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مقدمه

ازجمله  نیازهای غذایی مردم  تامین  افزایش جمعیت  با 
تاکنون تلاش های  به شمار می رود.  مسائل مهم و ضروری  
انجام یافته در بخش کشاورزی کشور، بیشتر در راستای تولید 
و مسائل کاشت، داشت و برداشت محصولات بوده  است و به 
آمارها  برداشت کمتر توجه شده است.  از  مراقبت های پس 
نشان می دهد که در ایران، 54 درصد از سبزی ها در فاصله 
تولید تا رسیدن به دست مصرف کننده از بین می روند. از این 
مقدار ضایعات، تنها 17 درصد به مرحله تولید اختصاص دارد 
و مابقی مربوط به مشکلات پس از برداشت است. سبزی ها 
بخشی از گیاهان زنده هستند که طی برداشت از منبع آب 
و غذای خود جدا می شوند. پس از مرحله برداشت، سبزی 
انرژی  و  آب  مقدار  می گیرد.  قرار  مرگ  و  فساد  مسیر  در 
ذخیره شده در گیاه و سرعت از بین رفتن آن، بر سرعت مرگ 
موثر است. بی توجهی به مرحله پس از برداشت سبب از بین 
افزایش  فقر و گرسنگی،  مانند  پیامدهایی  و  رفتن محصول 

قیمت، کاهش کیفیت و مانند آن می شود. 
نبود سیستم های مناسب برای جمع آوری محصول، نبود 
امکانات سرمایشی مناسب، بسته بندی نامناسب، غیربهداشتی 
بودن، وجود نداشتن تشکّل هایی همچون تعاونی ها، نبود بازار 
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فروش، فاصله زیاد تا محل فراوری، پراکندگی روستاها، نبود 
به تجریبات روستاییان و  الگوی صحیح مصرف، بی توجهی 
نبود زیر ساخت های کافی از مهم ترین عوامل ایجاد ضایعات 
پس از برداشت است. مدیریت صحیح پس از برداشت به ویژه 
اتمسفری،  گازهای  ترکیب  و  رطوبت نسبی  دما،  کنترل  با 

منجر به کاهش ضایعات سبزیجات  می شود.
کلم ها به تیره چلیپاسانان تعلق دارند و شامل انواع مهمی 
از جمله کلم پیچ، گل کلم، کلم تکمه ای و کلم قمری می شوند. 
مطابق آمار فائو در سال 2019، بیش از هفتاد میلیون تن 
از این مقدار، حدود  انواع کلم در دنیا تولید شده است که 
داشته  اختصاص  آسیایی  کشورهای  به  تولید  از  درصد   78
است. در همین سال، کشور ایران بیش از 322 هزار کیلوگرم 
انواع کلم را تولید کرده است. باتوجه به مصرف انواع کلم در 
تهیه انواع غذاها و سالادها، بهبود ماندگاری از زمان برداشت 
به  است.  ضروری  امری  مصرف کننده  دست  به  رسیدن  تا 
به  تنها  این دستنامه  سبب گستردگی مباحث مربوطه، در 
مدیریت پس از برداشت )به ویژه شرایط بسته بندی، نگهداری 
انواع  نگهداری(  زمان  در  ایجادشده  مشکلات  مهم ترین  و 
کلم بروکلی،  گل کلم،  کلم پیچ،  شامل  ایران  در  کلم  متداول 

کلم بروکسل و کلم قمری پرداخته خواهد  شد.
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ارزش تغذیه ای

انواع کلم مواد مغذی کلیدی همچون فیبر، ویتامین، مواد 
معدنی و ترکیباتی با ویژگی ضدسرطانی دارند. در جدول 1 
به ویژگی های تغذیه ای انواع متداول کلم اشاره شده است.      

     
جدول 1- ارزش غذایی انواع کلم )در صد گرم(

کلم گل کلمکلم  پیچ
بروکلی

کلم 
بروکسل

کلم 
قمری

9292/28887/191آب )گرم(

انرژی 
3127323927)کیلوکالری(

1/252/24/384/331/7پروتئین )گرم(

0/20/30/61/120/1چربی کل )گرم(

6/13/82/32/92/7قند کل )گرم(

1/92/223/83/43/6فیبر رژیمی )گرم(

0/60/81/11/11خاکستر )گرم(

0/40/41/20/760/4آهن )میلی گرم(

4125423524کلسیم )میلی گرم(

ویتامین ث 
21605797/362)میلی گرم(
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شرایط پیش از برداشت کلم

مناسبی  کیفیت  از  برداشت  از  آنکه محصول پس  برای 
برخوردار باشد، باید شرایط مناسبی از زمان کاشت تا زمان 
برداشت  از  پیش  عوامل  از  بسیاری  داشته  باشد.  مصرف 
همچون نوع  بذر، شرایط کاشت، فاکتورهای محیطی اعم از 
دما، نور، شرایط تغذیه ای به ویژه بهره گیری مناسب از املاح 
حین رشد و استفاده متعادل از آبیاری و آفت کش ها، تاثیر 
زمان  طی  محصول  ماندگاری  و  نهایی  کیفیت  در  بسزایی 
افزایش  برای  کلیدی  غذایی  ماده  کلسیم  دارند.  طولانی  
شکستگی،  بدون  که  محصولی  است.  کلم  در  ماندگاری 
حشرات  بیماری،  اختلال،  هرگونه  مکانیکی،  آسیب های 
این  داشت.  خواهد  طولانی تری  ماندگاری  باشد،  آفات  و 
مشکلات ضمن آنکه زمینه ساز افت رطوبت شده، سبب ایجاد 
نقاط مطلوب برای رشد و فعالیت قارچ و باکتری می شوند. 
افزون بر این، استرس های پیش از برداشت با تغییر ترکیبات 
ماندگاری  کلم،  در  موجود  ضدمیکروبی  ترکیبات  و  مغذی 
حین نگهداری را کاهش می دهند. بدین منظور، بهره گیری 
از نظر متخصصان برای بهبود شرایط پیش از برداشت امری 

ضروری است.
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برداشت کلم

کلمپیچ

کلم پیچ یا کلم برگ حدود نود روز پس از کشت برداشت 
و  سفت  کلم  که  می شود  برداشت  زمانی  محصول  می شود. 
سنگین بوده و اندازه مناسب برای فروش دارد. برگ های کلم پیچ 
جلایی مومی شکل دارند که به ویژه در انواع رنگی بیشتر به 
چشم می آید. این ویژگی همراه با برگ های روی هم قرارگرفته، 
افت رطوبت را کاهش می دهد. صدای برگ ها حین مالش به 
یکدیگر از نشانه های تازگی است. به طورمعمول، چندین برگ 
خارجی را جدا می کنند تا هوا به خوبی در اطراف محصول 
جریان یابد؛ اما، تعدادی از برگ ها دست نخورده روی محصول 
باقی می مانند تا جلوی آسیب فیزیکی و افت رطوبت را بگیرند. 

کلمبروکلی

مطابق شکل 1، بروکلی نارس و با دست برداشت می شود. 
زمانی که سر گیاه فشرده بوده و اندازه مطلوبی دارد و پیش از 
شکفتن گلها محصول برداشت می شود. طی برداشت دیرتر از 
حد، ساقه ها چوبی می شوند. همچنین رسیدگی بیش از حد 
باز  و ماندگاری محصول کم  سبب می شود گلچه ها شل و 

شود. اغلب سر اصلی با 5-3 سانتی متر ساقه بریده می شود. 
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شکل 1- برداشت کلم بروکلی با دست

می شوند  یا شکسته  فشرده  به آسانی  بروکلی  گلچه های 
بروکلی  کیفیت  است.  ضروری  جابه جایی  حین  مراقبت  و 
بر اساس درجه فشردگی، پربرگی، ظاهر، آسیب ها، آفات و 
بقایای خارجی تعیین می شود. در شکل 2، درجه بندی کلم 
بر اساس رنگ در قالب پنج درجه تصویر شده است. هرچه 
محصول از سمت رنگ سبز فاصله می گیرد و به زرد متمایل 

می شود، درجه بالاتری خواهد داشت.

شکل 2- درجه بندی کلم بروکلی بر اساس رنگ
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گلکلم

گیاه  سر  زمانی که  است.  دشوار  باکیفیت  گل کلم  تولید 
فشرده، سفت و کاملًا سفید است، محصول برداشت می شود. 
در  گل کلم  اندازه،  و  رسیدگی  اساس  بر  به طورمعمول، 
نه تنها  برداشت  در  تاخیر  می شود.  برداشت  مرحله  چندین 
نرم  و  را سست  افزایش حجم کلم نشده که گل کلم  سبب 
می کند )شکل 3(. برگ ها، سر کلم را از آفتاب، سایش باد و 
دیگر آسیب ها حفظ می کنند؛ بنابراین، جداسازی آن ها سبب 
تماس بیشتر با نور خورشید و ظهور بی رنگی، بوی نامطبوع و 

افت کیفیت محصول می شود. 

شکل 3- بافت گل کلم: سفت )چپ(، کمی نرم )وسط(، نرم )راست(

به طورمعمول، گل کلم را با دست برداشت می کنند و یک 
یا دو لایه برگ روی کلم باقی می گذراند تا از آسیب فیزیکی 
دوردیفه  مقوایی  جعبه های  در  محصول  بسته بندی  هنگام 
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مکانیزه  برداشت  ماشین های  از  می توان  شود.  جلوگیری 
نیز برای برداشت کلم استفاده کرد. این  )همانند شکل 4( 
کار آسیب های وارده به محصول را کاهش می دهد، اما هنوز 
در ایران متداول نشده است. برای جلوگیری از له شدگی و 

شکستگی، محصول باید به آرامی جابه جا شود.

شکل 4- سیستم برداشت مکانیزه برای کاهش آسیب به گل کلم
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کلمبروکسل

کلم بروکسل یا کلم تکمه ای بسیار شبیه کلم پیچ است 
کلم   5 در شکل  دارد.  کوچک تری  اندازه  که  تفاوت  این  با 
بروکسل های رشدیافته روی ساقه گیاه نشان داده شده است. 
این محصول کوچک، شیرین، ترد با برگچه های سبز روشن 
است. رسیدن بیش از حد سبب سست و شل شدن برگچه ها 
یا کشیدگی ساقه مرکزی می شود. کشت این محصول بسیار 

محدود بوده و بیشتر با دست برداشت می شود.

شکل 5- کلم بروکسل 
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کلمقمری

کلم سنگی،  کلم سر،  مانند  دیگری  نام های  با  کلم قمری 
مدت زمان  می شود.  شناخته  نیز  داش کلم  و  کلم قنبیط 
رقم کشت شده  و  رشد  شرایط  به  محصول  رشد  برای  لازم 
بستگی دارد. همان طور که در شکل 6 نشان داده  شده  است، 
از  و پس  زمین  از  گیاه  بیرون کشیدن کل  با  را  کلم قمری 
از  بیش  اگر محصول  برداشت می کنند.  روز  حدود 45-60 
حد در زمین بماند، بافت کمی چوبی و نامطلوب می شود. 
کلم قمری در واقع ساقه گوشتی گیاه بوده که ممکن است 
همراه برگ یا بدون آن برداشت و نگهداری شود. مهم ترین 
تردی،  سفتی،  از  عبارت  است  محصول  کیفی  فاکتورهای 
ریشه ها  فساد.  و  پلاسیدگی  لکه،  و  آسیب  هرگونه  نداشتن 

اغلب در مزرعه از محصول جدا می شوند. 
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شکل 6- برداشت کلم قمری با دست

توصیه های مهم در زمان برداشت
1- به طورمعمول، گیاه باید در زمان مناسب تعیین شده 
بر اسـاس تجـربه کشـاورز برداشت شـود تا محصول بافتی 

مطلوب داشته باشد.
2- گیاه بیشتر در هوای خنک صبح برداشت می شود تا 

افت رطوبت به حداقل برسد.
شده  جابه جا  به آهستگی  باید  مزرعه  در  محصول    -3
هرگونه  شود.  پرهیز  محصول  کردن  پرت  و  انداختن  از  و 
آسیب مکانیکی اعم از له شدگی، خراش، بریدگی و مانند آن 

زمینه ساز نفوذ عوامل میکروبی است.
قرار  خاک  سطح  روی  برداشت  از  پس  محصول   -4
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نگیرد زیرا عوامل میکروبی به راحتی از سطح بریدگی وارد 
محصول می شوند.

5- درصورتی که محصول برداشت شده هرگونه عیبی اعم 
از وجود علایم بیماری، حشرات و آفات داشته باشد، باید در 

مزرعه جداسازی شود.
6- محصول پس از برداشت در معرض تابش نور خورشید 
قرار نگیرد. می توان از امکاناتی مثل سکوی سایبان دار برای 

نگهداری موقت استفاده کرد.
7- محصول بلافاصله برای پیش سرد کردن فرستاده شود 

تا ضایعات به کمترین حد ممکن برسد. 

سردسازی و نگهداری کلم

کلمپیچ

ساختار فشرده کلم پیچ سبب می شود که پیش سرد کردن 
تحت  حتی خنک کردن  گیرد؛  صورت  به آهستگی  محصول 
خلأ نیز کارایی کمتری در مقایسه با سایر سبزی های برگی 
دارد. چنانچه محصول در هوای خنک برداشت شود، می توان 
استفاده کرد.  نیز  با هوا  اتاق خنک و خنک کردن سریع  از 
پس از پیش سرد کردن یا خنک  سازی نخستین، محصول به 
سردخانه منتقل می شود. گرچه دمای صفر درجه و رطوبت 
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نسبی بالا برای نگهداری کلم به مدت  2 تا 4 ماه ایده آل 
می توان  سردسازی،  بالای  هزینه های  باتوجه به  اما  است، 
استفاده کرد.  نیز  به مدت 6-3 هفته  از دمای 4-2  درجه 
طولانی تری  ماندگاری  دیررس  واریته های  به طورمعمول، 
دارند. این محصول نسبت به سرمازدگی حساس نیست، اما 
باید مراقب آسیب ناشی از انجماد )حین نگهداری در صفر 
درجه( بود، به ویژه برای کلم  پیچ هایی که در معرض جریان 

هوا قرار می گیرند.
می شوند  فروخته  وزن  اساس  بر  به طورمعمول،سبزی ها 
و حفظ آب کافی در محصول، ارزش اقتصادی دارد. کاهش 
در  بعدی  مهم  عامل  محصول،  آب  دست رفتن  از  میزان 
مدیریت پس از برداشت است. رطوبت موجب تازگی، تردی و 
کیفیت سبزی می شود. چنانچه رطوبت نسبی محیط افزایش 
یابد، محصول آب کمتری از دست خواهد داد. با وجوداین، 
اگر رطوبت نسبی )مانند شکل 7( بیش از حد شود، قطرات 
آب روی محصول جمع می شود. این پدیده باعث پوسیدگی، 
فسـاد، تغییـر رنـگ و تغییـرات ظاهـری نامطلوب می شـود؛ 
بنابراین، تنظیـم رطوبت نسبـی در زمـان پیش سـردکردن، 

نگهداری، حمل و نقل و بسته بندی بسیار مهم است.
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شکل 7- جمع شدن آب و ایجاد رطوبت اضافی روی سطح محصول

کلم بروکلی

دمای بروکلی به ویژه در هوای گرم باید سریع به زیر پنج 
درجه سانتی گراد برسد. خنک کردن با خلأ آب )شکل 8( 
روشی سریع و کارآمد است. افزون بر این، می توان از سایر 
روش های خنک سازی مثل خنک کردن سریع با هوا و خنک 
کردن با آب )شکل 9( نیز برای پیش سرد کردن استفاده کرد. 
درصورت استفاده از آب باید زمان کافی به کلم داده شود تا 
به طور کامل خنک شود. سردسازی در اتاق خنک و درون 
اما در  توصیه نمی شود،  صندوق ها )مانند شکل10( معمولاً 
هم  روش  این  گاهی  خنک،  مناطق  در  یا  اضطراری  موارد 

به کار  می رود. 
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شکل 8- خنک کننده خلأ-آب برای پیش سرد کردن کلم  بروکلی   

 شکل 9- پیش سرد کردن با ریختن آب روی صندوق های محصول
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شکل 10- استفاده از اتاق خنک برای پیش سرد کردن محصول

صفر  دمای  کلم بروکلی  نگهداری  برای  مناسب  شرایط 
را  بروکلی  است.  بالا  نسبی  رطوبت  و  سانتی گراد  درجه 
می توان در دمای 2-0 درجه سانتی گراد دست کم 5-3 هفته 
نگهداری کرد. در دمای بیش از 5 درجه سانتی گراد، گلچه ها 
به سبب تولید اتیلن زرد می شوند. گلچه های بروکلی سرعت 
تنفس بالایی دارند، به شدت اتیلن تولید می کنند و به افزایش 

مقدار آن واکنش نشان می دهند. 
در اتمسفر اصلاح شده با کاهش وقوع پوسیدگی و حفظ 
کرد.  نگهداری  هفته  سه  از  بیش  را  بروکلی  می توان  رنگ، 
به طورمعمول، اتمسفر با 10-7 درصد دی اکسید کربن برای 
کمتری  اهمیت  اکسیژن  غلظت  می شود.  توصیه  نگهداری 
دارد، اما بیشتر از غلظت 10-2 درصد استفاده می شود. در 
این شرایط، ممکن است بوی بدی ایجاد شود که اغلب پس 
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از چند ساعت تماس با هوا از بین می رود. اگرچه بروکلی در 
شرایط اتمسفر اصلاح  شده به خوبی باقی می ماند، اما پس از 
خروج از این شرایط و در خرده  فروشی سریع فاسد می شود.

گلکلم

گل کلم باید به سرعت تا زیر دمای پنج درجه سانتی گراد، 
به ویژه طی برداشت در هوای گرم خنک شود. سیستم های 
خلأ- آب و هوای تحت فشار روش هایی موثر برای خنک کردن 
این محصول هستند. به طورمعمول سردسازی در اتاق خنک 
برای صندوق های محصول توصیه نمی شود مگر آنکه دمای 
در  باشد.  سانتی گراد  درجه   15 برداشت،  زمان  در  گل کلم 
خنک   سازی با آب، باید به محصول زمان کافی داد تا دمای 
بخش مرکزی آن کاهش یابد. محصول در دمای نزدیک صفر 
درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی 95 تا نزدیک 100 درصد 
می تواند تا چهار هفته باتوجه به رقم و شرایط فصلی نگهداری 
شود. باید دقت کرد که رطوبت به صورت قطرات شبنم روی 
محصول ظهور نکند. در هوای گرم گل کلم طی چند روز در 
از دست  و  نرمی  بالاتر دچار  یا  دمای ده درجه سانتی گراد 

دادن رنگ می شود.
و  نشود  ریخته  دور  گل کلم  اطراف  برگ های  چنانچه 
همچون حفاظی در برابر عوامل قارچی به کار رود، گل کلم 
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را مدت زمان بیشتری می توان نگهداری کرد. عمر نگهداری 
می رسد؛  پایان  به  روی سطح  سیاه  نقاط  با گسترش  اغلب 
برای جلوگیری از بروز این نقاط سیاه و افزایش ماندگاری، 
ایجاد  از  جلوگیری  برداشت،  از  پس  بلافاصله  خنک سازی 
قطرات آب روی محصول و جابه جایی و توزیع در دمای پایین 
افزایش  سبب  اصلاح شده  اتمسفر  گرچه  می شود.  توصیه 

ماندگاری می شود اما چندان کاربرد تجاری ندارد. 

کلمبروکسل

خنک کردن کلم  بروکسل با خلأ- آب، خنک کردن با آب 
و استفاده از سیستم  خنک کننده سریع با هوا، همگی برای 
کاهش دما مناسب هستند. این محصول حین خنک کردن 
با آب و روش خلأ- آب با جذب رطوبت می تواند افزایش وزن 
باشد. شکل 11 کلم  بروکسل های خنک شده در  نیز داشته 
می دهد. خنک کردن  نشان  را  آب  با سیستم خلأ-  صندوق 
با آب طی 15 دقیقه، دما را از  بیست درجه سانتی گراد به 
در  کلم  بروکسل  ماندگاری  می رساند.  سانتی گراد  درجه  دو 
دمای صفر درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی بالا، حدود 5- 
ماندگاری  سانتی گراد،  درجه   0-3 دمای  در  است.  هفته   3
مشابه دمای نزدیک به صفر است، اما در دمای بیش از پنج 
ماندگاری  برگچه ها  زرد شدن  سبب  به  سانتی گراد،  درجه 
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بسیار کاهش می یابد. اتمسفر اصلاح شده اثر کمی بر افزایش 
ماندگاری بروکسل دارد. در صورت نگهداری طولانی، اغلب 
برگ های خارجی را جدا می کنند تا  گیاه ظاهر بهتری داشته 

باشد. 

شکل 11- کلم  بروکسل پس از سردسازی در سیستم خلأ- آب

کلمقمری

بلافاصله پس  گیاه  دمای  از سرزنی،  کلم قمری پس  در 
و پس  پنج درجه سانتی گراد کاهش می یابد  تا  برداشت  از 
بافت،  سفت شدن  و  چروکیدگی  از  جلوگیری  برای  آن  از 
محصول سریع به سردخانه با دمای صفر درجة سانتی گراد و 
رطوبت نسبی بالا )ترجیحاً 98 تا نزدیک 100 درصد( منتقل 
می شود. کلم قمری سرزنی شده را تحت این شرایط می توان 
3-2 ماه  نگهداری کرد. کلم قمری با برگ را در دمای صفر 



مديريت پس از برداشت انواع کلم 

26

برای  کرد.  نگهداری  می توان  هفته  دو  مدت  به تنها  درجه، 
یا یخ  با آب  از خنک  سازی  اغلب  پیش سرد کردن محصول 
برای  نیز  خلأ  تحت  خنک کردن  گرچه  می شود،  استفاده 
افزایش  برای  است.  کاربردی  و  مناسب  برگ دار،  کلم قمری 
با سه درصد اکسیژن و  از اتمسفری  بازه نگهداری می توان 
پنج درصد دی اکسید کربن استفاده کرد، اما این روش کاربرد 

تجاری چندانی ندارد.

توصیه ها ی مهم در زمان سردسازی و نگهداری

1- متأسفانه در ایران هنوز سیستم های پیش سردکردن 
کاهش  برای  درحالی که  است،  نشده  کاربردی  محصول 
ضایعات، خنک سازی سریع محصول امری ضروری است که 

باید به آن توجه کرد.
2- محصول در سردخانه باید در دمای نزدیک صفر درجه 
این  باید دقت کرد که  نگهداری شود.  بالا  و رطوبت نسبی 
رطوبت نسبی بالا منجر به بروز قطرات شبنم روی محصول 
نشود زیرا این حالت خود زمینه ساز بروز فساد است. ازآنجاکه 
دمای نزدیک صفر نیازمند تجهیزات سردخانه ای گران است، 
می شود؛  توصیه  نیز  سانتیگراد  درجه   پنج  زیر  دمای  گاهی 

هرچند در این حالت ماندگاری کاهش می یابد
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نباید  کلم، محصول  بر  اتیلن  نامطلوب  اثر  به سبب   -3
همراه با دیگر محصولات تولیدکننده اتیلن، مانند سیب در 

یک  جا ذخیره شوند.
کرد،   دقت  باید  پایین  دمای  از  استفاده  سبب  به   -4  
محصولی که در معرض جریان هوای سرد دچار آسیب ناشی 

از انجماد نشود
رعایت سطح  نیز  توزیع و حمل و نقل محصول  برای   -5
رطوبت نسبی بالا برای افزایش ماندگاری ضروری است. در 
مسافت های کوتاه، دما نباید بیش از بیست درجه سانتی گراد 
باشد. در مسافت های بیشتر، دما باید کمتر از این مقدار باشد 
بکشد، حفظ  روز طول  از شش  بیش  و چنانچه حمل ونقل 
محصول  پلاسیدگی  از  جلوگیری  برای  بالا  نسبی  رطوبت 

ضروری است. 
6- توصیه می شود برای جلوگیری از اثر نور خورشید و 

جریان باد، حین حمل و نقل روی محصول پوشیده شود.
سردخانه گذاری،  زمان  در  بهداشتی  مسائل  رعایت   -7
نگهداری و حمل و نقل الزامی است. محصول باید طی زمان 
و  اقدامات  فساد،  بروز  صورت  در  تا  شود  بررسی   نگهداری 
بازه های  طی  همچنین  شود.  انجام  سریع  موثر  تصمیمات 
زمانی مشخص، فضای سردخانه و وسایل حمل و نقل نیز باید 

تمیز و ضدعفونی شوند.
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توصیه های مهم در زمان بسته بندی کلم
افت  1-کلم در شرایط نگهداری معمول  به کندی دچار 
وزنی می شود و تا پنج درصد افت وزنی همچنان قابل فروش 
برسد،  بیشتر  یا  درصد  هفت  به  وزنی  افت  اگر  اما  است، 
پلاسیده و نامطلوب محسوب می شود. درباره گل کلم و کلم 
بروکسل اگر بیش از  پنج درصد افت وزنی داشته باشند، به 
نحوی چشمگیر نرم و نامطلوب می شوند. توصیه می شود افت 

وزنی با بسته بندی و ثبات دمای نگهداری کاهش  یابد. 
2- محصول باید به صورت خشک نگهداری شود چون 
کیفی  تغییرات  و  پوسیدگی  افزایش  موجب  اضافی  آب 

نامطلوب می شود. 
3- ازآنجاکه محصول به آسانی تحت فشار آسیب می بیند؛ 

بنابراین، نباید کارتن یا صندوق آن بیش از حد پر شود. 
4- برای خرده فروشی از کارتن مقوایی، جعبه پلاستیکی 
منفذدار  پلی اتیلن  پلاستیک های  و  با حجم کمتر  یا چوبی 

استفاده می شود. 
یا  5- کارتن و جعبه ممکن است یک ردیفه، دو ردیفه 
چند ردیفه چیده شوند. بهترین حالت قرار دادن یک ردیف 
محصول بدون ایجاد فشردگی است. در شکل 12، کلم پیچ 
ابتدا در پلاستیک های پلی اتیلن قرار گرفته و سپس در کارتن 

یک ردیفه بسته بندی شده  است.
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6- استفاده از گونی، پلاستیک، توری و جنس های مشابه 
که در آن کلم پیچ به راحتی تحت تاثیر آسیب های مکانیکی 
گاهی   .)13 )شکل  نمی شود  توصیه  اغلب  می گیرد،  قرار 
و  وانت  بار  نیز  بسته بندی  هیچ گونه  بدون  محصول  اوقات، 
کامیون شده و به بازار عرضه  می شود که در حقیقت بدترین 

حالت ممکن است. 

شکل 12- نمونه ای از بسته بندی مناسب برای کلم پیچ در کارتن یک ردیفه    

شکل 13- بسته بندی غیراصولی کلم در پلاستیک برای ارسال به بازار
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جعبه های  در  است  بهتر  گل کلم  و  کلم بروکلی   -7
یک ردیفه بسته بندی شوند؛ به صورتی که سرها عمودی قرار 
)شکل  شود  جلوگیری  یکدیگر  به  گل ها  مالش  از  و  گرفته 
در  کلم بروکلی  دادن  قرار  از  پیش  می توان  همچنین   .)14
با  یا  کرد  سلفون پیچی   )15 شکل  )همانند  را  آن  جعبه، 
پلاستیک پوشاند و سپس در کارتن قرار داد. پوشش دهی با 
پلاستیک یا سلفون پیچی، مقدار از دست رفتن رطوبت را نیز 
با یکدیگر  به شکلی که گلچه ها  محدود می کند. بسته بندی 

تماس زیادی داشته  باشند )شکل 16( توصیه نمی شود.

شکل 14- جعبه یک ردیفه برای بسته بندی کلم بروکلی        
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شکل 15- سلفون پیچی کلم بروکلی

شکل 16- بسته بندی غیراصولی و تماس بیش از حد گلچه های کلم بروکلی 
با یکدیگر
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و  آستردار  کارتن های  در  بروکسل  کلم  و  8-کلم بروکلی 
کارتن های استایروفوم با یخ فوقانی نیز بسته بندی می شوند 
)شکل 17(. استفاده از یخ فوقانی سبب می شود محصول تا 
رسیدن به دست مصرف کننده خنک و آبدار بماند؛ باوجوداین، 
انجماد  این،  بر  افزون  می یابد.  افزایش  پوسیدگی  احتمال 
لایه های بالایی که در تماس با یخ قرار دارند نیز مسئله ای 
مهم است. در کلم  بروکسل تماس با یخ )با دمای منفی بیست 
درجه سانتی گراد( نقاطی تیره و خیس خورده روی برگ های 
سیستم های  در  اغلب  روش  این  می کند.  ایجاد  خارجی 
حمل و نقل ناکارآمد و زمان دسترسی نداشتن به روش های 

خنک سازی کاربرد دارد.

شکل 17- بسته بندی کلم بروکلی در کارتن های استایروفوم مجهز به یخ فوقانی
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9- به تازگی در برخی از کشورها کلم بروکلی را در مزرعه 
هزینه جابه جایی  کار  این  بسته بندی می کنند )شکل 18(. 
را  پرشده  کارتن های  می دهد.  کاهش  را  مکانیکی  آسیب  و 
هوا سرد  با  یا خنک سازی سریع  با روش خلأ-آب  می توان 
کرد. درصورتی که زنجیره سرد حفظ شود، این روش موثرتر 
تا شش  بروکلی می تواند  است.  یخ  فوقانی  با  استایروفوم  از 

درصد وزنی افت رطوبت داشته  و همچنان فروختنی باشد.

شکل 18- بسته بندی کلم بروکلی در صندوق و در مزرعه

)مثل  برگ  با  همراه  است  ممکن  نیز  کلم قمری   -10
شکل 19( یا بدون آن بسته بندی شود. بیشتر توصیه می شود 
کلم قمری بدون برگ در ابتدا در فیلم های پلاستیکی منفذدار 
بسته بندی شده و سپس در کارتن، صندوق یا جعبه قرار گیرد.
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شکل 19- بسته بندی کلم قمری  برگ دار در صندوق چوبی

بیماری های پس از برداشت کلم
بیماری های بسیاری می توانند اعضای این خانواده را درگیر 

کنند که در اینجابه مهم ترین بیماری ها پرداخته می شود:

(Sclerotinia)کپکسفید

 به طورمعمول، کپک سفید پیش از برداشت رخ می دهد، 
در  بیماری  این  می کند.  رشدونمو  نگهداری  حین  قارچ  اما 
کلم پیچ ابتدا به صورت فساد قهوه ای روشن و آبکی رویت پذیر 
است و به سرعت گسترش می یابد. در محیط مرطوب، کپک 
پنبه ای به شکل سفید منتشر شده و پس از آن، بدنه رویشی، 
سفت و سیاه می شود. این نوع فساد اغلب در مناطق ساحلی و 
در مناطقی با اقلیم مرطوب و خنک رخ می دهد. کپک سفید 
در کلم پیچ، گل کلم و کلم قمری، به ترتیب در شکل های 20، 

21 و 22 نشان داده شده  است.
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شکل20- بیماری کپک سفید در کلم پیچ 

شکل21- کپک سفید در گل کلم
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 شکل22- کپک سفید در کلم قمری

فسادآلترناریا

این فساد در کلم پیچ، همان طور که در شکل 23 نشان 
داده شده  است، به صورت نقاط خاکستری تا سیاه که مرکز 
با هاله زردرنگ روی برگها متمایز  آن فرورفته و حاشیه ها 
آب و هوای  در  بیشتر  فساد  نوع  این  است گسترش می یابد. 
آب  و  باد  طریق  از  اسپورها  و  می دهد  رخ  مرطوب  و  گرم 

منتقل می شوند. 

شکل 23- بیماری فساد آلترناریا در کلم پیچ
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اتفاق  سرها  در  ندرت  به  کلم بروکلی  در  آلترناریا  نقاط 
می افتد، اما روی ساقه )مانند شکل 24( ایجاد می شود.

شکل24- نقاط آلترناریا در ساقه های کلم بروکلی

این فساد در گل کلم نیز )همچون شکل 25(  به صورت 
نقاط فرورفته سیاه  منفرد روی گلچه ها ایجاد می شود. 

شکل 25:-پوسیدگی آلترناریا در گل کلم
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(Pectobacterium carotovorum)پوسیدگینرمباکتریایی
 

رخ  مرطوب  و  لزج  به صورت  کلم پیچ  در  پوسیدگی  این 
می دهد و اغلب در مناطق برش خورده )مانند شکل 26( دیده 
دارد،  خیس خورده  حالت  که  بافت  فساد،  این  در  می شود. 
به مشام می رسد.  از آن  نیز  بوی بدی  و   متلاشی می شود 
آلودگی در مزرعه از طریق هرگونه آسیبی وارد گیاه می شود؛ 
برای نمونه، چاقوی استفاده شده و حتی سطل های جمع آوری 
محصول می توانند عامل انتقال بیماری باشند. پوسیدگی نرم 
باکتریایی سبب تخریب و لزج شدن بافت و در پی آن آلودگی 
رخ  هنگامی  بیشتر  برداشت  از  پس  فساد  می شود.  قارچی 

می دهد که  زنجیره سرد رعایت  نشود. 

شکل 26- پوسیدگی نرم باکتریایی در کلم پیچ
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این فساد در کلم بروکلی بیشتر در ساقه و گاهی در سرها 
به مدت  چنانچه محصول  می دهد.  رخ  )همچون شکل 27( 
طولانی خیس باشد )مانند ذوب یخ در کارتن محصول( این 

بیماری اتفاق می افتد.

شکل 27- پوسیدگی نرم باکتریایی در کلم بروکلی

در کلم بروکسل نیز این پوسیدگی رایج ترین بیماری حین 
نگهداری است؛ همان طور که در شکل 28 نشان داده شده 
 است، این بیماری پایه و در موارد شدیدتر برگچه های خارجی 

را آلوده می کند. 
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شکل 28- پوسیدگی باکتریایی در کلم  بروکسل

پوسیدگیسرباکتریایی
(Pectobacterium carotovorum, Erwinia, Pseudomonas)

 

بیماری متداول در نگهداری طولانی مدت گل کلم )شکل 
29( و کلم بروکلی )شکل 30( است. آلودگی اغلب در مزرعه 
رخ می دهد، اما علایم آن پس از برداشت بروز می کند. این 
محصول  سطح  روی  اضافی  آب  وجود  درصورت  بیماری 
کارتن ها   در  یخ  ذوب شدن  نمونه،  برای  می یابد؛  گسترش 

افزایش این نوع فساد را به دنبال دارد. 



مديريت پس از برداشت انواع کلم 

41

شکل 29- پوسیدگی سر باکتریایی در گل کلم                           

شکل30- پوسیدگی باکتریایی در سرهای کلم بروکلی

(Xantomonas campes tris) فسادسیاه

تا  فساد سیاه به صورت مناطقی به شکل 7 به رنگ زرد 
به وجود  برگ ها )شکل 31(  لبه های خارجی  قهوه ای روی 
می آید و به تدریج به بخش های داخلی گیاه نفوذ می کند. این 
فساد بیشتر در اقلیم گرم و مرطوب رخ می دهد و با پاشیدن 
بیماری  این  می شود.  پخش  آبیاری  حین  یا  باران  قطرات 
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به مدت طولانی در مزرعه روی گیاهان متعدد باقی می ماند. 
آسیب های مکانیکی در زمان برداشت، فعالیت های حشرات و 
دیگر عوامل بیماری زا از عوامل نفوذ بیماری و مشکلات پس 

از برداشت به شمار می روند.

شکل 31- فساد سیاه در کلم پیچ

(Albugo candida) تاولسفید

بزرگ شدن  موجب   )32 )شکل  سفید  تاول  بیماری 
گلچه های کلم بروکلی می شود و گاهی با ظهور گلبرگ های 
سفید همراه است. سرها بدشکل و گاه فروش ناپذیر می شوند. 
به طورمعمول، این تاول اسپورهایی سفید رنگ دارد که قابلیت 
جابه جایی سریع از طریق بقایای گیاه، پراکنش قطرات آب، 

باد و سایر روش ها را دارد. 
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شکل 32- تاول سفید در گلچه های کلم بروکلی 

نقاطفلفلیرویبرگ
(Pseudomonas syringae pv. maculicola)

یک بیماری پیش از برداشت است، اما علایم پس از برداشت 
افزایش می یابد. این بیماری به صورت نقاط یا لکه های سیاه تا 
بنفش کوچک روی برگ ها )مانند شکل 33( گسترش می یابد. 
و حتی  رشد  مرطوب حین  و  شرایط خنک  در  فلفلی  نقاط 
از آفت کش ها و  افزایش می یابند. استفاده  از بسته بندی  پس 
باکتری کش های بر پایه مس می تواند از گسترش آلودگی بکاهد.

شکل 33- نقاط فلفلی روی برگ های کلم بروکسل
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اختلالات پس از برداشت

ساقهتوخالی

رخ  رشد  حین  بور  عنصر  نقص  سبب  به   اختلال  این 
می دهد. مطابق شکل 34 ساقه ها شکننده و شکاف دار است 
و ضایعات داخلی، قهوه ای رنگ و چوب پنبه ای ایجاد می شود. 

امکان ظهور ضایعات قهوه ای روی گلچه ها نیز وجود دارد.

شکل 34- اختلال ساقه توخالی در کلم بروکلی
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آسیبفیزیکی

تا  برداشت  از زمان  فیزیکی در همه مراحل  آسیب های 
ایجاد  و ضمن  می دهند  رخ   مصرف کننده  به  رسیدن  زمان 
سایر  ایجاد  زمینه ساز  ظاهری،  کیفیت  کاهش  و  خسارت 
و  انداختن  از  باید  تاحدامکان  ازاین رو،  هستند؛  بیماری ها 

پرت کردن محصول )مانند شکل 35( جلوگیری کرد.

شکل 35- آسیب های فیزیکی حین برداشت و جابه جایی

سبب  به  کلم بروکلی  مانند  محصولی  در  این،  بر  افزون 
و  برداشت  حین  به ویژه  گلچه ها  زیاد،  تردی  و  حساسیت 
بسته بندی به سادگی فشرده و شکسته می شوند )شکل 36(. 
دراین خصوص، باید دقت بیشتری در مراحل پس از برداشت 

به کار برد تا کیفیت  محصول حفظ شود.
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شکل 36- شکستگی گلچه های کلم بروکلی بر اثر آسیب فیزیکی

بنفششدن

چنانچه کلم بروکلی در هوای سرد رشد کند، رنگی بنفش 
به ویژه در بالای گلچه ها )همانند شکل 37( ایجاد می شود. 

این اختلال به واریته کلم نیز بستگی دارد. 

شکل 37- بنفش شدن گلچه های کلم بروکلی 
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آسیبناشیازاتیلن

همان طور که در شکل 38 نشان داده شده  است، زرد شدن 
بر اثر تماس با اتیلن یا روی هم رفته در دمای بیش از پنج 
زرد  گلچه ها جداگانه  آغاز  در  رخ می دهد.  درجه سانتی گراد 
می شوند و سپس رنگ زرد به سرعت گسترش می یابد. در دمای 
بیست درجه سانتی گراد، زرد شدن 3-2 روز پس از برداشت 
کاهش  موجب  سیکلوپروپن  متیل  با 1-  تیمار  می دهد.  رخ 
حساسیت به اتیلن و تاخیر در زردشدگی می شود. اثر این تیمار 

باقی  مانده و محصول کیفیت خوبی حین نگهداری دارد. 

شکل 38- زرد شدن گلچه های کلم بروکلی

به ویژه  است؛  اتیلن حساس  به  بسیار  نیز  بروکسل  کلم 
پنج  زیر  تا  به سرعت  باید  برداشت شود،  گرم  هوای  در  اگر 
درجه سانتی گراد خنک شود. در دمای کمتر از پنج  درجه 

سانتی گراد، حساسیت به اتیلن کاهش می یابد.
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نقاطشکلاتی

این اختلال سبب ایجاد گلچه های پوسیده نرم و قهوه ای 
در گل کلم هایی می شود که به ظاهر کیفیت خوبی دارند. این 
نقاط بر اثر شکستگی های درون سر ایجاد می شوند. تشکیل 

نقاط شکلاتی گل کلم  در شکل 39 نشان داده شده  است.

شکل 39- نقاط شکلاتی در گل کلم

سیاهشدن

این اختلال به صورت نقاط قهوه ای تا سیاه رنگ در زمان 
نگهداری روی گل کلم ایجاد می شود )شکل 40(. علت  ایجاد 

آن عوامل میکروبی، فیزیولوژیکی یا ترکیبی از هر دو است.
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شکل 40-سیاه شدن گل کلم

برنجیشدن

این  در  است،  اشاره  شده    41 شکل  در  که  همان طور 
گلچه ها  و  است  غیریکنواخت  و  کوچک  بیماری،گل کلم 
به شکل کشیده و جدا از هم در می آیند. این عارضه با بالا 

رفتن دمای هوا پیش از برداشت ارتباط دارد.

شکل 41- برنجی  شدن در گل کلم
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آسیبناشیازانجماد

این عارضه در دمای منفی یک درجه سانتی گراد و زمانی 
رخ می دهد که یخ بالای کارتن ها قرار گیرد. همان طور که 
در شکل 42 تصویر  شده است، در این حالت برگ ها تیره و 
خیس خورده می شوند. گرچه آسیب محدود است، اما فساد 

و زرد شدن پس از انتقال به دمای محیط افزایش می یابد. 

شکل 42- آسیب ناشی از انجماد در کلم  بروکسل با ظهور تیرگی و نقاط 

خیس خورده
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سوختگیسروقهوهایشدنداخلی

بروز سوختگی سر و قهوه ای شدن داخلی در شکل 43 
ارائه شده  و بیشتر با نقص کلسیم مرتبط است. این بیماری 
بر اثر کمبود منابع، مدیریت ناصحیح آبیاری، تغذیه نامتعادل 
و رشد محدود ریشه رخ می دهد. رطوبت هوا اثری قوی بر 
تعرق  بر  تاثیر  طریق  از  گیاه  درون  کلسیم  توزیع  و  جذب 
دارد. سوختگی در آب و هوای گرم  و  مرطوب متداول تر است. 
آب  اما حرکت  به سرعت رشد می کند،  گیاه  این حالت،  در 
بین  تعادل  نبود  می یابد.  کاهش  کلسیم  جذب  درنتیجه  و 
مواد مغذی در خاک نیز از عوامل ایجاد کننده این عارضه 
نیتروژن که  از  استفاده زیاد  نمونه،  برای  محسوب می شود، 
نباشد، موجب بروز سوختگی  با کلسیم و پتاسیم متناسب 
و  و کاغذی شده  برگ های داخلی خشک  لبه   سر می شود. 
محلول پاشی  می دهد.  را گسترش  بیماری  عوامل  ادامه،  در 

کلسیم نیز اغلب چندان تاثیری ندارد.
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شکل 43- قهوه ای شدن داخلی و سوختگی  سر در کلم

پلاسیدگی

حمل ونقل و نگهداری در شرایط نامناسب ازنظر رطوبت، 
محصول را دچار چروکیدگی و پلاسیدگی می کند. افت وزنی 
برای کلم تا پنج درصد مشکلی ایجاد نمی کند، اما بیش از آن 

محصول را  فروش ناپذیر می  سازد.

حشراتوآفات

حشرات به دو صورت به کلم خسارت می زنند: 
1- مکیدن شیره گیاهی: شته هایی همچون شته  سیاه با 
مکیدن شیره گیاه سبب از بین رفتن و آسیب  بوته های کلم 
با این نوع آفات در مزرعه، از سموم  می  شوند. برای مبارزه 
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می کنند.  استفاده  نیکوتن  دو  سولفات  ترکیبات  حاوی  آلی 
رکسیون،  دیپترکس،  متاسیستوکس،  دیازینون،  مالاتیون، 
حشره کش های  مشابه،  ترکیبات  و  سوپراسید  و  تیودان 

مناسبی برای این دسته از آفات به شمار میروند. 
2- تغذیه از برگ: حشراتی که برگ های کلم را جویده و 
از آن تغذیه می کنند )شکل 44( عبارتند از شب پره زمستانی 
کلم، کرم سفید کلم یا سفیده بزرگ کلم، پروانه سفید کلم، 
لارو کلم، کرم حشره کلم، مگس ریشه کلم، لارو ریشه کلم، 
بید کلم، شب پره کلم، و تریپس؛ با انواع سموم حشره کش 
درصد  پنجاه  مالاتیون  و  درصد  هشتاد  دیپترکس  همچون 
حدود  باید  سم پاشی  کرد.  مبارزه  یادشده  آفات  با  می توان 

بیست روز پیش از برداشت متوقف شود.
باشد،  داشته  آلودگی  برداشت   زمان  در  کلم  چنانچه 
انواع یا برگ  های آلوده در مزرعه جدا شوند. با  باید تمامی 
بی دقتی، محصول آلوده، به ویژه آلودگی به حشرات جونده، 

همه محصول سالم را دچار خسارت می کند.
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شکل 44- خسارت ناشی از حشرات جونده در کلم

توصیه هایی برای کاهش وقوع و خسارت ناشی از 
حشرات، آفات، بیماری ها 

1- زمان کاشت باید به نحوی تنظیم شود که بلوغ سرهای 
کلم همزمان با دماهای خنک تر اتفاق بیفتد.

2- پیش از کاشت باید شرایط خاک ازنظر عناصر دقیقا 
بررسی شود. pH خاک باید در حدود شش باشد.

مدیریت  برداشت،  از  پس  ماندگاری  افزایش  برای   -3
الزامی  مزرعه  در  هرز  علف های  و  بیماری ها  آفات،  صحیح 
است. محصول باید آبیاری و تغذیه صحیحی داشته و دچار 
استرس و تنش نشود. تغذیه نامتعادل و استفاده بیش از حد 

از منابع کود، گاه موجب آثار عکس و نامطلوب می شود.
صدمات  و  مکانیکی  آسیب  دچار  نباید  محصول   -4
فیزیکی شود زیرا آلودگی از طریق همین صدمات وارد گیاه 

شده و  پس از تکثیر سریع گسترش می یابد.
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5- محصول نباید پس از برداشت روی خاک رها شود، 
خاک و بقایا منشأ بسیاری از بیماری ها و آفات است. 

6- چاقو و وسایل برش باید ضدعفونی شوند.
7- سبدهای برداشت، حمل و نقل و نگهداری باید همیشه 

ضدعفونی شوند.
در  و  بازرسی  پیوسته  محل نگهداری  و  انبار  فضای   -8

بازه های زمانی مشخص ضدعفونی شوند.
است،  آلودگی  و  9- محصولی که دچار هرگونه مشکل 

پس از بازرسی در مزرعه از محصول سالم جداسازی شود.
10- رطوبت نسبی محصول متناسب با دمای نگهداری 

باشد و هرگز رطوبت اضافی روی محصول ایجاد نشود.
زمان  تا  برداشت  زمان  از  نگهداری  سـرد  زنجیره   -11

رسیدن به دست مصرف کننده حفظ شود.

وضعیت آلاینده ها در محصول

از  نمونه هایی  است  لازم  کلم پیچ  برداشت  با  هم زمان 
محصول تهیه و برای ارزیابی آلاینده ها به آزمایشگاه ارسال 
فلزات  مزمن  و  حاد  جبران ناپذیر  عوارض  باتوجه به  شود. 
فلزات  مجاز  مقدار  بیشینه  مهار  انسان،  بدن  در  سنگین 
سنگین براي حفظ سلامت مصرف کنندگان  اهمیت بسیار 
دارد. طبق استاندارد ملی ایران به شماره 12968، بیشینه 
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مقدار مجاز سرب 0/3 میلی گرم بر کیلوگرم و کادمیم 0/05 
میلی گرم بر کیلوگرم برای انواع کلم است.

از  سوی دیگر، مصرف بي رویه کود هاي شیمیایي حاوي 
در  نیترات  از  بالایي  مقادیر  ماندن  جای  بر  سبب  نیترات 
و  سطحي  آب هاي  آلودگي  نیز  و  کشاورزي  محصولات 
زیر زمیني می شود. نیترات در بدن انسان به نیتریت تبدیل 
می شود که به سبب تولید نیتروزآمین سرطان زا است. مرز 
شماره  به  ایران  ملی  استاندارد  طبق  نیترات  مانده  بیشینه 

16596در کلم، 500 میلی گرم بر کیلوگرم است.
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خلاصه مطالب
نگهداری،  شرایط  درباره  مطالب  خلاصه   2 جدول  در 

سردسازی و بسته بندی محصول کلم ارائه شده است.
جدول2- شرایط نگهداری، سردسازی و بسته بندی محصول کلم

کلمکلم  پیچ
کلم گل کلم بروکلی

کلم  قمریبروکسل

شرایط 
نگهداری

دمای بهینه 
)درجه 

سانتی گراد(
 0-2  0-2  0-2  0-2  0-2 

رطوبت نسبی 
بهینه )درصد(*

95-10095-10095-10095-10098-100

بهترین 
ماندگاری

3-2 ماه4 هفته3 هفته6 هفته4-2 ماه

سردسازی

روش 
پیش سرد کردن

خنک کردن 
تحت خلأ، 
اتاق خنک، 
خنک کردن 
سریع با هوا

سیستم 
خلأ-آب 
پیشنهاد 
می شود. 

خنک کردن 
با آب و 

خنک کردن 
سریع با هوا 
نیز مناسب 

است

خنک کردن 
سریع با هوا، 
خنک کردن 

با آب، 
سیستم 
خلأ-آب

سیستم 
خلأ-آب 
پیشنهاد 
می شود. 
خنک 

کردن با 
آب و خنک 

کردن 
سریع با هوا 
نیز مناسب 

است.

سیستم 
خلأ-آب 

برای 
کلم قمری 

بدون 
سرزنی 
پیشنهاد 
می شود. 

خنک کردن 
با آب یا 

خنک کردن 
با یخ نیز 
مناسب 

است

نقطه انجماد 
)درجه 

سانتی گراد(
-0/9-0/6-0/8-0/8-1

حساسیت به 
انجماد

کمکممتوسطمتوسطکم

حساسیت به 
سرما

خیرخیرخیرخیرخیر

بسیار کممتوسطکمکمکمتولید اتیلن

حساسیت به 
اتیلن

زیاد-زرد 
شدن برگ

زیاد- زردی 
گلچه های 
و افزایش 

بیماری

متوسط- 
بی رنگ 

شدن سر و 
زرد شدن 

برگ ها

زیاد-زردی 
برگچه های 

خارجی
کم
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ادامه جدول2- شرایط نگهداری، سردسازی و بسته بندی محصول کلم

کلمکلم  پیچ
کلم گل کلم بروکلی

کلم بروکسل
 قمری

تمیز کردنبسته بندی

برداشت 
محصول 

تمیز، 
جداسازی 
برگ های 
خارجی و 

بسته بندی 
خشک 
بدون 

شستشو

برداشت 
محصول 

تمیز و سپس 
بسته بندی.
در صورت 

نیاز شستشو 
با مواد 

ضدعفونی 
کننده

برداشت 
محصول 

تمیز و 
سپس 

بسته بندی

برداشت 
محصول 

تمیز و 
سپس 

بسته بندی.
در صورت 

نیاز 
شستشو 

با مواد 
ضدعفونی 

کننده

برداشت 
محصول 

تمیز، 
معمولاً 

همراه با 
سرزنی، 

بسته بندی 
خشک 
بدون 

شستشو

* برای جلوگیری از افت رطوبت، مدیریت رطوبت نسبی انبار ضروری است. باید دقت شود که 
رطوبت روی محصول کندانسه نشود و به محض رویت آلودگی اقدامات لازم انجام شود.






