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مقدمه
حبوبـات منبعـی غنـی و نسـبتاً ارزان بـرای تأمیـن پروتئین غذای 
انسـان هسـتند. به‌عالوه، بـه دلیـل وجـود باکتری هـای تثبیت‌کننده 
ازت اتمسـفر در ریشـه آن هـا، در حاصل‌خیـزی خاک مؤثر هسـتند و 
هرسـاله مقادیـر زیـادی ازت بعـد از برداشـت این محصـولات به خاک 
افـزوده می‌شـود. لوبیاسـبز1 یکـی از سـبزی‌های باارزش غذایـی بالا از 
خانـواده حبوبات اسـت که در سـبد غذایـی خانوارهای ایرانـی جایگاه 
مناسـبی دارد. لوبیا سـبز مانند لوبیـای معمولی به صـورت تازه‌خوری، 
 کنسرو‌شده یا منجمد مصرف می شود. در ارقامی که به عنوان لوبیا‌سبز
 مصرف می شوند، غلاف ها ترد، فاقد نخ، کشیده و در مواردی گرد است.

در ایـن نشـریه ترویجـی، ابتـدا بـه بررسـی مـوارد مهم و ضـروری در 
تولیـد لوبیاسـبز باکیفیت از زمان کاشـت تـا زمان برداشـت در مزرعه 
پرداختـه می شـود. باتوجه‌بـه اهمیت کاهش ضایعـات و تلفات و حفظ 
کیفیـت محصـول تـا زمان رسـیدن به دسـت مصرف کننـده؛ در ادامه 
مراقبت هـای پـس از برداشـت، نگهـداری، حمل و نقل و فـراوری مورد 

بررسـی قـرار می‌گیرد.

1.  Green bean or snap bean
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کشت لوبیاسبز
لوبیـا سـبز برحسـب طـول بوتـه و ویژگی هـای رشـدی بـه سـه دسـته لوبیـای 
بوتـه ای، لوبیـای رونـده و لوبیـای نیمـه رونـده تقسـیم می شـود. لوبیای رونـده نیاز 
بـه داربسـت یـا قیـم دارد. بـرای چیـدن لوبیای رونـده نیازی به خم شـدن نیسـت. 
بـه عالوه، ایـن دسـته از دوره رشـد طولانـي و عملکرد بـالا برخوردار اسـت. لوبیای 
نیمـه رونـده بـدون نیـاز به قیـم نیز رشـد می کند امـا به فضایـی به‌مراتـب بیش تر 
از لوبیـای بوتـه ای بـرای رشـد نیـاز دارد. لوبیا سـبز از نظر وجود نـخ در غلاف به دو 
دسـته نـخ دار و بـی نـخ تقسـیم می شـوند. از نوع بی نخ بـرای مصـرف تازه خوری و 
ارقام نخ دار برای تهیه کنسـرو اسـتفاده می‌شـود. غلاف لوبیا ممکن اسـت مسـطح 
یـا گـرد )شـکل 1( و بـا رنگ هـای سـبز، طلایـی، بنفـش، قرمـز یـا دارای رگه‌های 

رنگی دیده شـود. 

شکل1- لوبیای مسطح )سمت چپ( و لوبیای گرد )سمت راست(

تاریـخ کشـت لوبیاسـبز در خوزسـتان از اوایـل شـهریورماه آغـاز و بعـد از 85 تا 
90 روز برداشـت سـبز محصـول انجـام می شـود. دومین تاریـخ کشـت آن در اواخر 
آذرمـاه تـا اواسـط دی مـاه در زیر تونل های پلاسـتیکی )شـکل 2( و سـومین تاریخ 
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کشـت آن از اوایل اسـفندماه بدون اسـتفاده از پوشـش پلاسـتیکی انجام می گیرد. 
کشـت در مناطق شـمالی کشـور در اواخر اردیبهشـت‌ماه و در مناطق گرمسـیر در 
پاییـز حداقل 90 روز قبل از شـروع سـرما اسـت. در این شـرایط گیـاه فرصت کافی 
بـرای تولیـد بـا کمیـت و کیفیـت بـالا را دارد. در سـایر مناطـق بر اسـاس نیازهای 
دمایـی تاریـخ کشـت تعیین می‌شـود. به‌طورکلی بهترین تاریخ کاشـت زمانی اسـت 
کـه از وقـوع سـرماهای دیررس بهاره گذشـته اسـت. به عالوه، در پایان دوره رشـد 
نبایـد بـه سـرماهای زودرس پاییزه برخورد کرد.کشـت های متوالی هـر 2 تا 3 هفته 

یک بـار امـری طبیعی اسـت.  
لوبیـا سـبز را در حجم هـای کوچـک می تـوان به‌طـور مسـتقیم کاشـت و نیازی 
بـه نشـاکاری نـدارد. خیسـاندن دانـه لوبیـا بـه مـدت یک‌شـب در آب ولـرم باعـث 
تسـریع جوانه زنـی پـس از کشـت می شـود. پـس از انتخـاب زمیـن، انجـام عملیات 
آبیـاری مزرعـه )ماخار1( برای فراهم‌شـدن شـرایط خـاک ضروری اسـت. پس از گاو 
رو شـدن زمیـن، اقـدام بـه زدن دیسـک، گاوآهـن و مجدداً دیسـک و ماله می‌شـود 
و در نهایـت بـا فاروئـر زدن مزرعـه2 آمـاده کشـت می‌شـود. بـرای قـراردادن بـذر 
در خـاک از کارنده هـای دقیـق بـرای قرارگرفتـن بـذر در عمـق و فاصلـه مناسـب 
اسـتفاده می‌شـود. بـرای دسـتیابی بـه بهتریـن عملکـرد لازم اسـت تا روش کشـت 
لوبیاسـبز به‌گونـه‌ای باشـد کـه بذرهـا را در عمـق 2/5 سـانتی‌متری خـاک و فاصله 
دو بوتـه در ارقـام پاکوتـاه ۱۰ سـانتی‌متر و فاصلـه دو ردیـف حـدود ۹۰ سـانتی‌متر 
در نظـر گرفتـه  شـود. در ارقـام پابلنـد فاصلـه دو بوتـه ۴۰-۳۰ سـانتی متر و فاصله 
دو ردیـف کشـت از یکدیگـر ۹۰ سـانتی متر اسـت. معمـولاً ارقـام پاکوتاه نسـبت به 

1. ماخـار، آبیـاری قبـل از تهیـه زمیـن اسـت کـه باعـث گاو رو کـردن خـاک و تسـهیل اجـرای 
عملیـات مکانیـزه می‌شـود. بـه عالوه تعـداد و تراکـم علف‌هـای هـرز را کاهـش می‌دهـد و بـا 
فروبـردن علف‌هـای هـرز روییـده قبـل از بـه گل رفتـن و باقی‌مانـده محصـولات کشـت قبـل در 

خـاک، باعـث تبدیـل آن‌هـا بـه مـاده آلـی خـاک )کود سـبز( می‌شـود.
2. ایجاد شیارهای ردیفی در خاک برای آماده‌سازی زمین جهت کاشت بذر یا نشا
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ارقـام پابلنـد زودتـر میـوه می‌دهنـد، ولـی دوره میوه دهـی آن‌هـا کم تر اسـت. برای 
این‌کـه محصـول بـه مـدت طولانی تـری تولیـد شـود کشـت آن هـر ۲ تـا ۳ هفتـه 
تکـرار می‌شـود. پـس از کاشـت، بایـد بسـتر بـذر محکم شـده تـا از تماس مناسـب 

خـاک بـا بـذر، اطمینـان حاصـل گـردد و بـه جوانه‌زنـی بهتر کمـک کند. 

 

شکل 2- کشت در زیر پوشش های پلاستیکی

مدیریت صحیح کشت لوبیا سبز شامل دو بخش اساسی است:
1- کشت برنامه‌ریزی‌شده برای حفظ عرضه مداوم در طول دوره برداشت.

2- برداشت به‌موقع )زمانی که لوبیا در اوج کیفیت است(.

آبیاری لوبیاسبز
لوبیاسـبز بـه آبیـاری متوسـطی در طـول دوره رشـد نیـاز دارد. ایـن گیـاه در 
خاک‌هـای بسـیار مرطـوب خسـارت می‌بینـد، لـذا بایـد وجـود زهکـش مناسـب 
داشـته باشـد. مقـدار آب موردنیـاز لوبیاسـبز بـه عوامـل متعـددی ازجملـه شـرایط 
اقلیمـی، بافـت و سـاختمان خـاک، نـوع رقم و مرحله رشـد گیـاه بسـتگی دارد. در 
خاک هـای بـا بافـت متوسـط بـه دلیل نفوذپذیـری بـالا و تبخیر آب از سـطح خاک 
مقـدار مصـرف آب بیش تـر از خاک‌هـای نیمه‌سـنگین اسـت. معمـولاً در مناطـق 
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شـمالی کشـور، کاشـت لوبیا به‌صورت هیرم کاری1 انجام می‌شـود؛ لذا قبل از کاشـت 
مزرعـه آبیاری شـده و سـپس بـذر در خاک قرار می‌گیـرد. اولین آبیاری بعد از کاشـت 
بـه فاصلـه ۲۰ تـا ۳۰ روز بعـد انجـام می‌شـود. آبیـاری دوم بـه فاصلـه ۸ تـا ۱۲ روز و 
آبیـاری بعـدی بـه فاصلـه ۴ تا ۷ روز صـورت می‌گیـرد. درصورتی‌که هیـرم کاری انجام 
نشـود بلافاصلـه پـس از کشـت اقـدام بـه آبیـاری می شـود. مرحله حسـاس بـه تنش 
خشـکی در لوبیـا مرحله گلدهی و اوایل تشـکیل غلاف هسـت. معمـولاً آخرین آبیاری 
زمانـی اسـت کـه حدود ۳۰ تـا ۴۰ درصـد غلاف‌ها رسـیده باشـد. نکتـه قابل‌توجه در 
آبیـاری لوبیـا این اسـت که این گیـاه به آب خفتی2 در زمین حساسـیت فراوان نشـان 
می‌دهـد به‌طوری‌کـه بایسـتی آب به‌انـدازه کافـی و یکنواخت در سـطح مزرعه مصرف 
شـود؛ لذا تسـطیح مناسـب زمین و یکنواختی فاروئرها قبل از کاشـت و تنظیم ارتفاع 
پشـته‌ها در زمـان کشـت بـذر، از اهمیـت خاصـی برخـوردار اسـت. روش‌هـای رایـج 

آبیاری در لوبیاسـبز در ادامه بررسـی شـده اسـت.
آبیـاری غرقابـی در مناطقی که کشـت به‌صورت سـنتی انجام می‌گیـرد، متداول 
اسـت. در ایـن روش آبیـاری، ابتـدا مزرعه به قطعـات کوچکی تقسـیم و کرت بندی 
می‌گـردد و سـپس کرت‌هـا پـر آب و غرقـاب می‌شـوند. این روش سـبب گسـترش 
بیماری‌هـا و کمبـود جـذب برخـی عناصر می‌گـردد و بـرای لوبیا توصیه نمی شـود. 
آبیـاری نشـتی در مزارعـی که کشـت به‌صـورت ردیفـی و خطی انجـام می‌گیرد 
مورداسـتفاده اسـت )شـکل 3(. در این روش از جوی و پشـته استفاده می‌شود و آب 
به‌طـور یکنواخـت جریـان می یابـد؛ بدین ترتیب از تشـکیل سـله خاک روی پشـته 

جلوگیری می شـود.
آبیـاری تحت‌فشـار بـه سیسـتمی گفتـه می‌شـود کـه در آن آب بـا فشـاری 

1. بـه عملـی گفتـه می‌شـود کـه طـی آن زمیـن پـس از بارندگی یـا آبیـاری سـنگین و در حالت 
مرطوب شـخم زده می‌شـود.

2. آب مانـدی یـا باقی‌مانـدن آب در قسـمت‌هایی از مزرعـه بـرای مـدت طولانـی باعـث کاهـش 
تهویـه در خـاک و بـروز خسـارت شـدید بـه گیاه می‌شـود.
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بیش تـر از یـک اتمسـفر در داخـل اتصـالات تعبیه‌شـده در زمیـن جابه‌جـا شـده و 
بـه گیاهـان منتقـل می‌شـود )شـکل 3(. در آبیاری تحت‌فشـار، آب بـه کمک پمپ 
در داخـل اتصـالات مربـوط بـه سـامانه آبیـاری بـه جریـان می‌افتـد و باتوجه‌به نوع 
سـامانه آبیـاری )بارانـی، قطـره‌ای، و غیـره( آب در سـطح زمیـن گسـترش می‌یابد. 
از مهم‌تریـن نـکات در اسـتفاده از ایـن روش نیـاز بـه اسـتفاده از نیـروی بـرق یـا 
اسـتفاده از موتوربـرق بـرای راه‌اندازی سـامانه اسـت که اسـتفاده از ایـن روش را در 
برخـی از مناطـق بـا محدودیت‌هایـی روبرو می کنـد. باتوجه‌به ویژگی های گسـترده 
آبیـاری تحت‌فشـار در کنتـرل میـزان آب مصرفی و امـکان آبدهی بـه زمین‌هایی با 
شـیب‌های نامتقـارن و غیـره، ایـن روش می‌تواند به کشـاورزان در افزایـش راندمان 

تولیـد محصولات کشـاورزی کمـک کند. 

شکل 3- آبیاری تحت فشار )سمت چپ( و آبیاری نشتی )سمت راست(

تغذیه گیاهی
 مقـدار مصـرف کودهـای مـورد نیاز لوبیا سـبز بـر اسـاس آزمون خـاک و گیاه و

معمـولاً بـا نظـر کارشناسـان تغذیـه تعییـن می شـود. در مـورد عناصـر ریزمغـذی 
چنانچـه امـکان تجزیـه خـاک در منطقه فراهم نباشـد، می تـوان از نتایـج تحقیقات 
انجـام شـده قبلـی اسـتفاده نمـود. اگـر در منطقـه‌ای نـه امـکان تجزیه خـاک و نه 

تحقیقـی صورت‌گرفتـه باشـد، می تـوان از توصیه هـای عمومـی اسـتفاده کـرد. 



13اصول تولید، نگهداری و فراوری لوبیاســبز 

علف‌های هرز در مزارع لوبیاسبز
بـرای تولیـد یـک محصـول باکیفیـت، کنتـرل علف‌هـای هـرز جـزء مهم‌تریـن 
عملیـات زراعی به شـمار مـی‌رود. برای کنترل علف های هرز از روش های شـیمیایی 
)علف کـش( و غیرشـیمیایی اسـتفاده می شـود. در کنتـرل غیرشـیمیایی علف‌هـای 
هـرز از روش هایـی همچـون بکارگیـری شـخم عمیـق پاییـزه، دیسـک و هـرس در 
زمـان تهیـه زمیـن، اسـتفاده از بـذر سـالم و بوجـاری شـده عـاری از بـذر علف‌های 
هـرز، اسـتفاده از کولتیواتـور بعد از کاشـت و قبل از سبزشـدن لوبیا، وجین دسـتی، 
کاربـرد کودهـای دامی پوسـیده، جلوگیری از به گل رفتـن علف‌های هرز، جلوگیری 
 از ورود علف‌هـای هـرز از طریق کانال‌های آبیاری و ماشـین‌آلات و ادوات کشـاورزی

به داخل مزرعه، رعایت تناوب زراعی مناسب و آیش استفاده می شود.

آفات لوبیاسبز
در طول رشـد لوبیاسـبز آفات متعددی نظیر تریپس، زنجرک، هلیوتیس، شـته، 
مگـس لوبیـا و کنـه تارتن بـه محصول حمله می کننـد. مهم ترین آفات لوبیاسـبز در 

ادامه بررسـی شده است. 
الف-کنـه تارتـن )دو نقطـه ای(: مهم‌تریـن عامـل محدودکننـده در مناطق 
خشـک آفـت کنـه تارتـن اسـت. بـرای کنتـرل آفـت کنـه بایـد سـطوح زیریـن 
برگ‌هـای مزرعـه در طـول دوره رشـد موردبررسـی قـرار گیرنـد. همچنین بررسـی 
وجـود و یـا عـدم وجود تار نیـز اهمیـت دارد )شـکل 4(. وجود حشـراتی مانند کنه 
شـکارگر، سـن ها، کفشـدوزک و انـواع تریپس هـا تـا حـدودی مانـع از فعالیـت کنه 
تارتـن می شـوند. به عالوه، وجین و حـذف علف‌های هـرز پهن‌برگ ماننـد پنیرك، 
تاج‌خـروس، پیچک، علف شـبدر ســفید و غیـره در مزارع لوبیـا می‌تواند تا حدودي 
در کنتـرل شـروع فعالیـت و کاهـش جمعیـت کنه‌هـای تارتـن مؤثر باشـد. کاشـت 
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ارقـام مقـاوم ماننـد رقـم کوشـا و غفـار لوبیاچیتـی، رقم درسـا لوبیا سـفید تا حدی 
از خسـارات اقتصـادی جلوگیـری می‌کنـد. بـا ایـن وجـود، در صـورت کاشـت لوبیا 
در خاک‌هایـی بـا فقـر پتاسـیم، احتمـال طغیـان این آفت وجـود دارد. انجام شـخم 
پاییـزه تـا عمق 10 سـانتی‌متر در مـزارع لوبیـا کاری مثمر ثمر اسـت. روش آبیاري 
بارانـی در مـزارع لوبیـاي آلـوده بـه کنه‌هـای تارتـن در اواخـر بهـار و ماه‌هـای گرم 
سـال در کنتـرل ارگانیـک جمعیـت و خسـارت کنه‌های تارتـن مؤثر واقع می‌شـود. 
بـرای کنتـرل کنـه می تـوان از آبیـاری تحت‌فشـار، کاهش سـطح خشـک در مزارع 
)کوچـک کـردن پشـته‌ها( و مبـارزه با علف‌هـای هرز حاشـیه مـزارع در اوایل فصل 
بهـار نیـز اسـتفاده کـرد. اسـتفاده از کودهـای ماکـرو سـبب کاهش چشـم‌گیر آفت 
می‌شـود. مصرف فسـفات و پتاسـیم نیـز باعث افزایـش مقاومت گیـاه در برابر حمل 
کنـه تارتـن دو نقطـه‌ای می‌شـود. کاربرد ایـن کودها بر اسـاس توصیه کارشناسـان 

در هـر منطقه بایسـتی صـورت گیرد.

     

شکل 4- گیاه آسیب‌دیده از کنه تارتن در گیاه لوبیا سبز

درصورتی‌کـه روش هـا فـوق مؤثر نباشـد باید از کنترل شـیمیایی اسـتفاده کرد. 
دقـت شـود کـه تأثیرگذارتریـن زمـان محلول‌پاشـی، صبـح زود و در هـوای خنـک 
اسـت. همچنیـن بهتـر اسـت شـروع مبـارزه شـیمیایی، به‌صـورت کانونـی و لکه‌ای 
انجـام شـود. در صـورت مشـاهده 2 برگ آلـوده از هـر 100 برگ، می‌تـوان از روش 

کنتـرل شـیمیایی و محلول‌پاشـی بـا اسـتفاده از آفت‌کش‌هـا اسـتفاده کـرد.
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ب- تریپـس: تریپـس در پشـت برگ‌ها فعالیـت می‏کند و با فروبـردن خرطوم 
خود در اپیدرم برگ، از شـیره گیاهی و سـبزینه تغذیه می‏کند. محل تغذیه حشـره 
به‌صـورت نقـاط سـفید متمایل بـه زرد روی برگ‌ها قابل‌مشـاهده اسـت. به‌طورکلی 
نشـانه‌های خسـارت شـامل تغییـر رنـگ و بدشـکلی برگ‌هـا، پژمردگـی، ضعـف و 
کاهـش محصـول اسـت )شـکل 5(. این حشـره زمسـتان را به‌صورت حشـره کامل و 

پـوره روی بقایـای گیاهـی، زیـر کلوخه‌هـا و در شـکاف زمین به سـر می‌برد.
لوبیاسـبز حساسـیت زیادی به حشـراتی نظیر تریپـس، عنکبوت، مینـوز برگ و 
شـته‌ها دارد کـه بایـد به‌موقع کنترل شـود. کنتـرل بیولوژیکـی و مبارزه شـیمیائی 
به‌خصـوص در زیرپوشـش تونل‌هـای بلنـد و گلخانـه بـرای آفـات الزامـی اسـت. در 
مزرعـه به‌محـض رسـیدن جمعیـت آفـت بـه سـطح اقتصـادی بایسـتی اقـدام بـه 

مبـارزه کرد. 

  

شکل 5- تریپس و خسارت آن در لوبیا سبز

پ- انـواع شـته: حشـرات بزرگسـال دارای بدن گلابی‌شـکل به رنگ سـیاه با 
پاهـای زرد و سـه قرنیـک سـیاه هسـتند کـه از شـکم آنها بیرون زده اسـت )شـکل 
6(. پوره هـای ایـن حشـرات قهـوه‌ای تیـره تا سـیاه‌رنگ هسـتند. این آفـت می‌تواند 
خسـارت‌های زیـادی را بـه گیاهـان وارد کند. گیاهـان آلوده معمـولاً پیچ‌خوردگی و 
زردشـدن برگ‌هـا را تجربـه می‌کننـد. حملات شـدید ایـن آفات حتی ممکن اسـت 
رشـد گیاه را متوقف کند. این حشـرات ترشـحی به نام عسـلک را در هنگام تغذیه از 
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خـود تولید می‌کنند که این ترشـحات باعـث ایجاد کپک دوده‌ای در گیاهان می‌شـود. 
گاهـی اوقـات ایـن حشـرات کوچک ناقـل ویروس‌هـای گیاهـی هسـتند. ویروس‌هایی 
کـه توسـط این آفـات منتقـل می‌شـوند باعث خـال‌دار شـدن و پیچ‌خوردگـی برگ‌ها 
و همچنیـن توقـف رشـد گیاهـان می‌شـوند. بسـیاری از بیماری‌هایی که شـته‌ها ناقل 

آن‌هـا هسـتند، مانند ویروس‌هـای موزاییک درمـان ندارند.
یکـی از راه هـای مبـارزه بـا شـته آن اسـت کـه بـه طـور متنـاوب، شـته‌ها را بـا 
فشـارقوی آب از روی برگ‌هـا و گیاهـان حـذف کـرد. مـزارع را از بقایـای گیاهـان 
آلـوده دورنگـه داشـت. از خـاک یـا مالـچ بازتابنـده بـرای ازبین‌بـردن شـته ها در 
زمسـتان می تـوان اسـتفاده کـرد. این خاک با ایجاد سـطح بـراق، یافتـن گیاهان را 
بـرای حشـرات بـال‌دار دشـوار می کنـد. ایـن روش نه‌تنهـا شـته ها را دفـع می کند، 
بلکـه علف‌هـای هـرز را در نزدیکـی محـل تجمـع شـته ها کنتـرل می کنـد. کنترل 
سـایر آفـات بـر اسـاس جمعیت آفـت و مرحله رشـدی گیاه بـا توصیه کارشناسـان 

اسـت. ضروری 

 

شکل 6- انواع شته
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بیماری‌های لوبیاسبز 
لوبیـا توسـط عوامـل مختلف بیمـاری زا ازجملـه باکتری هـا، قارچ هـا، ویروس ها 
و نماتدهـا مـورد حمله قــرار می‌گیرد )شـکل 7(. از بیماري هاي مهم و خسـارت زا، 
بیماري هـاي باکتریایـی لکه قهوه اي باکتریایی، پوسـیدگی باکتریــایی؛ بیماري هاي 
قارچـی آنتراکنـوز و برخی بیماري هاي ویروسـی اسـت )شـکل 8 و 9(. بیماری‌های 
قارچـی از قبیـل کپـک خاکسـتری )بوتریتیـس(1، کپک سـفید )اسـکلروتینیا(2 به 
خصـوص زمانـی کـه گیـاه متراکم باشـد دیـده می شـود و در هوای گـرم و مرطوب 
کنتـرل شـیمیایی الزامـی اسـت. بیمـاري لکـه قهـوه اي نیـز در بعضـی از مناطـق 
می توانـد عامـل مهمـی در کاهش تولید محصول لوبیا سـبز باشـد. علائـم به‌صورت 
لکه هـاي کوچـک آب سـوخته اسـت کـه بـه لکه‌های نکـروز قهـوه‌ای‌ رنـگ تبدیل 
می گـردد )شـکل 10(. زخم‌ها منجر به تشـکیل سـوراخ در برگ و غالف می گردد. 

غلاف ها ممکن اسـت در محل تشـکیل زخــم خمیــده و یا پیچیده شـوند.

شکل 7- سوختگی برگ لوبیا سبز توسط قارچ، ویروس، کنه و باکتری

1. Botrytis

2. Sclerotinia
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شکل 8- پوسیدگی ریشه لوبیا در اثر فوزاریوم

شکل 9- علائم خسارت ویروس موزائیک در لوبیا

شکل 10- بیماري لکه قهوه اي لوبیا سبز
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شناخته‌شـده‌ترین بیمـاری قارچـی در لوبیـا زنگ‌زدگـی1 اسـت )شـکل 11(. 
نشـانه‌های اولیـه بیمـاری به‌صـورت جوش هـای کمـی برجسـته، تقریبـاً سـفید و 
کوچـک کـه در ادامـه بـه رنـگ قرمز مایـل به قهـوه‌ای درمی‌آینـد، ظاهر می‌شـود. 
هرکـدام از جوش‌هـا تعـداد زیـادی اسـپور بـه همـراه دارنـد کـه هـر چیـزی کـه با 
آن تمـاس پیـدا کنـد، گـردی بـه رنـگ قهوه‌ای شـبیه بـه حالـت زنگ‌زدگـی روی 
می‌تواننـد  بلـوغ  مرحلـه  بـه  رسـیدن  به‌محـض  اسـپورها  می‌شـود.  مشـاهده  آن 
جوانـه بزننـد. در شـرایط مناسـب لولـه جوانـه وارد روزنـه بـرگ شـده و بعـد از ۵ 
روز نشـانه‌های بیمـاری ظاهـر می‌شـود. بـاد، بـاران و رطوبـت حاصـل از شـبنم 
صبحگاهـی عامـل اصلـی پخـش اسـپور اسـت. بـه عالوه، دمای متوسـط تـا دمای 
نسـبتاً بـالا زمینـه مناسـبی برای طغیـان بیمـاری اسـت. هنگامی‌که برگ‌هـا کاملًا 
بـه زنـگ آلوده شـوند، می‌ریزنـد. در صورت حمله شـدید بیماری، بیش تر شـاخه‌ها 

از بیـن می‌رونـد و محصـول شـدیداً کاهـش می‌یابـد.

 

شکل 11- خسارت زنگ در لوبیا

 اسـپورهای ایـن قارچ می‌توانند به‌وسـیله باد به فواصل دوردسـت حمل شـوند و
گیاهـان لوبیـا را حتـی در مناطقـی کـه قبلًا کشـت نشـده اسـت، آلـوده نمایند. در 
زمین هـای کشـت لوبیـا، اسـتفاده از تنـاوب طولانـی مفیـد اسـت. بعد از برداشـت 
1. Uromyces Phaseoli
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محصـول مزرعـه را بایـد شـخم زد تـا همه بقایـای گیاهان زیـر خاک بـرود. از زمان 
بـروز اولیـن شـکوفه )۸ هفتـه قبـل از برداشـت( تا ۴ هفتـه قبل از برداشـت، زمانی 
بحرانـی محسـوب می شـود کـه بایـد سم‌پاشـی صـورت گیـرد. در خلال ایـن مدت 
بازدیـد هفتگـی اجبـاری اسـت. هنگامی‌کـه بـه طـور متوسـط دو لکه در هـر برگ 
در مزرعه مشـاهده شـود، سم‌پاشـی باید شـروع شـود و در مدت بحرانی سم‌پاشـی 

بایـد ادامـه یابد. 

برداشت لوبیاسبز
زمان برداشـت لوبیاسـبز وقتی اسـت که بذر در داخل غلاف نارس تشکیل‌شـده 
باشـد. بعضـی معتقدنـد برداشـت آن زمانی اسـت کـه بـذور تشکیل‌شـده در داخل 
غالف نـارس حـدود ۲۵ درصـد انـدازه واقعی خود را داشـته باشـند. معمـولاً زمان 
برداشـت، حـدود 7 تـا ۱۴ روز بعـد از گلدهـی گیـاه اسـت. در ایـن حالـت غلاف ها 
رنـگ سـبز روشـن و بافتـی گوشـتی، جـوان، آبدار، تـرد و شـکننده دارنـد، و دانه‌ها 
سـبز و کوچـک هسـتند. پـس ‌از ایـن مرحلـه، بـا رشـد بیش تـر دانه هـا از کیفیـت 
کاسـته می شـود، بافـت سـفت و غلاف هـا نـخ دار می شـوند و رنـگ از بین مـی رود. 
لوبیا سـبز برداشـت ‌شـده باید عاری از آسـیب حشـرات، غلاف های ناقص و بدشکل، 
و سـایر بافت هـای گیاهـی ماننـد گل یا برگ باشـد. برداشـت لوبیا سـبز در چندین 
مرحلـه بـه فاصلـه ۳ تـا ۵ روز انجام می شـود. برای برداشـت دسـتی لوبیا، سـاقه را 
کمـی بـالای لوبیا فشـار داده و به‌آرامی کشـیده می شـود )شـکل 12(. در برداشـت 
دسـتی می تـوان از قیچی هـای تیـز نیـز اسـتفاده کـرد. غلاف هـا معمـولاً بـا یـک 
سـانتی متر سـاقه جدا می شـوند. محصول برداشت‌شـده بـا ایـن روش کیفیت بالاتر 
و مانـدگاری طولانی تـری خواهـد داشـت. ظـروف برداشـت بایـد فاقد لبه هـای تیز 

باشـد تـا بریدگـی و خراشـیدگی محصول حداقل شـود. 
 



21اصول تولید، نگهداری و فراوری لوبیاســبز 

شکل 12- برداشت دستی لوبیا

روش برداشـت ماشـینی لوبیاسـبز معمولاً زمانی متداول اسـت که لوبیاسبز برای 
فـراوری کاربـرد دارد )شـکل 13(. در ایـن روش هزینه برداشـت کاهـش می یابد اما 
کیفیـت محصـول نیـز بـه دلیـل آسـیب مکانیکی نـزول می کنـد. به‌علاوه دسـتگاه 
توانایـی تشـخیص زمـان برداشـت غالف را نـدارد و لوبیـا سـبز به‌صـورت یکجـا 
برداشـت می شـود. حدود 25 درصـد از عملکرد تجـاری به دلیل برداشـت مکانیکی 
از بیـن مـی رود. در روش هـای جدیدتـر از چشـم الکترونیک بـرای تشـخیص زمـان 
برداشـت اسـتفاده می شـود و آسـیب کاهـش می یابـد. این روش هـا هنـوز در ایران 

کاربردی نشـده اسـت. 

 

شکل 13- دستگاه برداشت لوبیا
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لوبیاسـبز در هـوای خنـک )عصـر یـا صبـح زود( برداشـت می‌شـود. معمـولاً 
برداشـت در صبـح )پـس از آن کـه شـبنم تبخیر شـد( انجام می‌شـود؛ چـون مقدار 
قنـد لوبیاسـبز بیش تـر اسـت. برداشـت روزانه لوبیاسـبز، به رشـد لوبیاهـای بیش تر 
کمـک می کند. این محصول سـرعت تنفس بسـیار بـالا و محافظت پایینـی در برابر 
افـت رطوبـت دارد و منابـع ذخیـره‌ای آن در زمـان برداشـت محـدود اسـت. اثر دما 

بـر سـرعت تنفس لوبیاسـبز در جدول 1 آورده شـده اسـت.

جدول 1- سرعت تنفس لوبیا سبز در دماهای مختلف 

دما
)درجه سلسیوس(

سرعت تنفس
)میلی گرم دی‌اکسیدکربن بر کیلوگرم در هر ساعت(

080-40
590-66
10175-110
15374-170
20396-234

 به‌طورکلی، ماندگاری سـبزی رابطه معکوسی با سرعت تنفس دارد و سبزی‌هایی
کـه سـرعت تنفـس بیش تـری دارنـد از مانـدگاری کم تـری برخوردارنـد. تنفـس بر 
پارامترهـای کیفیـت مانند سـفتی، مقـدار قند، عطروطعـم تأثیرگذار اسـت. با توجه 
بـه ایـن مـوارد ذکرشـده کاهـش دمـا، جابه جایـی و نگهـداری محصول در شـرایط 
ایمـن و بهداشـتی و نگهـداری محصـول در دمـای بهینه بسـیار حائز اهمیت اسـت.

پیش خنک‌کردن
یکـی از مهم تریـن فاکتورهای مؤثر در افزایش مانـدگاری و حفظ کیفیت پس از 
برداشـت محصولات کشـاورزی، کاهش دما اسـت. محصول بلافاصله پس از برداشت 
بـه مـکان سـایه و خنـک منتقل می شـود. پس از برداشـت، دما بایسـتی به‌سـرعت 
 تـا 10- 7 درجـه سلسـیوس توسـط آب، هـوای تحـت فشـار، سیسـتم خلأ آب،

تمـاس بـا یـخ یـا ترکیبـی از روش هـا کاهش یابـد. لوبیا سـبز بسـیار به دمـای بالا 
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حسـاس اسـت. نگهـداری در دمای بیـش از 12 درجه سلسـیوس باعث افت سـریع 
رطوبـت، پلاسـیدگی، زرد شـدن، نرم شـدن و فسـاد محصـول می شـود. محصول با 
کیفیت خوب باید پوسـت صافی داشـته باشـد، ترد و طعمی شـیرین داشـته باشـد، 
و در زمـان خـم کردن به راحتی بشـکند. تأخیـر در کاهش دما به مدت 12 سـاعت 

باعـث 3 روز کاهـش ماندگاری محصول خواهد شـد.
در پیـش خنک‌کـردن بـا خلأ دما طـی 25-30 دقیقـه به 12 درجه سلسـیوس 
می رسـد اما نسـبت بـه سـایر روش های پیش خنـک کـردن گران تر اسـت. چنانچه 
لوبیـا سـبز ابتـدا بسـته بندی شـود و سـپس توسـط ایـن روش خنـک شـود افـت 

رطوبـت تـا دو سـوم کاهـش می یابد.
پیـش خنک‌کـردن با آب معمـولاً در جایی که به دلیل هوای خشـک، لوبیاسـبز 
به‌سـرعت دچـار افـت رطوبـت شـود کاربـرد دارد. ایـن روش 15 برابـر سـریع تر از 
جریـان هـوا باعـث خنک کـردن محصول می شـود. گرچه سـرعت خنک کـردن در 
ایـن روش بـالا اسـت اما بـه دلیل باقی مانـدن رطوبـت روی محصول، امکان فسـاد 
طـی نگهـداری افزایـش می یابـد. در ایـن روش بایسـتی از آب کلـردار بـرای کنترل 
عوامـل فسـاد اسـتفاده کـرد. غلظـت کلـر آزاد بایـد 70-55 میلی گرم بـر کیلوگرم1  
در pH خنثـی )برابـر 7( باشـد. در صورتـی کـه دما یا pH آب بالا باشـد بایسـتی از 
مقـدار بیش تـری کلر اسـتفاده کرد. غلظت کلر و pH توسـط تجهیـزات الکترونیکی 

یـا کاغذهای مخصـوص آزمون می شـود. 
اسـتفاده از اتـاق خنـک علی رغـم سـادگی، اغلـب بـه دلیـل کارایـی و سـرعت 
خنک‌کـردن پاییـن بـرای لوبیاسـبز توصیـه نمی شـود. چنانچـه محصـول در کارتن 
بسـته بندی شـود، اسـتفاده از هـوای تحت‌فشـار بـرای پیـش خنک‌کـردن توصیـه 
می شـود. ایـن روش بـر خالف خنک‌کـردن بـا آب، رطوبـت اضافـی روی محصـول 

باقـی نمی‌گـذارد و تـا حـدّی حتـی باعـث افـت رطوبت لوبیاسـبز می شـود. 

1. ppm
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جداسازی و درجه بندی
لوبیاسـبز بسـیار به شـرایط محیطی حسـاس اسـت و به‌راحتی خراب می‌شـود. 
 در مرحلـه جداسـازی، لوبیاسـبز ورودی روی یـک میـز یـا نقالـه ریخته می شـود و
 از نظر انواع عیوب )نارس، بیش از حد رسیده، شکسته و بیمار( بررسی و محصولات

قابل‌قبـول از محصـول معیوب جدا می شـوند )شـکل 14(. سـپس لوبیا سـبز از نظر 
شـکل و وجـود نواقـص ظاهـری بـه درجـه عالـی، یـک و دو درجه بنـدی می شـود 
)شـکل 15(. میـزان تغییـرات مجـاز در هـر گـروه در جـدول 2 آورده شـده اسـت. 
نکتـه قابـل توجـه آن اسـت کـه مجمـوع لوبیا سـبز شکسـته، سـایر نواقـص به جز 
شکسـتگی و آسـیب جـدی در هـر درجه بنـدی نبایـد بیش تـر از نقایص کل باشـد.

جدول 2- مقدار نواقص مجاز در درجه بندی لوبیا سبز

درجه‌دودرجه یکدرجه عالینوع نقص
نقایص کل شامل:

- لوبیاسبز شکسته

- سایر نواقص به جز شکستگی

آسیب جدی شامل:

- فساد نرم

101315
31315
101010
5515

111

 

شکل 14- مرحله جداسازی لوبیا سبز
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شکل 15- درجه بندی لوبیا سبز: درجه عالی )سمت چپ(، درجه یک )وسط(، درجه دو )سمت راست(

بسته بندی
بدهـد همچنـان  از دسـت  را  اولیـه خـود  رطوبـت  درصـد  لوبیاسـبز، ۵  اگـر 
قابل‌فـروش اسـت. ازدسـت‌رفتن رطوبـت محصـول در حـد 7-5 درصـد، لوبیا سـبز 
را نـرم و غیرقابـل فـروش می‌کنـد. افـت رطوبـت در زمـان نگهـداری، حمل و نقل و 
خرده فروشـی محصـول رخ می دهـد. ایـن افـت توسـط بسـته‌بندی و ثبـات دمـای 
نگهـداری کاهـش می‌یابـد. بسـته بندی محصول بسـته به نـوع کارتن و بسـته بندی 
و سـرعت تهویـه بـر افـت رطوبت تأثیـر دارد. بسـته‌بندی باعـث حفظ لوبیـا از افت 

رطوبـت و افزایـش مانـدگاری می‌شـود.
معمـولاً بسـته بندی محصـول در همان مزرعـه و در صورت تمیـز بودن محصول 
مشـکلی ایجـاد نمی کند. چنانچـه محصول آلوده به خاک باشـد شست و شـو با ماده 
 ضدعفونی کننده و خشـک کردن محصول پیش از بسـته بندی الزامی است. لوبیاسبز

را نباید در کارتن های دربسـته و آسـتردار به‌صورت خیس بسـته بندی کرد. چنانچه 
چرخـش هـوا در اطـراف محصـول وجـود دارد کمـی نـم دار بـودن اشـکالی ایجـاد 
 نمی کنـد. چنانچـه لوبیاسـبز به‌صـورت خیـس در کارتن‌های آسـتردار بسـته‌بندی

شـود بسـیار مستعد فساد اسـت. لوبیاسـبز تازه به‌آسانی تحت‌فشار آسـیب می‌بیند؛ 
بنابرایـن نبایـد کارتـن یا صنـدوق آن بیش از حد پر شـود. معمولاً برای بسـته بندی 
از کارتـن مقوایـی، جعبـه پلاسـتیکی یـا چوبی و پلاسـتیک‌های پلی‌اتیلـن منفذدار 
یـا گونی اسـتفاده می‌شـود. بـرای کاهش افت رطوبـت اسـتفاده از کارتن های مومی 
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و آسـتر پلاسـتیک در جعبه توصیه می شـود. فسـادپذیری و سـرعت ازدسـت‌دادن 
رطوبت در لوبیای نارس )نابالغ( بسـیار بیش تر از لوبیای رسـیده اسـت. اسـتفاده از 
گونـی و پلاسـتیک بـه دلیل آسـیب‌دیدن محصول حیـن حمل و نگهـداری معمولاً 
توصیـه نمی شـود. در زمـان اسـتفاده از جعبه چوبی، پلاسـتیکی و کارتـن باید دقت 
کـرد تـا ظروف بسـته‏بندی تمیـز و دارای منافذی جهـت تهویه باشـند. وزن خالص 

هـر بسـته نیز نبایـد از 30 يكلوگرم تجـاوز كند.
گاهی اوقات بسـته بندی در سـایز کوچک )بسته بندی در پلاستیک و بسته بندی 
در ظـروف یکبـار مصرف دارای پلاسـتیک( بـرای عرضه به سـوپرمارکت ها نیز انجام 
 می شـود. در این حالت معمولاً جداسازی بخش های زائد )ابتدا و انتها(، شست و شو و

خشـک‌کردن پیـش از بسـته بندی محصـول انجـام می شـود. ایـن بسـته بندی های 
کوچـک در کارتن هـا قـرار می گیرنـد و بـه بـازار عرضه می شـوند )شـکل 16(.

 

     

 

شکل 16- بسته بندی لوبیا سبز

روی بسـته های لوبیاسـبز بایـد نـام و نـوع کالا، وزن خالـص بـه کیلوگـرم، نـام و 
نشـانی صادرکننـده یـا بسـته بندی‌کننده و عبـارت محصول ایـران به زبان فارسـی و 
درصورتی‌کـه صـادر می شـود به زبان انگلیسـی و یا زبان کشـور خریدار نوشـته شـود.
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مرحلـه جداسـازی و بسـته بندی اغلـب منجـر بـه جداسـازی یـا تولیـد ضایعات 
می شـود. لوبیاسـبز فاسـد یـا دارای لکه که در مزرعه جدا نشـده اسـت یـا محصولی 
کـه بـه هـر دلیل بسـته بندی و به بـازار عرضه نشـده اسـت جزء ضایعات محسـوب 

می گـردد. انـواع روش هـای کاربـرد ایـن ضایعات شـامل موارد ذیل اسـت:
1- بـرای مـدت محـدود می تـوان ضایعـات لوبیـا سـبز را به صـورت انباشـته یا 

محصـور در همـان محـل نگهـداری کرد.
2- ضایعات را به مزرعه  کشت لوبیا سبز بازگرداند.

3- از این ضایعات در غذای دام استفاده کرد.
4- این ضایعات را به کمپوست تبدیل کرد.

5- عصـاره ضایعـات لوبیـا سـبز را از پالپ آن به کمک پـرس مارپیچی جدا کرد. 
عصـاره و پالـپ در صـورت کیفیت مطلوب برای اسـتفاده در غذا مناسـب اسـت. در 
غیـر ایـن صـورت پالـپ در غـذای دام و به عنوان کمپوسـت و عصاره در غـذای دام، 

تولیـد اتانول و متان اسـتفاده می شـود.
6- ضایعات لوبیا را به محل دفن زباله محلی منتقل کرد.

نگهداری
دمـای بـالا باعـث افت رطوبت، تسـریع فسـاد و کاهـش ماندگاری می شـود. این 
محصـول در دمـای ۱۰-۷ درجـه سلسـیوس و رطوبـت نسـبی ۹۰ درصـد بـه مدت 
۱۲-۷ روز تـازه می‌مانـد. معمـولاً زمـان نگهـداری در دمـای 9-6 درجه سلسـیوس 
حداکثـر اسـت. ایـن دما به شـرایط رشـد گیاه و حساسـیت واریته نسـبت به سـرما 
بسـتگی دارد. دمای بیش از ۱۲ درجه به سـرعت باعث فسـاد می‌شـود )شـکل 17(.
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شکل 17- ماندگاری لوبیا سبز در دماهای مختلف

لوبیاسـبز نسـبت به سـرما حسـاس اسـت و نباید زیر 5 درجه سلسـیوس برای 
بیـش از چنـد روز نگهـداری شـود. زمانی که طول می کشـد تا سـرمازدگی رخ دهد 
وابسـته بـه دمـا اسـت. در 5 درجـه سلسـیوس ظهور علائـم حدود یـک هفته طول 
می کشـد، در حالی کـه در 1 درجـه سلسـیوس آسـیب دیدگی تنهـا پـس از دو روز 

قابل مشـاهده است.
لوبیاسـبز بایسـتی در رطوبـت بالا )حدود 95 درصد( نگهداری شـود تـا افت رطوبت 
کاهـش یابـد. در چنین شـرایطی محصول تـا 12 روز تازه می ماند. رطوبت نسـبی هوای 

محیـط و دمـای نگهداری بـر افت وزنی لوبیا سـبز تأثیر بسـزایی دارد )جدول 3(.

جدول 3- درصد افت رطوبت در هر روز برای لوبیا سبز بدون بسته بندی

رطوبت نسبی )درصد(
دما )درجه سلسیوس(

251020
403/1 ± 1/23/9 ± 1/35/1 ± 1/59/6 ± 2/1
602/2 ± 1/12/7 ± 1/23/5 ± 1/36/5 ± 1/7
801/3 ± 1/01/5 ± 1/01/9 ± 1/13/4 ± 1/3
900/8 ± 0/90/9 ± 1/01/1 ± 1/01/9 ± 1/1
1000/10/20/30/6
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تیمارهای پس از برداشت
تیمار هـای پـس از برداشـت بـه مجموعـه ای از اقدامـات گفته می شـود که پس 
از برداشـت محصـول و بـا هـدف حفظ کیفیـت، پیشـگیری و کاهش بـروز ضایعات 
و تلفـات، افزایـش مانـدگاری، حفـظ ظاهـر و بازارپسـندی اجرا می شـود. تیمارهای 
پـس از برداشـت ماننـد تیماردهـی با ازون، اشـعه مـاورا بنفش، اشـعه گامـا، کلرید 
کلسـیم و کاربرد اسـانس های روغنی از جمله این موارد اسـت. اسـتفاده از انبارهای 
کنترل اتمسـفر دارای 5-2 درصد اکسـیژن و 10-3 درصد دی اکسیدکربن نیز برای 
 نگهداری لوبیاسـبز در دمای 7/5-5 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 99-95 درصد

کاربـرد دارد. کاهـش اکسـیژن و افزایـش دی اکسـیدکربن باعـث کاهـش فعالیـت 
آنزیم هـای سـلولی و بالتبع کاهش سـرعت تنفس می شـود. چنیـن انبارهایی باعث 

حفـظ رنـگ و کاهـش فسـاد خصوصـاً در لوبیاهای آسـیب‌دیده می شـوند. 

اختلالات پس از برداشت
آسـیب ناشـی از سـرما: نشـانه‌های سـرمازدگی اغلـب بـا ایجـاد کـدورت و 
لکه هـای حنایـی مـورب در طـول غالف لوبیا آغـاز می شـود )شـکل 18( و در مراحل 
بعـدی فرورفتگی هـای سـطحی و ضایعات خیس خـورده و لزج در بافت داخلی توسـعه 

می یابـد. در حالـت شـدید لوبیـا سـبز انسـجام نـدارد و بافـت آن از هم می پاشـد.

 

شکل 18- لکه های حنایی رنگ ناشی از آسیب سرما در لوبیا سبز
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اثـرات اتیلـن: اتیلـن مـاده فـراری اسـت کـه توسـط بسـیاری از میوه هـا و 
سـبزی های در حـال رسـیدن تولیـد می‌شـود. لوبیاسـبز بـه طـور طبیعـی اتیلـن 
اندکـی تولیـد می‌کنـد؛ امـا نسـبت بـه حضـور گاز اتیلن در محیط نسـبتاً حسـاس 
اسـت. حضـور اتیلـن باعـث تغییـرات نامطلوبـی در لوبیاسـبز از جمله تغییـر رنگ، 
ازایـن‌رو حیـن  قهـوه ای شـدن می شـود.  افزایـش  و  رنگ‌دانـه سـبز  ازبین‌رفتـن 
ذخیره سـازی و حمل‌ونقـل بایـد دقت شـود که لوبیاسـبز از محصـولات تولیدکننده 

اتیلـن جدا باشـد.
افـت رطوبـت: پلاسـیدگی اغلـب در سـر لوبیاسـبز قابل رویـت اسـت. در این 
حالت لوبیاسـبز به‌تدریج نرم و شـل می شـود )شـکل 19(. پلاسـیدگی اغلب زمانی 
اتفـاق می افتـد کـه افـت رطوبـت بیـش از 5 درصـد وزن اولیـه شـود. ایـن اتفاق به 

دلیـل دمـای بـالا، رطوبت نسـبی پاییـن یا هـر دو مـورد رخ می دهد.

 

شکل 19- پلاسیدگی لوبیا سبز

قهـوه ای شـدن: غلاف هـای لوبیـا سـبز از محـل بـرش یـا آسـیب مکانیکـی 
قهـوه ای می شـوند. ایـن مسـئله در واحـد بسـته بندی که بعضـاً انتهای غالف لوبیا 
بـرای ایجـاد شـکل یکنواخـت بـرش می خـورد بیش تـر رخ می دهـد. بـرای کاهش 
 وقوع قهوه ای شـدن اسـتفاده از برخی مواد شـیمیایی مانند کلرید کلسـیم 3 درصد

پیشنهاد شده است.
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بیماری‌های پس از برداشت
مدیریـت دمایـی ضعیـف یـا ظرفیـت خنک‌کـردن ناکافـی ضمـن ناتوانـی در 
کاهـش دمـا ممکـن اسـت منجـر بـه تجمـع رطوبـت روی سـطح محصـول حیـن 
نگهـداری شـود. در این شـرایط فسـاد سـطحی در بافت هـای حسـاس رخ می دهد. 
معمـولاً لوبیاسـبزهای آسـیب دیده، شکسـته، و دارای علائـم سـرمازدگی با سـرعت 
بیش تـر دچار فسـاد می شـوند. مهم تریـن بیماری های متـداول در ذیل آورده شـده 
اسـت. به‌عالوه احتمـال آلودگـی محصـول بـه فسـاد رایزوپوسـی نیز وجـود دارد. 

آنتراکنـوز: ایـن بیمـاری به‌صـورت ضایعـات گـرد قهـوه ای - قرمـز تا سـیاه و 
متمایـز روی غلاف هـا ایجـاد می شـود. ضایعـات به‌تدریـج مرکـزی خاکسـتری بـا 
حاشـیه سـیاه پیـدا می کننـد و تحـت شـرایط مرطـوب اسـپورهای صورتـی تولیـد 
می کننـد. ایـن بیمـاری اساسـاً یک بیماری پیش از برداشـت اسـت؛ امـا علائم پس 

از برداشـت بـا شـدت بیش تـری ظاهـر می‌شـود )شـکل 20(.

 

شکل 20- بیماری آنتراکنوز در لوبیا سبز

تراوش‌هـای پنبـه‌ای: ایـن فسـاد نـرم و آبکی حیـن حمـل و نگهـداری روی 
غلاف هـا توسـعه می یابـد. ضایعـات اولیه )شـکل بالا( به‌صـورت پنبه ای و سـفید در 
می آینـد )شـکل 21(. ایـن پوشـش غلاف هـا را بـه هـم می چسـباند و آن هـا را نرم 

و مترشـح می گردانـد.
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شکل 21- فساد پنبه ای در لوبیا سبز

کپـک خاکسـتری: گرچـه آلودگـی بـه ایـن کپـک اغلـب حیـن گلدهـی رخ 
می دهـد، امـا علائـم اغلـب پـس از برداشـت بـروز می کنـد. اسـپورهای ایـن کپک 
در محیـط و روی طیـف وسـیعی از میزبان هـا امـکان حضـور دارد. آلودگی به کپک 
 سـفید حتی حین نگهداری در دمای پایین به‌سـرعت توسـعه می یابد )شـکل 22(.

تیمـار لوبیـا سـبز با پتاسـیم سـیلیکات، پتاسـیم تیوسـولفات، و پتاسـیم سـولفات 
احتمـال آلودگـی در دمـای 7±1 درجه سلسـیوس و رطوبت نسـبی 95-90 درصد 

را کاهـش می دهـد.

 

شکل 22- کپک خاکستری لوبیا سبز

کپـک سـفید: ایـن نـوع کپـک در ابتـدا به‌صـورت ضایعـات خیس خـورده، 
قهـوه ای و نـرم ظاهـر می شـود و سـپس به‌صـورت رشـته های قارچـی کرکـی و 
 سـفید در می آیـد )شـکل 23(. این کپـک می توانـد لوبیاهای مجاور را آلـوده کند و
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حالـت آشـیانه ای پیـدا کنـد. بـا افزایـش عمـر قـارچ، سـاختارهای سـیاه و سـخت 
ایجـاد می شـود. )اسـکلروت( 

 

شکل 23- کپک سفید در لوبیا سبز

حمل‌ونقل
 نوع حمل ونقل بر کیفیت غلاف های لوبیاسـبز مؤثر اسـت. اسـتفاده از سـردخانه

حیـن حمل‌ونقـل، مسـافت طـی شـده و کیفیـت جـاده بـر میـزان تلفات ناشـی از 
حمل‌ونقـل اثرگـذار اسـت.

نگهداری لوبیاسبز در منزل
برای نگهداری لوبیاسبز در منزل رعایت یک سری نکات ضروری است:

1- اطمینـان حاصـل شـود کـه لوبیاسـبز قبـل از نگهـداری در یخچـال، کاماًل 
خشـک اسـت و هیچ گونـه رطوبـت اضافـی نـدارد.

2- لوبیاسبز در پلاستیک یا ظروف دربسته در یخچال نگهداری شود.
3- بـه مقـدار موردنیاز خرید شـود. در صـورت نگهداری صحیح لوبیاسـبز تا یک 

هفتـه در یخچال قابل نگهداری اسـت.
4- بهتـر اسـت از پلاسـتیک های منفـذدار بـرای نگهداری اسـتفاده شـود تا هوا 

به‌خوبـی در اطراف لوبیاسـبز جریان داشـته باشـد. 
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 5- لوبیاسـبز را در کنـار محصـولات تولیدکننـده اتیلـن ماننـد سـیب، مـوز، 
گوجه فرنگی قرار داده نشود. 

 6- لوبیاسـبز پیش از نگهداری شست و شـو داده نشـود. شست و شـو باعث فسـاد 
سریع تر می شود.

7- لوبیاسـبز می توانـد بـو را از سـایر غذاهای یخچـال جذب کنـد؛ بنابراین باید 
دور از غذاهـای معطـر و بـا بوی زیاد نگهداری شـود.

فراوری لوبیاسبز
بیش تـر سـبزی‌ها، زمـان رسـیدگی و برداشـت مشـخص و محـدودی دارنـد و 
به‌عالوه طـی زمان کوتاهی فاسـد می شـوند. ازایـن‌رو صنایع فراوری اهمیت بسـیار 
زیـادی در کاهـش ضایعـات ایـن محصـولات دارد. کنسـرو کـردن و منجمدکـردن، 
متداول‌تریـن روش های فراوری لوبیاسـبز اسـت. در این شـرایط لوبیاسـبز به‌صورت 

تکـی یـا مخلـوط با سـایر سـبزی‌ها عرضه می شـود. 

کنسرو لوبیا سبز
لوبیاسـبز پـس از دریافـت در واحـد فـراوری شسـته می شـود )شـکل 24( و از 
نظـر انـدازه درجه بنـدی می شـود. درجه بنـدی معمولاً توسـط یک اسـتوانه چرخان 
کـه دارای شـکاف های بـا انـدازه متفـاوت اسـت صورت می گیـرد. لوبیا سـبز پس از 
درجه بنـدی روی نـوار نقالـه قرار می گیرد و توسـط دسـتگاه به اندازه مناسـب برش 
می خـورد )شـکل 25(. طـی ایـن مراحل نوک و سـاقه لوبیا سـبز نیز جدا می شـود. 
چنان چـه لوبیـا سـبز اندازه کوچکی داشـته باشـد به صـورت کامل و بـرش نخورده 

نیز کنسـرو می شـود.
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شکل 24- خط شست و شوی لوبیا سبز  

 

شکل 25- دستگاه برش زنی لوبیا سبز

بلانچ‌کـردن )آنزیـم بـری( قبـل و پس از برش دهی لوبیاسـبز ممکن اسـت انجام 
شـود. چنانچـه بلانچ‌کـردن پـس از برش دهـی انجام شـود مقادیـر قابل‌توجهی تکه 
 برش‌خورده کوچک و دانه های خارج‌شده از محل برش غلاف در بلانچر جمع می شود.

معمولاً برای بلانچ‌کردن لوبیاسـبز از بلانچر پیوسـته اسـتفاده می شـود )شـکل 26(. 
اسـتفاده از دما و زمان بهینه برای بلانچ‌کردن )180-170 درجه سلسـیوس به مدت 
 5-3 دقیقه بسـته به‌اندازه لوبیاسـبز( باعث جلوگیری از جداشـدن پوسـت می شـود.

محصـول پـس از شست و شـو درجه بندی و داخل قوطی پر می شـود. روی لوبیاسـبز 
محلول نمکی ریخته می شـود و قوطی پس از هواگیری دربندی می شـود. برای یک 



اصول تولید، نگهداری و فراوری لوبیاســبز  36

 قوطـی 340 گرمـی با ابعاد 406×303 میلی متر و دمای اولیه 60 درجه سلسـیوس،
زمـان و دمـای اسـتریل کـردن 36 دقیقـه و 116 درجـه سلسـیوس یـا 30 دقیقه و 
118 درجـه سلسـیوس یـا 26 دقیقـه و 121 درجـه سلسـیوس بـرای فـراوری نیاز 
اسـت. پـس از طـی دمـا و زمـان موردنیـاز، قوطی ها تا دمـای 40 درجه سلسـیوس 
خنـک می شـوند و پـس از برچسـب زنی، بسـته بندی و طی زمـان قرنطینه بـه بازار 

می شوند. ارسـال 

 

شکل 26- بلانچر پیوسته نواری )سمت راست( و چرخشی )سمت چپ(

در غذاهـای کـم اسـید ماننـد کنسـرو لوبیاسـبز می تـوان بـه محلـول نمکـی 
مورداسـتفاده 75-40 میلی گـرم بـر کیلوگرم یون روی به صـورت کلرید روی اضافه 
کـرد. قوطی هـا پـس از دربندی مدتی گرمخانه گذاری و سـپس اسـتریل می شـوند. 
 در ایـن شـرایط یـون روی بـا کلروفیل تشـکیل کمپلکسـی بـه نـام روی-فئوفیتین

می دهـد و رنـگ سـبز لوبیـا سـبز پـس از فـراوری مشـابه رنـگ پیـش از فـراوری 
خواهـد مانـد. افـزودن یون روی طبق نظر سـازمان غـذا و دارو مورد تأیید اسـت در 

حالی کـه افـزودن یـون مـس ممنوع اسـت.
بـرای کاهـش زمـان و حرارت دهـی یکنواخـت از اتـوکلاو متحـرک اسـتفاده 
می شـود )شـکل 27(. بـا ایـن وجـود تـکان دادن بیـش از حـد قوطی کنسـرو لوبیا 
سـبز باعـث تخریـب بافـت و کاهـش کیفیـت می شـود. در ایـن شـرایط معمـولاً 
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زمانی کـه دمـای نقطـه سـرد قوطـی بـه دمای مدنظـر رسـید حرکـت دادن متوقف 
می شـود. چنانچـه پیـش از فراینـد pH لوبیـا سـبز از 7-6/5 بـه 5-4/6 کاهش یابد 
می تـوان تیمـار حرارتـی را کاهش داد. در این شـرایط ضمن کاهـش مصرف انرژی، 

کیفیـت نهایـی محصـول نیـز بهبـود می یابد.

شکل 27- اتوکلاو متحرک یا چرخشی

لوبیاسبز منجمد
در ابتـدا محصـول تمیز، شسـته و درجه بندی می شـود و سـپس تحـت عملیات 
 برش زنی و بلانچ قرار می گیرد. معمولاً از آب داغ 77 درجه سلسیوس و زمان 2-1 دقیقه

بـرای بلانـچ کـردن اسـتفاده می شـود و محصـول بلافاصلـه سـرد می شـود. بـرای 
 انجماد لوبیاسـبز از روش انجماد سـریع1 اسـتفاده می شود )شکل 28(. گرچه انجماد

از جملـه بهتریـن روش هـای نگهـداری و حفـظ کیفیـت سـبزیجات اسـت اما رنگ 
سـبز بسـیاری از سـبزیجات تـا حـد زیـادی کاهـش می یابـد. در ایـن شـرایط رنگ 

سـبز روشـن کلروفیـل به رنـگ قهـوه ای زیتونـی فئوفیتیـن تبدیل می شـود.

  

1.  Individual Quick Freezing (IQF)
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شکل 28- دستگاه انجماد سریع لوبیا سبز

سایر محصولات
تولیـد و اسـتفاده از پـوره لوبیاسـبز و لوبیاسـبز خشـک در بسـیاری از کشـورها 
متـداول اسـت )شـکل 29(. پـوره لوبیـا سـبز معمـولاً بـه عنـوان غذای کـودک در 
شیشـه بسـته بندی می شـود. لوبیا خشـک شـده پس از خرد کردن لوبیا به قطعات 
مسـاوی تولیـد می شـود. روش هـای متعـددی بـرای خشـک کـردن وجـود دارد اما 
خشـک کـردن تحـت انجمـاد بـه دلیل حفـظ بهتـر ویژگی هـای کیفی مـورد توجه 

فراوان قـرار گرفته  اسـت. 

شکل 29- پوره لوبیای سبز )سمت راست( و لوبیا سبز خشک )سمت چپ(
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خلاصه مطالب
لوبیاسبز

ت
ت و داش

کاش

شرایط بهینه

8 ساعت یا بیش تر نور خورشید در روز
۱۸ تا ۲۵ درجه سلسیوس دمای مناسب رشد لوبیاسبز

مرحله گلدهی و اوایل تشکیل غلاف حساس به تنش خشکی 
مصـرف متعـادل کودهـای شـیمیایی دارای عناصر پـر مصرف و 

کم‌مصـرف 
کنترل صحیح علف‌های هرز و بیماری‌ها 

ت
برداش

زمان برداشت

حدود 7 تا ۱۴ روز بعد از گلدهی گیاه 
غلاف‌هـا رنگ سـبز روشـن و بافتی گوشـتی، جـوان، آبـدار، ترد 

شکننده  و 
دانه‌ها سبز و کوچک 

برداشت لوبیاسبز در چندین مرحله به فاصله ۳ تا ۵ روز 
  7-10 درجه سلسیوسدمای بهینه 

90-95 درصدرطوبت نسبی بهینه 
7-12 روزبهترین ماندگاری
ماندگاری در 

۵ درجه سلسیوس
6-8 روز

سردسازی

روش پیش خنک‌کردن
خنک‌کردن با آب، خلأ - آب و خنک‌کردن سریع با هوا پیشنهاد 

می‌شود. در برخی مناطق استفاده از اتاق خنک نیز توصیه می‌شود.
۰/5- درجه سلسیوسنقطه انجماد 

زیادحساسیت به انجماد
زیادحساسیت به سرما

فیزیولوژی

زیادسرعت تنفس
کمتولید اتیلن

متوسط - در تماس طولانی اثرات مخرب دیده می‌شود.حساسیت به اتیلن

بسته‌بندی

تمیزکردن
در صورت بسته‌بندی محصول تمیز در مزرعه، نیازی به شست و شو 

نیست.
زیادسرعت افت رطوبت
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یادداشت






