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 مقدمه
ــرم و تجــاری اســتان کرمــان اســت. ایــن  رطــب مضافتــی از ارقــام خرمــای ن
محصــول بــا رطوبــت بــالای 28 تــا 34 درصــد، فســادپذیر اســت و بــه نگهــداری در 
ســردخانه نیــاز دارد. از شــاخص‌های کیفــی رطــب خــوب می‌تــوان بــه ایــن مــوارد 
اشــاره کــرد: انــدازه میــوه، رنــگ، بافــت، تمیزی و نبــود ضایعاتــی مانند ســوختگی، 
کرم‌خوردگــی، شــکر‌کزدن و ترش‌شــدگی ناشــی از تخمیــر میکروارگانیســم‌های 
فاســدکننده و درصــد قنــد آن. رطبــی کــه کیفیــت پایینــی دارد، در بازاریابــی و 
ــا  ــا ب ــا مشــکلات بســیاری مواجــه اســت و عمومــاً به‌فــروش نمــی‌رود ی فــروش ب
ــس  ــای پ ــناخت عارضه‌ه ــن ش ــد. بنابرای ــروش می‌رس ــی به‌ف ــیار کم ــت بس قیم
از برداشــت و ارائــه راهکارهــای کاهــش و کنتــرل آن‌هــا، نقــش مهمــی در کاهــش 

ضایعــات، افزایــش فــروش، صــادرات و درامدزایــی محصــول خواهــد داشــت.
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 ویژگی‌های رطب مضافتی 
خرمــای مضافتــی ســومین رقــم خرمــای اقتصادی کشــور بعــد از »اســتعمران« 
ــا موطــن  و »شــاهانی« اســت کــه در نقــاط مختلــف کشــور کشــت می‌شــود؛ ام
ــای  ــروه خرماه ــم از گ ــن رق ــان اســت. ای ــتان کرم ــم در اس ــه ب ــی آن منطق اصل
نــرم یــا مرطــوب و بــه رنــگ ســیاه و بهتریــن نــوع خرمــا از لحــاظ بــازار داخلــی 
ــت  ــاد اس ــبتاً زی ــم نس ــن رق ــد ای ــزان تولی ــکل 1(. می ــت )ش ــی اس و صادرات
و درصورتی‌کــه به‌طــور کامــل و خــوب از آن نگهــداری شــود، می‌تــوان تــا 
300 کیلوگــرم از هــر درخــت محصــول برداشــت کــرد. مطابــق بــا اســتاندارد ملــی 
ایــران بــه شــماره 395، خرمــای مضافتــی نبایــد دارای مــواد خارجــی، آفــت زنــده، 
مــزه ترشــیدگی، بــو و طعــم غیرطبیعــی باشــد. حــد مجــاز آفت‌زدگــی و آســیب 
ــت و          ــده اس ــان ش ــد بی ــر از 3 درص ــوق کم‌ت ــتاندارد ف ــاس اس ــر اس ــی ب مکانیک
بــر همــان اســاس بالاتریــن میــزان شــکر‌کزدگی و رطوبــت به‌ترتیــب 7 و 23 درصــد 

تعییــن شــده اســت.

شکل 1- خرمای مضافتی
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 عارضه‌های پس از برداشت میوه خرما
پس از برداشت دو عارضه عمده در میوه خرما صورت می‌گیرد:

ــوه و  ــف( عارضه‌هــای فیزیولوژیکــی کــه جــدا شــدن پوســت از گوشــت می ال
ــال دارد؛ ــکر‌کزدن را به‌دنب ش

ب( عارضه‌هــای پاتولوژیکــی کــه بــه ترشــیدگی، پوســیدگی یــا تولیــد 
منجــر می‌شــود. کپــک  مولــد  قارچ‌هــای 

الف( عارضه‌های فیزیولوژیکی

قبــل از شــروع رســیدن خرمــا، دمــا و رطوبــت بــالا باعــث ایجــاد عارضــه جــدا 
ــت  ــدن پوس ــدا ش ــه ج ــرم عارض ــای ن ــام خرم ــود. در ارق ــت می‌ش ــدن پوس ش
هنــگام رســیدگی خرمــا اتفــاق می‌افتــد. بدیــن ترتیــب پوســت خرمــا خشــک و 

ــود. ــدا می‌ش ــت ج ــده و از گوش ــخت ش س

 1- شکرک‌زدگی

شــکر‌کزدگی بــه حالتــی گفتــه می‌شــود کــه قنــد موجــود در خرمــا 
ــی  ــورت بلورهای ــت به‌ص ــر پوس ــا و زی ــی خرم ــطح خارج ــا در س ــده ی بلوری ش

آشــکار می‌شــود )شــکل 2(.

شکل 2- شکرک‌زدگی
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ــال  ــای یخچ ــند و در دم ــیره باش ــادی ش ــزان زی ــه دارای می ــی ک خرماهای
)4 درجــه ســانتی‌گراد( نگهــداری شــوند، در مــدت کوتاهــی دچــار شــکر‌کزدگی 
ــت و درون  ــر پوس ــا در زی ــدن قنده ــوری ش ــه بل ــکر‌کزدگی نتیج ــوند. ش می‌ش
گوشــت ارقــام نــرم خرماســت. ایــن ناهنجــاری باعــث تغییــر بافــت و ظاهــر خرمــا 
ــرد.  ــرار نمی‌گی ــکر‌کزدگی ق ــر ش ــت تأثی ــا تح ــزه خرم ــه م ــود، درحالی‌ک می‌ش
ایــن عارضــه بــا افزایــش دمــای انبــار و نگهــداری بلندمــدت میــوه شــدید می‌شــود. 
انبــارداری در دمــای مناســب )1 درجــه ســانتی‌گراد( باعــث کاهــش ایــن عارضــه 
ــم  ــا دادن ملای ــا گرم ــد، ب ــدید نباش ــکر‌کزدگی ش ــه ش ــود و درصورتی‌ک می‌ش

ــن عارضــه کــم می‌شــود. ــا ای خرم

2- جدا شدن پوست از گوشت میوه

ایــن عارضــه در میــوه خرمــای رقــم مضافتــی تــا قبــل از رســیدگی در مرحلــه 
رطــب بیش‌تــر و در زمــان رطــب کم‌تــر اتفــاق می‌افتــد. ازآن‌رو کــه رطــب مضافتــی 
جــزو خرماهــای پوســتی اســت، در مرحلــه خرمــا )تمــر( 25 درصــد از ســطح کل 
پوســت آن از قســمت گوشــت میــوه جــدا می‌شــود. ایــن حالــت بــه میــوه ظاهــری 

ــکل 3(. ــد )ش ــندی آن می‌کاه ــت و بازارپس ــد و از مطلوبی ــوب می‌ده نامطل

شکل 3- جدا شدن پوست از گوشت میوه مضافتی
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3- لهیدگی

ــی  ــات مکانیک ــر صدم ــا در اث ــه خرم ــود ک ــه می‌ش ــی گفت ــه حالت ــی ب لهیدگ
ــکار  ــز آش ــته آن نی ــواردی هس ــد و در م ــت می‌ده ــود را از دس ــی خ ــکل اصل ش
ــی  ــوص ط ــی به‌خص ــیب مکانیک ــه آس ــری از هرگون ــکل 4(. جلوگی ــود )ش می‌ش

ــد. ــری می‌کن ــی جلوگی ــروز لهیدگ ــل از ب حمل‌ونق

شکل 4- لهیدگی رطب مضافتی

4- مقابله با خسارت پرندگان

تهاجــم پرنــدگان و آسیب‌رســاندن بــه میــوه رطــب مضافتــی امــری رایج اســت 
)شــکل 5(. بــرای مبــارزه بــا ایــن خســارت، اســتفاده از پوشــش‌های کرباســی یــا 
ــار مصــرف  پوشــش‌های بــدون بافــت )پوشــش‌هایی کــه در تولیــد البســه یــک ب

ــه می‌شــود )شــکل 6(. اســتفاده می‌شــود( توصی
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شکل 5- خسارت پرندگان

شکل 6- پوشش برای مقابله با خسارت پرندگان

پوشش عبارت است از پارچه ای که محصول کشاورزی را از آسیب های 
محیطی مانند باران، برف، نمک ها، رسوب های اسیدی، پرتوهای فرابنفش، نور آفتاب 

و رطوبت محافظت می کند.
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5- راهکارهای پیشگیری از عارضه‌های فیزیولوژیکی

1- خرمای سالم را باید از خرمای ناسالم جدا کرد.

2- خوشــه‌های آلــوده را بایــد بلافاصلــه از محــل برداشــت محصــول دور کــرد 
و  آن‌هــا را ســوزاند.

3- به‌منظــور جلوگیــری از صدمــات مکانیکــی کــه بــه لهیدگــی خرمــا منجــر 
ــه  ــاغ ب ــال محصــول از ب ــرای انتق ــا حجــم مناســب ب ــد از ظــروف ب می‌شــود، بای

کارگاه اســتفاده کــرد )شــکل 7(.

شکل 7- سبد برداشت خرما

ــل  ــی در مح ــات ضدعفون ــه امکان ــول درصورتی‌ک ــت محص ــس از برداش 4- پ
برداشــت فراهــم نباشــد، بایــد محصــول را هرچــه ســریع‌تر بــه کارگاه‌هــای فــراوری 
خرمــا انتقــال داد. توجــه بــه ایــن نکتــه ضــروری اســت کــه عملیــات فــراوری و 
بســته‌بندی خرمــا بایــد هرچــه ســریع‌تر صــورت گیــرد تــا درصــد آلودگــی خرمــا 

کاهــش و عمــر انبــارداری آن افزایــش یابــد.
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ب( عارضه‌های پاتولوژیکی

حساسـیت خرمـا بـه بیماری‌های پـس از برداشـت در هنگام رسـیدگی و بعد از 
برداشـت یـا پـس از نگهـداری بلندمـدت افزایش پیـدا می‌کند. همین مسـئله باعث 
افزایـش فعالیت میکروارگانیسـم‌های مولد فسـاد، پوسـیدگی و تغییـر طعم در خرما 
ماننـد مخمرهـا، کپک‌هـا و باکتری‌هـا می‌شـود. نگهـداری در دمـای پاییـن مانـع 
ترشـیدگی خرمـا می‌شـود. بخصـوص زمانـی کـه برداشـت در هنـگام بارندگـی یـا 
رطوبـت بالا انجام شـود، قارچ‌هایی از جنـس آسـپرژیلوس )Aspergillus(، آلترناریا 
)Alternaria( و گونه‌هـای پنی‌سـلیوم )Penicillium( روی خرمـا بـا رطوبـت بـالا 
رشـد می‌کننـد. رشـد آسـپرژیلوس فالووس )flavusAspergillus( باعـث آلودگی 
خرمـا به آفلاتوکسـین می‌شـود کـه برای مصرف انسـان و عرضه به بازار نامناسـب و 
خطرنـاک اسـت. باکتری‌هـای مولد اسـیدلاکتیک فقط در مرحله رطـب و در برخی 
ارقام وجود دارند. پوسـیدگی و فسـاد میکروبی توسـط مخمرها، کپک‌ها و باکتری‌ها 
 )Zygosaccharomyces( ایجـاد می‌شـود. گونه‌های مخمـر زیگـو ساکارومایسـیس
کـه در برابـر محتـوی قنـد بـالا تحمـل بیش‌تـری دارنـد، در خرمـا بیش‌تـر یافـت 
می‌دهنـد.  الـکل  بـوی  تخمیـر  به‌سـبب  مخمـر  بـه  آلـوده  می‌شـوند. خرماهـای 
باکتری‌هـای اسـتوباکتر ممکن اسـت الکل را به اسیداسـتیک )سـرکه( تبدیل کنند 
و باعـث ترشـیدگی )تـرش شـدن( خرمـا در رطوبت میـوه بالای 25 درصـد و دمای 
نگهـداری 20 درجـه سـانتی‌گراد شـوند. بـرای ازبین‌بـردن آفـات و افزایـش عمـر 
نگهـداری خرمـا بایـد آن را ضدعفونـی کـرد. برای ضدعفونـی کردن خرمـا می‌توان 
از روش‌هایـی نظیـر حـرارت، بـرودت و پرتودهی اسـتفاده کـرد. بتازگی اسـتفاده از 
گاز ازن در سـایر کشـورها نیـز به‌منظـور ازبین‌بردن آفـات و افزایش عمـر نگهداری 
صـورت می‌گیـرد )شـکل 8(. سـازمان حفاظـت از محیط‌زیسـت ایـالات متحـده 
 EPA مشـهور بـه )United States Environmental Protection Agency( آمریـکا
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متیـل برومایـد را از فهرسـت مـواد شـیمیایی مـورد مصـرف خـارج کـرده اسـت و 
اسـتفاده از فسـفین نیز در دسـت بررسـی مجدد قرار دارد. اسـتفاده از ازُن به‌عنوان 
بهتریـن جایگزیـن متیـل برومایـد در دنیـا شـناخته شـده اسـت. ایـن گاز توانایـی 
ازبین‌بـردن طیـف وسـیعی از میکروب‌هـا را دارد و بدون برجای‌گذاشـتن باقی‌مانده 
تبدیـل بـه اکسـیژن معمولـی می‌شـود و دارای تأثیـرات جانبی نیسـت. اسـتفاده از 
ازُن به‌عنـوان نوعـی راهـکار جدیـد در کنتـرل آلودگـی میکروبی در رطـب مضافتی 

می‌شـود. توصیه 

شکل 8- کارگاه ضدعفونی خرما

ــه پوســیدگی و  ــوان ب ــی می‌ت ــی رطــب مضافت ــای پاتولوژیک ــواع عارضه‌ه از ان
ترشــیدگی اشــاره کــرد:

1- پوسیدگی

پوســیدگی‌های خشــک و ســیاه میــوه خرمــا از عارضه‌هــای پــس از برداشــت 
ــدن  ــع ش ــودن و ضای ــند نب ــب بازارپس ــد و موج ــاب می‌آی ــا به‌حس ــوه خرم می

ــکل 9(. ــود )ش ــادی از آن می‌ش ــدار زی مق
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شکل 9 - پوسیدگی میوه

 2- ترشیدگی

خرمــای مضافتــی از ارقــام تــر اســت و به ترشــیدگی حســاس اســت. ترشــیدگی 
میــوه خرمــا بــر اثــر تولیــد اســیدلاکتیک و اسیداســتیک در طــی فراینــد تخمیــر 
اســت و مخمرهــا و باکتری‌هــا آن را ایجــاد می‌کننــد. همچنیــن انجــام واکنش‌هــای 

شــیمیایی درون خرمــا نیــز موجــب ترشــیدگی میــوه خرمــا می‌شــوند.

عوامل اصلی ترشیدگی رطب مضافتی

	رطوبت و ترکیبات شیمیایی موجود در رطب؛

	 ویتامین‌هــا و قندهایــی نظیــر گلوکــز و فروکتــوز کــه  میکروارگانیســم‌ها
براحتــی آن‌هــا را اســتفاده می‌کننــد؛

	اسیدیته رطب در محدوده خنثی؛

	 درجــه حــرارت محیطــی از عوامــل اصلــی در ترشــیدگی رطــب مضافتــی
هســتند )شــکل 10(.
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شکل 10- ترشیدگی رطب مضافتی

روش‌های کنترل ترشیدگی رطب

ــور  ــت. به‌منظ ــکل اس ــیار مش ــده بس ــب برداشت‌ش ــیدگی رط ــرل ترش کنت
ــان  ــا زم ــر روی درخــت ت ــوه ب ــان رســیدن می ــری از ترشــیدگی طــی زم جلوگی

ــر ضــروری اســت: ــکات زی ــت ن برداشــت رعای

1- جلوگیری از تکان‌دادن خوشه‌ها قبل از برداشت؛

2- جلوگیری از تکان‌های شدید خوشه‌ها در چین‌های برداشت؛

3- جدا و خارج‌کردن خرماهای ترشیده از خرمای سالم؛

4- کاهش حجم آبیاری بدون تغییر در دور آبیاری در زمان رسیدگی میوه؛

5- کاهش تعداد دفعات برداشت )حداکثر در 3 چین برداشت صورت گیرد(؛

6- برداشت در زمانی که 30 تا 40 درصد خوشه‌ها رسیده باشد.
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ــرر  ــوی مک ــر شست‌وش ــتی نظی ــول بهداش ــت اص ــز رعای ــت نی ــس از برداش پ
دســت‌ها بــا آب و شــوینده مناســب، اســتفاده از دســتکش‌های یــک‌ بــار مصــرف 
ــا میوه‌هــای  و تعویــض مکــرر آن‌هــا، جلوگیــری از اختــاط میوه‌هــای ترشــیده ب
ســالم، جداســازی و بســته‌بندی و درنهایــت نگهــداری در ســردخانه و انبــار، 
نگهــداری بــا تهویــه مناســب و چرخــش مــداوم هــوا و دمــای ثابــت )یــک درجــه 
ــر اســت. توصیــه می‌شــود رطــب  ســانتی‌گراد( در کنتــرل ترشــیدگی رطــب مؤث
ــر صفــر درجــه ســانتی‌گراد  ــا زمــان مصــرف به‌صــورت منجمــد و در دمــای زی ت

نگهــداری شــود.

3- راهکارهای کاهش و کنترل عارضه‌های پاتولوژیکی

چندین راهکار برای کاهش و کنترل عارضه‌های پاتولوژیکی وجود دارد:

ــد  ــبی 64 درص ــت نس ــانتی‌گراد و رطوب ــه س ــداری 1 درج ــای نگه ــف( دم ال
ــرل شــود. ــد پیوســته کنت ــا بای ــرای ســردخانه نگهــداری خرم ب

ــب  ــل رط ــده در مراح ــورهای تولیدکنن ــی در کش ــای مضافت ــاً خرم ب( عموم
ــه رطــب و خــارک، دارای  ــا در مرحل و خــارک )خــال( برداشــت می‌شــود. خرم
رطوبــت بــالا و آمــاده فســاد اســت. بنابرایــن بــرای افزایــش زمــان نگهــداری آن از 
شــروع بســته‌بندی تــا عرضــه بــه بــازار مصــرف، بایــد از زنجیــره ســرمایی مناســب 

اســتفاده شــود.

ــت  ــدن رطوب ــع ش ــری از جم ــرای جلوگی ــی ب ــانات دمای ــاب از نوس ج( اجتن
ــل  ــم‌های عام ــت میکروارگانیس ــو و فعالی ــد و نم ــری از رش ــا و جلوگی روی خرم

ــی اســت. ــا الزام ــاد خرم ــیدگی و فس پوس

د( ارائــه و اســتفاده از راهکارهــای بهداشــتی در محل‌هــای بســته‌بندی و 
ــت. ــی اس ــی الزام ــای میکروب ــش آلودگی‌ه ــور کاه ــا به‌منظ ــای خرم انباره
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 نتیجه‌گیری
رطــب مضافتــی میــوه‌ای نــرم و حســاس اســت. به‌منظــور جلوگیــری از ایجــاد 
عارضه‌هــای پــس از برداشــت لازم اســت کارهایــی صــورت گیــرد و نکاتــی رعایــت 
ــب  ــات مناس ــام عملی ــت، انج ــگام برداش ــتی در هن ــول بهداش ــت اص ــود: رعای ش
حمل‌ونقــل، شست‌وشــو، آب‌گیــری و بلافاصلــه خشــک‌کردن، بســته‌بندی، 
ــای محــل  ــداوم دم ــرل م ــانتی‌گراد، کنت ــر درجــه س ــر صف ــای زی ــاد در دم انجم

نگهــداری و جلوگیــری از ایجــاد نوســانات دمایــی.
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 ارزشیابی و خودآزمایی 
۱- روش‌های کنترل ترشیدگی رطب را بیان کنید؟

۲- راهکارهای کاهش و کنترل عارضه‌های پاتولوژیکی را بیان فرمایید؟

ــی  ــب مضافت ــیب‌دیدگی رط ــری از آس ــش در جلوگی ــتفاده از پوش ــا اس ۳- آی
توســط پرنــدگان مؤثــر اســت؟
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