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Introduction 

 Consumers demand for organic products is increasing due to their awareness of health and nutritional 
quality. Organic manures maintain soil health and ecological balance of the region. Organic agriculture, as an 
alternative agricultural system to protect human health and the environment can improve the quality and 
storability of the product. Kiwifruit is one of the most important agricultural products in north of Iran, which 
plays an effective role in trade and employment of the people. Fertilization is one of the main factors affecting 
the yield and quality of kiwifruit. Growers use organic manures and chemical fertilizers in their orchard to 
achieve higher yields. It is necessary to study the effect of various organic manures available in the region on the 
nutrition of kiwifruit vines due to increase chemical fertilizer prices and the formation of the market for organic 
fruits. Therefore, the aim of this study was to compare the effect of using five types of organic manures and 

chemical fertilizer on the quality of Hayward kiwi fruit during cold storage. 
 

Materials and Methods 

 This research was conducted as randomized complete block design consisting six treatments (including 
complete chemical fertilizer, sheep manure, cow manure, chicken manure, vermicompost and azolla) on 
Hayward kiwifruit vines in orchard and factorial experiment with three replicates in cold storage during four 
years. The fruits were harvested at TSS: 6.5 (approximately mid-November) and then stored at 0.5 ° C and 90% 
RH for three months. Sampling was performed every month and physicochemical characteristics, including flesh 
color parameters (L*, C*, h◦), total soluble solids, titratable acidity, firmness and weight loss of fruit were 
measured. Sensory evaluation of fruits was also performed at the end of three months cold storage. Analysis of 
variance of the data was done using SAS 9.1 software. The significance of differences between the mean of 
treatments was determined by using Duncan’s test.  

 

Results and Discussion 

 The results showed the interaction between year, type of nutrition and cold storage period affected color 
indices, lightness and chroma. Lightness and chroma value didn’t show significant differences between organic 
and chemical fertilizer treatments. In addition, their value decreased during cold storage period, significantly. 
The chroma value indicates the degree of saturation of the green color and is associated with fruit firmness. The 
hue value was also influenced by the interaction between year and cold storage period and the simple effect of 
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the nutrition type. The highest hue value was observed in chicken manure (108.63) and the lowest in 
vermicompost (107.66). The hue value decreased significantly after 90 days cold storage. According to the 
results, a decrease in fruit firmness, TA and an increase in TSS and TSS/TA were observed during cold storage 
irrespective of treatments. After 90 days, total soluble solids content was higher when organic fertilizers were 
applied. During the storage of kiwifruit, total soluble solids content increased, significantly. The titratable acidity 
value in organic fertilizer treatments was higher than chemical fertilizer after 90 days cold storage, significantly. 
Moreover, titratable acidity value decreased at the end of the cold storage period, significantly. The highest flesh 
fruit firmness was obtained in cow manure (8.74 kg/cm2) in forth year and chemical fertilizer treatment had the 
lowest flesh firmness (3.2 kg/cm2) in third year. Fruit lost firmness gradually during the cold storage period. 
However, no significant difference was found in maturity index (TSS/TA) between treatments. The TSS:TA 
ratio is highly increased after 90 days. Based on the results of the last two years, azolla, cow and chicken 
manures showed less weight loss percentage than chemical fertilizer treatment. Moreover, weight loss increased 
significantly during cold storage period in all treatments and years. Also the results of sensory analysis showed 
that fruits treated with vermicompost had a higher overall acceptance than other treatments. 

 

Conclusion 

 Generally, organic nutrition plays an important role in increasing the nutritional value and shelf life of 
kiwifruit cv.Hayward. Organically produced fruits had higher firmness than conventionally grown fruits during 
storage. Application of cow manure and vermicompost showed favorable effects on important properties of kiwi 
fruit such as firmness, weight loss, TSS, TA and sensory quality. Therefore, organic fruits will have better 
quality in the cold storage. As a result, it seems that by reducing the use of chemical fertilizers in the current 
orchards, kiwi production will be close to the standards defined for organic fruit. 
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 مقاله پژوهشی

 307-324 ، ص.1402 تابستان، 2، شماره 37جلد 

 

طی نگهداری در  ‘هایوارد’ رقم کیوی میوه بر کیفیت شیمیایی و آلی کودهای تاثیر بررسی

 سردخانه

 
 5نصیری فقیه مازیار -4مقدم فتاحی جواد -3مرادی بیژن -2رئیسی طاهره -*1کیااشکوریان معصومه

 02/03/1400اریخ دریافت: ت

 07/10/1401تاریخ بازنگری: 

 10/10/1401تاریخ پذیرش: 

 چکیده

 خاا   سلامت آلی کودهای. است افزایش رو به هاآن غذایی کیفیت و سلامت از آگاهی علتبه ارگانیک محصولات برای کنندگان مصرف تقاضای
 محای   و انساان  سالامت  از محافظات  بارای  جاایززی   کشاورزی سیستم یک عنوانبه ک،ارگانی کشاورزی. کنندمی حفظ را منطقه اکولوژیکی تعادل و

 تجااری  مبادلات در که است یراندر شمال ا یاز محصولات مهم کشاورز یکی فروتکیوی .بخشد بهبود را محصول ماندگاری و کیفیت تواندمی زیست
علت گاران شادن   به فروتیویک یهاتا  یهدر تغذ کشور شمال در دسترس قابل یآل یکودها انواعمطالعه اثر  .دارد مؤثری نقش مردم منطقه اشتغال و

 کود و آلی کودنوع  پنج کاربرد تاثیر مقایسه هدف با حاضر تحقیق بنابرای است.  یضرور یکارگان یهایوهم صرفبازار م یریگو شکل یمیاییش یکودها
 شاامل ) تیماار  شش با تصادفی کامل هایبلو  قالب در پژوهش ای  .شد انجام سردخانه در رینزهدا طی ‘هایوارد’ رقم کیوی میوه کیفیت بر شیمیایی

 اجارا  ساال  چهار طی ‘هایوارد’ رقم فروتکیوی هایتا  روی تکرار سه و( آزولا و کمپوستورمی مرغی، کود گاوی، کود گوسفندی، کود شیمیایی، کود
 ساردخانه  در و برداشات ( آباان  اواس  تقریباً) 5/6 مناسب حد ( بهTSS) میوه کل محلول جامد مواد قدارم رسیدن از بعد تیمارها از یک هر هایمیوه. شد
روز پا  از انتقاال باه     30در زمان برداشت و با فواصال   هامیوه از بردارینمونه. شدند داده قرار درصد 90 نسبی رطوبت و گرادسانتی درجه 5/0 دمای با

. شاد  گیریاندازه میوه وزن کاهش و میوه بافت سفتی اسیدیته، محلول، جامد رنگ گوشت میوه، مواد شامل فیزیکوشیمیایی هایویژگی و سردخانه انجام
 کال  اسایدیته  و کل محلول جامد مواد مقدار داد نشان نتایج .گردید ها انجامحسی میوه ارزیابی سردخانه در هایمیوه نزهداری ماه سه پایان در چنی هم
 و 74/8گاوی در سال چهارم با میاانزی    کود با تغذیه در میوه گوشت سفتی بیشتری . بود کود شیمیایی از آلی بیشتر کودهای با شده تغذیه هایمیوه در

 یکاهشا  روناد  ساردخانه  در نزهاداری  طای  هاا میوه میزان سفتی. آمد بدست متر مربعکیلوگرم بر سانتی 2/3شیمیایی با  کود با تغذیه در مقدار کمتری 
های میوه داد نشان آنالیز حسی نتایج چنی یافت. هم افزایش داریمعنی طوربه انبارداری طی اسیدیته به محلول جامد مواد نسبت. داد نشان را داریمعنی

و  یگااو  های آلای کود از هاستفادطور کلی کمپوست از پذیرش کلی بیشتر نسبت به سایر تیمارهای کوددهی برخوردار بودند. بهتولید شده با کاربرد ورمی
. داد نشاان کیفیات حسای    و تهیدیاسا  محلاول،  جاماد  موادکاهش وزن،  ،یسفت مقدارچون  یویک وهیم مهم یهایژگیو بر را یمطلوب اثرکمپوست یورم
 یهاا باا   در ییایمیش یکودها فمصر کاهش با رسدیم نظرهب جهینت در .داشت خواهند سردخانه در را یبهتر یانباردار تیفیک ییهاوهیم  یچن  یبنابرا
 خواهد شد.  کینزد اریبس کیارگان وهیم یشده برا فیتعر یاستانداردها به یویک دیتول ،یکنون
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 مقدمه

 یمحصاولات کشااورز   یرهاا و ساا  یاوه تولید م یراخ یهادر سال
موفق  یطیمح یستو مشکلات ز یدتول یهاینهدر کاهش هز یکارگان

 یدلیال آگااه  باه  یاک ارگان ییمحصولات غاذا  یبوده است. تقاضا برا
باالاتر آن  یو حسا  ییغذا یفیتسلامت و ک یمنی،کنندگان از امصرف

 یماناده باق یاز مصارف محصاولات کشات متعاارف دارا     یها و نزران
 یشافازا  یا  ا یجاه ت. در نتاسا  یشروباه افازا   یمیاییسموم و مواد ش

 5/1ار کاه  تا هک یلیاون م 5/71باا   یباًتقر یکتقاضا، سهم کشت ارگان
 یدر بازارهاا  یارد گیجهان را در بار ما   یکشاورز یهازمی  از درصد
 حصاولات کشات م یرهماراه اسات. ساط  ز    یعیبا رشاد سار   یجهان
 Willer) دارد یارا در آسا  18هکتار و رتبه  11916 یراندر ا یکارگان

and Lernoud, 2020 .)  در ساال   فااوو  یبراساس آمار منتشر شاده
تاا  و عملکاارد آن  4407407باار بااال   یااویک یجهااان یاادتول 2020

و  یرانا یونان، یتالیا،ا یوزیلند،ن ی ،در هکتار است. چ یلوگرمک 162961
یما در جهاان محساو     یاوی ک یدکنندهتول ی بزرگتر یبترتبه یلیش

 15211محصاول   ی کشت ایرسط  ز یراندر ا(. FAO, 2020) شوند
تا  در ساال    442040 یدهکتار(، مقدار تول 14836هکتار )سط  بارور 

  (.Agricultural Statistics, 2021گزارش شده است ) 1400
 باه  آلای  ماواد  افازودن  هایی از جملهروشاز  یکارگان یستمس در
نزهداشات   بارای  کنناد، مای  آزاد را غاذایی  عناصر آرامی به که خا 
 در(. Whortington., 2001) شاود مای  اساتفاده  خاا   یزیحاصلخ
شاده   یاد تول هاای میوه بی  کیفی هایویژگی اختلاف مطالعه تعدادی
 Amarante et) تاسا  شده بررسی متداول و ارگانیک یستمتحت س

al., 2008; Khalil et al., 2015 Zahedipour et al., 2019 ;.) 
 یاد تاازه تول  هاای یوهم یفیتو ک یانبارمان عمر یزن دیزری تحقیقاتدر 

متاداول   یساتم شده در س یدتول یوهدر برابر م یکارگان یستمشده در س
 هاا یاوه م یراز ساا  یشب یبس یانم ی قرار گرفته که در ا مطالعهمورد 
 ,.Weibel et al., 2000 Amodio et al) اسات  باوده  توجاه  مورد

 ارگانیاک  هایمیوه که داد نشان مطالعات ای  نتایج هخلاص(. ; 2007
جاماد   ماواد  مقدار یزیولوژیک،ف هایخوردگی برهم وقوع در متداول و

 متفاوت بودند.  یکدیزربا  یمعدن یو محتوا یمحلول، سفت
از  یریگرمسا یماه ن یااه گ (Actinidia deliciosa) فاروت یاوی ک

اساات. در  ی چاا یو مباادا آن جنااو  غرباا Actinidiaceaeخااانواده 
کاه از نظار    یطاور میوه کیوی افزایش یافته باه  یدهای اخیر تولسال

تولید جهانی پ  از موز، پرتقال و سیب در رتباه چهاارم قارار گرفتاه     
 یشافازا  یار در دهاه اخ  یاران ا درمحصول  ی کشت ایراست. سط  ز

در شامال   یاز محصولات مهام کشااورز   یکیو در حال حاضر  یافته
 سازاوی  باه  اهمیات  از ایران شمال در محصول ای  ولیدتاست.  یرانا

 تجااری  مبادلات در که است تولید مهم منابع از یکی و بوده برخوردار

 . دارد مؤثری نقش مردم اشتغال و
 متعاددی  عوامال  باه  فاروت کیاوی  تولیدی میوه کمیت و کیفیت
 کیفیات  و کمیات  در کاه  فاکتورهاای  تری مهم از یکی. دارد بستزی
 و آلای  کودهاای  از باغدارانکوددهی است.  باشدمی مؤثر وتفرکیوی

مای  استفاده بالاتر عملکرد به دستیابیخود برای  هایبا  در شیمیایی
 یدر زمان برداشات و طا   یویک یوهم کیفیتمطالعه  یتعداد در. کنند
 درو متاداول   یاک کشات ارگان  یساتم در ساردخانه در دو س  ینزهدار
 ,.Amodio et al., 2007; Benge et al) اسات  شده بررسیجهان 

2000; D'evoli et al., 2013 .)تبدیل از پ  تحقیقی درمثال  برای 
 کاه  شاد  مشااهده  ارگانیاک  کشات  سیستم به متداول کشت سیستم
 مقایسه در ارگانیک سیستم در شده تولید هایکیوی میوه بافت سفتی

(. Hasey et al., 1997) بود بیشتر متداول کشت سیستم هایمیوه با
 که داد نشان شده انجام نیوزلند در که تحقیقی یجنتا بررسی چنی ،هم
 و نیکارگا هایمیوه بافت سفتی بودن مشابه علیرغم برداشت زمان در

 متاداول  کشات  سیساتم  در شاده  تولیاد  هایمیوه ولی متداول کشت
 بافات  شادن  نارم  سفتی، ولی بودند بیشتری محلول جامد مواد دارای
 ,.Benge et al) نبود متفاوت کشت سیستم دو بی  میوه فساد و میوه

2000 .) 
 قابل یآل یکودها انواعتوجه به مباحث عنوان شده، مطالعه اثر  با

علت گاران  به فروتیویک یهاتا  یهدر تغذ کشور شمال در دسترس
 یکارگان یها یوهم صرفبازار م یریگو شکل یمیاییش یشدن کودها

های تحات  بسیاری از با در  فروتیویک یدو تول کشتاست.  یضرور
 یولا  یمیاییبدون مصرف سموم ش یباًتقر یراناکشت ای  محصول در 

. (Moradi et al., 2019) شاود یانجام م یمیاییش یبرد کودهابا کار
 یززینیبا جا فروتیویک یهادر با  یمیاییش یچنانچه مصرف کودها

 یوهم یبه استانداردها یدیتول یوهم یابد،کاهش  یآل یکودها یجیتدر
 مقایساه  هادف  باا  حاضر تحقیق بنابرای  خواهد شد. یکنزد یکارگان
 کیاوی  میاوه  کیفیات  بر شیمیایی کود و آلی کودنوع  پنج کاربرد تاثیر
 پژوهشکده در سال چهار طی سردخانه در نزهداری طی ‘هایوارد’ رقم

 .شد اجرا گرمسیرینیمه هایمیوه و مرکبات

 

 هامواد و روش

ناوع کاود آلای قابال      کاربرد پنجسال  چهاربه منظور ارزیابی اثر 
بار   ایییمیکود شا تاثیر ها با آناثر کشور و مقایسه  دسترس در شمال

طای ساه مااه نزهاداری در      یویا ک وهیا م یفا یو ک یکم یهایژگیو
های کامل تصادفی با شاش  در قالب طرح بلو  تحقیقای  سردخانه، 
 .A. deliciosa var) سااله  15 فروتکیویتکرار در با   سهتیمار در 

Hayward یهاااوهیاامرکبااات و مدر پژوهشااکده  ‘هااایوارد’( رقاام 
اجرا شد )هر درخات   1392-1397 هایرامسر در سال یریگرمسمهین



 311     طي نگهداري در سردخانه‘ هایوارد’ رقم كیوي میوه بر كیفیت شیمیایي و آلي كودهاي تاثیر بررسيو همکاران، كیااشکوریان 

 (. شد گرفته نظر در آزمایشی واحد یک عنوانبه
 تیمارهاای  اعماال  و هاا شاروع آزماایش  قبال از   1392در بهم  

و از  فاروت یویا انداز درختاان ک هینمونه اولیه خا  از سا پاشیمحلول
و  0 -30 یهاا از تناه درختاان و از عماق    یمتریسانت 50-60فاصله 
هاای  برخی از ویژگای  ،یسازو پ  از آماده هیمتری تهسانتی 60-30

هاای متاداول   طباق روش فیزیکی و شیمیایی خاا  محال آزماایش    
(Hassanzade Naranjboni et al., 2018 ) خاا   بافت. شد تعیی 

ساانتی  60 تاا  30 عماق  در و لاومی  تریمسانتی 30 عمق در با  ای 
 میکروموس 185) غیرشور با  ای  خا  چنی هم. بود لوم رسی متری
 فسافر  مقدار. بود( درصد 9/1) متوس  آلی کرب  دارای و( مترسانتی بر
 116 و 41 ترتیاب باه  متریسانتی 30 عمق در استفاده قابل پتاسیم و

 و 23 متاری ساانتی  60 الی 30 عمق در و خا  کیلوگرم بر گرممیلی
 . بود خا  کیلوگرم بر گرممیلی 94

در تحقیق حاضر تاثیر کود شیمیایی کامل و پنج نوع کود آلی بار  
هاای  ساال  فاروردی   کیفیت میوه کیوی بررسی شد. بدی  منظاور در 

بصورت تقسی   گرملویک 1)شامل اوره  ییایمیش کود 1395الی  1392
 1 میکلارور پتاسا   ،گرملاو یک 5/0فسافات   ومیا آمون یدر سه نوبت، د

و سولفات منزنز  یسولفات رو ،گرملویک5/0 میزیسولفات من ،گرملویک
-ورمای  ،(کیلوگرم 30) آزولاشامل  یآل هایگرم( و کود 200هرکدام 

و  کیلاوگرم(  18) ، مرغیکیلوگرم( 40) گاوی ،کیلوگرم( 44) کمپوست
ا فوکا زدن باا  ب درخت انداز هیپوسیده در ساکیلوگرم(  36) گوسفندی 

لازم به ذکر است مقادیر مورد استفاده از . دیخا  سطحی مخلوط گرد
مقادار نیتاروژن موجاود در     هریک از کودهای آلی ذکر شده بر اساس

 یکیهرز با  به صورت مکاان  یهاکنترل علف محاسبه شد. کودها  یا
 یاریا آب زیا و ن یزن موتاور مرحله توسا  دساتزاه علاف     یچند یط

 اهانیگ یآب ازیتا اواس  مهرماه براساس ن بهشتیاواس  ارد از یاقطره
میاوه باه حاد     (TSS)مقدار مواد جامد محلول  نکهیانجام شد. پ  از ا

. بادی   ندشاد  برداشات  هاا میاوه  د،ی( رس5/6مناسب )بریک  حداقل 
سالم و یکسان برداشت و در داخال   وهیعدد م 35منظور از هر درخت 

به  یشش قرار داده شد و جهت نزهدارو بدون پو یکیپلاست یسبدها
درصاد   90 یبا یبا رطوبات تقر  گرادیدرجه سانت5/0 با دمای سردخانه

در ساه تکارار    مارهاا یانتقال داده شد. لازم به ذکر است از آنجا کاه ت 
 میاوه(  35میوه )هر سبد شاامل   سبد سه ماریهر ت یانجام گرفتند، برا

رداشت و پ  از انتقال باه  در زمان ب یهاوهیم به سردخانه منتقل شد.
. ندقارار داده شاد   یابیا روز مورد ارز 90، 60، 30بعد از مدت سردخانه 

بافات   یسافت  وه،یا م گوشات رنگ  وه،یمانند مقدار وزن م ییهایژگیو
مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون، نسابت ماواد جاماد     وه،یم

در زمان وهیدرصد کاهش وزن مو  محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون
  گیری شد.های ذکر شده اندازه
بار   غاه یت لهیبه وسا  یمتریلیم 1 یپ  از برش وهیرنگ گوشت م

 CR-400-Minoltaدستزاه کرومومتر مادل   لهیپوست و به وس یرو

 h )درخشندگی(، L* ریروش مقاد  یشد. در ا یریگساخت ژاپ  اندازه
دستزاه قراوات شاد.    وس ت میطور مستقبه( کروما) C* و (رنگ هیزاو)

هشت میلی  با پرو FT011سفتی بافت میوه با دستزاه پنترومتر مدل
(. واحد فشار وارده جهات  Feng et al., 2003) شد گیریاندازه متری

. شد بیان مترمربعدر بافت میوه بر حسب کیلوگرم بر سانتی  نفوذ پرو
 قاباال اساایدیته و چشاامی تااومتررفرک روش بااه محلااول جامااد مااواد

شاد. هام   گیری( اندازهAOAC, 1998) نرمال 1/0 سود با تیتراسیون
روز( ارزیاابی   90چنی ، در انتهای نزهداری کیوی در سردخانه )بعد از 

ارزیاا  ماورد بررسای     3های هر تکرار توس  انجام شد. میوه 1حسی

ی انامهپرسشدر  هاآندیداری و چشایی قرار گرفت و برداشت حسی، 
هایی چون خصوصیات ها به ویژگینامه ارزیا ثبت شد. در ای  پرسش

ظاهری پوست و گوشت، عطر، طعم، شیرینی، ترشی، تلخی و پذیرش 
براسااس روش   هاا نماره نمره دادند. حدود  10تا  1کلی میوه در دامنه 

= عالی باود. در  10و  بخشتیرضا= 5= ضعیف، 1 صورتبههدونیک 
ساط  )کاود شایمیایی،     6نهایت برای بررسی اثر تیمارهای کودی در 

و زمان نزهاداری در   (و گوسفندی مرغی، گاوی کمپوست،ورمی آزولا،
روز( در طی چهاار   90و  60، 30سط  ) زمان برداشت،  4سردخانه در 

سااال مااورد مطالعااه، تجزیااه واریااان  مرکااب انجااام شااد. مقایسااه 
ار زافا از طریاق نارم  دانکا  و  ای چناد دامناه  ا باا آزماون   ها میاانزی  
هاای توصایفی مرباوط باه     انجام شدند. داده 1/9نسخه   SASآماری

 محاسبه شد. 24نسخه  SPSSارزیابی حسی با نرم افزار 
 

 نتايج و بحث

 های فیزیکی میوهویژگی

ی، نشان داد اثر سال، نوع کود مصرفمرکب نتایج تجزیه واریان  
هاای رناگ   شاخصها بر و برهمکنش آن داری در سردخانهنزه زمان

چنی  بر سفتی بافات میاوه، کااهش وزن    شامل روشنایی و کروما، هم
 (.  1 جدولدار بود )معنیمیوه طی نزهداری در سردخانه 

سال، نوع اثرات متقابل  بررسی های رنگ گوشت میوه:شاخص
کاود مصارفی و مادت نزهاداری در ساردخانه نشاان داد کاه مقادار         
روشنایی گوشت میوه بی  تیمارهای کود آلی و کود شیمیایی اخاتلاف  

داری نداشت. علاوه بر ای  مقدار روشنایی در همه تیمارها و طی معنی
جدول های مختلف روند کاهشی داشات) نزهداری در سردخانه و سال

یر سال، مادت انباارداری و ناوع    تأثمقدار کروما در سردخانه تحت  (.2
کود مصرفی بود. مقدار کرومای گوشت میوه بی  تیمارهاای مختلاف   

(. 3جادول  ) داری نشاان ناداد.  کود آلی و کود شیمیایی اختلاف معنی
داری یافت. کروما اهش معنیطی نزهداری در سردخانه مقدار کروما ک

دهنده درجه اشباعی رنگ سبز اسات و باا سافتی میاوه مارتب       نشان

                                                
1- Panel test 
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ها نشان داد که شااخص رناگ کروماا میاوه کیاوی طای       . یافتهاست
اسات  نزهداری در سردخانه در تمامی تیمارهای کوددهی کاهش یافته

که دلیل آن نرم شدن میوه در انتهای دوره نزهداری بوده است. طبق 
 ,Fattahi Moghadam and Ebadiگزارش فتاحی مقدم و عبادی )

( پدیده نرم شدن میوه که با کاهش کروماا هماراه اسات طای     2012

 .نزهداری و در پایان انبارداری مشهود است

 

 در سال های مختلف ‘هايوارد’رقم  میوه کیویاثر نوع کود مصرفی و مدت نگهداری در سردخانه بر صفات فیزيکی  تجزيه مرکب -1جدول 

Table 1- Combined ANOVA for the effects of Nutrition type and cold storage duration on kiwifruit cv. Hayward physical 

traits in the different years 
 منابع تغییرات

Sources of variations 
 درجه آزادی

Df 

 روشنايی
Lightness 

 کروما
Chroma 

 زاويه رنگ
Hue 

 سفتی
Firmness  

 کاهش وزن
Weight loss 

 سال
Year 

3 186** 479** 208.56** 155** 161** 

 خطا
Error 

8 5. 6 8.3 4.53 0.49 4.6 

 نوع کود
Nutrition type 

5 21** ns8.8 5.32** 0.88** 7.8** 

 سال×نوع کود
Nutrition type×year 

15 11** 28** 3.76** 1.2** 10** 

 مدت نزهداری طی سردخانه
Cold storage duration 

3 596** 900** 30.78** 267** 1538** 

 سال ×مدت نزهداری طی سردخانه 
Cold storage duration×year 

9 48** 49** 8.04** 12** 32** 

 مدت نزهداری طی سردخانه ×نوع کود 
Cold storage duration×Nutrition type 

15 9.7* 15** ns1.61  0.50* 1.5* 

 سال × مدت نزهداری طی سردخانه ×نوع کود 
Nutrition type× Cold storage duration×year 

45 8.40** 17** ns1.61  0.94** 1.8** 

 خطا
Error 

164 4.61 4.82 1.54 0.23 0.81 

 ضریب تغییرات 
CV (%) 

- 4.2 5.9 1.15 8.1 16 

ns ،*  دار در سطوح احتمال پنج و یک درصد.دار و اختلاف معنیجود اختلاف معنیترتیب عدم وبه: **و 
ns, * and **: non-significant, significant at the 5% and 1%  of probability levels, respectively. 

 
یر متقابل سال و مدت نزهاداری در  تأثمقدار زاویه رنگ نیز تحت 

(. 1شااکل ( و اثار سااده ناوع کاود مصارفی بود)     4جادول  ساردخانه ) 
( و کمتاری  در  63/108بیشتری  مقدار زاویه رناگ در تیماار مرغای )   

(. در هار چهاار   1شاکل  ( مشاهده شد )66/107کمپوست )تیمار ورمی
مااه   3ا منابع کودی مختلف طای  های تغذیه شده بسال مطالعه، میوه

داری در مقدار زاویه رناگ نشاان   نزهداری در سردخانه، کاهش معنی
و  1393در سال  89/110دادند. بیشتری  میزان زاویه رنگ با میانزی  

 (. 4جدول مشاهده شد) 70/106با میانزی   1396کمتری  آن در سال 

( گزارش کردند میوهAmodio et al., 2007) آمادیو و همکاران
های کیوی تحت کشت متداول مقدار روشنایی بالاتر و زاویه رناگ و  

تری نسبت به کشت ارگانیک داشتند که منجر به رناگ  کرومای پایی 
های کشات ارگانیاک مای   ها در مقایسه با میوهتر ای  میوهسبز روش 

قادیر زاویه رنگ و کروما در طی انبار که باعث از دست شود. کاهش م

شااود نیااز توساا  اسااتفانیک و همکاااران   دادن شاادت رنااگ ماای 
(Stefaniak et al., 2017.گزارش شده است ) 

 زماان  و مصارفی  کاود  ناوع  ساال،  متقابال  اثرات کاهش وزن:
 .است شده اراوه 5 جدول در میوه کاهش وزن بر سردخانه در نزهداری

هاای  همه تیمارها در سال اول کاهش وزن بیشتری را نسبت به ساال 
بعدی نشان دادند. بر اساس نتاایج دو ساال آخار آزماایش کودهاای      
مرغای، گاااوی و آزولا کاااهش وزن کمتااری نسابت بااه تیمااار کااود   

ها در همه تیمارهاا و در  شیمیایی نشان دادند. میزان کاهش وزن میوه
داری تلف با نزهداری میوه در ساردخانه باه طاور معنای    های مخسال

 (.5جدول ) افزایش یافت
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 در سال های مختلف ‘هايوارد’رقم  شاخص رنگ میوه کیوی )روشنايی(بر  سردخانه در نگهداری زمان ×کود مصرفی  نوع متقابل اثر -2جدول 
Table 2- Interaction effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit color index (Lightness) of kiwifruit cv. Hayward 

in the different years 
 سال
Year 

 نوع کود
Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

 0 30 60 90 

1393 

2014 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
57.28 a-i 54.54 a-q 48.16 l-s 50.05 f-s 

 گوسفندی 
Sheep manure 

59 a-e 54.39 a-q 51.4 a-s 51.73 a-r 

 گاوی 
Cow manure 

55.73 a-n 53.21 a-q 49.75 g-s 49.66 g-s 

 مرغی 
Chicken manure 

54.38 a-q 49.41 h-s 46.48 qrs 48.22 k-s 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

59.84 a 54.94 a-q 50.4 f-s 50.22 f-s 

 آزولا 
Azolla 

58.15 a-g 54.17 a-q 51.29 b-s 48.49 k-s 

      

 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
59.07 a-d 56.61 a-l 47.76 m-s 52.09 a-r 

1394 

2015 
 گوسفندی

Sheep manure 
57.15 a-i 53.58 a-q 51.45 a-s 52.05 a-r 

 گاوی 
Cow manure 

58.38 a-f 53.8 a-q 47.09 o-s 50.54 d-s 

 مرغی 
Chicken manure 

55.47 a-o 53.74 a-q 49.68 g-s 49.67 g-s 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

59.68 abc 53.01 a-r 50.8 d-s 43.09 s 

 آزولا 
Azolla 

59.79 ab 55.12 a-p 46.59 p-s 51.4 a-s 

      

1395 

2016 

 شیمیایی

Chemical fertilizer 
52.85 a-r 51.44 a-s 49.79 g-s 47.41 n-s 

 
 گوسفندی

Sheep manure 
54.42 a-q 48.52 j-s 52.38 a-r 48.2 k-s 

 
 گاوی

Cow manure 
57.58 a-h 51.22 c-s 50.75 d-s 49.78 g-s 

 
 مرغی

Chicken manure 
53.41 a-q 49.25 h-s 52.16 a-r 44.56 rs 

 
 ورمی کمپوست

Vermicompost 
57.53 a-h 48.74 i-s 49.85 f-s 51.25 b-s 

 
 آزولا

Azolla 
53.17 a-q 51.48 a-s 50.51 e-s 51.69 a-r 

      

1396 

2017 

 شیمیایی

Chemical fertilizer 
57.06 a-j 57.15 a-i 55.48 a-o 51.84 a-r 

 
 گوسفندی

Sheep manure 
56.28 a-m 56.71 a-k 54.46 a-q 55.72 a-n 

 
 گاوی

Cow manure 
57.42 a-h 55.63 a-o 54.55 a-q 53.22 a-q 

 
 مرغی

Chicken manure 
55.84 a-n 54.95 a-q 55.52 a-o 53.2 a-q 

 
 ورمی کمپوست

Vermicompost 
55.81 a-n 55.9 a-n 53.11 a-q 52.63 a-r 

 
 آزولا

Azolla 
56.46 a-l 54.57 a-q 54.2 a-q 53.36 a-q 

 داری با هم ندارند.تفاوت معنیای دانک  با استفاده از آزمون چند دامنهمشابه در سط  احتمال پنج درصد  های دارای حروفدر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 
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 های مختلفدر سال ‘هايوارد’رقم  شاخص رنگ میوه کیوی )کروما(بر  سردخانه در نگهداری زمان × رفیکود مص نوع متقابل اثر -3جدول 

Table 3- Interaction effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit color index (Chroma) of kiwifruit cv. Hayward 
in the different years 

 
 نوع کود

Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

 سال
Year  

0 30 60 90 

1393 

2014 
 شیمیایی

 Chemical fertilizer  
43.09 b-i 38.46 b-v 32.33 p-w 33.8 j-w 

 گوسفندی 
Sheep manure 

43.34 a-g 38.88 b-v 32.68 o-w 32.92 n-w 

 گاوی 
Cow manure 

43.07 b-i 40.43 b-r 35.37 f-w 35.86 e-w 

 مرغی 
Chicken manure 

42.79 b-i 36.48 d-w 31.08 vw 33.64 k-w 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

40.92 b-o 37.89 c-v 32.01 r-w 31.88 s-w 

 آزولا 
Azolla 

43.75 a-f 38.37 b-v 34.63 i-w 33.44 k-w 

      

 شیمیایی 
Chemical fertilizer 

45.09 ab 39.99 b-s 35.91 e-w 32.61 o-w 

1394 

2015 
 گوسفندی

Sheep manure 
44.07 a-e 33.19 l-w 33.1 m-w 32.07 q-w 

 گاوی 
Cow manure 

43.11 b-i 39.62 b-u 35.69 e-w 32.57 o-w 

 مرغی 
Chicken manure 

40.46 b-r 40.08 b-s 36.61 c-w 32.83 o-w 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

44.64 a-d 38.49 b-v 34.92 g-w 32.8 o-w 

 آزولا 
Azolla 

42.19 b-j 38.53 b-v 31.68 s-w 34.09 j-w 

      

1395 

2016 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
39.33 b-v 32.85 o-w 32.6 o-w 28.91 w 

 گوسفندی 
Sheep manure 

38.74 b-v 35.59 e-w 31.66 s-w 31.1 u-w 

 گاوی 
Cow manure 

41.54 b-m 32.74 o-w 31.09 vw 32.95 n-w 

 مرغی 
Chicken manure 

41.64 b-l 37.49 c-v 33.45 k-w 31.34 t-w 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

41.4 b-n 32.68 o-w 32.25 p-w 31.94 r-w 

 آزولا 
Azolla 

41.39 b-n 34.77 h-w 32.49 o-w 32.8 o-w 

      

1396 

2017 

 شیمیایی
Chemical fertilizer 

42.96 b-i 40.16 b-s 39.18 b-v 40.06 b-s 

 گوسفندی 
Sheep manure 

42.82 b-i 40.95 b-o 43.34 a-g 36.26 d-w 

 گاوی 
Cow manure 

43.09 b-i 41.71 b-k 40.56 b-q 37.09 c-w 

 مرغی 
Chicken manure 

41.7 b-l 40.69 b-p 43.32 a-g 37.53 c-v 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

43.17 b-h 39.81 b-t 41.76 b-k 38.25 c-v 

 آزولا 
Azolla 

42.62 b-i 40.69 b-p 41.94 b-k 38.09 c-v 

 داری با هم ندارند.های دارای حروف مشابه در سط  احتمال پنج درصد تفاوت معنیدر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 
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 ‘هايوارد’رقم  شاخص رنگ میوه کیوی )زاويه رنگ(بر  سردخانه در نگهداری زمان × سالمتقابل  اثر -4جدول 
Table 4- Interaction effect of year ×cold storage duration on fruit color index (hue) of kiwifruit cv. Hayward  

 سال

Year  

 در سردخانهمدت نگهداری 
Cold storage duration (day) 

 
0 

30 60 90 

1393 

2014 
110.89 a 110.41 ab 109.86 b 110.49 ab 

1394 

2015 
109.72 b 108.63 c 108.06 cd 106.53 ef 

1395 

2016 
108.16 cd 107.33 de 106.08 f 106.57 ef 

1396 

2017 
106.70 ef 106.85 ef 107.07 ef 105.87 g 

 داری با هم ندارند.معنیای دانک  با استفاده از آزمون چند دامنههای دارای حروف مشابه در سط  احتمال پنج درصد تفاوت هر ستون میانزی در *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 

 

 
 ‘هايوارد’رقم  اثر نوع تغذيه بر شاخص رنگ میوه کیوی )زاويه رنگ( -1شکل 

Figure 1- Effect of nutrition type on fruit color index (hue) of kiwifruit cv. Hayward (DMRT, p≤0.05). 
 

 اطراف رد رطوبت تبخیر و تنف  با عمده طوربه میوه وزن کاهش
 آ  و دهیدراسایون  درنتیجاه  کااهش  ای  که دارد ارتباط میوه پوست

 شاود می ایجاد سردخانه در نزهداری طی هامیوه سط  از دهیدستاز
(Martinez- Romero et al., 2006.)   عشااورنژاد و همکاااران
(Ashournezhad et al., 2011 بیان کردند )فاروت  ی کیویهاوهیم

ی هاا وهیمتولید شده در کشت ارگانیک کمتری  درصد کاهش وزن و 
تولید شده در کشت متداول بالاتری  کاهش وزن را طی نزهاداری در  

 ,.Zahedipour et alسردخانه نشان دادند. زاهدی پور و همکااران ) 

اهش وزن انزور در کشات متاداول و ارگانیاک    ی ک( با مقایسه2019
طی نزهاداری در ساردخانه دریافتناد مقادار کااهش وزن در کشات       

ها دلیل کاهش وزن بیشتر میوه انزور متداول کمتر از ارگانیک بود. آن
در کشت ارگانیک را به لایه نازکتر واک  اپیکوتیکولی میوه در نتیجه 

باه تجزیاه لایاه واکا  و      تر رسیدگی و بلو  که منجار دوره طولانی

 های ثانویه سلولی شده نسبت دادند. دیواره
 در نزهاداری  زماان  و کوددهی تیمار متقابل اثرات سفتی بافت:

در ساال   .اسات  شاده  اراواه  6 جدول در سفتی بافت میوه بر سردخانه
گاوی باا   های تغذیه شده با منابع کودی آلیچهارم سفتی گوشت میوه

 2/3بالاتری  و در سال سوم در تیمار کود شیمیایی باا   74/8میانزی  
کمتاری  باود. اثار مادت نزهاداری در       متار مرباع  بر سانتیکیلوگرم 

جادول  ) داری نشاان داد سردخانه روی سفتی میوه روند کاهشی معنی
کنناده  ا رسیدن به مصرف(. حفظ سفتی میوه از مرحله تولید در با  ت6

انادرکاران  یکی از مهمتری  مساولی است کاه تولیدکننادگان و دسات   
 صنعت میوه با آن مواجه هستند. 
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 در سال های مختلف ‘هايوارد’میوه رقم درصد کاهش وزنبر  سردخانه در نگهداری زمان × کود مصرفی نوعمتقابل  اثر -5جدول 
Table 5- The effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit weight loss percentage of kiwifruit cv. Hayward in the 

different years 

 
 نوع کود

Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

 سال
Year  

0 30 60 90 

1393 

2014 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
0.00 z 4.53 q-y 9.04 g-n 13.60 b-e 

 گوسفندی 
Sheep manure 

0.00 z 4.96 p-y 9.09 g-n 13.22 b-f 

 گاوی 
Cow manure 

0.00 z 5.27 o-y 9.60 g-l 13.74 bcd 

 مرغی 
Chicken manure 

0.00 z 4.96 p-y 9.29 g-m 13.67 bcd 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

0.00 z 5.29 o-y 9.82 f-l 14.24 bc 

 آزولا 
Azolla 

0.00 z 7.63 i-t 15.16 b 21.25 a 

      

 شیمیایی 
Chemical fertilizer 

0.00 z 4.11 t-y 7.63 i-t 10.53 d-j 

1394 

2015 
 گوسفندی

Sheep manure 
0.00 z  4.22 s-y 8.02 h-q 11.48 c-h 

 گاوی 
Cow manure 

0.00 z  4.18 s-y 7.88 i-q 11.20 c-i 

 مرغی 
Chicken manure 

0.00 z 4.01 u-y 7.44 j-u 10.26 d-j 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

0.00 z  4.68 q-y 8.94 g-n 11.99 b-g 

 آزولا 
Azolla 

0.00 z  4.28 r-y 7.72 i-s 11.14 c-i 

      

1395 

2016 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
0.00 z  3.94 u-y 6.00 m-y 8.07 h-q 

 گوسفندی 
Sheep manure 

0.00 z  3.43 xyz 5.88 m-y 8.29 h-p 

 گاوی 
Cow manure 

0.00 z 3.56 w-z 5.61 n-y 7.44 j-u 

 مرغی 
Chicken manure 

0.00 z  3.20 xyz 5.69 n-y 7.80 i-r 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

0.00 z  4.03 u-y 7.36 j-u 9.03 g-n 

 آزولا 
Azolla 

0.00 z  3.35 xyz 5.12 o-y 7.16 j-v 

      

1396 

2017 

 شیمیایی
Chemical fertilizer 

0.00 z  3.65 v-y 7.05 j-w 9.69 f-l 

 گوسفندی 
Sheep manure 

0.00 z 4.02 u-y 7.07 j-w 10.02 e-k 

 گاوی 
Cow manure 

0.00 z 3.24 xyz 6.39 l-y 8.66 g-o 

 مرغی 
Chicken manure 

0.00 z 3.28 xyz 5.06 p-y 7.62 i-t 

 رمی کمپوستو 
Vermicompost 

0.00 z 3.22 xyz 6.61 k-x 9.17 g-n 

 آزولا 
Azolla 

0.00 z 2.92 yz 6.42 l-y 8.49 g-p 

 داری با هم ندارند.تفاوت معنی ای دانک با استفاده از آزمون چند دامنه های دارای حروف مشابه در سط  احتمال پنج درصددر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 
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 ‘هايوارد’رقم کیوی  سفتی میوهبر  سردخانه در نگهداری زمان × کود مصرفی نوع متقابل اثر -6جدول 
Table 6- The interaction effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit firmness of kiwifruit cv. Hayward  

 
 نوع کود

Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (Day) 

 سال
Year  

0 30  60  90  

1393 

2014 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
5.16 e-j 2.95 m-w 2.19 r-z 2 r-z 

 گوسفندی 
Sheep manure 

6.98 a-e 3.25 k-u 2.03 r-z 2 r-z 

 گاوی 
Cow manure 

6.41 c-h 3.58 j-s 2.20 q-z 2.1 r-z 

 مرغی 
Chicken manure 

5.34 e-j 2.96 m-v 1.78 s-z 1.65 t-z 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

6.55 b-g 3.55 j-t 2.05 r-z 2 r-z 

 آزولا 
Azolla 

8.33 ab 3 l-v 1.89 s-z 1.7 s-z 

      

 
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
5.7 d-i 2.32 q-z 1.28 v-z 0.7 z 

1394 

2015 
 گوسفندی

Sheep manure 
4.83 g-m 1.38 u-z 1.47 u-z 0.87 yz 

 گاوی 
Cow manure 

4.85 g-m 2.65 o-y 1.12 v-z 0.9 yz 

 مرغی 
Chicken manure 

5 f-k 2.4 q-z 1.28 v-z 1 xyz 

 ورمی کمپوست 
Vermicompost 

5.83 d-i 2.82 n-x 1.42 u-z 0.8 yz 

 آزولا 
Azolla 

5.12 e-k 2.22 q-z 1.33 v-z 0.83 yz 

      

1395 

2016 

 شیمیایی

Chemical fertilizer 
2.33 q-z 1.2 v-z 1.33 v-z 1.05 w-z 

 
 گوسفندی

Sheep manure 
4.65 g-n 1.77 s-z 1.71 s-z 1.43 u-z 

 
 گاوی

Cow manure 
4.45 i-p 1.75 s-z 1.42 u-z 1.42 u-z 

 
 مرغی

Chicken manure 
5.78 d-i 2.15 r-z 1.57 u-z 0.83 yz 

 
 ورمی کمپوست

Vermicompost 
4.33 i-p 1.8 s-z 1.65 t-z 1.77 s-z 

 
 آزولا

Azolla 
2.9 n-x 2.05 r-z 1.4 u-z 1.4 u-z 

      

1396 

2017 

 شیمیایی

Chemical fertilizer 
8.17 abc 7.32 a-d 3.93 i-r 2.24 q-z 

 
 گوسفندی

Sheep manure 
7.98 abc 5.77 d-i 4.67 g-n 1.83 s-z 

 
 گاوی

Cow manure 
8.74 a 5.6 d-i 4.1 i-q 2.1 r-z 

 
 مرغی

Chicken manure 
8.13 abc 7.32 a-d 5.42 d-j 2.33 q-z 

 
 ورمی کمپوست

Vermicompost 
7.89 abc 6.88 a-f 4.88 g-l 1.93 s-z 

 
 آزولا

Azolla 
8.53 a 6.88 a-f 4.52 h-o 2.55 p-z 

 تفاوت معنی داری با هم ندارند. ای دانک  با استفاده از آزمون چند دامنه های دارای حروف مشابه در سط  احتمال پنج درصددر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 



 1402، تابستان 2، شماره 37)علوم و صنایع كشاورزي(، جلد باغباني نشریه علوم     318

 

مقدار سفتی بیشتر میوه کیوی در سیستم کشت ارگانیاک نسابت   
( D'evoli et al., 2013به کشت متداول بوسیله دوولی و همکااران ) 

گزارش شده است. اگرچه برخی مطالعات تفاوتی را در سافتی گوشات   
فروت ارگانیک و متداول پیدا نکردند. در مقابل، آمادیو بی  کیویمیوه 

های کیاوی  (، سفتی بیشتر میوهAmodio et al., 2007و همکاران )
ماه نزهداری در دمای صفر درجه در مقایساه باا    4کشت متداول طی 

کردناد.   های پرورش یافته در سیستم تولید ارگانیاک را مشااهده  میوه
ها علت سفتی بیشتر را به عملکرد بالاتر کشت متداول نسابت باه   آن

هاای کشات   ارگانیک، مقدار بار بیشتر در نتیجه اندازه کاوچکتر میاوه  
متداول در مقایسه با ارگانیک بیان کردند. مطالعات قبلی نشان داد که 

 تواند تحت تاثیر چندی  عامل از جمله برنامه کوددهی،سفتی میوه می
قرارگیری در معرض نور، مقدار کلسیم و مقدار ماده خشک واقع شاود.  

 کاه کردناد   گازارش  زیا ن(، Singh et al., 2008سینگ و همکاران )
شود. علت نرم ی میفرنزتوتکمپوست سبب سفتی میوه کاربرد ورمی

اد معادنی  شدن میوه طی انبارداری حلالیت مواد غیرمحلول چاون ماو  
دیواره سلولی و نشاسته است. عاواملی چاون بلاو  میاوه و ترکیباات      

 Fattahi Moghadam) معدنی در سرعت نرم شدن میوه نقاش دارد 

and Halajisani, 2012   رش عشاورنژاد و همکااران   (. طباق گازا
(Ashournezhad et al., 2011   با نزهداری میوه در انباار، سافتی )

ی تولیدی هاوهیمای  کاهش در  کهی طوربه، افتبافت میوه کاهش ی

ی ارگانیک بود که هاوهیمداری بالاتر از معنی طوربهدر کشت متداول 
دارد. بسایاری از فراینادهای فیزیولاوژی     با نتایج ای  مطالعه مطابقت

ی و تجزیه و هیدرولیز نشاساته و کااهش آ  و   سلول وارهیدمثل تورم 
 Redgewell andاسات )  ماؤثر پتانسیل اسمزی در نرم شدن کیوی 

Fry, 1993تری  تغییر فیزیولوژیکی که منجار باه نارم شادن     (. مهم
ویاژه انحالال   ت دادن ساختار دیواره سالولی باه  شود از دسکیوی می

 (.Brummell, 2006ساختارهای پکتی  است )
 

 صفات شیمیایی میوه

ی، نشان داد اثر سال، نوع کود مصرفمرکب نتایج تجزیه واریان  
نوع کاود مصارفی در مادت    و برهمکنش  زمان نزهداری در سردخانه

و  مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیونبر  نزهداری در سردخانه
دار باود  معنای  نسبت مواد جامد محلول به اسایدیته قابال تیتراسایون   

مواد جامد محلول، اسیدیته بر  یکود ماریاثر نوع ت  ی(. بنابرا7 جدول)
هام . دارد یبستزمدت زمان نزهداری در سردخانه به  قابل تیتراسیون

چنی  بررسی نتایج نشان داد که فق  اثر زمان نزهداری در سردخانه و 
برهمکنش ای  فاکتور با سال و نیز اثرات متقابل نوع کود مصارفی در  
مدت نزهداری در سردخانه بر نسبت مواد جامد محلاول باه اسایدیته    

 (. 7دول جداری داشتند )قابل تیتراسیون تاثیر معنی

 
 چهار سال یط یویک وهیم شیمیايیدر سردخانه بر صفات  ینگهدارو مدت  کود مصرفیاثر نوع  انسيوار هيتجز جينتا -7جدول 

Table 7- Analysis of variance for Nutrition type and cold storage duration effects on kiwifruit chemical traits during 4 year 
 غییراتمنابع ت

Source variations 
 درجه آزادی

Df 

 مواد جامد محلول کل
TSS 

 اسیديته کل

TA 

 نسبت مواد جامد محلول به اسیديته

TSS/TA 

 سال
Year 

3 76** 1.7** 68** 

 خطا
Erorr 

8 0.89 0.02 0.36 

 نوع کود
Nutrition type 

5 0.99* 0.04* ns0.27  

 سالنوع کود * 
Nutrition type*year 

15 1.3** 0.05** ns0.29  

 مدت نزهداری طی سردخانه
Cold storage duration 

3 440** 0.29** 151** 

 سالمدت نزهداری طی سردخانه * 
Cold storage duration*year 

9 17** 0.25** 13** 

 نوع کود *مدت نزهداری طی سردخانه
Cold storage duration* Nutrition type 

15 0.69* 0.03* 0.63* 

 سال*  نوع کود * مدت نزهداری طی سردخانه
Nutrition type* Cold storage duration* year 

45 ns0.46  ns0.02  ns0.43  

 خطا

Error 
164 0.38 0.02 0.33 

 ضریب تغییرات 
CV(%) 

 5.1 7.1 8.1 

ns ،*  نج و یک درصد.دار در سطوح احتمال پدار و اختلاف معنیترتیب عدم وجود اختلاف معنیبه:  **و 
ns, * and **: non-significant difference, significant difference at the level of five and one percent probability, respectively.  

https://www.sid.ir/en/journal/SearchPaper.aspx?writer=314700
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اثر متقابل نوع کود مصرفی در زماان   :(TSS) مواد جامد محلول
اراواه شاده    8جادول  نزهداری در سردخانه بر مواد جاماد محلاول در   

بای  میاوه    TSSمقدار داری در است. در زمان برداشت اختلاف معنی
. بعاد از ساه مااه    شدن مشاهدهمنابع کودی مختلف شده با  هیتغذهای 

های تغذیه شده با کودهای آلی میوه TSSنزهداری در سردخانه مقدار 
دار بیشاتر ماواد جاماد    داری بیشتر از کود شیمیایی بود. مقبطور معنی

محلول در سیستم کاشت ارگانیک در مقایسه باا کشات متاداول نیاز     
( گزارش شد. مقدار D'evoli et al., 2013بوسیله دوولی و همکاران )

TSS    داری را طاای ساه ماااه  در هماه تیمارهااا روناد افزایشاای معنای
 (. 8جدول نزهداری در سردخانه نشان داد. )

مواد جامد محلول یک ویژگی مهم و شاخصی از کیفیت خاوراکی  
دهد که مواد جامد محلاول طای   منابع نشان می بررسیباشد. میوه می

(. افزایش ماواد جاماد   Park et al., 2014یابد )انبارداری افزایش می
میاوه و تجزیاه قنادهای    نتیجاه کااهش آ    محلول طی انبارداری در

افتد. عواملی که باعث کاهش مقادار  مرکب به قندهای ساده اتفاق می
باه  هاا  وهیمبه واسطه کاهش روند پیری شوند یمتنف  و تولید اتیل  

طور موقت سرعت تنف  را کاهش داده و سبب حفظ قند و مواد جامد 
(. مطالعاات روی  Pota et al., 1989شاوند ) هاا مای  همحلول در میاو 

گوجه فرنزی نشان داده نیتروژن بالا و روش کشت متداول منجار باه   
رشد رویشی بیشتر، ممانعت از تجمع قندها و کاهش مقدار مواد جاماد  

 ,.Amodio et al)و همکااران   ویداچنای  آما  هام شاود.  محلول می

فق  مرباوط باه    یدر زمان انباردار TSS شیکردند، افزا انیب( 2007
مانناد   یزار یماواد د  تغییرات غلظتبلکه به  ست،یافزوده شدن قند ن

در  .دارد یبساتز  زیا ن یفنلا  باات یو ترک لمحلاو  هاای  یپکت دها،یاس
 و داشته توجهی تاثیر قابل محلولبر مواد جامد  نیتروژنتیمار  یگزارش

 جاماد  ماواد  هکتاار  در کیلاوگرم  225 باه  126 از نیتاروژن  افزایش با
ینشان ما  یهمبستز جینتا (.Mitchell, 1990) یافت کاهش محلول
باا   داریاااای و معن یمنفا  یهمبساتز  یبا مقدار سافت  TSSکه  دهد
86/0-=r  ،مقدار )نتایج آورده نشده است(دارد .TSS   یدر کناار سافت 

 وهیا پ  از برداشت م تیفیک  ییتع یبرا یاستردهکاربرد گ وهیبافت م
 انزریا ب TSSو مقادار   یسافت   یبا  ی منفیهمبستزدارد.  یویک یها
هززوز اسات. هار    یبه قندها وهیگوشت م ینشاسته شتریب زیدرولیه

زودتار نارم شاده و باه      وهیباشد، م شتریب زیدرولیچه مقدار و سرعت ه
و عمار   شوندیم تررپذیبیآس یانبار زاییماریعلاوه در برابر عوامل ب

 (.Lara et al., 2004) ابدییکاهش م زیآن ن یانبار

 
 ‘هايوارد’رقم میوه کیوی  (TSSمواد جامد محلول کل ) بر سردخانه در نگهداری زمان × مصرفی کود نوع متقابل اثر -8جدول 

Table 8- Interaction effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit total soluble solid (TSS) of kiwifruit cv. Hayward  

 نوع کود
Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

 
0 

30  60  90  

 شیمیایی
Chemical fertilizer 

8.8 f 12.5 de 13.7 b 13.8 b 

 گوسفندی
Sheep manure 

8.7 f 12.3 e 13.6 bd 14.0 a 

 گاوی
Cow manure 

8.6 f 12.4 de 14.5 a 14.2 a 

 مرغی
Chicken manure 

9.3 f 12.7 bd 13.9 b 14.1 a 

 ورمی کمپوست
Vermicompost 

8.5 f 12.0 e 14.0 a 14.2 a 

 آزولا
Azolla 

8.7 f 12.6 de 13.9 b 14.3 a 

 داری با هم ندارند.تفاوت معنیای دانک  با استفاده از آزمون چند دامنه ف مشابه در سط  احتمال پنج درصدهای دارای حرودر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 

 
اثر متقابل نوع کود مصرفی در  (:TA) اسیديته قابل تیتراسیون

اراواه شاده    9جادول  زمان نزهداری در سردخانه بر اسایدیته کال در   
اسیدیته کل بای   مقدار داری در است. در زمان برداشت اختلاف معنی

. اماا بعاد از   شدنمشاهده منابع کودی مختلف شده با  هیتغذمیوه های 
هاای تغذیاه شاده باا     میاوه  TAدر سردخانه مقادار  سه ماه نزهداری 

مقادار   داری بیشاتر از کاود شایمیایی باود.    کودهای آلی بطاور معنای  
داری طاور معنای  اسیدیته کل طی سه ماه نزهاداری در ساردخانه باه   

مستقیم در ارتباط باا غلظات    طوربه(. اسیدیته 9جدول ) کاهش یافت
ر میوه است که یک عامل مهم در نزهداری کیفیات میاوه   اسید آلی د

هاای  عناوان سوبساترا بارای واکانش    اسیدهای آلی به ازآنجاکهاست. 
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رود طای نزهاداری اسایدیته    روند، انتظار میمی به کارآنزیمی تنف  
 . (Solaimani Aghdam et al., 2011) میوه کاهش یابد

(، در ماورد  Singh et al., 2008نگ و همکاران )در پژوهش سی
بسترهای کشت حاوی کود آلی گزارش نمودند که کمتاری  اسایدیته   

کمپوسات  فرنزی در بسترهای کشت حاوی ورمای ی توتکل در میوه
مشاهده گردید. در بررسی اسیدیته مشخص شد که مقدار آن تاا دوره  

در  TAمقادار  روناد کاهشای داشات.     آن از پ یشی و اول روند افزا
بالاتر بوده اسات  ی داریطورمعنارگانیک به یهاوهیزمان برداشت در م

کااهش یافتاه   جیتدربهTA مقدار  اما با طولانی شدن مدت انبارداری
ارگانیاک   یهاا وهیا م TAدر پایان انبارداری مقادار   کهیطوراست، به
 ,.Ashournezhad et al) باوده اسات  بالاتر از روش متاداول  کمی 

2011 .) 
 

 ‘هايوارد’رقم میوه کیوی  (TAبر شاخص اسیديته کل) سردخانه در نگهداری زمان × کود مصرفی نوعمتقابل  اثر -9جدول 

Table 9- Interaction effect of Nutrition type ×cold storage duration on fruit total acidity (TA) of kiwifruit cv. Hayward 

 نوع کود

Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

0 30  60  90  
 شیمیایی

Chemical fertilizer 
1.92 ab 1.78 abc 1.67 c 1.71 bc 

 گوسفندی
Sheep manure 

1.76 abc 1.79 abc 1.67 c 1.84 abc 

 گاوی
Cow manure 

1.84 abc 1.91 ab 1.73 abc 1.85 abc 

 مرغی
Chicken manure 

1.93 a 1.79 abc 1.71 bc 1.84 abc 

 ورمی کمپوست
Vermicompost 

1.83 abc 1.75 abc 1.72 abc 1.78 abc 

 آزولا
Azolla 

1.86 abc 1.81 abc 1.71 abc 1.77 abc 

 داری با هم ندارند.تفاوت معنیای دانک  با استفاده از آزمون چند دامنهاحتمال پنج درصد  های دارای حروف مشابه در سط در هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 

 
 راسویون نسبت مواد جامد محلوول بوه اسویديته قابول تیت    

(TSS/TA):     نسبت مواد جامد محلول به اسایدیته قابال تیتراسایون
ای تفااوت معنای  ها( بی  منابع مختلف تغذیاه )شاخص رسیدگی میوه

نیاز طای ساه     TSS/TA(. شاخص رسیدگی 10جدول داری نداشت )
داری ماه نزهداری در سردخانه در همه تیمارهای کودی افزایش معنی

 یافت. 
خواص ارگانولپتیک میوه های مختلف به شدت وابسته باه مقادار   

طاور  باه  است. TSS/TAمواد جامد محلول، اسیدیته کل و نسبت آن 
 اسیدیته کلی، هر یک از عوامل قبل و پ  از برداشت، باید از کاهش

را برای بهباود عطار و    TSS/TA جلوگیری کرده و نسبت متعادلی از
ها کننده طعم و مزه میوهتعیی  TSS/TAنسبت هم کند. طعم میوه فرا

( نیز گازارش دادناد کاه    Peck et al., 2006پک و همکاران )است. 
تفاااوتی در مقاادار مااواد جامااد محلااول، اساایدیته کاال و نساابت آن  

TSS/TA        سیب های گالاکسای گاالا تحات سیساتم کشات آلای و
 متداول نداشتند. 

با بررسی وضعیت ظاهری پوست میوه مشخص شد  نالیز حسی:آ

داری بای  وضاعیت   پ  از سه ماه نزهداری در سردخانه تفاوت معنی
هاای  ظاهری پوست میوه در تیمارهای مختلف مشاهده نشد؛ اما میوه

کمپوسات از وضاعیت ظااهری    شایمیایی و ورمای   کاود تغذیه شده با 
ه نزهاداری در ساردخانه   گوشت بهتری برخوردار بودند. طای ساه ماا   

کمپوست طعم بهتری را نسبت باه ساایر   های تغذیه شده با ورمیمیوه
های تغذیه شده باا  ای داشتند. کمتری  مقدار طعم در میوهمنابع تغذیه

 ( باا Reganold et al., 2010آزولا مشاهده شد. رگانولد و همکاران )
هاای کشات   نزی ارگانیک دریافتناد کاه میاوه   فر ارزیابی حسی توت
 در باالاتری  کلای  پاذیرش  و طعام  و عطار  و تر بودهارگانیک شیری 

 و اباو زهارا   مشاابه،  طاور کشت متداول دارند. باه  هایمیوه با مقایسه
 بارای  باالایی  حسای  نمرات( Abu-Zahra et al., 2006) همکاران

کشات متاداول    هاای میوه با مقایسه در شده دتولی ارگانیک هایمیوه
 .گزارش کردند
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 ‘هايوارد’رقم میوه کیوی   TSS/TAشاخص بر سردخانه در نگهداری زمان × کود مصرفی نوعمتقابل  اثر -10جدول 

Table 10- Interaction effect of Nutrition type and cold storage duration on fruit TSS/TA index of kiwifruit cv. Hayward  

 نوع کود
Nutrition type 

 مدت نگهداری در سردخانه
Cold storage duration (day) 

0 30  60  90  

 شیمیایی
Chemical fertilizer 

4.88 d 7.09 bc 8.26 ab 8.13 ab 

 گوسفندی
Sheep manure 

5.54 d 7.03 bc 8.19 ab 7.62 abc 

 گاوی
Cow manure 

4.80 d 6.60 c 8.47 a 7.71 abc 

 مرغی
Chicken manure 

5.03 d 7.16 bc 8.25 ab 7.69 abc 

 ورمی کمپوست
Vermicompost 

4.80 d 7.03 bc 8.15 ab 7.99 ab 

 آزولا
Azolla 

4.98 d 7.03 bc 8.13 ab 8.07 ab 

 داری با هم ندارند.تفاوت معنی ای دانک ن چند دامنهبا استفاده از آزمو های دارای حروف مشابه در سط  احتمال پنج درصددر هر ستون میانزی *
Mean in each column followed by the same letter are not significantly different at p≤0.05 based on Duncan’smultiple range test. 
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 طی نگهداری در سردخانه ‘هايوارد’رقم کیوی های حسی میوه اثر نوع کود مصرفی بر ويژگی -2شکل 

Figure 2- The effect of Nutrition type on kiwifruit cv. Hayward sensory attributes during cold storage  

 
طور کمپوست بههای کیوی تغذیه شده با ورمیمقدار شیرینی میوه

زهاداری در  داری بایش از ساایر تیمارهاا باود. در پایاان دوره ن     معنی
شاده باا کاود آزولا، گوسافندی و مرغای      ی تغذیاه هاا وهیا مسردخانه 

ای داشتند. همچنای   بیشتری  مقدار ترشی را در بی  سایر منابع تغذیه
تری نسبت به سایر تیمارهاا برخاوردار بودناد. در    از پذیرش کلی پایی 

کمپوست وضعیت ظاهری، طعم، شایرینی  مجموع تیمار کود آلی ورمی

(. ناونز  2شاکل  ش کلی بالاتری نسبت به سایر تیمارها داشت )و پذیر
( نیز با مقایسه Nunes-Damacen et al., 2013دامس  و همکاران )

هاای تولیاد ارگانیاک، متاداول و     کیفی و حسی میوه کیوی از سیستم
تار و آبادارتر   کشات متاداول شایری     هایتلفیقی بیان کردند که میوه

روی  تولیاد  هایسیستم روی اثر متناقضی نتایج مطالعات بودند. برخی
فاوجی و رویاال    های سیب در پژوهشی روی. اندداشته حسی کیفیت
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 تولیاد  هاای سیستم طعم و عطر مزه، در داریمعنی اختلاف گالا هیچ
. (Amarante et al., 2008مشاااهده نشااد ) متااداول و ارگانیااک

( DeEll and Prange, 1992همچنی  در گازارش دیال و پراناگ )   
سایب  باد مزگای   و ترشی شیرینی، بودن، آبدار در داریمعنی اختلاف
 در تولید شده با کشت ارگانیک و متاداول  کورتلند و اینتاش های مک

 نشد. داری مشخصانبار از بعد یا و برداشت زمان
 

 گیرینتیجه

، شامل آزولا آلی کود نوع پنج مدت کوتاه اثرات حاضر پژوهش در
کاود   زیا کمپوسات و ن ، کود گاوی و ورمای کود مرغی، کود گوسفندی

هاای  های کمی و کیفای میاوه تاا    بر برخی ویژگیشیمیایی کامل، 
ناوع کاود    انجاام شاده اسات.   طی نزهداری در سردخانه  فروتکیوی
فی نقش مهمی در خصوصیات کیفی و حسی میاوه کیاوی رقام    مصر
  یشاتر یب کمپوستورمیو  یگاو های آلیکود با هیتغذدارد.  ‘هایوارد’
 یچون کاهش وزن، سفت یویک وهیمهم م یهایژگیمطلو  را بر و اثر

هاایی  وهیم  یچن  ینشان داد. بنابرا و کیفیت حسی TSS، TA ،بافت
کااهش وزن  را دارناد.   یبهتار  باریخصوصیات کیفی، حسی و عمر ان

هاای تاازه در   یکی از مهمتری  عوامل موثر محدود کننده عمار میاوه  

دوره پ  از برداشت است که با افزایش مدت زمان نزهداری میوه در 
هاا منجار باه    کاه کااهش وزن میاوه   طاوری سردخانه بیشتر شده، به

 یهاا وهیمشود. در ها میچروکیدگی و از دست رفت  ارزش تجاری آن
در ساردخانه   یمدت نزهدار انیدر پا یو گاو یبا کود مرغ شده هیتغذ
 هاای وهیا م یحس یابیارز . درمشاهده شد وزن درصد کاهش  یکمتر
مطلو  و  تیفیک با هایوهیم کمپوستیورم ی وشده با کودگاو هیتغذ
در  بازارپساندتری را نشاان دادناد.   قابال قباول و    یحسا  هاییژگیو

افزایش قیمت کودهای شیمیایی  به وجهبا ت گفت که انتویمجموع م
در شامال کشاور و    آنهاا از مصرف  یناش یطیمح ستیمخاطرات ز و

در باازار   یشاده باا کاود آلا     هیتغذ یهاوهیبه مصرف م لیتما شیافزا
 زیا موضاوع ن   یا است. اگرچاه مطالعاات بلناد مادت ا     یضرور یامر

 یبا کودهاا  ییایمیش یکودها ینیززیضرورت دارد تا ابعاد گسترده جا
 مشخص شود. یآل
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