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مقدمه
سـبزی ها در رژیـم غذایـی بـه دلیـل داشـتن ویتامین هـا، مـواد  
معدنـی و فیبـر بـرای سـلامت انسـان اهمیت داشـته و از بـروز برخی 
بیماری هـا مانند دیابت، سـرطان، چاقـی و ناراحتی های قلبی - عروقی 
جلوگیـری می کننـد. کدو حلوایـی ارزش غذایی و دارویـی بالایي دارد 
و بـه صـورت وسـیع در دنیا کشـت مي شـود. سـطح زیرکشـت آن در 
ایـران بـه علـت مصـرف و فـرآوري کـم بسـیار پاییـن اسـت و بیش تر 
بـراي مصارف آجیلي کاشـته مي شـود. پـس از خارج کـردن تخمه ها، 
قسـمت گوشـت کـدو بـدون اسـتفاده مي مانـد. به طـوری که سـالانه 
مقادیـر زیـادی از آن بـه هـدر مـی رود. بنابرایـن فـرآوری و تولیـد 
محصـولات جدیـد از آن در جهت اسـتفاده بهینه از کـدو اهمیت زیاد 

دارد و میـزان ضایعـات آن را بـه حداقـل می رسـاند.
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کدو حلوایي
 کدو حلوایي مشخصاتي به شرح زیر دارد.

کدو حلوایی از خانواده کدوئیان است.  �
داراي پوست ضخیم و گوشت خوراکی است.  �
رنگ بافت بیش تر آنها زرد متمایل به نارنجی است. �
اندازه آنها متغیر و در اشکال گرد، بیضی  و دمبلی  دیده مي شوند.  �
تخمه های درون کدو به عنوان آجیل و به  صورت تنقلات به مصرف می رسند. �
کـدو از جملـه محصـولات جالیـزی اسـت کـه می توانـد در رژیم غذایـی افراد  �

گیاهخـوار جـزء منابـع اصلی غذایی محسـوب شـود.
امـروزه بـا پـي بـردن بـه ارزش غذایـي و ویژگی هـای کیفـی کـدو حلوایـی،  �

کاربرد هـای زیـادي در صنایع غذایـي و دارویـي پیـدا کـرده  اسـت. 
از گوشـت کـدو و تخمـه آن می تـوان بـرای درمـان بسـیاری از بیماری ها و در  �

تهیه غذاهـای مختلف اسـتفاده کرد. 
کـدو حلوایـي سرشـار از فیبرهـای خوراکـی و آنتـی اکسـیدان های مختلـف،  �

مـواد معدنـی و ویتامین هـای زیـادی اسـت. 
کدو کالری کمی دارد. �
مصـرف کـدو بـرای تشـکیل اسـتخوان و جلوگیری از بـروز پوکی  اسـتخوان و  �

تقویـت دسـتگاه ایمنـی بدن مفید اسـت. 

فرآوری کدو حلوایی
در حـال حاضـر کشـت کدو حلوایـي در ایران بیش تـر برای اسـتفاده از دانه های 
آن اسـت. پـس از خـروج تخمه هـای کـدو، قسـمت گوشـت آن می توانـد فـرآوری 
شـود و بـه صـورت مسـتقیم یـا افزودني بـه فرمول هاي غذایـی مختلف ماننـد انواع 
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 سـوپ، سـس، غذاي کـودک، ادویه ها اضافه شـود. اخیراً در کشـورهای صنعتـی به علت
رنـگ مطلـوب و بـوی نافذ و خاص کـدو، در صنایع غلات مانند تهیه انـواع نان، ماکارونی، 

کیک، کلوچه های دارای مغزی، شـیرینی و شـکلات کاربرد زیاد پیدا کرده اسـت. 
بـه منظورکاربـرد در تغذیـه انسـان، بـا فـرآوري قسـمت گوشـت کـدو مي توان 
گامـي در جهـت اسـتفاده بهینـه و کاهش ضایعات آن برداشـت. روش هـای فراوری 

کـدو در ادامـه بـه اختصار آورده شـده اسـت.

قطعات خشک کدو )اسلایسی - مکعبی(  
خشـک کـردن میـوه و سـبزی معمـولاً منجـر بـه تولیـد محصولاتي مي شـود که 
عمـر نگهـداري آنهـا بـه دلیـل افـت رطوبـت افزایـش مي یابـد. از آنجـا که کـدو یک 
محصـول فصلي در ایران اسـت، خشـک کـردن آن مي تواند یـک روش نگهداري مفید 
بـراي کـدو و اسـتفاده از آن در خـارج از فصـل تولید باشـد. به منظـور تولید محصول 
خشـک شـده از کـدو حلوایـی با کیفیـت بـالا، از روش های ترکیبـی و مـواد افزودنی 
طبیعی اسـتفاده می شـود تا پس از خشـک شـدن باعـث اصلاح بافـت محصول نهایی 
شـود. حفـظ رنـگ و بهبـود بافت محصول خشـک شـده و افزایش قابلیـت جذب آب 

بعـد از خشـک کـردن از جملـه خصوصیاتـی اسـت که باید مـورد توجه قـرار گیرد.
کـدو پـس از خشـک کـردن مي تواند به صورت مسـتقیم یـا به صـورت افزودني 
بـه فرآورده هـاي غذایـي دیگـر، اسـتفاده شـود. بـه عنـوان مثـال بـه صـورت یـک 
غني کننـده بـه آرد و فرمول هـاي مختلـف فرآورده هاي غله اي ، انواع سـوپ، سـس، 
غـذاي کـودک و ادویه هـا و همچنیـن بـه صـورت یک ترکیـب رنگ دهنـده طبیعي 

در تهیـه نان و ماکاروني اسـتفاده  شـود. 
روش هـای زیـادی بـرای خشـک کـردن کـدو وجـود دارد از جملـه روش هـای 

مرسـوم خشـک کـردن مي تـوان بـه مـوارد زیـر اشـاره کـرد؛
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خشک کردن در سایه �
خشک کردن در آفتاب  �
استفاده از خشک کن الکتریکی  �

پـس از پوسـت گیري کـدو و خـارج کـردن تخمه هـا از میـوه، قسـمت گوشـت 
آن بـه قطعـات منظـم و یکنواخـت ماننـد مکعبـي یـا اسـتوانه ای بـرش داده شـود 
)شـکل1(. بـه منظـور کاهش زمان خشـک کردن و بهبـود کیفیت محصـول نهایي، 
از خشـک کـردن اسـمزي بـه صـورت پیش تیمـار اسـتفاده  شـود. براي ایـن منظور 
 نمونه هـاي بـرش داده شـده کـدو بـه مـدت 45 دقیقـه در محلـول اسـمزی قندی
)40 درصـد( یـا نمکی )9 درصد( قرار گیرد. اسـتفاده از آون یا خشـک کن الکتریکی 
بـا دمـای تقریبـی 60 درجـه سلسـیوس مطلوب اسـت. خشـک کردن تـا زماني که 

رطوبـت قطعـات کدو بـه 15 درصد برسـد، ادامه یابد.
پیشـنهاد مي شـود براي خشـک کردن، از کدوهـاي دمبلی کـه داراي گردن دراز 
 هسـتند اسـتفاده شود زیرا که در قسـمت گردن، بافت میوه انسجام بیش تر داشته و
بـرش زدن کـدو بهتـر انجـام مي شـود و در نهایـت نمونـه  خشـک بـه دسـت آمـده 
ظاهـر و بافـت بهتـر دارد. از کدو هـاي پر رنگ  کـه داراي رنگدانه هـاي کاروتنوئیدي 
بیش تـر هسـتند بـرای خشـک کـردن اسـتفاده شـود تـا کیفیـت ظاهـری مطلوب 

ایجاد شـود. 

شکل 1- برش به کدو برای خشک کردن
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پودر کدو )چاشنی(
همانطور که قبلا توضیح داده شد کدو حلوایی را می توان با شیوه های مختلف خشک 

کرد. پودر کدو از آسیاب کردن کدوی خشک شده به دست می آید. 
این  از  است.  مطبوع  عطر  و  طعم  دارای   )2 )شکل  نارنجی  رنگ  با  کدوحلوایی  پودر 
محصول که غنی از مواد مغذی فراوان است می توان در رژیم های مختلف غذایی مخصوصا 
کودکان و افراد مسن استفاده کرد. پودر کدو در فرمول تهیه غذاها، انواع کیک و نان، شکلات 
و دسرهای متنوع کاربرد زیاد دارد. کودکان زیر 5 سال که اغلب برای خوردن کدو مقاومت 
دارند و مادران در تلاش هستند به روش های مختلف مواد غذایی لازم را به بدن آنها برسانند، 
پودر کدو بدون داشتن طعم غالب کدوی تازه، می تواند به آسانی در تهیه غذاهای مختلف 
مورد استفاده قرار بگیرد و بدین ترتیب از خواص ارزشمند آن بهره برند. پودر کدو حلوایی با 
داشتن رنگ نارنجی حاصل از وجود کاروتنوئیدها، در تهیه سوپ و سایر غذاها و سالادهای 
مخصوص، کاربرد دارد و باید در مراحل آخر پخت غذا اضافه شود تا خواص آن حفظ شود و 
قوام مناسب را ایجاد کند. با افزودن پودر کدو به آرد کیک، بهبود رنگ، طعم و ارزش غذایی 
محصول نهایی حاصل می شود. همچنین در صورت افزودن پودر به آرد گندم، فیبر موجود 
در آن ارزش تغذیه ای نان را افزایش می دهد و سبب بروز تغییراتی در خصوصیات رئولوژی 
خمیر و در نهایت کیفیت نان می شود. پودر کدو حلوایی فاقد گلوتن است و می تواند در 

فرمول های تهیه نان و شیرینی افراد سلیاکی یا بیماران گوارشی استفاده شود. 

شکل 2- پودر کدو حلوایی
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روغن تخمه کدو 
تخمـه کـدو در درجـه اول مصـرف آجیلـي دارد. دارای روغـن منحصـر بـه فـرد 
اسـت و کاربردهـای خوراکـی و دارویـی دارد و از دیربـاز در داروسـازی مـورد توجه 
بـوده اسـت. روغـن تخمه کـدو، یکـی از ارزشـمندترین روغن های خوراکـی گیاهی 
اسـت و در کشـورهای اروپایـی همـراه سـالاد مصـرف می شـود. روغـن تخمـه کدو 

دارای ویژگی هـای خاصـی اسـت کـه در زیـر بـه آنها اشـاره می شـود.
ایـن روغـن رنگ سـبز تیره یـا کهربایی )شـکل 3( به همراه بـوی آجیلی دارد.  �

بـه دلیـل داشـتن رنگدانه هـای کاروتنوئیدی مثـل لوتئیـن و بتاکاروتـن ) بتاکاروتن 
کـه پیش سـاز ویتامیـن A(، نقش مهمی در سـلامتی انسـان دارد.

 روغن این گیاه دارای مواد ارزشـمندی همچون اسـیدهای چرب، ویتامین های �
A و E، کارتنوئیدها و توکوفرول ها است. 

روغـن دانـه کـدو داراي 19/4 درصـد اسـیدهای چـرب اشـباع اسـت. میزان  �
اسـیدهاي چـرب غیراشـباع روغـن دانـه کـدو بـالا و حـدود 80/7 درصد اسـت. هر 
چـه مقدار غیر اشـباعیت روغن بیش تر باشـد، در برابر تجزیه اکسایشـی حسـاس تر 
اسـت و خطـر بـروز فسـاد در آن بیش تر اسـت. در نگهـداری روغن کـدو باید اصول 

و مـوارد بهداشـتی کاملا رعایت شـوند. 
�   Eاز مهم تریـن ویتامین هـای موجـود در روغـن کـدو، می تـوان بـه ویتامیـن

اشـاره کـرد کـه تقریبـاً 0/03 درصـد روغن را تشـکیل می دهد. روغن کـدو به دلیل 
قیمـت بـالا، اغلب بـا روغن هـای ارزان تـر مخلوط می شـود. 

این روغن خواص دارویی و درمانی دارد و برای پیشـگیری از ابتلا به سـرطان  �
پروستات و رفع مشکلات دوران قاعدگی، مقابله با دیابت و رفع مشکلات پوست و مو 
 و جلوگیری از ریزش مو، کاهش کلسترول بدن، مقابله با بیماری های قلبی - عروقی،
کاهـش التهـاب، حفظ تعـادل هورمون های بدن، تقویت اسـتخوان ها، درمـان بی خوابی، 
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کاهش علایم دوران یائسـگی، رفع چاقی و کاهش اسـترس و افسـردگی کاربرد دارد.

 
شکل 3- روغن تخمه کدو

برشته کردن تخمه کدو
تخمـه کـدو یـک میان وعـده سـالم و مقـوی اسـت که بـرای بـدن  بسـیار مفید 

اسـت. بـرای بـو دادن یـا برشـته کـردن تخمـه کـدو بـه طریق زیـر عمـل نمایید:
1- ابتدا تخمه ها را از گوشت کدو جدا کرده، شسته و خشک کنید.

2- تخمه های کدو را در یک تابه حرارت مستقیم داده و مرتب هم زنید.
در صـورت تمایـل بـرای طعم دار کـردن تخمه هـا در هنگام تفـت دادن می توان 
از نمـک، فلفـل قرمـز یـا هـر ادویـه دیگـر و برای تـرش شـدن تخمه هـا از آبلیمو و 

بـرای تغییـر دادن رنـگ تخمـه از زردچوبه اسـتفاده کرد.

* نکته: روغن ها و چربی ها تركیبات فاسد شدنی هستند. به طور كلی وجود رطوبت، 
مجاورت با اكسیژن هوا، آهن و مس، حرارت و نور باعث تشدید فساد روغن می شود. 
بنابراین روغن باید در محل خشک و خنک و دور از نور و در ظرف درب بسته نگهداری 

شود و پس از هر بار مصرف روغن درب ظرف محکم بسته شود. 
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پوره کدو 
برای تهیه پوره کدو باید به شرح ذیل اقدام نمود.

ابتـدا بایـد کدوهـا را بـا پوسـت خرد و بـا کمی آب پختـه یا بخارپز کـرد تا بافت 
آن نـرم شـود. سـپس پوسـت کدوهـا را جدا کـرده و به کمـک مخلوط کـن له کرده 
تـا بافـت آن کامـلا یکنواخـت شـود )شـکل 4(. از پـوره حاصـل می تـوان در تهیـه 
کیـک و دسـر اسـتفاده کـرد یا به کمـک افزودنی هـای مختلف مانند شـیر یـا بادام 

در تهیـه غـذای کودک اسـتفاده نمود. 

 

شکل 4- پوره کدو

حلوای کدو
بـرای تهیـه حلـوای کـدو از پـوره کدو اسـتفاده می شـود. بـرای پخت ایـن حلوا 

مراحـل زیـر باید انجام شـوند.
1- 1/5 لیـوان پـوره کـدو را ضمـن حرارت دهـی، مرتب هـم بزنید تـا آب آن به 

طـور کامل حذف شـود. 
2- شـکر معـادل وزن کـدو بـه همراه زعفـران دم کـرده، گلاب )نصـف لیوان( و 

آب )نصـف لیـوان( بـه کدو اضافه شـوند. 
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3- با حل شدن کامل شکر درآب، حرارت دهی قطع شود. 
4- در ایـن مرحلـه آرد )1 لیـوان( را الـک کـرده و بـه آرامی به مـدت 30 دقیقه 

بـا حـرارت ملایـم تفت داده تـا خامی آن گرفته شـود. 
5- پـس از اینکـه رنـگ آرد تغییـر کـرد، روغـن را به میـزان نصف لیـوان اضافه 

کـرده و مجـددا آرد را تفـت داده تـا بافـت آن یکنواخت شـود. 
6- سـپس مخلـوط پـوره کـدو حلوایی را بـه آن افزوده و به آرامـی مخلوط کرده 

تـا از دیواره هـای تابه جدا و در وسـط تابه جمع شـود. 
حلـوای حاصـل دارای رنـگ نارنجی بـوده که مربوط بـه وجـود کاروتنوئیدها در 

کـدو و زعفران افزوده شـده، اسـت )شـکل 5(.

 

شکل 5- حلوای کدو

کیک کدو  
کیـک کـدو حلوایـی از جملـه کیک هـای خوشـمزه، خوش رنـگ دارای بافـت 
سـبک و نـرم اسـت کـه بـا روش هـای مختلـف تهیـه می شـود و یـک میـان وعـده 
مناسـب بـرای تمـام فصـول سـال اسـت. این کیـک طرفـدار زیـاد دارد و مخصوص 
افـرادی اسـت کـه طعـم و مـزه کـدو حلوایـی را دوسـت دارنـد. هـدف از تهیـه این 
نـوع کیـک، اسـتفاده از خواص ارزشـمند غذایی، عطـر، طعم و رنگ بسـیار مطلوب 
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کـدو اسـت. بـرای تهیـه ایـن کیـک می تـوان از پـوره کـدو )در فصولـی کـه کدوی 
تـازه وجـود دارد( و همچنیـن از پـودر کـدو )در خـارج از فصـل تولید کـدوی تازه( 
اسـتفاده کـرد. اگـر مقادیـر مـواد اولیه با دقـت توزین و اسـتفاده شـوند باعث بهبود 
کیفیـت کیـک شـده و در کیـک پخته شـده، اثری از چسـبندگی و خمیـری بودن، 
ایجـاد نمی شـود. بـا افـزودن کمی گـردو و دارچین کـه مصلح کدو حلوایی هسـتند 

می تـوان یـک کیـک مقـوی و خـوش طعم تهیـه کرد.
گاهـی از قطعـات بـرش خورده کـدو حلوایی و مغـز تخمه کدو بـه منظور تزیین 

کیک اسـتفاده می شـود )شکل 6(. 

 

شکل 6- کیک کدو حلوایی

مربای کدو 
ایـن مربـای خوشـمزه مـورد علاقـه بسـیاری از افـراد اسـت. بـرای تهیـه مربا به 

شـرح زیر بایـد عمـل نمود.
1- ابتدا کدو شسته و خشک شود. 

2- کدو را با چاقوی تیز برش داده و تخمه های آن را خارج کنید.
3- کدو را به قطعات کوچکتری تقسیم کنید )شکل 7(. 
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شکل 7- کدوی برش زده

4- سـپس پوسـت کـدو را جـدا نمـوده و بـا کمـک دسـت یـا قالـب به اشـکال 
یکنواخـت و دلخـواه بـرش دهیـد )شـکل 8(. 

 

شکل 8- قالب زدن کدو

5- قطعـات کـدوی برش خـورده )500 گرم( را در یک قابلمه ریخته و 2 قاشـق 
آب بـه آن اضافه نمایید. 

6- درب قابلمه را بسته و کدوها را با حرارت زیاد به مدت 5 دقیقه بپزید.
7- سـپس کدوهـا را خنـک کـرده و شـکر را بـه میـزان نصف وزن کـدو یا کم تر 
اضافـه و بـه مـدت 24 سـاعت در یخچـال نگه داشـته تـا کدوها با جذب شـکر، آب 

انداختـه و بافت کدو کمی سـفت شـود. 
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8- سـپس بـه مـدت 5 دقیقـه در قابلمـه بـا درب بـاز حـرارت داده تـا بـه قـوام 
برسـد. اگـر در هنگام جوشـیدن مربـا آب آن زیاد بـود می توانید کدوهـا را از قابلمه 

خـارج کـرده تا شـربت بـه قوام برسـد و بعـد کدو هـا را اضافـه کنید. 
9- بریکس مربای آماده شده باید بیش تر از 68 درجه باشد. 

10- باید مربا به مدت چند روز در ظرفی بماند تا بافت آن تثبیت شود. 
11- سپس در شیشه تمیز و خشک بسته بندی شود )شکل 9(. 

 
شکل 9- مربای کدو حلوایی

بـرای تهیـه ایـن مربا می تـوان از روش آهـک زدن بـه منظور ترد کـردن کدوها 
اسـتفاده کـرد. بنابراین به مـوارد زیر توجـه نمایید.

بـرای ایـن منظـور درون یـک ظرف حـاوی آب خنـک، مقداری آهـک بریزید  �
)1 کیلوگـرم آهـک در 6 الـی 7 لیـوان آب(. آهـک در آب عمـل کـرده و آب داغ 
خواهـد شـد. از هم زدن با دسـت جـدا خودداری شـود. به کمک قاشـق چوبی آب و 
 آهـک را مخلـوط کـرده و اجـازه دهیـد تا آهک ته نشـین شـود. این عمـل در حدود

یک ساعت طول می کشد.
بعد از ته نشـین شـدن آب زلال روی آن را برداشـته و به ظرف حاوی کدوهای  �

بـرش خـورده اضافـه شـود. بعـد از حدود 24 سـاعت کدوهـا را آبکش کـرده و با آب 
خنک چند بار شسـته شـود.
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سـپس کدوهـا بـه ظرف حـاوی آب خنک کـه روی کدوهـا را خوب بپوشـاند،  �
انتقـال داده شـود. چنـد مرتبـه آب آن عوض شـود. در حدود 24 سـاعت کدوها باید 

در آب خنـک قـرار بگیرنـد. تا آهـک درون کدوها خارج شـود. 
سـپس کدوهـا را درون قابلمـه حـاوی آب ریختـه بـه طوریکـه روی کدوها را  �

بپوشـاند. بـه مـدت 5 دقیقـه بـه کدوهـا حـرارت داده می شـود تـا هـم عمـل پخت 
انجـام شـود و هـم اینکـه آهـک احتمالی آن برطرف شـود. سـپس کدوهـا را آبکش 

کـرده و آبـش را دور ریختـه و کدوهـا داخـل آبکـش باقـی بمانند.
آب )حـدود 3 الـی 4 لیـوان( و شـکر را درون قابلمه ریخته تا بجوشـد و شـکر  �

در آب حـل شـود و شـربت رقیقی به دسـت آیـد. میـزان آب افزوده شـده نباید زیاد 
باشـد چـون کـدو در حیـن پخـت آب پـس خواهـد داد. کدوهـا را به شـربت افزوده 
تـا بپـزد و شـربت جـذب کنـد. بریکس مربا بایـد به 68  و کمـی بالاتر برسـد. بعد از 

خنک شـدن مربا، در شیشـه تمیز و خشـک بسـته بندی شـود.

نگهداری کدو حلوایی
کـدو حلوایـی در وضعیـت کامـلا رسـیده برداشـت شـود. علائـم رسـیدگی کدو 
حلوایی، ایجاد رنگ نارنجی روشـن در پوسـت و سـفت شـدن آن اسـت. سـاقه کدو 
شـروع بـه خشـک شـدن کـرده و پژمـرده می شـود. توجـه شـود کـه هرگـز کدوی 
نـرم برداشـت نشـود. چـون نمی تـوان آن را بـه مـدت بیـش از چنـد روز نگهـداری 
کـرد. بـرای بریـدن سـاقه از قیچـی اسـتفاده شـود و چنـد سـانتی متر سـاقه روی 
کـدو حلوایـی باقـی بمانـد. باید کـدو دور از رطوبت و نور مسـتقیم آفتـاب نگهداری 
شـوند. انتخـاب مکان مناسـب بـرای ذخیره سـازی کـدو از اهمیت زیـادی برخوردار 
اسـت. بایـد اتـاق تاریـک باشـد و به خوبـی تهویه شـود و دمـای آن در حـدود 3 تا 
14 درجـه سـانتی گراد حفـظ شـود. کدوهـای سـالم با سـطح جامد و سـفت، برای 
نگهـداری مناسـب هسـتند. بایـد کـدو را در زیرزمیـن یـا در مکانـی بالاتر از سـطح 
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زمیـن نگهـداری کـرد. می تـوان کدوهـا را در قفسـه یـا پالت قـرار داد )شـکل 10(. 
از قـرار دادن کـدو بـه طـور مسـتقیم روی زمیـن پرهیز کـرد. در هنـگام نگهداری، 
کدوهـا نبایـد با دیوار تماس داشـته باشـند. زیرا باعث پوسـیدگی در کدو می شـود. 
قـرار دادن کـدو در کیسـه یـا بسـته پلاسـتیکی نامطلـوب اسـت و محیط مناسـبی 
بـرای فعالیـت و تکثیـر باکتری هـای بیمـاری زا اسـت. در صـورت نیـاز به گـرم نگه 
داشـتن کـدو می تـوان از یـک پارچـه بـرای پوشـش دهی اسـتفاده کـرد. نگهـداری 
کـدو در خانـه بـه شـکل بریـده شـده )شـکل 11( یـا پوسـت کنـده بسـیار سـاده 
اسـت و فضـای کم تـری را اشـغال می کنـد و نگرانـی در مـورد رطوبـت و نـور هـوا 
وجـود نـدارد. انجماد و خشـک کـردن از راهکارهـای مهم در طولانی تـر کردن عمر 
نگهـداری کدوهـای بریـده شـده اسـت و باعـث حفـظ خـواص مفید کدو می شـود. 

 

شکل 10- نگهداری کدو در قفسه

شکل 11- کدوی برش خورده






