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1-مقدمه
ایران یكی از كشورهای مهم در تولید برخی محصولات باغی مانند مركبات است. نارنگی1 

تولید  كشور  جنوبی  و  شمالی  استان های  در  كه  است  باغی  محصولات  مهمرین  از  یكی 

مشخصه  با  تانجرین ها  و  كلمانتین   ساتسوما،  شامل  متنوعی  گروه  نارنگی ها  می شود. 

پوست نازكی و سهولت در پوست گیری هستند که به دلیل راحتی در جدا نمودن قاچ های 

نام  از  گاهی  دارند.  مركبات  سایر  به  نسبت  كنندگان  نزد مصرف  بیشری  مقبولیت  میوه، 

تانجرین هم برای این گروه استفاده می شود اما در تجارت به انواع نارنگی با پوست نارنجی 

متمایل به قرمز اطلاق می شود. با اینكه با استقبال عمومی مواجه هستند ولی عمر انباری 

آنها به طور متوسط 2 تا 4 هفته گزارش شده است كه كمر از نصف عمر سایر مركبات است. 

میزان منافذ و نفوذپذیری پوست پایین است بنابراین فعالیت الكل دهیدروژناز كه منجر به 

بدطعمی میوه طی انبارداری می شود در آن بالا است. هم چنین در شرایط تنفس غیر هوازی، 

تولید اتیلن می كنند كه در سایر مركبات كمر مشاهده می شود. 

از نظر ارزش غذایی نارنگی ها بین 54-13 میلی گرم در 100 گرم بخش خوراكی آسكوربیك 

اسید )ویتامین ث(، 46-25 میلی گرم در 100 گرم كلسیم، 132 میلی گرم پتاسیم و 1/7 گرم فیبر 

دارند. درصد عصاره میوه متفاوت ا ست و بین 35 درصد در نارنگی پیج، 42 درصد در انشو 

تا بیش از 50 درصد در نارنگی یاشار مشاهده می شود. دارای نمك و چربی نیستند. میزان 

كالری آن پایین )37كیلوكالری( است كه مانع چاقی می شود. در منابع بیش از 38 تا 42 تركیب 

از گروه روغن های فرار در میوه نارنگی ها گزارش شده است. نارنگی ها غنی از ویتامین های 

مختلف و فسفر هستند كه به صورت تازه و یا در قالب آب میوه، مربا و غیره مصرف می شوند. 

نارنگی یكی از منابع اصلی تهیه روغن پوست است. وجود چنین فرآورده های جانبی در 

نارنگی به اهمیت اقتصادی آن می افزاید. 

منشا نارنگی ها كشور چین، جنوب آسیا و فیلیپین است. نارنگی در نواحی گرمسیری 

و نیمه گرمسیری رشد می كند. برزیل، چین، مصر، ژاپن، هند، ایران، ایتالیا، مكزیك، اسپانیا، 

تایلند، تركیه و امریكا تولیدكنندگان اصلی نارنگی هستند. استانهای تولید كننده در ایران 

شامل گلستان، مازندران و تا حدودی گیلان در شمال و استان های فارس، كرمان، هرمزگان و 

خوزستان در جنوب ایران است. 

1. Citrus reticulate Blanco
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برای این گروه از مركبات، نام های ماندارین و تانجرین استفاده می شود. اصطلاح تانجرین 

اولین بار در قرن نوزده و برای توصیف ماندارین هایی كه دارای رنگ پوست نارنجی متمایل 

به قرمز بود استفاده شد. هر دو گروه نارنگی بسیار متنوع بوده و زیرگونه های مختلفی 

یا انشو2، مدیرانه ای3، كینگ4 و معمولی5 در  دارند. گونه هایی چون نارنگی های ساتسوما 

دنیا شناخته شده هستند. در این میان نارنگی معمولی و هیبریدهای آن اهمیت اقتصادی 

بیشری دارند. در ایران نارنگی های دنسی، انواع انشو، كینو، پیج، پونكن )یونسی(، تانگور، 

مینولا تانجلو، اورلاندو تانجلو تولید می شوند.

مدیریتِ پس از برداشت نارنگی ها شامل عملیاتی با هدف افزایش عمر قفسه ای، تازگی 

و ظاهر مطلوب میوه بعد از جدا شدن از درخت است. در مراحل پس از برداشت شامل 

برداشت، بسته  بندی، انبار، درجه بندی و انتقال، نزدیك به 25-20 درصد ضایعات وجود دارد. 

مدیریت علمی این مراحل منجر به كاهش ضایعات می شود. همانند عوامل پس از برداشت، 

نظر شکل ظاهری  از  نوع رقم  میوه،  بلوغ  و  برداشت  ابزار  مانند  برداشت  از  قبل  عوامل 

و تركیبات داخلی، تغذیه، شرایط محیطی، وضعیت درخت، آسیب های قبل از برداشت و 

غیره در ماندگاری و كاهش ضایعات میوه موثر است. در این نشریه تلاش می شود تا مبانی 

مدیریت این عوامل مورد بررسی قرار گیرد.

2.  Citrus unshiu (Satsuma)
3.  C. deliciosa (Mediterranean mandarin)
4.  C. nobilis (King mandarin)
5.  C. reticulata (Common mandarin)
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2- مدیریت برداشت

2-1- بلوغ میوه نارنگی )بلوغ برداشت و بلوغ فیزیولوژی(
زمـان رسـیدن و بلـوغ واقعـی میوه برای تولیدكننـدگان جهت تعیین زمان برداشـت میوه 

مهـم اسـت. معمـولا میـوه زمانی مناسـب برداشـت اسـت كه مطلـوب نظـر مصرف كننده 

باشـد. ایـن حالـت بـه بلـوغ برداشـت اشـاره می كنـد كـه بسـتگی بـه فاصلـه از بـازار، 

ظاهـر میـوه )رنـگ، انـدازه و شـكل(، بافـت، سـفتی، عطـر و بـو و مزه )شـیرینی، ترشـی 

و تلخـی( دارد.

بلوغ فیزیولوژی به مراحل نهایی فرایندهای بیولوژی میوه و یا كل درخت اشاره دارد. 

بنابراین بلوغ فیزیولوژی متفاوت از بلوغ برداشت است. عمده شاخص بلوغ برداشت در 

نارنگی ها رنگ پوست است كه باید 25 درصد سطح میوه به رنگ نارنجی زرد درآید. كیفیت 

میوه برای برداشت بستگی به مواد جامد محلول )در نارنگی 8 درصد و بالاتر( و اسیدیته 

میوه دارد )شكل های 1و2(. 

شكل1- ظاهر نارنگی پیج در مرحله بلوغ 
فیزیولوژیكی )نیمه آبان(

شكل 2- رنگ پوست نارنگی پیج در مرحله 
بلوغ برداشت )نیمه آذر(

2-2- برداشت نارنگی ها
معمولا نارنگی ها با دست و توسط نردبان برداشت می شوند. كیفیت میوه بستگی زیادی 

به میزان آسیب و زخم حین برداشت دارد و در این مرحله نیاز به دقت زیادی است. توصیه 

احتمال  و  است  آماس  در  و  ترد  پوست  كه  بالا  با رطوبت  می شود در صبح زود و هوای 

تركیدگی غدد روی پوست وجود دارد برداشت انجام نشود. از طرفی نارنگی ها به عارضه 

پلاگینگ حساس هستند. بدین معنی كه در زمان برداشت بخشی از پوست میوه همراه دم 

میوه روی درخت باقی می ماند )شكل3(. بنابراین برداشت با قیچی نوك گرد مانع این آسیب 
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می شود. برداشت قبل از بلوغ و یا بیش از حد رسیده نیز سبب پفكی شدن، ایجاد فاصله 

بین پوست و گوشت و در نتیجه ترك خوردگی پوست با كمرین فشار می شود. به طور كلی 

نارنگی ها باید با دقت بیشری نسبت به سایر مركبات تا رسیدن به مصرف كننده حمل شوند. 

شكل3- نارنگی انشو به عارضه پلاگینگ حساس است

به طور خلاصه زمان برداشت برخی از نارنگی ها در شمال و جنوب ایران به صورت زیر است: 

داد نارنگی ها 
مر

یور
هر

ش

هر
م

ان
مندیآذرآب
به

ند
سف

ا

ین
ورد

فر

ت
هش

دیب
ار

انشو هاشیموتو

انشو اکیتزو 
)شمال(

انشو میاگاوا 
)شمال(

انشو سوجی یاما 
)شمال(

انشو ایشی گاوا 
)شمال(

پیج )شمال(

کلمانتین 
)شمال و 

جنوب(
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داد نارنگی ها 
مر

یور
هر

ش

هر
م

ان
مندیآذرآب
به

ند
سف

ا

ین
ورد

فر

ت
هش

دیب
ار

یاشار )پایه 
نارنج، سیترنج 

وپونسیروس( در 
شمال

یاشار )پایه 
سیتروملو و 

فلائینگ دراگون( 
در شمال

یاشار )جنوب(

نوشین )شمال(

شاهین )شمال(

پونكن )یونسی( 
در شمال

کینو )جنوب(

اورلاندو تانجلو 
)جنوب(

مینولاتانجلو 
)جنوب(

پرل )جنوب(

سیاهو )جنوب(

کارا )جنوب(

دنسی

 فیرچایلد

شمل

ورا )جنوب(

پرنا )جنوب(

نارنگی محلی
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استفاده از روش مناسب برداشت، تاثیر زیادی در جلوگیری از ضایعات پس از برداشت 

دارد. دم میوه به نحوی قیچی شود كه قسمت باقی مانده روی میوه همسطح میوه باشد. 

باقی ماندن بخشی از دم میوه، سبب ایجاد زخم در پوست میوه های مجاور در داخل جعبه 

می شود كه این زخم ها منافذی برای ورود قارچ های عامل پوسیدگی هستند )شكل های 4 تا 7(. 

رعایت برخی نكات كلیدی در زمان برداشت، متضمن كاهش ضایعات است. در این راستا 

می توان به موارد زیر اشاره كرد:

وجود كارگران ماهر، برداشت مناسب میوه از درخت را تضمین می كند.   •

در نواحـی مرطـوب که پوسـیدگی پنی سـیلیومی رایج اسـت سـعی شـود   •

نارنگی به ویژه انشـو كه ممكن اسـت بخشـی از پوسـت میوه همراه با 

دم روی سـاقه باقـی بمانـد با قیچی برداشـت شـود. 

ایجـاد زخـم در  از  بـه منظـور جلوگیـری  در موقـع برداشـت میوه هـا   •

سـطح پوسـت، کارگـران بایـد دارای ناخن هـای کوتاه بوده و از دسـتکش 

اسـتفاده کننـد. 

از مخلـوط کـردن میوه هایـی کـه قبـل از برداشـت روی خـاک افتاده اند   •

بـا میوه هـای تـازه چیـده شـده خـودداری شـود. ایـن میوه هـا بایـد بـه 

انبـار  بـه  آنهـا  از ورود  و  طـور جداگانـه جمـع آوری و مـصرف شـود 

جلوگیـری شـود. 

بهـر اسـت میوه هـای مرکبـات بلافاصلـه پـس از برداشـت بـه فضـای   •

سرپوشـیده، انبـار و یـا سردخانـه حمـل شـود و از قـرار دادن محصـول 

برداشـتی در محوطـه بـاغ بـه دلیـل تابش مسـتقیم آفتاب، نوسـانات آب 

و هوایـی و احتـمال بارندگـی خـودداری شـود.
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شكل4- قیچی مخصوص برداشت )با نوك گرد و 
خمیده(

شكل5- روش صحیح برداشت نارنگی با قیچی

شكل7- زائده دم میوه برای جلوگیری از زخم شكل6- هم سطح بودن دم میوه با سطح پوست
نمودن میوه مجاور کوتاه شود
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3- عملیات پس از برداشت

3-1- كیورینگ )تیمار دمایی سرد یا گرم( و شستشو
 یكی از عملیات  كیورینگ )علاوه بر ترمیم زخم ها بوسیله تیمار دمایی( كاهش دمای 

پایداری مراحل متابولیكی آن كمك می كند. ممكن است میوه ها  به  باغی میوه است كه 

در محوطه انبار برای 24 ساعت قرارداده و سپس اقدام به شستشو شوند. با شستشو رنگ 

اصلی میوه و براقی آن آشكار می شود. در این مرحله جهت ظاهر خوب میوه، كاهش آب از 

دست دهی و كاهش پوسیدگی قارچی ممكن است از واكس به تنهایی و یا همراه با یك قارچ كش 

كم خطر نیز استفاده شود. 

3-2- سبز زدایی
 ســبززدایی جهــت شكســن رنــگ ســبز پوســت میــوه بــدون اینكــه روی كیفیــت درونــی 

ــات  ــن عملی ــتفاده می شــود. ای ــژه در نارنگی هــای زودرس اس ــه وی ــذارد ب ــر بگ ــوه تاثی می

بــرای میــوه انــواع مركباتــی كــه بخــش خوراكــی )گوشــت( آنهــا رســیده اســت امــا هنــوز 

پوســت ســبز اســت )در نارنگــی انشــو متــداول اســت( ضرورت دارد. تحــت شرایــط تنــش 

ملایــم مثــل شــبهای سرد، مركبــات بــه طــور طبیعــی ســبززدایی می شــوند. بنابرایــن چنانچــه 

ــا رنــگ ســبز میــوه منطبــق باشــد نیــازی بــه ســبززدایی میــوه و  ذائقــه  مــصرف كننــده ب

هزینــه اضافــی نیســت. از طرفــی بایــد دقــت کــرد كــه میوه هــا قبــل از اینكــه نســبت قنــد 

بــه اســید آنهــا بــه 7 رســیده باشــد بــا هــدف ســبززدایی برداشــت نشــوند )در ســال های 

اخیــر مشــاهده شــد كــه نارنگــی انشــو زودتــر از زمــان مناســب برداشــت و بــا ســبززدایی 

بــا كیفیــت بســیار پاییــن وارد بــازار شــده اســت(.

 روشــی كــه معمــولا بــرای تیــمار اتیلــن بــه كار مــی رود شــامل جابجایــی دائمــی هــوا در 

فضــای ســبززدایی بــا غلظــت پاییــن اتیلــن اســت. غلظــت اتیلــن معمــولا حــدود 5 پی پــی ام 

اســت و بنــدرت متجــاوز از 10 پی پــی ام می شــود. جریــان هــوای كافــی و وســایل تهویــه، 

توزیــع اتیلــن را یكنواخــت كــرده و دی اكســید كربن اضافــی را خــارج می كنــد.

مــدت زمــان ســبززدایی نیــز اثــر مســتقیم روی پوســیدگی دارد. تیــمار طولانی تــر بــه هــمان 

ــد. در نارنگی هــا ســبززدایی در  ــر میوه هــای پوســیده را ایجــاد می كن ــزان، تعــداد بالات می

دمــای 28-26 درجــه و رطوبــت 95-90 درصــد بــه مــدت 48 ســاعت پیشــنهاد مــی شــود.
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بایــد توجــه کــرد كــه در نارنگی هــا، چنانچــه زمــان ســبززدایی بیــش از 36 ســاعت شــود 

بــه پوســیدگی آنراكنــوز حســاس تر می شــوند. جــدا شــدن تكمــه، منفــذی ایجــاد مــی کنــد 

كــه راه را بــرای نفــوذ عوامــل پوســیدگی قارچــی )كپك هــای ســبز و آبــی( بــه درون میــوه 

همــوار می كنــد )شــكل8(. نارنگی هــای ســبززدایی شــده بایــد وارد بــازار شــوند و قابلیــت 

نگهــداری در انبــار را ندارنــد.

شكل8- جدا شدن تكمه میوه )ایجاد منفذ( در غلظت بالای اتیلن و یا مدت زمان زیاد
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3-3- درجه بندی و بسته بندی
 عملیات درجه بندی پس از برداشت نارنگی ها، كمر توسط تولیدكننده )باغدار( انجام 

می شود. غالبا میوه ها به صورت دستی و بر اساس خصوصیات فیزیكی مانند وزن، اندازه، 

رنگ، شكل و درجه آسیب درجه بندی می شوند. در این سطح ممكن است از یك صفحه 

استفاده شود كه میوه های هم  با قطرهای متفاوت  نام فروت سایزر و  به  مشبك دستی 

اندازه را در یك ظرف قرار می دهد. در واحدهای بسته بندی كه حجم بالای میوه وارد می شود، 

ماشین های بسته بندی نیمه خودكار وجود دارد. معمولا در این ماشین ها عملیات سورتینگ، 

شستشو، واكس و درجه بندی بر اساس اندازه انجام می شود. در ایران سه شاخص شكل، 

رنگ و اندازه میوه در درجه بندی اهمیت دارند. بیشر تولیدكنندگان، میوه را به صورت 

سردرختی می فروشند و نقشی در درجه بندی و عرضه به بازار ندارند. خریدارهای عمده 

ممكن است میوه را به صورت فله ای و بدون درجه بندی وارد بازار نمایند و یا اینكه حداكثر 

در جعبه های كوچك با یك یا دو لایه میوه عرضه کنند. 

همه  توسط  عرضه  شكل  در  یكنواختی  مانند  فوایدی  دارای  نارنگی ها  درجه بندی 

تولیدكنندگان، قیمت مناسب تر، دارای برچسب اطلاعات میوه، حق انتخاب و مقایسه برای 

مصرف كننده، تضمین كیفیت میوه و كاهش ضایعات، امكان خرید و فروش بدون بررسی 

و به صورت الكرونیكی است.

باید  آنها  هستند.  مهم  بسته ها  جنس  در  استفاده  مورد  مواد  بسته بندی  فرایند  در 

مانع پلاسیدگی میوه  انبار  و  انتقال  کنند و طی  را حفظ  ویژگی های كمی و كیفی میوه 

شوند. برچسب بسته ها معمولا حاوی اطلاعاتی مانند كیفیت، رقم، تاریخ بسته بندی، وزن، 

قیمت و ... است. مواد متشكله بسته ها باید ضمن ارزان، تمیز و جذاب بودن، قابل بازیافت 

و از مواد سازگار با محیط زیست باشد. همچنین با داشن منافذ مناسب جهت جریان هوا 

و تهویه، شرایط خوبی را برای میوه در صورت قرار دادن در انبار فراهم کند. 

بهر است جهت جلوگیری از خراش میوه های درجه یك، آنها را بسته بندی نموده و حین 

حمل و نقل، فواصل بین آنها با كاغذ، سینی های كاغذی یا پلی اتیلنی و ... پر شوند )شكل های 

9 و 10(. معمولا درِ بسته ها با نوار چسب هایی به عرض 4-3 سانتی مر بسته می شوند. بسته های 

مورد استفاده، جهت جلوگیری از زخمی شدن پوست میوه، نباید دارای لبه های تیز باشند. جریان 

هوای شدید در اطراف میوه سبب چروكیدگی پوست و كاهش وزن میوه می شود. 
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از تكنیك بسته بندی شرینك رپ1 هم جهت بسته بندی تك میوه نارنگی استفاده می شود. در این 

روش فیلم پلی اتیلنی با دما به دور میوه پیچیده می شود طوری كه كاملا به پوست چسبیده و فاقد 

هوا بین آنهاست. این روش تا سه هفته عمر قفسه ای نارنگی ها را افزایش می دهد.

شكل10- سینی بسته بندی پلاستیكی شكل9- سینی بسته بندی کاغذی

3-4- انبار نارنگی
تولید نارنگی به صورت فصلی و كوتاه مدت است ولی تقاضا برای خرید آن طی دوره 

طولانی تری است. به همین دلیل برای طولانی نمودن دوره مصرف میوه، نیاز به انبار است 

ایران  باشد. در  ثبات قیمت محصول خود  از عرضه تدریجی و  نیز مطمئن  تولیدكننده  تا 

نارنگی هم در سردخانه و هم در انبارهای معمولی نگهداری می شود. به طوركلی رعایت 

نكات زیر در انبار سبب حفظ كیفیت میوه می شود:

انبار باید در یك مكان با زهكشی مناسب احداث شود.  •

انبار باید به محل تولید نزدیك و به آسانی قابل دسرس باشد.  •

انبار از رطوبت زیاد، گرمای بالا، تابش مسـتقیم و آفات محافظت شـود.   •

توصیـه می شـود مجهـز بـه رطوبت سـنج و دماسـنج باشـد )شـكل های 

11و12(.

اسكلت انبار و كف آن باید حداقل 50-30 سانتی مر بالاتر از سطح زمین   •

ایجاد شود تا از تشکیل هوای دم كرده در درون آن جلوگیری شود.

1. Shrink-wrapping
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انبار باید قبل از ورود میوه  به خوبی با بخاردهی یا توسط مواد گندزدا   •

تمیز شود.

دقت شود فاقد هر گونه ترك و منفذ جهت جلوگیری از ورود حشرات باشد.  •

میوه های نارنگی قبل از ورود به انبار تمیز و خشك شوند.  •

میوه های آلوده برای جلوگیری از سرایت آلودگی به میوه های سالم، جدا و   •

از انبار خارج شوند.

میوه های نارنگی به تفكیك ورود به انبار چیده شوند )میوه های اولیه   •

نزدیک به خروجی انبار چیده شوند( و جعبه های قدیم با جدید مخلوط 

نشوند.

انبار از تهویه و گردش هوای مناسب با هدف جلوگیری از تجمع گازهای   •

دی اكسیدكربن و اتیلن برخوردار باشد. 

انبار به طور منظم بازدید و وضعیت آلودگی، كیفیت طعم و مزه میوه ها   •

بررسی شود. 

شكل 12- نصب دماسنج در انبار میوهشكل 11- نصب رطوبت سنج در انبار میوه
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3-5- نقل و انتقال
در بازارهــای محلــی بیشــر از وانت هــای پیــكان و یــا نیســان جهــت جابــه جایــی میوه ها 

ــر  ــافت های دورت ــه مس ــال ب ــرای انتق ــا ب ــون و مینی كامیون ه ــود. از كامی ــتفاده می ش اس

ــوند  ــد می ش ــران تولی ــمال ای ــوب و ش ــب در جن ــا اغل ــون نارنگی ه ــود. چ ــتفاده می ش اس

بنابرایــن نیــاز اســت بــا ایــن وســایل نقلیــه بــه مناطــق مركــزی و شرق و غــرب كشــور ارســال 

شــوند. در كشــور مــا كمــر از قطــار و هواپیــما اســتفاده می شــود. مســافت های جابــه جایــی 

ــه  ــه بیــش از 1000 كیلومــر هــم می رســد. ممكــن اســت نارنگی هــا ب در داخــل كشــور ب

صــورت فلــه ای، داخــل جعبــه و یــا بســته بندی شــده بــه ایــن مناطــق ارســال شــوند. بــه هــر 

صــورت در ایــن زمینــه نیــاز بــه رعایــت مــواردی بــه شرح زیــر اســت: 

روش حمـل و نقلی كه اسـتفاده می شـود نسـبت به سـایر روش هـا ارزان   •

و در زمـان برداشـت به آسـانی در دسـرس باشـد. 

طــی جابجایــی و انتقــال، نارنگی هــا از آســیب و شرایــط بــد هــوا   •

شــوند.  محافظــت 

كارگـران در بارگـذاری و تخلیـه میوه ها احتیاط کننـد و جعبه ها را طوری   •

قـرار دهنـد كـه در هم كلاف شـده و در جـاده كمر تـكان بخورند. 

بهـر اسـت از جعبه هایـی که لبه های آن در هم قفل می شـوند اسـتفاده    •

شـود و تـا حـد امـکان از پر کـردن بیـش از انـدازه آن ها خودداری شـود 

تـا مانـع از فشردگـی محصـول در جعبه  زیرین شـود.

بـه جـای اسـتفاده از پوشـش تیره رنـگ بـرای حفاظت جعبه هـا در روی   •

وسـیله نقلیـه، بهر اسـت از پوشـش سـفید رنگ كـه با انعـكاس نور فضا 

را خنـك نگـه می دارد اسـتفاده شـود. 

میوه هـا قبـل از رسـیدن بـه فروشـگاه شستشـو و تمیـز شـوند و نبایـد از   •

هیـچ تیـمار شـیمیایی بـرای رسـیدن میوه هـا آنطـور كـه در مـوز و كیوی 

مطرح اسـت اسـتفاده شـود. 
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 4- ضایعات و عوامل موثر در آن 
مهمرین عوامل ایجاد ضایعات شامل آسیب های مكانیكی قبل و بعد از برداشت، شوك های 

ناشی از دما، آفات و بیماری ها و علل فیزیكی و شیمیایی است )شكل های 13 تا 16(. این 

ضایعات در كلیه مراحل پس از برداشت با شروع برداشت تا زمانی كه میوه به دست مصرف كننده 

برسد رخ می دهد. طی برداشت، آسیب های فیزیكی مانند ساییدگی و زخمی شدن میوه ها 

شایع است. بین 10-5 درصد ضایعات در این مرحله به دلیل برداشت میوه  نابالغ  و نامناسب 

در روزهای گرم است. در منابع به میزان 10 درصد ضایعات میوه در انبارها اشاره شده است. 

معمولا میزان ضایعات طی درجه بندی میوه بین 8-5 درصد و بسته بندی 5 درصد به دلیل 

فقدان رعایت استانداردهای كیفی، تكان های شدید، وجود مواد نامناسب در ساخت بسته و 

پر كردن زیاد از حد بسته هاست. به دلیل جاده های نامناسب، وسایل نقلیه نامناسب، فقدان 

مراكز جمع آوری، تجمع گرما و تهویه ضعیف كانتینرها طی حمل و نقل و بازاررسانی به طور 

متوسط تا 5 درصد ضایعات مشاهده می شود. 

شكل14- زخم ناشی خسارت حلزون قبل از برداشت میوهشكل13- آسیب مكانیكی بریدگی روی درخت

شكل15- لكه های ناشی از نیش حشرات قبل از 
برداشت

شكل16- آسیب های پوستی ناشی از خسارت آفات 
)کنه(
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4-1- كپک سبز 
 Penicillium digitatum کپک سبز2 از بیماری های پس از برداشت است که توسط قارچ

و از طریق منافذ و زخم ها در انواع مختلف مرکبات ایجاد می شود. زخم هایی به اندازه چند 

غده روغنی پوست، برای ایجاد این آلودگی کفایت می کند. قارچ ها در خاک باقی مانده و 

در دمای مناسب پاییز و یا زمستان جوانه زده و تولید اسپور می کنند. این اسپورها با باد 

به راحتی منتقل شده و اتاق های انبار، بسته بندی و سایر تجهیزات را آلوده می کند. محل 

آلودگی در ابتدا به صورت یک لکه آبکی نرم است. بلافاصله میسلیوم های سفید رنگ به 

سرعت در سطح لکه شروع به رشد نموده و وقتی به قطر حدود 2/5 سانتی مری رسید در 

مرکز آن اسپورهای سبز زیتونی رنگ تولید می شود )شکل17و18(. جهت کنرل این عارضه 

با دقت برداشت و حمل شوند، کلیه تجهیزات به طور روزانه توسط کلرین  باید میوه ها 

ضدعفونی شود، میوه ها توسط قارچکش تیابندازول3 خیسانده شده و در اتاق بسته بندی 

توسط محلول سدیم ارتوفنیل فنات4 یا تیابندازول یا ایمازالیل5 همراه با واکس شستشو داده 

شوند. در نهایت اینکه بلافاصله میوه ها را سرد نموده6 و بسته های میوه را در دمای کمر از 

10 درجه سانتی گراد قرار داد. 

شكل 18- میوه های بدون زخم به سادگی آلوده شكل 17- کپک سبز مرکبات
نمی شوند.

2. Green mold
3. Thiabendazole
4. Sodium orthophenylphenate (SOPP)
5. Imazalil
6. Precooling
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4-2- كپک آبی 
کپــک آبــی7 روی میوه هــا بعــد از برداشــت و توســط قــارچ P. italicum ایجــاد 

ــز  ــه ایــن دلیــل کــه در دمــای کمــر از 10 درجــه ســانتی گراد نی می شــود. ایــن عارضــه ب

بــه سرعــت رشــد و گســرش می یابــد خطرناکــر از کپــک ســبز اســت امــا فراوانــی آن کمــر 

ــودن  ــا ب ــا مهی ــوه می شــود و ب اســت. اســپورها از طریــق زخم هــای روی پوســت وارد می

رطوبــت و مــواد غذایــی شروع بــه جوانه زنــی می کنــد. ایــن قــارچ نیــز بــه دلیــل قــدرت 

تولیــد اســپور زیــاد، تــوان مقاومــت در برابــر قــارچ کش هــا را دارد. علائــم بیــماری شــبیه 

ــه 5-2/5 ســانتی مر رســید  ــی قطــر لکه هــا ب ــن تفــاوت کــه وقت ــا ای ــک ســبز اســت ب کپ

ــد )شــکل  ــد اســپورهای آبــی رنــگ می کنن میســلیوم ها در مرکــز آن تشــکیل شــده و تولی

19(. روش هــای کنــرل آن هماننــد کپــک ســبز اســت.

شكل19- کپک آبی مرکبات

7. Blue mold
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4-3- پوسیدگی قهوه ای 
از پوسیدگی میوه مرکبات )Brown rot( در مناطق مرکبات خیز شمال  خسارت ناشی 

كشور با داشن شرایط آب و هوایی معتدل و بارندگی زیاد به عنوان یكی از معضلات باغداری 

مركبات است و همه ساله موجب خسارت اقتصادی فراوانی می شود. خسارت این بیماری 

در باغ های با خاك سنگین و با زهكش نامناسب یا بدون زهكش در طی دوره های طولانی 

بارندگی و شبنم در اواخر شهریور و اوایل پائیز و در مرحله قبل از برداشت یا در طول دوره 

برداشت محصول زیاد است و در زمان تغییر رنگ میوه این قارچ در سطح میوه روی درخت 

بخصوص میوه های نزدیك سطح زمین یا حتی گاهی روی میوه های بالای درخت كه در ارتفاع 

1/5-1 مر هستند آلودگی ایجاد می كند و موجب پوسیدگی میوه در باغ و انبار می شود 

)شكل های 20 و 21(. بعضی از سا  ل ها شدت آلودگی با بارندگی های طولانی همراه با وزش 

بادهای شدید بیشر می شود.

جهت جلوگیری از خسارت عامل بیماری  موارد زیر توصیه می شود: 

هرس تاج درختان از ارتفاع 45 سانتیمر از سطح خاك در اسفند ماه به منظور جلوگیری از   •

تماس مستقیم شاخه و میوه با خاك

ایجاد زهكش مناسب در باغ  •

استفاده از سیستم آبیاری قطره ای و اجتناب از آبیاری كرتی در باغ   •

استفاده از قارچ كش با تركیبات مسی ترجیحاً "اكسی كلرورمس" قبل از شروع بارندگی در   •

شهریور ماه در ارتفاع حداقل 1/5-1 مری از سطح خاك با پوشش كامل قارچ كش در سطح 

برگ، سرشاخه و میوه ها به نحوی كه پس از سم پاشی 72-48 ساعت بارندگی نداشته باشیم.

هرس شاخه های نرک.  •

هرس شاخه ها با هدف نفوذ نور و جریان هوای بیشر به داخل تاج درخت  •

     از مهم ترین علل آلودگی قارچی به موارد زیر می توان اشاره کرد:

میوه های کپک زده و ریزش یافته بر روی زمین که از راه زخم های پوستی آلوده شده اند.  •

هرس نکردن شاخه ها که باعث زخمی شدن میوه ها می شود.  •

افتادن و جراحت میوه ها.   •
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شكل21- پوسیدگی قهوه ای در نارنگی انشو و شكل20- پوسیدگی قهوه ای در نارنگی انشو
فعالیت سایر قارچ ها در محل آلودگی در انبار

4-4- پفی شدن 
بر اساس شواهد به دست آمده، میوه های با رسیدگی زیاد، عدم تعادل نسبت ازت به 

فسفر و درختان قوی باعث ایجاد ضخامت در پوست و جدا شدن آن از گوشت می شوند 

)شكل22(. این پدیده در نارنگی های پونکن و ساتسوما شایع است. در برخی ارقام چون 

نارنگی نوشین می تواند ژنتیكی باشد )شكل 23(. برداشت در مرحله صحیح رسیدگی، تیمار 

التیام دهی8 قبل از انبار، تهویه مناسب انبار و اجتناب از انبارمانی طولانی مدت در رطوبت 

نسبی بالا آسیب پفکی شدن را کاهش می دهد.

شكل23- عارضه پفكی شدن در نارنگی نوشینشكل22- عارضه پفكی شدن در نارنگی انشو

8. Curing
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4-5- پوست راه راه
ــاری  ــا آبی ــد از باران هــای ســنگین ی ــا بع ــالا و ی ــوای آب ب ــا محت ــی ب در پوســت نارنگ

ــن  ــرس زدن در حی ــدن به  وســیله   ســاییدگی مکانیکــی ایجــاد می شــود. عمــل ب ــل از چی قب

ســورتینگ چنانچــه بــا برس هــای زبــر انجــام شــود ایــن مشــکل را تشــدید می کنــد. مشــخص 

شــده اســت كــه میوه هــای کامــلا رنــگ گرفتــه بــه ایــن عارضــه حســاس تر اســت. علائــم بــه 

صــورت ایجــاد نوارهــای قرمــز- قهــوه ای رنــگ روی پوســت میــوه اســت )شــكل 24(. بایــد 

ســعی کــرد میوه هــا 7-5 روز بعــد از بــاران برداشــت شــوند. واحدهــای ســورتینگ بایــد از 

برس هــای نــرم در مرحلــه شستشــوی میــوه اســتفاده کننــد.

شكل24- علایم پوست راه راه در نارنگی ماریسول
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4-6- سرمازدگی در انبار
پایین و نزدیک به نقطه یخ زدگی رخ می دهد.  در مرکبات آسیب سرمایی در دماهای 

نگهداری میوه ها در دمای كمر از آستانه تحمل )زیر 3 سانتی گراد( به مدت 3-2 هفته این 

ناهنجاری را توسعه می دهد. عواملی چون برداشت خیلی زود یا خیلی دیر و رطوبت نسبی 

پایین این نارسایی را افزایش می دهد. آسیب سرمایی در ضلع شمالی انبار رایج تر است.

علائم آسیب سرمایی به صورت لکه پوستی9، فرورفتگی10 و آب سوخته شدن11 در سطح 

میوه رخ می دهد. این لکه های سطحی12 باعث کاهش بازارپسندی میوه می شوند )شكل 25(. 

نگهداری مرحله ای به صورت 3-2 هفته در 10 درجه، سپس 3 هفته در 5 درجه سانتی گراد 

در کنرل آسیب سرمایی موثر است. عمل واکس زدن و استفاده از قارچ کش تیابندازول این 

پدیده را کاهش می دهد ولی حذف نمی کند. 

شكل 25- علایم سرمازدگی روی نارنگی انشو بعد از 60 روز نگهداری در انبار

9. Pitting
10. Sunken
11. Water-socked
12. Blemishes
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4-7- گرانوله شدن میوه
نارنگــی پیــج بیــش از ســایر ارقــام در معــرض پدیــده ای بــه نــام گرانولــه شــدن13 قــرار 

ــا  دارد. ایــن پدیــده فیزیولوژیکــی هنگامی کــه میــوه پیــج روی درخــت، پــس از رســیدن ت

اواخــر پاییــز و یــا در انبــار بــه مــدت طولانــی باقــی می مانــد ظاهــر می شــود. در مناطــق 

گــرم بــا رطوبــت پاییــن، تبخیــر آب از میــوه در وقــوع ایــن ناهنجــاری نقــش دارد. همچنیــن 

میوه هــای بیــش از حــد رســیده یــا میوه هــای درختــان جــوان ، مســتعد بــرای افزایــش ایــن 

عارضــه هســتند. 

 در حالــت شــدید، کیفیــت درونــی میــوه کامــلاً تغییــر می کنــد و داخــل میــوه خشــک 

و الیافــی می شــود. در میوه هــای گرانولــه شــده، میــزان آب میــوه بــه علــت تشــکیل ژل در 

ــب  ــان مناس ــت در زم ــكل های 26 و 27(.  برداش ــد )ش ــش می یاب ــدیدا کاه ــا ش آبدانک ه

ــه  ــش گرانول ــد در کاه ــارداری می توان ــی انب ــوه ط ــراف می ــت اط ــظ رطوب ــیدگی و حف رس

شــدن موثــر باشــد.

شكل 26- بافت خشک و گرانوله شده در زیر 
پوست نارنگی پیج

شكل 27- بافت خشک و گرانوله شده در مقطع 
عرضی نارنگی پیج

13. Granulation
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4-8- لکه روغنی14 
در اثر تخریب سلول های روغنی واقع در بافت فلاودو، روغن داخل آنها خارج می شود. 

این روغن برای سلول های سطح پوست سمی و مخرب است و باعث لكه مردگی در سلول های 

سطحی می شود )شکل 28(. تشکیل لکه های زرد، سبز یا قهوه ای که به اشکال نامنظم در 

غده های روغنی پوست به علت فرورفتگی بافت های بین آن ها برآمده و برجسته شده اند، 

در دمای زیر 10 درجه سانتی  گراد کاهش می یابد. پوشش واکس، صدمه لکه روغنی را تا 

35 % کاهش می دهد. برداشت میوه در بعدازظهر، برداشت صحیح میوه، حفظ و نگهداری 

محصول در سایه  برای 2-1 روز قبل از حمل ونقل، میزان آماس و آب پوست را كاهش داده 

كه در نتیجه میوه حساسیت كمری به این عارضه خواهد داشت.

شكل 28- عارضه لكه روغنی در نارنگی کلمانتین

14. Oleocellosis
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4-9- فروپاشی دمگاه
یکی از رایج ترین آسیب های پوستی در مرکبات است که در اثر آب از دست دهی ایجاد 

می شود. میوه های آسیب دیده مستعد پوسیدگی دمگاه و سایر بیماری های قارچی هستند. 

میوه های پوست ضخیم نسبت به پوست نازک ها حساس ترند. از مهم ترین عوامل این عارضه، 

عدم تعادل در میزان ازت و پتاس، کاهش رطوبت میوه بعد از برداشت و قبل از واکس زنی، 

CO است. در این حالت با تخریب بافت پوست در 
2
تهویه ناقص و در نتیجه تجمع بالای 

ناحیه دمگاه، نواحی قهوه ای فرو رفته با اشکال غیر منظم ایجاد می نماید )شکل  29(. وقوع 

این عارضه از فصلی به فصل دیگر متفاوت است اما در میوه کاملاً یا بیش از حد رسیده 

متدوال تر است. 

با رعایت مسائلی مانند برداشت و جابه جایی دقیق و به دنبال آن حمل و نقل سریع میوه 

به اتاق بسته بندی، کاهش فاصله بین زمان برداشت تا واکس زنی، نگهداری میوه ها در رطوبت 

نسبی بالا و جلوگیری از برس زنی شدید در زمان بسته بندی می توان صدمات آن را کاهش داد.

شكل 29- عارضه فروپاشی دمگاه در نارنگی پیج طی انبارداری



برداشت، انبارداری و عرضه نارنگی30

5- تکنولوژی كاهش ضایعات 

5-1- عملیات قبل از برداشت
تیمارهــای قبــل از برداشــت ماننــد تغذیــه، كنــرل آفــات، شرایــط محیطــی چــون بــاد و 

ــا  ــه ب ــر اســت. تغذی ــس از برداشــت نارنگــی موث ــت درخــت در عمــر پ ــت و وضعی رطوب

ــش می دهــد.   ــوه را افزای ــر قفســه ای می پتاســیم، عم

5-2- شستشو و تمیز نمودن
ــت  ــن اس ــوند. ممك ــذف می ش ــز ح ــت زده نی ــیده و آف ــای پوس ــه میوه ه ــن مرحل در ای

ــت  ــده هیپوكلری ــی كنن ــاده ضدعفون ــه صــورت دســتی در مخــزن آب حــاوی م میوه هــا ب

اســید شستشــو شــوند. ممكــن اســت بــه صــورت مكانیكــی بــه وســیله بــرس كــه بــا نــازل 

روی میــوه آب حــاوی قــارچ كــش ایمازالیــل )یــك در هــزار( و یــا تیوبنــدازول )یــك در هــزار( 

اســپری شــده و شستشــو شــوند. نقــل و انتقــال میــوه در هــر یــك از ایــن مراحــل بایــد بــا 

دقــت انجــام شــود تــا بــه پوســت میــوه آســیب کمــری برســد. 

5-3- سرد كردن اولیه میوه
سرد كـــردن اولیـــه میـــوه بـــا هـــدف كاهـــش دمـــای میـــوه بعـــد از برداشـــت بـــرای میـــوه 

ـــی و  ـــات میكروب ـــش ضایع ـــیدن، كاه ـــر در رس ـــبب تاخی ـــات س ـــن عملی ـــت. ای ضروری اس

ـــی  ـــت شـــده در شرایـــط اقلیم ـــژه در میوه هـــای برداش ـــوژی منفـــی بوی ـــرات فیزیول تغیی

ـــای آن در  ـــود و دم ـــت ش ـــب برداش ـــدی مناس ـــه رش ـــوه در مرحل ـــر می ـــود. اگ ـــرم می ش گ

حـــد 3-2 درجـــه ســـانتی گراد حفـــظ شـــود، می تـــوان تـــا 4 مـــاه آن را نگهـــداری کـــرد. 

ذخیـــره در دمـــای بالاتـــر ســـبب آب از دســـت دهی، تنـــزل طعـــم، افزایـــش پوســـیدگی، 

نازكـــی، خشـــكی و چروكیدگـــی پوســـت می شـــود. در صورتـــی كـــه رطوبـــت نیـــز بـــه 

كمـــر از 95-90 درصـــد برســـد ایـــن عـــوارض افزایـــش می یابـــد. بـــا جلوگیـــری از تمـــاس 

ـــوه  ـــردن می ـــك ك ـــك روز، خن ـــاعات خن ـــت در س ـــید، برداش ـــور خورش ـــا ن ـــوه ب ـــتقیم می مس

بـــه روش تبخیـــری )عبـــور هـــوای خشـــك از ســـطح مرطـــوب میـــوه( و قـــرار دادن در 

سردخانـــه می تـــوان دمـــای میـــوه را كاهـــش داد. 
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5-4- واكس زدن
زمان  در  ندرت  به  یا  و  انبار  در  میوه  دادن  قرار  از  قبل  ویژه  عملیات  واكس  پوشش 

بسته بندی مركبات است كه با سه هدف انجام می شود: )1( فراهم كردن درخشندگی مورد 

نیاز جهت بازارپسند شدن میوه )2( حفاظت از اتلاف آب به عنوان پوشش جایگزین واكس 

طبیعی میوه كه در طی عملیات شستشو حذف می شود )3( به عنوان حامل قارچ كش یا 

با  حالتی كه همراه  در  گیاهی عمل می کند.  رشد  تنظیم  كننده های  یا  زیستی  تركیب  هر 

عامل زیستی برای كنرل پاتوژن های بیماری زا استفاده می شوند باید دقت کرد كه با عامل 

زیستی سازگار باشد. واكس كارآمد، واكسی است كه میزان كاهش وزن میوه در اثر آب از 

دست دهی بیش از 30 درصد نباشد. پوشش های واكس از مواد شیمیایی مختلفی ساخته 

شده كه ممكن است غیر خوراكی باشند اما در عملیات خشك كردن، بخشی از آن تبخیر 

می شود. تنها واكس های خوراكی )موم زنبور عسل، واكس كارنوبا، كاندلیلا و نیشكر( از این 

قاعده مستثنی بوده و روی میوه باقی می مانند. معمولاً این پوشش ها باید توسط مقامات 

ذی صلاح كشورهای مربوطه تایید شده و برای استفاده روی میوه ها گواهی شده باشند. برای 

میوه های صادراتی چنین پوشش هایی باید استانداردهای كشورهای وارد كننده را دارا باشند. 

واکس نباید زیاد غلیظ باشد چون مانع تنفس میوه شده و میوه بدطعم و تلخ مزه می شود 

بنابراین باید حتماً با آب مقطر رقیق شود. 

شكل 30- نارنگی انشو با پوشش واکس 60 روز 
بعد از انبارداری 

شكل 31- نارنگی انشو بدون پوشش واکس 60 
روز بعد از انبارداری
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5-5- سایر پوشش های میوه
کیسه های   ،)32 )شكل  )سلوفان(  پلاستیكی  كیسه های  نظیر  موادی  از  واكس  بر  علاوه 

کاغذی، بسته های فیبری و کاغذهای آغشته به واکس نیز جهت بسته بندی استفاده می شود. 

میزان اتلاف کاهش آب محصول بستگی به میزان نفوذپذیری مواد بسته بندی به بخار آب 

دارد. با قرار دادن پوشش فیزیکی در اطراف محصول، سرعت هوایی که از سطح آن می گذرد 

کاهش یافته و سبب به وجود آمدن اتمسفری اشباع از رطوبت می شود. بدین وسیله می توان 

از دست دادن آب محصول را به طور موثری کاهش داد. این نوع بسته بندی با جلوگیری 

از تنش آبی میوه های برداشت شده، مانع از آسیب فیزیولوژیکی می شود ولی این تکنیک 

ممکن است سبب افزایش پوسیدگی در اثر اتمسفر اشباع از آب میوه در داخل بسته شود. 

بنابراین تهویه کافی برای کنرل رطوبت جهت اجتناب از پوسیدگی بیش از حد ضروری است.

شكل 33- استفاده از واکس به صورت دستیشكل 32- پوشش میوه با کیسه های پلی اتیلنی )فریزر(

5-6- قرار دادن در سردخانه
در نگهداری نارنگی در سردخانه چهار اصل را باید رعایت كرد. اول فقط میوه های سالم انتخاب 

شوند چون سردخانه عوامل قارچی را از بین نمی برد بلكه فقط فعالیت آنها را كند می كند. همچنین 

دمای پایین كیفیت میوه را افزایش نمی دهد بلكه فقط آن را حفظ می كند. دوم سرد كردن میوه ها 

بلافاصله بعد از برداشت است تا فعالیت میكروارگانیسم ها كند شود. سوم شرایط مطلوب دمایی 

و رطوبتی در سردخانه فراهم شود و چهارم شرایط سرد از نقطه شروع برداشت تا زمان مصرف 

مهیا شود. نارنگی ها در سردخانه با دمای متوسط 3 درجه سانتی گراد و رطوبت 85 درصد نگهداری 

می شوند )شكل 34(.
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شكل 34- قرار دادن میوه ها در سردخانه و یا انبار معمولی

6- بازاریابی و فروش
بازاریابی مرحله كلیدی در تقویت سود حاصل از باغ است. نبود یك بازار مناسب جهت 

بیشر  كیفیت  و  كمیت  با  میوه  تولید  به  تولیدكننده  اطمینان  عدم  سبب  محصول  عرضه 

می شود. معمولا تولیدكننده بیشرین انرژی خود را صرف تولید محصول می كند و با بازار و 

عرضه محصول آشنایی كمری دارد. در این مرحله معمولا خریداران واسطه، نقش ایفا می كنند 

كه یا محصول را قبل از برداشت )سردرختی( و یا بعد از برداشت از تولید كننده خریداری 

می كنند. باغدار به دلایلی چون عدم اطمینان از قیمت بالا در زمان برداشت میوه، تاخیر در 

پرداخت توسط خریدار، هزینه بالای نگهداری و انتقال و اطلاعات كم درباره بازاریابی میوه 

را به صورت سردرختی می فروشد. 

برای  مشكلاتی  است  ممكن  نیز  میوه  كلی  خریدار  كه  نمایند  دقت  باید  تولیدكنندگان 

صاحب باغ ایجاد كند. این مشكلات شامل برداشت دیر هنگام محصول و تاثیر روی باردهی 

سال بعد، تاخیر در پرداخت مبلغ قرارداد فروش، احتمال كسر از قیمت فروش توسط خریدار 
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به دلیل ریزش میوه و یا آسیب برف و ...، و یا ضرر و زیان باغدار به علت عدم برآورد دقیق 

از محصول خود است.

به  تعهد  وجود  عدم  میوه،  بالای  قیمت  چون  محاسنی  دارای  بازار  به  مستقیم  عرضه 

خریدار عمده و فروش محصول با حجم كم است. در مقابل دارای مشكلاتی مانند تقبل 

هزینه های برداشت و حمل و نقل، مطمئن نبودن از قیمت در زمان عرضه به بازار و تاخیر 

در پرداخت توسط خریدار است. 

باید محصول خود را در اسرع  باغدار  این مسیرها،  از  بسته به درجه زیان در هر یك 

وقت بفروشد و در صورت داشن امكانات انتقال و بازاریابی بهر است به طور مستقیم به 

بازار عرضه کنند. هرچه مسیر و چرخه عرضه به بازار كوتاه تر باشد مطمئنا تولیدكننده سود 

تولیدكنندگان  كنار  در  قانونی  تشكل های  و  باغداران  تعاونی های  وجود  می نماید.  بیشری 

نارنگی میزان ریسك باغدار را كاهش می دهد. این تعاونی ها خود می توانند مسیر عرضه به 

بازار، قیمت و حتی عقد قرارداد را تعریف و اجرایی نمایند. 

 7- صادرات
عمده مشكل صادرات نارنگی در ایران تولید كم، كیفیت پایین و ضعف در تكنولوژی های 

پس از برداشت از جمله سورتینگ، بسته بندی، وسایل نقلیه و كشتی های یخچال دار است. 

در ایران نارنگی های پیج، انشو، كینو و ... قابلیت صادرات به حداقل كشورهای آسیای مركزی 

و حوزه خلیج فارس را دارند. 

 8- فرآوری و مصارف
كیفی  افت  به  برداشت شروع  از  بعد  و  ندارند  انباری طولانی  عمر  نارنگی ها  معمولا 

می كنند. باقی ماندن میوه روی درخت و رسیدگی بیش از حد میوه هم مشكل دیگری است. 

باشد.  راه حل ها  مناسب ترین  از  یكی  می تواند  میوه  فرآوری  مشكل،  این  با  مقابله  جهت 

فرآوری میوه به حفظ قیمت میوه نارنگی طی دوره تراكم برداشت و عرضه كمك می كند. 

صنایع فرآوری به میوه های هم شكل و هم اندازه نیاز دارد. در این صنایع میوه های پوست 

نازك ولی سفت به پوست نرم ها ارجحیت دارند. نارنگی ها نسبت به پرتقال ها به شرایط 

خاصی جهت فرآوری از نظر نقل و انتقال و آماده سازی نیاز دارند. عمده محصول نارنگی ها 

شامل آب میوه، كنسانره، مارمالاد، برگه و مواد جانبی چون اسانس ها و دی لیمونن است. 



35 برداشت، انبارداری و عرضه نارنگی

علاقه مندی به آب میوه نارنگی به دلیل طعم خوشایند، طراوت بخش و ارزش غذایی 

)ویتامین ث، اسید فولیك و فیبرهای رژیمی( آن است. بعد از استخراج آب میوه، محصول 

به جا مانده كیسه های آب میوه به دو صورت تر و خشك است. از بذوز میوه نیز روغن بذر 

استخراج می شود. 

از پوست میوه تركیبات متنوعی گرفته می شود. روغن، كاروتنوئید، ملاس، هسپریدین، پكتین 

و پوست خشك شده )مصرف دام( به طور مستقیم از پوست فرآوری می شود. در گام بعدی از 

ملاس تركیباتی چون الكل و مخمر غذایی استخراج می شود. از روغن پوست نیز تركیباتی چون 

ترپن، روغن ترپن، آلفا لیمونن و برخی طعم دهنده ها به دست می آید. 
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