]  برداشت متفاوت استکیوی با توجه به فصل برداشت، مکان باغ، مدیریت باغ و تاریخ    . درصد ماده خشک میوه[27]  است

درصد    17تا    14ی  درصد و برای رقم هایوارد در دامنه  19تا  15مقدار ماده خشک ارقام کیوی گوشت زرد در زمان برداشت بین  

تا  13  های مورد مطالعه در دامنهدر پژوهشی در نیوزیلند میانگین ماده خشک میوه کیوی در تعدادی از باغ  . [27[ ]5]  گزارش شد

 درصد بود  Hort16A  ،01/19و همکاران گزارش دادند میزان درصد ماده خشک در رقم    Yuliarti.  [27]درصد گزارش شد    5/22
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[19]  .Kim    و    1/19درصد ماده خشک رقم هایوارد را  [  20]و همکارانLi    29/16درصد ماده خشک رقم هایوارد را    ،[12]و همکاران 

درصد بود که به مراتب   76/20و    61/20به ترتیب    Y2و    Y1درصد اعلام کردند. در این پژوهش، درصد ماده خشک میوه در ژنوتیپ  

وتیپ در بیشتر از رقم هایوارد و حداکثر استاندارد اعلام شده برای درصد ماده خشک میوه کیوی است و در نتیجه طعم این دو ژن

 زمان مصرف و بعد از رسیدن میوه، مطلوب تر خواهد بود. 

 

 

 
 (b  :2Yو  a :1Y) 2Yو  1Yمقایسه میزان شاخص طعم بین دو ژنوتیپ  -7شکل 

Figurert 4. Comparison of taste index in Y1 and Y2 genotypes (a: Y1 and b: Y2) 

 

 

داری ن نظر، تفاوت معنیمتر مربع بود و از ایکیلوگرم بر سانتی  7دو ژنوتیپ، حدود  میزان سفتی بافت میوه در هر    سفتی بافت میوه:

 .  آورده نشدمربوطه نمودار نداشتند؛ لذا 

  9/3هایی با سفتی کمتر از  نیوتن تعیین شده است. میوه  8/11حداقل میزان سفتی گوشت میوه برای صادرات در کشور نیوزیلند  

کیوی تحت تاثیر دما، رقم، فصل، تاریخ   د بافت میوه، بازارپسند نیستند. تنوع در سفتی گوشت میوهنیوتن به دلیل نرمی بیش از ح

  پکتین  تخریب  دلیل  به   تواند  می   نگهداری  طول  در  گوشت  شدن  . نرم [29]  برداشت و غلظت عناصر معدنی در زمان برداشت قرار دارد

میزان سفتی بافت  [ 11]و همکاران   Shiri. [30]  باشد ها میوه در  گالاکتروناز پلی آنزیم  بالای فعالیت اثر تیغه میانی بین سلول ها در

گزارش کردند. در پژوهشی   82/6میزان سفتی بافت میوه هایوارد را [ 13]گزارش کردند. فرزام و همکاران 89/7میوه رقم هایوارد را 

. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که در هر دو ژنوتیپ بررسی [20]نیوتن گزارش شد    32دیگر، میزان سفتی بافت میوه هایوارد  

( بود و اختلاف معنی داری بین  2Yو    1Yمتر مربع در ژنوتیپ  کیلوگرم بر سانتی  76/7و    42/7شده، میزان سفتی بافت بالا )به ترتیب  

 آن ها دیده نشد. 

  06/35بود )  1Y، بیشتر از میزان آن در ژنوتیپ  2Yدر ژنوتیپ    Cمیزان ویتامین  بر اساس نتایج حاصل از این تحقیق،    :Cویتامین  

دار نبود و  گرم وزن تازه میوه(، گرچه این تفاوت، معنی  100گرم در  میلی  51/28گرم وزن تازه میوه در برابر    100گرم در  میلی

 نمودار آورده نشد.

محتوای   [32]  و همکاران  Ma. در پژوهشی  [32]  ،[31]  زیاد است  Actinidiaهای مختلف جنس  در بین گونه   Cتنوع محتوای ویتامین  

گرم بر صد گرم وزن تازه میوه گزارش کردند که بالاترین میزان ویتامین  میلی 86/54 -08/159یازده رقم کیوی را بین  Cویتامین 

C    در رقمJintao  از گونه  A. chinensis    ثبت شد. همچنین در پژوهش دیگری، محتوای ویتامینC    در هشت رقم از گونهA. chinensis  
گونه    از  رقم  سه  بین    A.deliciosaو  ترتیب  گزارش شد  میلی  59-169و    53-391به  تازه  وزن  گرم  بر صد  و [33]گرم  فرزام   .

  [ 33]  و همکاران  Leeگرم وزن تازه میوه گزارش کردند.    100میلی گرم در    89/32در رقم هایوارد را    Cمیزان ویتامین  [  13]همکاران

  گرم وزن تازه میوه گزارش دادند. این   100میلی گرم در    3/57و    5/66و هایوارد را به ترتیب    Hort16Aدر ارقام    Cمیزان ویتامین  

  از  استفاده  رشد،  شرایط  و  منطقه  جمله  از  متعددی   عوامل  دلیل  به  کیوی،  جمله  از  هایی میوه  در  C  ویتامین  مقادیر  طبیعی  تنوع

 .[34] است رسیدن و نگهداری شرایط برداشت، زمان برداشت،  زمان فیزیولوژیکی در بلوغ کودها، 
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  100گرم گالیک اسید در  میلی  98/24و    42/22میزان محتوای فنل کل در هر دو ژنوتیپ مشابه بود )به ترتیب  محتوای فنل کل:  

نمودار آورده ، اندکی بیشتر بود اما این تفاوت، معنادار نبود و به همین دلیل  2Y( و در ژنوتیپ  2Yو    1Yتیپ  گرم وزن تازه میوه در ژنو

 نشد. 

بلوغ، زمان برداشت    مرحله  ،(پوست  یا   گوشت)  اجزای مختلف میوه  و رقم،   شامل نوع گونه  مختلفی  عوامل   تأثیر  کل تحت  فنل  محتوای

2Y  (FW1-mg GA.100  98/24  ). در پژوهش حاضر، میزان فنل کل در ژنوتیپ  [36[ ]35]  گیرد می    داری در انبار قرارو شرایط نگه

میزان فنل کل در یازده رقم مورد    [32]  و همکاران  Maدار نبود. در پژوهشی توسط  بود، البته این تفاوت، معنی    1Yبیشتر از ژنوتیپ  

میزان فنل کل را   [33]  و همکاران  Leeگرم گالیک اسید در صد گرم وزن تر گزارش شد.  میلی  152تا    45/58بررسی در محدوده  

 گرم وزن تازه میوه گزارش دادند.  100میلی گرم گالیک اسید در  3/82و  9/113و هایوارد به ترتیب  Hort16Aدر رقم 

درصد در برابر    15/23بود ) به ترتیب    1Yبیشتر از ژنوتیپ    2Yدرصد ظرفیت آنتی اکسیدانی در ژنوتیپ    تی اکسیدانی:ظرفیت آن

  .نمودار آورده نشددار نبود و لذا درصد(، گرچه این تفاوت معنی 89/13

  دارد  وجود  Actinidia  های مختلف جنسگونه  اکسیدانی   آنتی  فعالیت   و  اکسیدانی   آنتی  ترکیبات  سطح  و   نوع  در  توجهی  قابل  تنوع

 شده  گزارش  آلو  و  پرتقال  فرنگی،  توت  تمشک،  از  کمتر  گلابی و   و  فروت  گریپ  سیب،  از  بیشتر  کیوی  اکسیدانی  آنتی  ظرفیت  .[37]

باغ  های شیوه  منطقه کاشت و  تأثیر  متعددی  مطالعات   .[38]  است   قرار  بررسی  مورد  کیوی  اکسیدانیآنتی  ظرفیت  بر  را  مدیریت 

  حالی   کردند، در  گزارش  ارگانیک  کیوی کشت شده در شرایط  در  را  زیست فعال  بالاتر ترکیبات  سطوح  [9]همکاران    و پارک. اندداده

فرزام و   .[39]  نداشت  هافنلپلی  یا  C  ویتامین  محتوای  بر  توجهیقابل  تأثیر  ها،باغ  جغرافیایی  موقعیت  ایتالیا،  مطالعه در  یک  در  که

را  [  13]همکاران   رقم هایوارد  اکسیدانی در  آنتی  محتوای کل درصد گزارش کردند.    56/52ظرفیت  به  اکسیدانی،  آنتی  ظرفیت 

اسید بالایی برخوردار است، لذا ظرفیت آنتی  ترکیبات فنلی بستگی دارد، ولی در مورد میوه کیوی، به دلیل اینکه از میزان آسکوربیک 

در پژوهش حاضر، همانطور که انتظار می رفت،    نیز بستگی دارد.   Cوه، علاوه بر محتوای فنلی، به میزان ویتامین  اکسیدانی در این می

نیز در    Cبود، چون میزان محتوای فنل کل و ویتامین  1Y( بیشتر از ژنوتیپ 15/23%) 2Yدرصد ظرفیت آنتی اکسیدانی در ژنوتیپ 

 این ژنوتیپ بیشتر بود. 

 گیری نتیجه

های منحصر به فرد در ارقام مختلف های اخیر و وجود ویژگیبا توجه به افزایش سطح زیر کشت گیاه کیوی در شمال ایران در سال

است.  های مطلوب از جمله خصوصیات مرتبط با بازارپسندی، افزایش یافته  این گیاه، تلاش جهت دستیابی به ارقام جدید با ویژگی

های  های اندازه میوه، نسبت گوشت خوراکی میوه به مغز آن، تراکم کرکاز نظر ویژگی  2Yنوتیپ  در این تحقیق مشخص شد که ژ

های کیفی و فیزیولوژیکی از جمله درصد ماده خشک، سفتی بافت میوه،  های بلند منفرد و همچنین در برخی از ویژگیکوتاه و کرک

برخوردار بود و لذا این ژنوتیپ زمینه   1Yمحتوای بالاتری نسبت به    اکسیدانی از، محتوای فنل کل و ظرفیت آنتیCمیزان ویتامین  

به عنوان  2Yژنوتیپ ، ولی در مجموع، شاخص طعم در ژنوتیپ اول، بیشتر از ژنوتیپ دوم بود گرچه .سازی بهتری را داراستتجاری

و معرفی آن به عنوان یک رقم  ژنوتیپ  ین  پسندی بیشتری دارد. البته ترویج اسازی و مشتریتجاریامید بخش، قابلیت  ژنوتیپ  یک  

و نیز بررسی میزان مقاومت آن در برابر آفات و تنش های  های بیشتر اکوفیزیولوژیکی و بیوشیمیایی  تجاری، نیاز به بررسیجدید  

 . داردزیستی و غیر زیستی 

 اعلام تعارض منافع 

 کنند که هیچ تضاد منافعی ندارند. نویسندگان اعلام می

 سپاسگزاری 

و نیز مرکز تحقیقات کیوی   زاده معبود بابت اعطای کمک هزینه پژوهشینویسندگان این مقاله، از جناب آقای پروفسور حسن ابراهیم

 دانشگاه گیلان، کمال سپاس و قدردانی را دارند.  
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