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  مقدمه 
 نکردن استفاده  در جهان سوم به علت زیر ساخت هاي ناکافی وشده  درصد محصول تولید 30تا  20حدود 

میزان ضایعات زیاد به علت زیر . از تکنولوژي هاي مدرن بعد از برداشت به شکل ضایعات تلف می شود
 محصولات باغی. هاي محصول می باشدمانند عدم شرایط انبارداري و مراقبت نامناسب  سیساخت هاي اسا

محصول با کیفیت  تولید .تازه داراي ماندگاري کوتاه از چند ساعت تا چند هفته در دماي محیط می باشند
اشت و طی برد در عمرماندگاري طولانی نتیجه یک تولید تجربی، مراقبت ها عاري از بیماري با بالا

  .انبارداري مناسب می باشد هاي پس از برداشت ومراقبت
  

  تجربیات تولید محصول
در زیر به  .تجربیات تولید اثر زیادي روي کیفیت محصول میوه پس از برداشت وعمرماندگاري آن دارد

  چند مورد مهم از این تجربیات اشاره شده است
  .ارقام دارند عمرماندگاري بالاتري از سایر ر وقابلیت حمل ونقل بیشت که  از میوه انتخاب ارقامی - 
تواند اثر هواي بارانی در موقع برداشت می برودت و عوامل محیطی مانند نوع خاك، دما،  - 

 . معکوس روي عمر ماندگاري وکیفیت محصول داشته باشد

دگی خراشی(محصولی که با آبیاري خیلی کم یا زیاد، میزان نیتروژن زیاد، آسیب هاي مکانیکی   - 
 .هاي پس از برداشت می باشد تحت استرس بوده باشد ، مساعد به بیماري) ساییدگی 

  ارزیابی کند آب موردنیاز آبیاري را بطور دائمیک کشاورز بایستی   - 

  شودکود هاي حیوانی  قبل از مصرف کمپوست  - 

 رویجی وز طریق نشریات تمحصولات منطقه ا منابع خوبی از اطلاعات کاشت وتولیداستفاده از  - 
  .سازمان کشاورزي در دسترس می باشند

  
  مراقبت هاي برداشت 

زیر به چند  در. تواند بعد از برداشت بهبود یابد و فقط ماندگاري کیفیت امکان دارد نمی محصول  کیفیت
  .توصیه مهم  ار مراقبت هاي برداشت اشاره شده است

  .شود کیفیت خوب برداشتو اندازه با و میوه در مرحله مناسب - 
که در رسیدگی  ماندگاري محصولی را، محصول نارس و یا زیاد رس ممکن نیست در هنگام نگهداري  - 

   .مناسب برداشت شده را داشته باشد
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  .انجام شودصبح اوایل برداشت بایستی در   - 
  .به زیر سایبان منتقل شود بلافاصلهبرداشت شده محصول    - 
دیگر آلودگی  بایستی عاري از هرگونه خراشیدگی ، زخم ، فساد و آماده شده براي انبارکردن  محصول  - 

  . ها باشد
بلکه باعث ورود محصول را نامناسب می کند خراشیدگی و دیگر آسیب هاي مکانیکی نه فقط ظاهر - 

  . محصول می شوندبه  فسادسایر عوامل  ها و میکروب
   .می شودرطوبت محصول باعث کاهش آسیب هاي مکانیکی  - 

  
  هاي پس از برداشت  مراقبت

  
  خصوصیات محصول

خطرات و  ها میکروب شرایط جوي واز سانی ه آفساد پذیرمی باشند و ببافتی داراي  محصولات باغی
با  طی زمان کوتاه ها حتی بعد از برداشت ارگان زنده می باشند و سبزي میوه ها و. گیرندثیر میأتتوزیع 
 آن  محصول بایستی که بیولوژيهربندي مناسب براي بسته ه این سببب .مانندتازه می طبیعیبولیسم اادامه مت
دیگر  و  تنفس یک بافت زنده است بعد از برداشتتولید شده  که محصول نجاییآاز . شودمطالعه 

باعث ایجاد شرایط  که این امر .یابدطی بازاریابی ادامه می رسیدگی محصول در یندها متابولیک وآفر
   .شودي محصول تازه مینامناسب جهت نگهدار

  تنفس 
در طی این فرایند اکسیژن مصرف شده و دي اکسید کربن  .محصول تازه بعد از برداشت تنفس می کند

محصول باعث پیري زود رس میزان تنفس سریع . میزان فساد متناسب با میزان تنفس می باشد. آزاد می شود
سبب تغییرات در واکنش هاي شیمیایی، تجزیه محدود شود در محصول دسترسی به اکسیژن اگر . می شود

  . سلولی، تولید کم الکل، بد بویی و بدطعمی و بالاخره فساد محصول می شود
  رطوبت 

تحت شرایط محیطی، کاهش . درصد می باشند 75-95میوه ها و سبزي ها داراي میزان رطوبت بالاي 
همچنین کاهش  ل می شودرطوبت باعث خشک شدن سریع محصول و پژمردگی وکاهش تردي محصو

  .نقل می شود و حمل رطوبت سبب کاهش وزن در طی انبارداري و
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  میکروارگانیسم ها 
 در اگر. ها می باشدها وکپکمانند مخمرها ، باکتري یمیکروبعوامل هاي تازه توسط ها وسبزيفساد میوه

از این رو  .کندوه نفوذ مییا زخمی ایجاد شود میکروب از میان آن به داخل می سطح میوه خراش و
  . بندي ضروري استقبل از بسته خراب  ي سالم از ناسالم وجداسازي میوه ها ینگ یاسورت

  
  محصول خصوصبات تغییرات در 

فساد  آن پس در و یدآمزه محصول تازه پدید می  و تغییرات در رنگ، بافت، عطر ،طبیعیدر طی رسیدگی 
رسیدگی کامل شروع باید رسیدن میوه به مصرف کننده در مرحله   ،از این رو هدف .کیفی شروع می شود

   .باشد
  

  دما
بنابراین براي کاهش سرعت تنفس باید محصول در دماي یخچال . یند تنفس به دما بستگی داردآفر

 پایین سبب سرمازدگی میوه و ماهاي خیلید. هر میوه دماي نگهداري ویژه خود را دارد. نگهداري شود
  .ت هاي درونی می شودآسیب به باف

  
  فرارترکیبات 

این اتیلن  اگر. تعدادي از محصولات تازه ترکیبات فرار بدبو مانند اتیلن درطی نگهداري ایجاد می کنند
میزان تولید اتیلن بسته به رقم، مرحله . شود اجازه خروج نداشته باشد سبب بد بویی ورسیدگی میوه می

  .ن می باشدبدي اکسید کرمیزان  رسیدگی، دما، میزان اکسیژن و
  

  تهویه 
بندي بایستی داراي منافذ تهویه در طی کنند، بستهکه محصولات  بعد از برداشت تنفس می از آنجایی 

تا  شود یا جابجا گردش  بندي سمداوم بایستی در میان ظروف بسته هواي سرد بطور. حمل ونقل باشد
       .یند سرد کردن گرفته شودآانتقالی از فر گرماي

   دست مصرف کننده می رسد به عوامل زیر بستگی دارده کیفیت محصولی که ب   
  کیفیت اولیه درهنگام برداشت -1
  جابجایی فیزیکی مراقبت هاي محصول در طی -2

 از زمان برداشتنگهداري  طول مدت -3

   شرایط انبار   -4
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    پیش سرد کردن      

فساد میکروبی و  کاهش دادن، یتنفسی و آنزیم هايتاختن فعالیدخیر انأ، به تاولیه هدف از سرد کردن
به جداسازي گرماي مزرعه قبل از اولیه محصول سردکردن . استرطوبت و تولید اتیلن  میزان اتلاف

هاي مختلف براي سرد روش. صل از تنفس را کاهش می دهدامیزان گرماي ح و انبارداري کمک می کند
   .دن تحت خلا و استفاده از آبّ سرد می باشدشامل جریان هوا سرد، سردکراولیه  کردن

  
  بسته بندي 

انواع متفاوت فیزیولوژي آنها  به  با توجه به حساسیت آنها به عوامل بیماریزا ، بافت و محصولات باغی
بعد از برداشت  محصول  ماندگاري دما، رطوبت نسبی و تهویه هوا نقش مهمی در. بندي نیاز دارندبسته
  . محصول در زیر خلاصه شده است در حفاظت از  بنديبستهنقش . دارد

  .فساد حفاظت محصول درمقابل آلودگی میکروبی و -1
  حفاظت محصول درمقابل خراشیدگی وآسیب هاي مکانیکی -2
 تهویه براي تنفس وتبادل گازي ایجاد -3

  آن رطوبت محصول و جلوگیري از کاهش وزنظ حف -4
 و افزایش عمر انباري محصول کم کردن سرعت تنفس و به تاخیر انداختن رسیدگی  -5

 اتیلن در بسته گاز  کنترل میزان -6

بسته بندي سبب کاهش ضایعات و افزایش ارزش محصول شده همچنین محصول را از نظرکمی وکیفی  
در زیر مراحل طی شده براي . بندي یکی از مهمترین عملیات می باشدامروزه بسته. قابل قبول می کند

  .زي تازه آمده استصادرات یک محصول میوه وسب
بسته بندي  ◄--- انتخاب و درجه بندي ◄ --- ضدعفونی   ◄---- برداشت  ◄---- پیش از برداشت 

 ◄---- توزیع  ◄--- رساندن/ انبار ◄--- ) دریایی یا هوایی(حمل و نقل  ◄--- انبار سرد  ◄--- 
  .خرده فروشی

           
دراین نشریه  . رما و انبه و مرکبات می باشدکه محصولات باغی عمده استان هرمزگان  شامل خ از آنجایی

  .بطور جداگانه  اشاره می شود هاي ذکر شده  به نکات مهم در چگونگی محافظت از محصول
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  خرما
 ..املاح محصول ارزشمندي از نظر خواص تغذیه اي اسـت  خرمابه دلیل داشتن مواد قندي بالا و ویتامین ها و

  :سی می باشد مرحله  اسا  3رشد میوه خرما شامل 
   )Tamar( خرما یا تمر  -3  )Rutab( رطب  -2)  Khalal(خارك یا خلال -1

  

                                         
مرحله رطب : 2شکل                                 )                   خارك (مرداسنگ : 1شکل   

  مراقبت هاي برداشت
نجام و بایستی با دقت  انجام گیرد بطوریکه  بافت میوه دچار آسـیب نگـردد   با دست ا "برداشت خرما اصولا

ثیر مستقیم بر میزان محصول و کیفیـت نهـایی آن در   أبنابراین تعداد دفعات برداشت محصول خرما می تواند ت
امـا بـا     هرچند هزینه برداشت مکانیکی در تمام مناطق خرماخیز دنیا زیاد می باشد.زمان بسته بندي داشته باشد

میوه برداشت شده  با این شـیوه بـا خـاك تمـاس     . راحتی انجام داده تعدادکارگر کمتر می توان برداشت را ب
  .ندارد ودر نتیجه میوه از کیفیت مناسبی جهت بسته بندي برخوردار می باشد

  
  مرحله جداساز ي اولیه

و بسـته بنـدي انتقـال یابنـد در ایـن       میوه هاي برداشت شده بایستی بلافاصله  به محل هاي مناسب جداسـازي 
تلقیح نشده ها، خارك  هـا جـدا   ) خسارت ناشی از گزند حشرات و پرندگان (مرحله میوه هاي آسیب دیده 

  . )3شکل(خارك ها به اتاقک هاي مخصوص رساندن مصنوعی  انتقال یابند.شوند
  

 
  جدا سازي خارك ها جهت رساندن:  3شکل
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  درجه بندي  یا جداسازي نهایی
کیفیت درجه بندي براي میوه خرما براساس میزان یکنـواختی شـکل، رنـگ، انـدازه و عـدم هـر گونـه عیـب         

 اشـدگی پوسـت میـوه، بـدفرم بـودن میـوه، صـدمه دیـدگی ،        ، جد)رنـگ بـاختگی   ( ناشی از بی رنگ شدن 
تخمیـر، رسـیدن    ،آفتاب سوختگی و صدمات ناشی از گزند حشرات پرندگان، پوسـیدگی، سـوختگی سـیاه   

  . نامناسب، صدمات مکانیکی، لکه و یا هرماده خارجی می باشد
                                     

   مراقبت هاي پس از برداشت
   :شامل  برداشت محصول خرما  پس از مراقبت هاي  از جمله 

  )   رساندن مصنوعی( عمل آوري   -1
 کاهش میزان رطوبت خرما -2

  شرایط مناسب انبار -3
  کنترل شرایط انبار -4

 
  

  )   رساندن مصنوعی( عمل آوري  
 یا اینکه تغییرات شرایط آب و رسد ورساندن مصنوعی خرما در مناطقی که میوه روي درخت نمی 

نیز باران هاي زود هنگام باعث وارد ساختن خسارت به محصول می شود کاربرد گسترده اي  و هوایی
که بلوغ آنها روي نخل  خارك هاییرساندن مصنوعی عبارت از ایجاد شرایط مناسب براي رسیدن  .دارد

ویا از جمله نمک طعام ،سرکه یا اسیداستیک  استفاده از برخی ترکیبات شیمیایی .صورت گرفته است 
هورمون هاي گیاهی مانند اتفن و بدنبال آن استفاده ازروش هاي فیزیکی مانند استفاده از گرما وسرما 

 سبیرطوبت ن هایی می باشدکه بتوان دما و یند نیاز به اتاقآاین فر در. براي رساندن مصنوعی کاربرد دارد
 .در نظر گرفترقم خرما را  و رحال براي رساندن مصنوعی خرما باید شرایط محیطه هب .را کنترل کرد

اي رسانید که  باشد تا بتوان خرما را به مرحله براي هر یک از ارقام خرما نیاز به دما و زمان مناسب می
   حد مطلوبی باشددرپوست آن نازك و بافت میوه بطور یکنواخت نرم و از نظر طعم و مزه 

  
    خرما کاهش رطوبت

ه و همچنین ب بیشتر باشد) بنابر تقاضاي بازار (ب یا خواسته شده زمانی که رطوبت خرما از رطوبت مطلو
 .صورت می گیردکاهش رطوبت  ،منظور حفاظت از خرما طی مدت طولانی بدون استفاده از یخچال

خرما با رطوبتی در  .مهم می باشد) بسته به رقم خرما(درصد یا کمتر از آن  20کاهش رطوبت خرما  به 
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رما براي مدت طولانی قابل نگهداري است بدون اینکه دچار فساد درصد خ 20تا  15دامنه 
 درجه حرارت،: عوامل موثر در کاهش رطوبت شامل  .شود) تخمیر،ترشیدگی ویا کپک زدگی(میکروبی
از دو روش  .یکنواختی عوامل مذکور درطول مدت خشک کردن می باشد سرعت جریان هوا و رطوبت ،

  ه کرد جهت کاهش رطوبت می توان استفاد
 .چیدن رطب ها در طبق هاي مشبک چوبی و قرار دادن در معرض آفتاب یا هواي گرم -1

 درجه 45- 50با دماي کن خورشیدي الکتریکی یا  خشک کناستفاده از گرمخانه یا خشک -2
                                                                         .سلیسیوس

                               
کن الکتریکی کابینتی خشک: 5شکل             کاهش رطوبت خرما در  شرایط کنترل شده گلخانه اي:  4شکل         

                                                                               
                                               

استفاده ازطبق هاي  مشبک چوبی یا موارد مشابه آن با هدف افزایش بازده کاهش  کاهش رطوبت خرما با
بنابراین رعایت نکات بهداشتی در این فرایند  .رطوبت وهمچنین تولید محصول تمیز وبهداشتی می باشد

 .کیفی محصول نهایی می شودءسبب ارتقا

  
  خرما شرایط مناسب انبار

 نرم مانند ارقامی چون  (ماه بسته به نوع رقم  6- 12گراد  براي مدت نگهداري در دماي صفر درجه سانتی  - 
جهت افزایش عمر نگهداري مناسب است ) بیشتر ارقام نرم  منطقه استان هرمزگان  ، حلاوي ومرداسنگ 

  .) 6شکل(
 .توصیه می شود% 70-75رطوبت مناسب جهت نگهداري ارقام خرما  -

 .می باشد -cº 7/15"راي مدت طولانی است، دماي فریزر اصولابراي نگهدار ي میوه ب -cº 18برودت  -

 .بسته بندي هاي مورد استفاده بایستی ضد رطوبت باشند -

  . بندي با ازت تیرگی میوه را کاهش و آن را از هجوم حشرات حفظ می نمایداستفاده از بسته -
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در جه حرارت، میزان رطوبت عامـل  . تیرگی رنگ در خرما و سرعت آن در ارقام مختلف متفاوت می باشد
ایـن تیرگـی   . مهمی در سرعت تیرگی و بستگی زیادي به رقم و میزان رطوبت موجـود در میـوه  خرمـا دارد   

بـا بـالا    .کاهش یابـد )زتا(تواند در درجه حرارت و مقدار رطوبت پایین و یا با  استفاده از گازهاي خنثی می
 .                            رفتن درصد رطوبت نسبی  و درجه حرارت انبا ر عوامل بیماریزا و فیزیولوژیکی نیز  افزایش می یابد

  
  انبار و سردخانه مناسب جهت نگهداري خرما پس از بسته بندي: 6شکل                         

  
  خرما کنترل شرایط انبار

  .باشدزا در طول نگهداري می عامل مهمی در کاهش عوامل بیماري% 20کاهش رطوبت خرما به کمترا ز  -
-رعایت درجه حرارت هاي مناسب و رطوبت نسبی درسیستم ها سردخانه و در زمان برداشت توصـیه مـی   -

  .شود
 . شودجلوگیري از نوسانات درجه حرارت جهت جلوگیر ي ازتجمع رطوبت در خرما توصیه می -

هاي بسته بندي  و انبار از عوامـل بسـیار    استفاده صحیح و کافی اصول بهداشتی در مراحل تولید و کارگاه -
  . مهم می باشد

  
  انبه 
و بعد از خرما و مرکبات مقام سوم را از نظر  )7شکل (ترین میوه هاي منطقه است انبه یکی از مرغوب      

  : جمله اقدامات جهت کاهش ضایعات این میوه می توان به از .اهمیت در استان هرمزگان داراست 
  در زمان مناسب  انبه  میوه برداشت -1
 میوه انبه جداسازي  وبازرسی  -2

    هاي مهم پس از برداشت کنترل بیماريبه منظور گرمادرمانی و ضدعفونی میوه انبه  - 3       
 ر ماندگاري میوه افزایش عمبه جهت  انبار سرد استفاده از نگهداري انبه با  -4
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  هاي انبه سبز بالغ میوه -7 شکل
 

  
  برداشت میوه انبه 

میوه انبه در زمانی باید برداشت شود که از نظر ظاهري پوست میوه تغییر رنگ نداده است ولی میوه  - 
  . از نظر فیزیولوژیکی رسیده است” و اصطلاحا است درشت شده” کاملا

تورس شده ” کرده و اصطلاحازرد روشن  از کرم تا شروع به تغییر رنگ گوشت میوهدر این مرحله  - 
  . است

  . در این موقع چند میوه رسیده از درخت ریزش می کند  - 
   .درصد می باشد 12تا  5/11محلول بین  دراین موقع از نظر تجزیه کیفی میوه داراي کل مواد جامد - 

                                                                                                               

                                  
  برداشت انبه : 9دست درکیسه همراه                                        شکل برداشت انبه با:  8شکل
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  ک بالابربرداشت انبه با کم: 11و  10شکل 

  
  

  میوه انبه  جداسازي برداشت و بازرسی یا 
- انبهاین سبب رسیدگی بهتر میوه شده و این . از درخت جدا شوند ساقه  يمیلی متر  8-10میوه ها باید با  - 

  .هاي پس ازبرداشت می باشند ها کمتر در معرض بیماري
یا قیچی مخصوص برداشت صورت کوتاه قد ارقام خارجی با دست  از درخت هاي برداشت میوه انبه - 

  ) 9و 8هايشکل(گیرد
در صورت نبود امکان برداشت با کمک دستگاه بالا  از درخت هاي بلند قامت در برداشت میوه انبه - 
اي که می توان از توري یا سفره پلاستیکی یا کنفی ویا هر چیز مشابه استفاده کرد به گونه ) 11و10شکل(

  .توري ریخته و از تماس میوه با خاك جلوگیري شودمیوه از بالاي درخت به روي 
ها بخصوص  تماس میوه با زمین علاوه بر آسیب دیدگی آن موجب آلودگی هاي ثانویه به انواع قارچ  - 

  .قارچ هاي عامل بیماري پوسیدگی انتهاي  دم میوه می شود
این جداسازي  .الم جدا شوندمیوه هاي آسیب دیده و زخمی و نارس وکاملا رسیده از میوه هاي س باید  - 

  .میوه هاي سالم از میوه هاي خراب بر روي توري بدون تماس با خاك صورت گیرد
  

  گرمادرمانی و ضدعفونی میوه انبه 
ها از تیمـار بـا آب    ا در اغلب کشوراخیرً. میوه هاي انبه را پس از برداشت بایدگرما درمانی و ضدعفونی کرد

هـاي وارداتـی از سـایر نقـاط      شود کـه بـه عنـوان تیمـار قرنطینـه انبـه      فاده میگرم براي کنترل مگس میوه است
 بـا   گرمادرمـانی میـوه   .دهـی مؤثرنـد   اندازه و شکل و وزن میوه در تعیین زمان گرمـا .  کاربرد پیدا کرده است

  قیقه توصیه می شودد 15 درجه سانتیگراد با مدت زمان غوطه وري 50استفاده از آب داغ 
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  میوه انبه نگهداري 

انبارداري به منظور گسترش دوره مصرف میوه، تننظیم زمان عرضه به بازار و براي انتقال به مسافت هاي 
  . دور ضروري است

بهتـرین  .  انـد، نبایسـتی در دمـاي یخچـال نگهـداري شـوند      هایی که به صورت سبز و نارس برداشت شده انبه
هـا بـه    ، قـرار دادن میـوه  )درجه سلسیوس 21- 24(ي اتاق هاي نارس در دما روش براي رساندن مصنوعی انبه

تولیـد اتـیلن توسـط میـوه     .  باشد ها می هاي کاغذي و قرار دادن میوه سیب درکنار آن طور جداگانه در کیسه
 7اتـیلن سـبب رسـیدگی انبـه سـبز و تغییـر رنـگ کامـل میـوه درمـدت           .  کند سیب، رسیدن انبه را تسریع می

تیمار اتـیلن سـبب   .  روز براي رسیدگی نیاز دارند 15تا  10هاي شاهد به  لاوه ولی میوهبه ع .شود روز می10تا
  .  شود یکنواختی رنگ میوه رسیده می

پیش سرد کردن  .روز بسته به رقم انبه نگهداري شود 4- 10سبز می تواند در دماي اتاق به مدت  غمیوه بال - 
 2تا 1براي  سیوسیسلدرجه  12-13ارقام انبه در دماي اکثر .  شود باعث افزایش زمان ماندگاري انبه می

انبار دما و رطوبت نسبی به بندي شده هاي بسته میوهمدت زمان نگهداري .  باشند هفته قابل نگهداري می
  .بستگی دارد

 5/0با بسته بندي میوه در کیسه پلی اتیلنی با پایین دماي هنگام نگهداري در در میوه  مشکل سرمازدگی   -   
  .می شودرفع درصد تهویه 

  
  :در مورد یک رقم انبه محلی نشان داده که  نتایج تحقیقات 
کنترل کرده  هاي پس از برداشت راگرمادرمانی با قارچ کش داغ علاوه برکنترل مگس میوه، بیماري - 

   . است
شود  داده  پوشش مومی  طوریکه  هر میوه در کاغذه منفذدار ب یهاي پلی اتیلنبندي انبه در کیسهبسته - 

  . شودسبب ماندگاري  بهتر میوه در مقایسه با استفاده از جعبه چوبی می
رسند و آماده مصرف می” بعد از یک هفته کاملا هامیوه  لیسیوسدرجه س 26تا  25در دماي با نگهداري  - 

یک اطاق یا انبار براي تامین یک انبار با این دما می توان در تابستان از کولرهاي گازي در . شوندمی
  .معمولی استفاده کرد

  هفته قابل نگهداري هستند 2تا مدت حدود  ي انبههامیوه سیوسیسلدرجه  22تا  20استفاده از سردخانه با  - 
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  مرکبات
از جمله اقدامات جهت کاهش . اي استاز محصولات مهم منطقه بخصوص از نظر ارش تغذیه مرکبات      

   : شامل موارد زیرمی باشد ضایعات این میوه
  در زمان مناسب   میوه برداشت   -1      

  ضدعفونی میوه   - 2       
  مرکبات  انبار -3

  
  برداشت مرکبات

به جز میوه لیموترش که هم به صورت .برداشت میوه مرکبات برحسب گونه و رقم متفاوت می باشد  زمان
( هم نارس برداشت می شود بقیه مرکبات را باید درزمان رسیدگی کامل میوه برداشت نمود رسیده و

. باشدمی هاي رسیدگی میوه نسبت کل مواد جامد محلول بردرصد اسیدیته آب میوهیکی از نشانه .)11شکل
- ثیر زیان آوري بر کیفیت نگهداري میوه میأبهتر است در هنگام بارندگی برداشت انجام نشود چون ت

لذا توصیه  .لوده به قارچ فایتوفتورا هستندآهایی که از روي زمین گردآوري می شوند بیشترمیوه. گذارد
هاي مخصوص برداشت ده از قیچیاستفا .هایی که روي زمین ریزش کرده اند برداشت نشوندشود میوهمی

  ). 12و11شکل(شودوصیه میتانتقال میوه از کیسه به جعبه هاي بزرگ  اي مخصوص برداشت ووکیسه 
  

                               
  برداشت مرکبات:  11شکل                                                 
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  جعبه هاي بزرگ مخصوص برداشت میوه:  12شکل                                
  
  

  ضدعفونی میوه مرکبات
 معیوب بهتر هاي خراب ومیوه برگ اضافی و ها، شاخ وبعد از بازرسی اولیه براي جداکردن برگ

با سم قارچ کش  راها ه سپس میو .افشاندن آب و یا شناورکردن در تانک هاي شستشو داد ها را باهاست میو
  هاي ضدعفونی در زیر آمده است توصیه .کردمجاز ضدعفونی 

 ولی درمورد میوه هاي پرآب، مکان باید بلافاصله پس از برداشت انجام شودالا حتیضدعفونی  - 
  .ساعت پس از برداشت باید این اقدامات روي آنها صورت گیرد 24

اورکردن میوه نش شد می توان از گرمادرمانی وداشته باد فایتوفوترا وجو قارچ  اگر آلودگی با  - 
 .دقیقه بهره گرفت 5تا  3به مدت  سیوسیسلدرجه  48 تا 45 درآب گرم با دماي 

 درجه 38 تا 36توان از روش گرما درمانی  یعنی قرار دادن میوه در دماي جاي قارچ کش میه ب - 
 .ده کرددرصد استفا 90تا  85روز ورطوبت نسبی   3 تا 2به مدت  سیوسیسل

    :روش گرما درمانی چهار عمل انجام می دهد  - 
   هاي حین برداشتالتیام زخم -1
 غیر فعال کردن اسپورهاي قارچ  -2

  . کاهش حساسیت میوه ها به سرمازدگی وگرمازدگی -3
  

  کردن مرکباتانبار 
یک پوشش مومی پوشاند زیرا ممکن است  با می توان میوه راعملیات شستشو وضدعفونی پس از 

امولسیون موم  ،بعنوان مثال .اتمام پوشش طبیعی میوه هنگام شستن  وپاك کردن از بین رفته باشدبخشی ی
 مرکبات را . موم هاي معدنی مانند پارافین ممکن است براي این منظور به کار روندو  کارنوبا، موم معمولی

از گسترش آلودگی پوشاندن میوه ها . توان بدون پوشش کاغذي یا با پوشش کاغذي نگهداري کرد می



 18

 زمان حمل واز کاهش وزن میوها در  کند وهاي آسیب دیده به میوه هاي سالم مجاور جلوگیري میمیوه
  .کندنگهداري جلوگیري مینقل و 

  
  میوه مرکبات آسیب هاي در حین نگهداري

از ، عوامل مختلفی براي صدمه دیدن درحین نگهداري وجود دارند که بیشتر آنها شامل یخ زدگـی  
  .ایجاد می کند  فیزیولوژیکی  دو حالت زیر را تغییرات . فیزیولوژیکی است تغییرات مزه و دست دادن بو و

                   این مشکل به صورت لـک یـا لکـه پوسـت     : هاي قهوه اي بر روي پوست میوه پیدا شدن نشانه: الف
  . شناخته شده است

  عنوان پوست مردگی شناخته شده است پیداشدن فرورفتگی در پوست میوه که ب: ب
 6بـه مـدت    سـیوس یسلدرجـه   10علت نگهداري مرکبات در دماي پایین تـر از  ه هر دو این علائم ب

  .آیدهفته یا بیشتر  بوجود می
   

  کنترل سرما زدگی
 هفته  2-3صورت مرحله اي کاهش داد براي مثال ه را ب محصولات مرکبات  باید دماي نگهداري  - 

  .سیوسیسل درجه 5هفته در در  3سپس  و سیوسیسل درجه 10در  اول
هفته بعد از برداشت  6نگهداري می شوند بایستی  سیوسیسلدرجه  3میوه هایی که در دماي کمتر از   - 

 .به بازار فرستاده شوند 

درجه  12لیمو وگریپ فروت کمتر از  و سیوسیسلدرجه  10نگهداري پرتقال در کمتر از  ازبایستی  - 
  .اجتناب شود سیوسیسل

  بکارگیري قارچ کش بعد از برداشت سبب کاهش سرمازدگی می شود -     
     

  پژوهش هاي انجام شده
پرتقال  این رقم کههاي محلی منطقه حاجی آباد نشان دادانبارداري پرتقالروش  برنتیجه تحقیق 

 .گی میوه جلوگیري شودتا از سرمازد نگهداري شوند بالاتریا  سیوسیسلدرجه  10باید در دماي 
 درکنترل کاهش وزن میوه پرتقالتواند عامل مهمی می به عنوان پوشش میوه  استفاده از کاغذ مومی

  .است بوده موثر  تازگی آن حفظ سفتی بافت وباشدکه در
که ضدعفونی با قارچ کش والنسیا نشان داد ارلی و هاي مارسنتیجه تحقیق بر روش انبارداري  پرتقال

جلوگیري ازکاهش وزن  پوشش دادن میوه در کیسه پلی اتیلنی درکنترل بیماري هاي قارچی و و مناسب



 19

 موثر درصد 90- 85رطوبت نسبی  و سیوسیسل درجه  12- 8انبار سرد  مدت سه ماه نگهداري در در  میوه
  .است بوده 

که نشان داد بم استان کرمان نتیجه تحقیق بر روش انبارداري لیمو شیرین محلی منطقه جیرفت و
ضدعفونی   با قارچ کش مناسب و پوشش دادن میوه با پلاستیک  پلی اتیلنی نازك بصورت شرینگ رپ 

 3در انبار سرد در مدت سه ماه نگهداري  درکنترل بیماري هاي قارچی وجلوگیري ازکاهش وزن میوه
  .است بوده موثر درصد 90- 85رطوبت نسبی  و سیوسیسل درجه
 

  
  کلی  نتیجه گیري

هاي وري  از جمله برنامهآفر کاهش ضایعات محصولات کشاورزي در مراحل پس از برداشت ، توزیع و
 براي کاهش ضایعات محصول هاي باغی مخصوصا محصولات این منطقه یعنی خرما، .مهم دولت می باشد

قبت هاي از جمله مرا. پس از برداشت توجه کافی شود هاي برداشت وبایستی به مراقبت مرکبات انبه و
پس از برداشت می توان به برداشت محصول در زمان مناسب، برداشت دستی یا مکانیزه محصول  برداشت و

به روش صحیح، برداشت در ساعات خنک روز، جابجایی سریع  محصول به زیر سایبان، جلوگیري از 
اي اساسی براي هاز زیر ساخت .آسیب هاي مکانیکی، سورت و جداسازي و سرد کردن اولیه اشاره کرد

 .باشدمی )تهویه  دما، رطوبت نسبی و(افزایش ماندگاري محصول وجود انبار نگهداري با شرایط مناسب 
مناسب قبل از انبارداري از  بنديبسته سپس و )در صورت نیاز( ضدعفونی یا گرمادرمانی محصول
       . شداهنگام نگهداري می ب ضروریات حفظ کیفیت محصول در

  
  

  ورد استفاده منابع م
روي قابلیت نگهداري یک  درجه حرارت بر تعیین اثرات زمان برداشت و بررسی و. 1383. محمدپور، ا

. مهندسی کشاورزي گزارش پژوهشی نهایی طرح تحقیقاتی، موسسه تحقیقات فنی و. رقم انبه محلی میناب
  . 95شماره .  کشاورزيو ترویج   آموزش و سازمان تحقیقات

  
گزارش  .بررسی عملکرد خشک کن خورشیدي در کاهش میزان رطوبت خرما.1389 .محمدپور، ا

و  آموزشو  تحقیقات سازمان . مهندسی کشاورزي پژوهشی نهایی طرح تحقیقاتی، موسسه تحقیقات فنی و
  . 937/89شماره .  کشاورزيترویج 
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و پوشش میوه برکیفیت و بررسی تأثیر گرما درمانی، قارچ کش، واکس . 1386 . ح ،بهرامی .محمدپور، ا

 گزارش پژوهشی نهایی طرح تحقیقاتی، موسسه تحقیقات فنی و.عمر انباري پرتقال محلی منطقه حاجی آباد
  . 1100/86شماره .  کشاورزيو ترویج  آموزش و تحقیقات سازمان . مهندسی کشاورزي

  
داري سه رقم خرماي نرم بسته بندي و انبار بررسی روش مناسب جهت آماده سازي، .1391. محمدپور، ا

. مهندسی کشاورزي گزارش پژوهشی نهایی طرح تحقیقاتی، موسسه تحقیقات فنی و .استان هرمزگان
  .41646شماره.  کشاورزي و ترویج آموزش و تحقیقات سازمان 

  
انبارداري  قارچ کش برعمر بررسی اثرات واکس، گرمادرمانی، پوشش پلی اتیلن و. 1381. گلشن تفتی، ا

  و گزارش پژوهشی نهایی طرح تحقیقاتی، موسسه تحقیقات فنی. محلی هاي مارس ارلی، والنسیا والپرتق
  . 221شماره .  کشاورزيو ترویج آموزش  و سازمان تحقیقات. مهندسی کشاورزي

  
مجله . انباري لیموشیرین رقم محلی عمر بررسی تیمارهاي فیزیکی وشیمیایی بر. 1388. سلاجقه، ف
  .10) 2. (دسی کشاورزيتحقیقات مهن

 
  

     
  
  
 


