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 مقدمه 
ــی، کاهــش ضایعــات اســت.  ــراورده هــای باغبان    یکــی از راه  هــای افزایــش ف
عوامــل اصلــي ضایعــات بعــد از برداشــت میــوه و ســبزي در دو گــروه فیزیکــي و 
فیزیولوژیکــي قــرار مــي گیرنــد. ایــن ضایعــات در غالــب اوقــات در نتیجــه ضعــف 
مهارتــی تولیــد کننــدگان در شــیوه هــای صحیــح تولیــد، برداشــت، جابجایــی پــس 
ــر در  ــال حاض ــت. در ح ــانی اس ــداری و بازاررس ــل، نگه ــل و نق ــت، حم از برداش
کشــورهای در حــال رشــد، بــه کارگیــری فنــاوری  هــای برداشــت، خشــک کــردن 
ــا  ــت ب ــس از برداش ــش و پ ــای پی ــت  ه ــف، مراقب ــای مختل ــردخانه ه ــه، س اولی
مــواد شــیمیایی مختلــف )قــارچ کــش هــا، جــذب کننــده هــای اتیلــن، مــواد ضــد 
اکسیداســیون، آنتــی بیوتیــک هــا و اســتفاده از ورقــه هــای آزادکننــده دی اکســید 
گوگــرد و غیــره( و بســته بنــدی جدیــد همگــی افزایــش مــواد غذایــی را در پــی 
داشــته اســت. میانگیــن تلفــات محصــولات کشــاورزی در ســطح جهــان در طــول 
دوره بعــد از برداشــت 30-10 درصــد اســت. در مــورد انگــور، میــزان ایــن تلفــات 
ســالیانه بعــد از برداشــت حــدود 27 درصــد تولیــد تخمیــن زده شــده اســت. یکــی 
ــل  ــت، عوام ــس از برداش ــولات پ ــاد محص ــب و فس ــل تخری ــن عوام ــم تری از مه
ــادی  ــاظ اقتص ــا از لح ــی از آنه ــات ناش ــه تلف ــتند ک ــی هس ــزای گیاه بیماری
ــت و  ــان برداش ــی در زم ــم آلودگ ــی علائ ــد. برخ ــالا باش ــیار ب ــد بس ــی توان م
رســیدن میــوه هــا و بعضــی مواقــع در زمــان هــای طولانــی تــر مثــلًا در ســردخانه 
ظاهــر مــی شــوند. بســته بنــدی و نگهــداری صحیــح انگــور در ســردخانه مــی توانــد 
بــه کاهــش ضایعــات حاصــل از فعالیــت ایــن عوامــل و تأمیــن میــوه در خــارج از 

فصــل کمــک کنــد.
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  نحوه برداشت و حمل و نقل محصول   
بــراي مصــرف تــازه خــوري، بایــد زمــان برداشــت محصــول در صــورت امــکان 
طــوري انتخــاب شــود کــه بهــاي محصــول در بــازار مناســب باشــد. در ایــن صورت 
خوشــه انگــور بایــد از لحــاظ ظاهــري ماننــد شــکل و کیفیــت مناســب باشــد. براي 
مثــال بزرگــي و یــا کوچکــي بیــش از حــد حبــه هــا و خوشــه هــا، یکنواختــي ابعــاد 
حبــه هــا، متراکــم و یــا تنــک بــودن خوشــه هــا، آثــار ظاهــري آفــات مختلــف، لکه 
دار بــودن حبــه هــا و بویــژه یکنواخنــي رنــگ خوشــه هــا و یــا یکدســتي آنهــا از 

لحــاظ مرغوبیــت محصــول، بازاریابــي و جلــب توجــه مشــتریان مهــم اســت.
ــد و رســیدن  ــدا نمــی کن ــه پی ــس از برداشــت ادام ــور پ ــد رســیدن انگ  فرآین
کامــل فقــط روی بوتــه امــکان پذیــر اســت. بنابرایــن  بایــد پــس از رســیدن کامــل 

و  رســیدن بــه کیفیــت مطلــوب برداشــت شــود )شــکل 1(. 

شکل1- انگور رسیده آماده برداشت
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ــا افزایــش قنــد، کاهــش اســیدیته، توســعه رنــگ، بافــت و   رســیدگی انگــور ب
طعــم همــراه اســت و بایــد نســبت مقــدار قنــد و اســیدي حبــه هــاي انگــور نیــز به 
میــزان معینــي برســد. تــا موقعــی کــه انگــور بــه بوتــه متصــل باشــد ایــن تغییــرات 
ادامــه مــی یابــد ولــی بعــد از برداشــت ایــن تغییــرات متوقــف مــی شــوند. انگــور 
را بایــد در بهتریــن حالــت رســیدگی برداشــت کــرد، زیــرا انگورهــای رســیده در 
ــد، تنفــس  ــه بیمــاری و از دســت دادن آب مقــاوم ترن ــارس ب ــواع ن ــا ان مقایســه ب

کمتــری دارنــد و دیرتــر نــرم مــی شــوند.
ــک اســت  ــوا خن ــه ه ــي ک ــا عصــر، موقع ــح زود و ی ــد صب ــوه بای برداشــت می
انجــام گیــرد. از برداشــت انگورهــا در روزهــاي بارانــي و یــا خیلــي گــرم خــودداري 
ــول دم  ــر ط ــا حداکث ــز و ب ــي تی ــا قیچ ــو ی ــا چاق ــد ب ــت بای ــل برداش ــود. عم ش

ــرد )شــکل 2(.  خوشــه انجــام گی

شکل2- برداشت خوشه ها با حداکثر دم خوشه

ــا حبــه هــاي انگــور خــودداري شــود و هــر گونــه حمــل و  از تمــاس دســت ب
ــک،  ــرد. انگورهــاي درجــه ی نقــل بایســتي توســط انتهــاي دم خوشــه انجــام گی
ــا  ــر ام ــه پ ــث حب ــه از حی ــند ک ــازار پس ــري ب ــا ظاه ــب ب ــدون عی ــت و ب درش
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ــم  ــه تراک ــداري مناســب اســت. درصورتي ک ــراي نگه ــند ب ــاد فشــرده باش ــه زی ن
حبه هــا روي بعضــي از خوشــه ها زیــاد باشــد و بــه دلایلــي بخواهنــد ایــن قبیــل 
خوشــه ها را نیــز نگهــداري نماینــد بایــد ابتــدا آن را بــه نحــوي تنــک کــرد کــه 
از یــک طــرف هــوا بتوانــد بــه راحتــي بــه تمــام حبه هــاي روي خوشــه برســد و 
ــي کــه  ــد منظــره نشــود. همچنیــن درصورت از طــرف دیگــر خوشــه ها لخــت و ب
ــد  ــک باش ــا خش ــده و ی ــده، ترکی ــده، گندی ــارس، لهی ــاي ن ــه داراي حبه ه خوش
ــه نرســد  قطــع  ــا صدم ــه ســایر حبه ه ــه ب ــه طوري ک ــت و ب ــا دق ــا را ب ــد آنه بای
و حــذف نمــود. همــه ارقــام انگــور قابــل نگهــداري در ســردخانه نیســتند. در هــر 
منطقــه بایــد ارقــام دیــررس، بــا پوســت کلفــت و بافــت ســفت جهــت نگهــداري 
انتخــاب شــوند. لازم بــه یــادآوری اســت کــه در زمــان برداشــت ســطح حبــه هــا 
و داخــل خوشــه هــا  بایــد فاقــد قطــرات آب باشــند و  از انبــارداری خوشــه هــای 
بســیار متراکــم و فشــرده )انگورهــای تیمــار شــده بــا هورمــون جیبرلیــن( و خیــس 
ــرا در ســردخانه  ــاران و شــبنم جــدا خــوداری شــود )شــکل 3( زی ــا آب ب شــده ب
ــه پوســیدگی قارچــی مبتــلا خواهنــد شــد. جعبــه هــای حــاوی انگــور  شــدیداً ب
بایــد ســریعاً بــه ســردخانه حمــل شــده و عمــل ســورتینگ خوشــه هــا )شــکل 4( 
بــه منظــور حــذف حبــه هــای لهیــده، ترکیــده و پوســیده انجــام مــی گیــرد. ایــن 

کار را مــی تــوان در حیــن برداشــت در بــاغ نیــز انجــام داد. 

           شکل3- خوشه متراکم تیمار شده
                               با هورمون جیبرلین
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شکل 4- حذف حبه های آلوده و نامطلوب
                             قبل از بسته بندی

 بسته بندی 
   ظــروف بســته بنــدی نقــش بســیار مهمــی در حفــظ کیفیــت انگــور در مــدت 
حمــل و نقــل و حتــی نگهــداری در ســردخانه دارد. مقاومــت ظــروف بســته بنــدي 
بایــد بــه صورتــي باشــد کــه تــا حــدودي بتوانــد ســنگیني چنــد بســته دیگــر را 

کــه روي آن قــرار مــي گیــرد تحمــل کنــد )شــکل 5(. 

شکل 5- بسته بندی مناسب انگور

براي بسـته بندي باید از جعبه هاي تازه و مقاوم اسـتفاده شـود. جعبه های کارتنی 
در شـرایط گرمسـیري و رطوبت نسـبي بالاي سـردخانه، بسـته هـاي قابـل اعتمادي 
نیسـتند. جعبـه هاي پلاسـتیکي به علـت جذب رطوبـت انـدك داراي مزیت بزرگي 
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هسـتند. همچنیـن شستشـو و ضدعفونـي آن آسـان تـر بـوده وبـه دلیـل ایـن کـه 
جـاذب رطوبـت نیسـتند قـارچ هـا روي آنهـا رشـد نمـي کننـد. در ضمـن بـه دلیل 
وجـود منافـذ کافـي در ایـن جعبـه هـا، جریـان هـوا و گاز دي اکسـید گوگـرد بهتر 

صـورت گرفتـه و بیمـاري هـا نیـز راحت  تـر کنترل مي شـوند. 
ــه  ــرد ب ــواي س ــه ه ــرد ک ــي صــورت گی ــه طریق ــدي ب ــر اســت بســته بن  بهت
ــه  ــاي حاصــل ار تنفــس ب ــد و گرم ــوذ کن ــد در داخــل محصــول نف آســاني بتوان
راحتــي از بســته خــارج شــود.  ابعــاد بســته نیــز مهــم اســت. انــدازه و شــکل بســته 
بایــد اســتفاده اقتصــادي از مــواد، اســتحکام لازم، آســاني و اطمینــان در جابجایــي، 
بارگیــري و چیــدن روي هــم را تأمیــن کنــد. نســبت مطلــوب طــول بــه پهنــا در 
حــدود 1 بــه 1/5 اســت.  ابعــاد جعبــه هــای مــورد اســتفاده بایــد بــا یکدیگــر برابــر  
و ســطح داخلــي آنهــا صــاف باشــد و هیــچ نــوع وســیله و لوازمــي از قبیــل میــخ یــا 
بســت هاي فلــزي, زوایــا و برجســتگي هــاي تیــز و غیــره کــه بــه میــوه آســیب وارد 
نمایــد در آنهــا موجــود نباشــد. نبایــد آلــوده بــه قــارچ و میکروارگانیســم هاي دیگــر 
باشــد. ظــروف بهتــر اســت  قبــل از گذاشــتن میــوه در آنهــا ضــد عفونــي شــوند. بــه 
علــت حساســیت انگــور بــه ضربــه، عمــق جعبــه هــا بایســتي بــه گونــه اي باشــد کــه 
فقــط یــک ردیــف خوشــه در آن قــرار گیــرد در غیــر ایــن صــورت بــه خوشــه هــاي 
زیریــن صدمــات مکانیکــي و لهیدگــي زیــادي وارد مــي شــود. ظــروف بســته بنــدي 

انگــور بایــد خشــک و تمیــز باشــد )شــکل 6(.
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شکل 6- بسته بندی مناسب انگور در انبار

 سرد کردن اولیه  
ــای محیــط اســت و  ــه دم ــک ب ــگام برداشــت، نزدی ــا در هن ــوه ه ــای می    دم
مــی توانــد بــه 40 درجــه ســانتی گــراد نیــز برســد. ایــن دمــا بــرای تعــرق و تنفــس 
ســریع میــوه هــا، توســعه و رشــد قــارچ هــای عامــل پوســیدگی بســیار مناســب 
اســت و بــه همیــن علــت میــوه هــا آب زیــادی از دســت مــی  دهنــد و کیفیــت آنهــا 
کاهــش مــي یابــد. بــر ایــن اســاس انگــور بعــد از برداشــت بایــد ســریعاً ســرد شــود. 
قــرار گرفتــن میــوه هــا در دمــاي بــالا در فاصلــه بیــن برداشــت و شــروع ســرمادهی 
اولیــه مهــم تریــن عاملــی اســت کــه باعث خشــک شــدن ســاقه، ریــزش و قهــوه ای 
شــدن حبــه هــا، ترکیدگــی، چروکیدگــی و آلــوده شــدن بــه قــارچ هــا مــی شــود. 
بــه ازای 10 درجــه ســانتی گــراد کاهــش حــرارت میــوه، ســرعت تنفــس نصــف و 
دوره نگهــداری میــوه دو برابــر مــی شــود. حــرارت میــوه هــا پاییــن تــر از 4/5درجــه 
ســانتی گــراد بــه طــور مؤثــری مانــع رشــد و دوام بعضــی از قــارچ هــای بیماریزا می شــود.

   متــداول تریــن نــوع ســرد کــردن اولیــه انگــور، روش ســرد کــردن بــا هــوای 
ــا هــوای ســرد  ــه طــور یکنواخــت ب فشــرده اســت کــه در ایــن روش میــوه هــا ب



برداشت، بسته بندی و نگهداری انگور16

تمــاس پیــدا مــی کننــد )شــکل 7(. بــرودت هــوای ســرد کننــده کمــی بالاتــر از 
نقطــه انجمــاد انگــور اســت و هــوا بایــد ســریعاً از روی جعبــه میــوه هــا عبــور کنــد.

شکل 7-  سالن های خاص سردکردن اولیه میوه ها

 درجه حرارت 
میــزان تنفــس انگــور در مقایســه بــا اکثــر میــوه هــای دیگــر کمتــر اســت. میزان 
تنفــس در حبــه هــاي نــارس بیشــتر از حبــه هــای رســیده اســت. بنابرایــن بایــد 
ــرای نگهــداری در ســردخانه برداشــت کــرد کــه دارای رســیدگی  ــی را ب انگورهای
ــی  ــه طــور کل ــاوت اســت ب ــور متف ــام انگ ــزان تنفــس در ارق ــوب باشــند. می مطل
میــزان تنفــس میــوه در ارقــام بــا قابلیــت نگهــداری پائیــن در ســردخانه بیشــتر از 
ارقــام بــا اســتعداد نگهــداری بالاســت. مثــلًا میــزان تنفــس انگــور بیدانــه ســلطانی 
بــا حداکثــر مــدت 100 روز نگهــداری در ســردخانه در مقایســه بــا انگورهــای قزل 
اوزوم و شــاهرودی کــه بــا موفقیــت بــه مــدت 7-6 مــاه در ســردخانه نگهــداری 

مــی شــوند، بیشــتر اســت.
ــای  ــرارت ه ــولاً در ح ــند، معم ــیده باش ــی رس ــور وقت ــام انگ ــب ارق ــه اغل حب
پاییــن ســردخانه آســیب نمــی بیننــد. امــا چــوب خوشــه هــا کــه دارای مقــدار 
ــر از  ــای بالات ــی در حــرارت ه ــه هســتند، حت ــه حب ــری نســبت ب ــن ت ــد پایی قن
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ــردخانه  ــن س ــرارت پایی ــد. ح ــی بینن ــیب م ــز آس ــراد نی ــانتی گ ــه س 3/8- درج
ممکــن اســت طــول عمــر نگهــداری انگــور را زیــاد کنــد، امــا مــی توانــد صدماتــی 
ــرای  ــده ب ــه ش ــرارت توصی ــن ح ــود آورد. بهتری ــه وج ــز ب ــخ زدن را نی ــد ی مانن
ــن  ــرات در ای ــراد اســت و تغیی ــر درجــه ســانتی گ ــا صف نگهــداری انگــور 1/1- ت

حــد، در ســردخانه مجــاز اســت. 

 رطوبت نسبی 
   انگــور مــی توانــد 1/2 درصــد آب را بــه صــورت کاهــش وزن از دســت بدهــد، 
بــدون ایــن کــه ظاهــر آنهــا تحــت تأثیــر قــرار گیــرد. بــرای ایــن کــه میــوه ظاهري 
ــی 6 درصــد آب از  ــش از 5 ال ــد بی ــرد بای ــود بگی ــه خ ــدید ب ــی ش ــا چروکیدگ ب
دســت بدهــد. مناســب تریــن رطوبــت نســبی بــرای ســردخانه هــای ویــژه نگهداری 

انگورهــای وینیفــرا )شــکل 8( 87 تــا 92 درصــد اســت.

شکل 8- انگور وینیفرا
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 عوارض انگور در زمان نگهداری و بازاررسانی   
ــه عــوارض متعــددی  انگــور در مــدت بازاررســانی و  نگهــداری در ســردخانه ب
دچــار مــي شــود کــه بعضــی از آنها ناشــی از شــرایط موجــود در ســردخانه و بعضی 
مربــوط بــه شــرایط قبــل از انبــار کــردن و برخــی دیگــر ترکیبــی از عوامــل قبــل و 
بعــد از برداشــت مــی باشــند. فســاد میــوه در مــدت نگهــداری مــی توانــد در نتیجــه 
ــا فرآینــد هــای طبیعــی ماننــد پیــر  ــد فســاد ی حملــه میکروارگانیســم هــای مول
شــدن و یــا بــر اثــر صدمــات شــیمیایی، فیزیکــی و یــا مکانیکــی باشــد. شــناخت 
کامــل هــر یــک از ایــن عوامــل بــرای تعییــن بهتریــن راه کنتــرل ضــروری اســت.

1- بیماری های قارچی
 قـارچ عامـل کپک خاکسـتری )شـکل 9( یکـی از عوامل عمده پوسـیدگی انگور 
در بـاغ و سـردخانه اسـت. آلودگـی در طـي دوره گل دهی اتفاق می افتـد. این قارچ 
کلالـه و خامـه را مـورد حملـه قـرار مـی  دهـد و سـپس در داخـل میـوه بـه صورت 
کمـون باقـی مـی مانـد. بـا بارندگـی اواخـر فصـل و افزایش رطوبت نسـبی هـوا در 
زمـان رسـیدن انگور، پوسـیدگی ناشـی از ایـن قارچ در بـاغ  افزایش مـی یابد. قارچ 
عامـل ایـن بیمـاری توانایی فعالیت در دمای سـردخانه را دارد و بـه تدریج حبه های 

انگـور را آلوده می سـازد.   

   شکل 9- علائم بیماری
    کپک خاکستری انگور
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 بـه هـر حـال وقتـی کـه انگـور در طـول مـدت نگهـداری در سـردخانه بـا گاز دی 
اکسـید گوگرد تدخین شـود، معمولاً از رشد سـطحی قارچ و تشکیل اسپور جلوگیری 
مـی شـود امـا مانع نشـو و نمـای قـارچ موجـود در داخل حبه هـا نمی شـود. در مدت 
نگهـداری انگـور در سـردخانه ممکن اسـت قـارچ از طریق تماس حبه هـای آلوده با 
حبـه هـای سـالم انتشـار یابد در این حالت میسـلیوم سـفید مایل به خاکسـتری در 

سـطح حبـه های آلوده مشـاهده می شـود )شـکل 10(.

شکل 10- میسلیوم های قارچ عامل کپک خاکستری در سطح حبه انگور

ــتری در  ــیدگی خاکس ــی از پوس ــارات ناش ــش خس ــرای کاه ــد روش ب  از چن
ــود: ــي ش ــتفاده م ــت اس ــد از برداش ــه بع مرحل

 1( ســرد کــردن اولیــه )تــا دمــاي 4 درجــه ســانتي گــراد( انگورهایــی کــه بعــد 
از برداشــت مســتقیماً بــه بــازار مصــرف فرســتاده مــي شــوند و ســرد کــردن ســریع 
)تــا دمــاي 0-0/5( انگورهایــی کــه در ســردخانه نگهــداري مــي شــوند. نگهــداری 
انگــور در دمــای پاییــن، رشــد و نمــو قــارچ عامــل پوســیدگی خاکســتری را کنــد 

مــی کنــد ولــی موجــب کنتــرل کامــل آن نمــی شــود. 
2( گاز دهی با دی اکسید گوگرد

3( مصرف قارچ کش ها در باغ و قبل از برداشت
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ــد  ــی ده ــکان م ــردخانه داران ام ــه س ــاد، ب ــی فس ــش بین ــتفاده از پی 4( اس
ــازار  ــه ب ــر ب ــت را زودت ــا بالاس ــاد در آنه ــی و فس ــبت آلودگ ــه نس ــی ک انگورهای
ــد، در  ــداری دارن ــت نگه ــه قابلی ــالمی را ک ــای س ــط انگوره ــد و فق ــه کنن عرض

ــد. ــه دارن ــردخانه نگ س
پوســیدگی کلادســپوریوم، آلترناریــا و پنیســیلیوم )شــکل 11( از دیگــر عوامــل 

پوســیدگی قارچــی انگــور در ســردخانه مــی باشــند. 

شکل 11- پوسیدگی ناشی از قارچ کلادوسپوریوم )راست( و پنی سیلیوم )چپ(

2- خشک شدن 
بــا خشــک شــدن انگــور  طــی مــدت نگهــداری در چــوب خوشــه هــا، چروکیــده 
شــدن حبــه هــا و کاهــش وزن میــوه آشــکار مــی شــود و عوامــل متعــددی در ایــن 
امــر دخیــل هســتند. دمــای بــالا در زمــان برداشــت و بعــد از آن، خشــک شــدن 
چــوب خوشــه هــا و چروکیدگــی حبــه هــا را تســریع مــی کنــد. بنابرایــن برداشــت 
ــرد  ــد. س ــی ده ــش م ــه را کاه ــن عارض ــروز ای ــزان ب ــرد روز می ــاعات س در س
کــردن ســریع انگــور بعــد از برداشــت، دقــت در حمــل و نقــل، اســتفاده ســریع 
از دی اکســید گوگــرد و حفــظ رطوبــت نســبی در حــدود 90 – 95 درصــد در 
طــول مــدت نگهــداری در ســردخانه، از خشــک شــدن زیــاد از حــد چــوب خوشــه 

و چروکیدگــی حبــه هــا جلوگیــری مــی کنــد.
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3- صدمات مکانیکی
ــت.  ــه اس ــزش حب ــی، ری ــات مکانیک ــای صدم ــکل ه ــن ش ــم تری ــی از مه یک
ــل ملاحظــه ای  ــه طــور قاب ــه ب ــن صدم ــه ای ــف نســبت ب ــام مختل حساســیت ارق
متفــاوت اســت. رقــم بیدانــه ســفید جــزء ارقــام حســاس اســت در حالــی کــه ارقام 
قــزل اوزوم و شــاهرودی نســبتاً مقــاوم هســتند. برداشــت، بســته بنــدی و حمــل و 
نقــل نامناســب میــوه ســهم عمــده ای در بــروز ایــن عارضــه دارد. اگــر انگــور هــا 
بلافاصلــه بعــد از برداشــت ســریعاً ســرد شــوند، ریــزش حبــه هــا بــه مقــدار قابــل 

توجهــی کاهــش خواهــد یافــت. 

4- ترک خوردن حبه ها
   وجــود بــاران در زمــان برداشــت فشــار داخلــی حبــه را افزایــش مــی دهــد و 
باعــث ایجــاد تــرك مــی شــود. ارقامــی مثــل انگــور بیدانه ســفید، کــه دارای میــوه هایی 
ــا در شــروع دوره  ــه ی ــردن اولی ــازك هســتند، در طــول دوره ســرد ک ــا پوســت ن ب
ــده مــی شــوند. ترکیــدن  ــا، ترکی ــر پاییــن آمــدن دم نگهــداری در ســرخانه در اث
پوســت در انگــور اغلــب در موقــع برداشــت میــوه اتفــاق مــی افتــد و انگــور هــای 
ــوده شــوند. ایــن صدمــه ظاهــراً در  ــه قــارچ هــا آل تــرك خــورده ممکــن اســت ب
انگورهایــی کــه هنــگام برداشــت تحــت تاثیــر فشــار آب و هــوای مرطــوب قــرار 

مــی گیرنــد بیشــتر دیــده مــی شــود.

5-  قهوه ای شدن ساقه 
ــی در  ــل مهم ــه عام ــوب خوش ــه چ ــت ک ــی اس ــوه های ــدود می ــور از مع    انگ
ــی از چــوب  ــی شــود. درصــد بالای ــت بازارپســندی آن محســوب م ــن کیفی تعیی
خوشــه انگــور در حــرارت 37 درجــه ســانتی گــراد و در مــدت دو ســاعت قهــوه ای 
مــی شــود و همیــن درصــد در حــرارت 21 درجــه ســانتی گــراد و در مــدت هشــت 

ســاعت قهــوه ای مــی شــود. 
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 روش های کنترل پوسیدگی

1- استفاده از گاز دی اکسید گوگرد
گاز دی اکسـید گوگـرد مـی توانـد پوسـیدگی های قارچـی را کنترل کنـد. اولین 
گاز دهی با دی اکسـید گوگرد، تمامی میکروارگانیسـم ها و اسـپورهای موجود روی 
سـطح حبـه هـا را از بیـن مـی بـرد و به طـور کامل زخـم های ایجـاد شـده در دوره 
چیـدن و بسـته بنـدی را ضـد عفونی می کنـد. اما این تدخیـن اولیه قادر بـه از بین 
بـردن عامـل بیمـاری داخـل حبه هـا نیسـت. بنابرایـن باید به قـارچ هـا فرصت داد 
تـا از درون حبـه ها خارج شـوند و سـپس تدخیـن هفتگی با گاز دی اکسـید گوگرد 
ایـن قـارچ هـا را از بین می برد. دی اکسـید گوگـرد علاوه بر کنترل پوسـیدگی های 
قارچـی،  باعـث مـی شـود کـه رنگ چوب خوشـه ها به صورت سـبز روشـن یـا زرد 
کهربائـی باقـی بماند. بـدون عمل گاز دهی چوب خوشـه های انگور در سـردخانه به 
رنـگ قهـوه ای تار یا سـیاه در می آیند. دی اکسـید گوگرد را می تـوان از طریق آزاد 
کـردن گاز موجود در کپسـول های اسـتیل، سـوزاندن پـودر گوگرد در سـردخانه ها 

و یـا اسـتفاده از ورقه هـای آزادکننده دی اکسـید گوگـرد تولید نمود. 

2- استفاده از ورقه های آزاد کننده دی اکسید گوگرد
   امـروزه بـرای نگهـداری و حمـل و نقل انگورها، ازورقه هـای آزاد کننده گاز دی 
اکسـید گوگـرد یـا گریـپ گارد1 اسـتفاده مـی کننـد که معمـولا به دو شـکل تولید 
و عرضـه مـی شـوند: ورقـه هـای آزاد کننـده گاز یـک مرحلـه ای2 و آزاد کننده های 
دو مرحلـه ای3. نـوع اول در مـدت 24 سـاعت حداکثر غلظت دی اکسـید گوگرد را تولید 
مـی کننـد کـه در طـول یـک یـا دو هفته این غلظـت به صفر مـی رسـد. از این نـوع در 
طـول دوره انتقـال از مزرعـه تـا سـردخانه اسـتفاده می کننـد. از تولیـد کننده های 
1- Grape-guard  

2- Single-stage generator  

3- Two-stage generator  
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دو مرحلـه ای بـرای انبـارداری انگـور بـه مـدت 10 هفته اسـتفاده می شـود این نوع 
ورقـه هـا بـه مـدت دو تـا هشـت هفتـه دی اکسـید گوگـرد را آزاد می کننـد. محل 
قـرار گیـری ورقـه های تولیـد کننده دی اکسـید گوگـرد در جعبه ها بـه طور معنی 
داری کنتـرل پوسـیدگی را تحـت تأثیر قرار می دهد. میزان پوسـیدگی در جعبه  های  
دارای ورقـه هـای تولیـد کننده دی اکسـید گوگرد در قسـمت بالا و پایین جعبـه ها به طور 
معنـی داری کمتـر از جعبه هایی اسـت که فقط در قسـمت بالا دارای این ورقه ها هسـتند.

 روش بسته بندی با سولفورپد 
ــا،  ــردخانه ه ــور در س ــداری انگ ــداول در نگه ــای مت ــی از روش ه ــروزه یک ام
ــرای  ــه ب ــت ک ــرد اس ــید گوگ ــده گاز دی اکس ــای آزاد کنن ــه ه ــتفاده از ورق اس
مبــارزه و کنتــرل بیمــاری هــای قارچــی در جعبــه هــای نگهــداری انگــور مــورد 
اســتفاده قــرار مــی گیرنــد. ورقــه هــای ســولفورپد در وزن هــای 5/5، 7 و 10 گرمــی 

ــد )شــکل 12(. ــازار وجــود دارن در ب
ــرار  ــوراخ ق ــدون س ــتیکی ب ــش پلاس ــک پوش ــا ی ــه ه ــک از جعب ــر ی در ه
ــا داخــل پوشــش  داده مــی شــود. یك ورق کاغــذ مخصــوص جــاذب رطوبــت ی
ــه  پلاســتیکی در کــف جعبــه هــا قــرار داده شــده و خوشــه هــای انگــور ســالم ب
ــالای  ــمت ب ــوند. در قس ــی ش ــده م ــا چی ــه ه ــل جعب ــی داخ ــک ردیف ــورت ت ص
خوشــه هــا یــک ورق دیگــر کاغــذ جــاذب قــرار داده مــی شــودکه روی آن نیــز 
ورق ســولفورپد گذاشــته مــی شــود )بهتــر اســت کــه ســولفورپدها در داخــل 
کاغــذ جــاذب دو لایــه گذاشــته شــود(. ســمت چــاپ شــده ســولفورپدها بایــد بــه 
ســمت بــالای جعبــه باشــد )شــکل 13(. بســته بــه وزن انگــور داخــل هــر جعبــه 
)بــه ازای هــر کیلــو انگــور یــک گــرم ســولفورپد( از ســولفورپد مناســب در جعبــه 
گذاشــته مــی شــود. دهانــه پوشــش پلاســتیکی  بــا چســب یا ســیم مخصوص بســته 
مــی شــود )شــکل 13( و بــه صــورت بلوکــی در ســردخانه گذاشــته مــی شــوند. تمامی 
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ایــن کارهــا بهتــر اســت کــه در دمــای پاییــن ســردخانه انجــام گیــرد تا از تشــکیل 
قطــرات آب روی خوشــه هــا جلوگیــری شــود. 

دو روش بـرای اسـتفاده از ایـن ورقـه ها پیشـنهاد شـده اسـت. ابتدا خوشـه های 
انگـور، بـدون وجـود رطوبت سـطحی روی حبه ها و یا داخل خوشـه ها، در سـاعات 
خنـک روز برداشـت و بـه سـردخانه منتقـل مـی شـوند. بعـد از 24 تـا 48 سـاعت 
قرارگیـری در دمـای 0-1 درجـه سـانتی گـراد عملیات سـورت کردن، ورقـه گذاری 
و بسـته بنـدی، طبـق آنچـه قبلا شـرح داده شـد، انجـام می گیـرد )شـکل 14(. اما 
در حالـت دوم جعبـه هـای اصلـی از قبـل آمـاده شـده )شـامل نایلـون پوششـی و 
کاغذهـای جـاذب در کـف آنهـا( بـه محـل باغ منتقـل و همانجا خوشـه های سـالم 
برداشـت شـده بـه صورت تـک ردیفی در جعبه ها چیده و سـپس در اسـرع وقت به 
سـردخانه منتقل می شـوند. همانند حالت اول، پس از 24 تا 48 سـاعت سـردکردن 
اولیه، ورقه گذاری و بسـته بندی طبق مراحل شـرح داده شـده در بالا به انجام می رسـد.

  

شکل 12- دو نوع از سولفورپدهای
 مورد استفاده در نگهداری انگور

 



25 برداشت، بسته بندی و نگهداری انگور

شکل 13- طرز صحیح قرار دادن 
)Sulfur Pad( سولفورپد
 )Absorb Pad( داخل کاغذ جاذب پد 
در بالای جعبه

ــت اتمســفری محیــط داخــل  ــا رطوب ــی ســولفیت پتاســیم ب ــر واکنــش ب در اث
جعبــه هــا، گاز دی اکســید گوگــرد بــه تدریــج تولیــد مــی شــود و باعــث کنتــرل 
ــی نباشــد، آزاد  ــه هــا کاف ــت داخــل جعب ــدار رطوب ــارچ هــا مــی شــود. اگــر مق ق
ــدت  ــرای م ــا ب ــوه ه ــن می ــرد و بنابرای ــی گی ــه آهســتگی صــورت م شــدن گاز ب

ــد.  ــرار مــی گیرن ــی در معــرض غلظــت پاییــن دی اکســید گوگــرد ق طولان
لازم بــه یــادآوری اســت کــه در صــورت نگهــداری انگورهــای خیس شــده ناشــی 
ــان کوتاهــی گاز دی  ــدت زم ــن روش، در م ــا ای ــا قطــرات شــبنم ب ــی ی از بارندگ
اکســید گوگــرد بــا شــدت و بــه ســرعت آزاد مــی شــود. بعــد از گذشــت یــک هفتــه 
و بــا خــروج تدریجــی گاز از جعبــه هــا آلودگــی هــای بعــدی بــه ســرعت توســعه 
ــدون اینکــه گاز دی اکســید گوگــرد در محیــط داخــل جعبــه  خواهنــد یافــت، ب

وجــود داشــته باشــد.
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شکل 14- نحوه چیدن جعبه های پلاستیک انگور در سردخانه

همچنانکــه ذکــر شــد، گاز دی اکســید گوگــرد باعــث کنتــرل عوامــل بیماریــزای 
انگــور از جملــه قــارچ هــا مــی شــود کــه از مهــم تریــن عوامــل پوســیدگی وکاهــش 
کیفیــت انگور درســردخانه هســتند وضعیــت ظاهری خوشــه، وزن میــوه و چروکیدگی 
حبــه نیــز در تیمــار گاز دی اکســید گوگــرد بهبــود مــی یابــد )شــکل 15(. در صورتــی 
کــه غلظــت بالاتــر از مقــدار توصیــه شــده )بــه ازای هــر کیلوگــرم انگــور یــک گــرم 
ســولفورپد(  اســتفاده شــود عــوارض نامطلوبــی بــر روی میــوه ایجــاد مــی شــود. ســفید 
شــدگی پوســت ارقــام رنگــی )شــکل 16( و طعــم نامطلــوب حبــه هــا از جملــه عوارض 
نامطلــوب غلظــت بــالای گوگــرد موجــود در جعبه ها ســت. همچنیــن نتایــج حاصل از 
تحقیقــات نشــان مــی دهــد کــه مقــدار گوگــرد  بیشــتر از حــد توصیه شــده باعــث بالا 
رفتــن غلظــت ســولفیت داخــل میــوه )<ppm10( مــی شــود کــه از لحــاظ ســلامت 
غذایــی بــرای مصــرف کننــدگان مضر و عامــل محدود کننــده در صــادرات انگور اســت. 
مطالعــات انجــام گرفتــه در خصــوص تأثیــر ایــن ورقــه هــا در انبارمانــی چندیــن 
ــا، بیدانــه ســفید و قرمــز، رشــه،  رقــم انگــور ایرانــی ماننــد قــزل اوزوم، ریــش باب
پیکانــی، خلیلــی ســیاه، فخــری، کلاهــداری، کــج انگــوری و غیــرو نشــان داد کــه 
اســتفاده از مقــدار توصیــه شــده ایــن مــاده گرچــه بــه خوبــی پوســیدگی قارچــی را 
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کنتــرل نمــود امــا باعــث ایجــاد طعــم گوگــردی در میــوه ایــن ارقــام پــس از پایــان 
دوره انبارمانــی شــده اســت و بــر ایــن اســاس اســتفاده از غلظــت هــای کمتــر بــرای 

ایــن ارقــام پیشــنهاد شــده اســت.

 شکل 15- تأثیر سولفورپد در کنترل پوسیدگی قارچی در انگور بیدانه 

شکل 16- سفید شدگی انگور قزل اوزوم ناشی از زیادی غلظت گاز دی اکسید گوگرد
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 خلاصه مطالب
 امــروزه نقــش عوامــل زراعــی مختلــف ماننــد هــرس، تغذیــه، آبیــاری و مبــارزه 
بــا آفــات و بیمــاری هــا در مرحلــه قبــل از برداشــت در کیفیــت انگــور بــر همــگان 
آشــکار اســت. امــا بــرای حفــظ کیفیــت ایــن محصــولات در زمــان بعــد از برداشــت 
و عرضــه مناســب در بــازار و ارائــه بــه مصــرف کننــدگان نیــاز بــه رعایــت روش هــای 
صحیــح برداشــت و بســته بنــدی اســت. میــوه انگــور بــرای مصــارف مختلفــی مــورد 
ــدی  ــته بن ــت و بس ــز روش برداش ــاس نی ــن اس ــرد و برای ــی گی ــرار م ــتفاده ق اس
ــوه  ــت می ــود برداش ــتفاده ش ــی اس ــع تبدیل ــر در صنای ــلًا اگ ــت. مث ــاوت اس متف
ــوه  ــر هــدف ارســال می ــا اگ ــدارد ی ــدی ن ــه بســته بن ــازی ب ماشــینی اســت و نی
بــه بازارهــای محلــی و نزدیــک باشــد، بــاز نــوع برداشــت و بســته بنــدی متفــاوت 
ــا  ــت و ی ــای دور دس ــه بازاره ــال ب ــور و ارس ــادرات انگ ــروزه ص ــود. ام ــد ب خواه
نگهــداری در ســردخانه، جهــت عرضــه در خــارج از فصــل، مــورد توجــه بســیاری 
از باغــداران اســت کــه در ایــن حالــت بایــد برداشــت محصــول بــا دقــت بیشــتری 
انجــام شــود و از بــروز صدمــات مکانیکــی بــه میــوه اجتنــاب شــود. همچنیــن در 
ایــن حالــت نــوع بســته بنــدی کامــلًا متفــاوت خواهــد بــود. میــوه هــا در صبــح 
هنــگام، زمانــی کــه خنــک هســتند،  بایــد بــا چاقــو یــا قیچــی تیــز بــا حداکثــر دم 
خوشــه از تــاك جــدا و بــا دقــت در جعبــه هــا چیــده، در محلــی ســایه نگهــداری و 
ســپس بــه بــازار عرضــه شــوند. در صــورت ارســال انگور بــه بازارهــای دور دســت و 
یــا ســردخانه بهتــر اســت کــه از بســته بنــدی بــا ســولفورپد اســتفاده شــود کــه در 
ایــن صــورت میــوه هــا بــه مــدت 24 تــا 48 ســاعت در ســردخانه خنــک و ســپس 
ســولفورپدها در جعبــه هــا گذاشــته مــی شــوند. از ایــن مرحلــه بــه بعــد مــی تــوان 
میــوه هــا را در ســردخانه نگــه داشــت یــا بــه بازارهــای دور دســت انتقــال داد. لازم 
ــا  ــادآوری اســت کــه از بســته بنــدی میــوه هــای نمنــاك و خیــس شــده ب ــه ی ب

ایــن روش اجتنــاب شــود.   
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