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 چکیده

ای ها و مجموعهدرصد قندهای مختلف، منرال 14درصد آب،  79انگور دارای . باشدترین محصول زراعتی افغانستان میبزرگانگور 

ضایعات محصولات زراعتی یکی از . باشدمی  D ، وA ،B ،C هایاز عناصر و ترکیبات سودمند است. همچنین، انگور دارای ویتامین

ی مروری و با استفاده از اسناد ویژه کشورهای در حال توسعه است. این مقاله، که با روش مطالعههای جدی اکثر کشورها، به چالش

کند که نقش ی انگور را بررسی میهای کاهش ضایعات بعد از رفع حاصل میوهای و مقالات تحقیقی تدوین شده است، روشکتابخانه

ترین محصولاتی جات از جمله مهممیوه .زایی، و تأمین خودکفایی داردمهمی در کاهش ضایعات پس از برداشت، حفظ کیفیت، اشتغال

تر خراب هستند که نقش قابل توجهی در تأمین نیاز غذایی انسان دارند. این دسته از محصولات به دلیل داشتن مقدار زیاد آب، سریع

جایی محصول در روند. عملیات برداشت، جابهیدرصد( از بین م 50تا  5ای از آنها )ی پس از برداشت، بخش عمدهشده و در دوره

های مکانیکی ها دارند. آسیبونقل، و سایر مراحل، تأثیر چشمگیری بر پوسیدگی پس از برداشت و افزایش ضایعات میوهمزرعه، حمل

یکروبی و بیولوژیکی های ناشی از عوامل مواردشده به محصول هنگام برداشت و پس از آن، عوامل فیزیولوژیکی و محیطی، و آلودگی

ی انگور، برای کاهش ضایعات بعد از رفع حاصل میوه .آیندها به شمار میها و سبزیترین دلایل ضایعات پس از برداشت در میوهاز مهم

ر جریان ی مناسب و عملیات زراعتی قبل از برداشت، انجام عملیات مناسب دتوان از راهبردهای مختلفی استفاده کرد، از جمله تغذیهمی

برداشت، و اجرای اقدامات مطلوب پس از برداشت نظیر سردسازی اولیه و دفع حرارت مزرعه، استفاده از وسایل پاک و مناسب، 

 .بندی صحیح، و ذخیره و انتقال مناسب به بازاربسته
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Abstract 

Grapes are the largest agricultural product of Afghanistan. Grapes contain 79% water, 14% different 

sugars, mineral salts and a set of beneficial elements and compounds. Grapes have vitamins A, B, 

C, D. (Roshan et al.) The waste of agricultural products is one of the serious challenges of most 

countries, especially developing countries. This article, which has been compiled using library 

documents and research articles, has investigated the methods of reducing waste after harvest of 

grapes, which plays an important role in reducing waste after harvest, maintaining quality, creating 

employment, and providing self-sufficiency. Fruits are among the most important products that play 

an important role in providing human nutrition. These types of products are susceptible to spoilage 

due to having a lot of water, and during the post-harvest period, a major part of them (between 5 

and 50%) is destroyed. Harvesting operations, moving the product in the field, carrying and 

transporting have a large role in post-harvest rotting and losses in fruits. Mechanical damage to the 

product during harvesting and after, physiological and environmental factors and contamination by 

microbial and biological agents are the most important causes of post-harvest losses in fruits and 

vegetables. In order to reduce the waste after harvesting of grapes, various strategies can be used, 

such as proper nutrition and agricultural operations before harvesting, appropriate operations during 

harvesting and appropriate operations after harvesting, such as initial cooling and removing heat 

from the field, using clean and suitable equipment, suitable packaging. It was considered to store 

and transfer to the market. 
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 مقدمه

جنوب، جنوب غرب، مناطق مرکزی  در ا  باشدکه عمدتترین محصول زراعتی افغانستان میانگور بزرگ 

مختلف انگور (. انواع ۱۳9۰، د )بانک جهانینگردتولید می شمال کشور درصد در ۱۰عین حال  و در

 د: انگور تازه، انگور کشمشی، انگورند به چهار دسته تقسیم بندی می گردنشو جهان تولید می که در

درصد آب،  ۷9سایر محصولات انگور پروسس می گردد(. انگور داری  نوشابه )که به نوشابه، مربا و

است. انگور دارای  ترکیبات سودمند مجموعه ای از عناصر و و هامنرالدرصد قندهای مختلف، ۱۴

 فاسفورس ارسنیک، آیودین، کلور، منگنیز، منیزیم، املاحی مانند آهن، و A، B، C، Dویتامین های 

آسان وارد خون  طور مستقیم وبه باشد، قند انگورهمچنین دارای مقدار زیادی تانن می .است نیمسلی و

درآمدزایی قابل توجه در واحد سطح،  همکاران(. )روشن و شودکبد ذخیره می عضلات و در شود ومی

بازگشت سریع سرمایه، مزیت های نسبی و رقابتی تولید و اشتغال زایی بالای این محصول و هم چنین 

، نشان دهنده اهمیت اقتصادی این میوه و لزوم تدوین برنامه آن در مناطق مختلف کشورامکان تولید 

 باشد.شت و کاهش ضایعات این محصول میهای پس از برداجامع تحقیقی در خصوص رفع چالش

بنابراین از طریق  از آن جا که کاهش ضایعات در حقیقت نوعی افزایش بهره وری منابع تولید است.

ای بر چالش امنیت غذایی غلبه نمود. ضایعات محصولات زراعتی از توان تا حد قابل ملاحظهآن می

یت و تأمل بوده و باید در قالب یک برنامه جامع دیدگاه امنیت غذایی، اقتصادی و سیاسی قابل عنا

راهبردی و فرابخشی نسبت به پیاده سازی ساختارهای لازم در جهت جلوگیری، پایش و کاهش 

در این راستا، ضمن تدوین برنامه راهبردی کاهش ضایعات میوه انگور راه کارهای  ضایعات اقدام نمود.

سایر کشورهای  برنامه و دستیابی به اهداف تعیین شده درمنظور عملیاتی نمودن علمی متعددی نیز به

. اثر بخشی دستاوردهای است آنها استفاده بعمل آمده جهان صورت گرفته که درین مقاله از منطقه و

تواند در محورهای زیر از طریق تحقیقاتی حاصل از به کارگیری  راه کارهای موثر قابل تأمل بوده و می

صنایع تبدیلی و تکنولوژِی های پس از برداشت منجربه کاهش ضایعات  سرمایه گذاری در پروسس

طور کلی د. حتی در مواردی به تولید محصول و فرمولاسیون های جدید غذایی بینجامد.  بهیگرد

، آبیاری، آفات و امراض(، مشکلات زمان برداشت نامناسب نامناسب پیش از برداشت ) تغذیه عملیات

یه ضعیف میوه و آسیب های مکانیکی(، جابجایی و بسته بندی نامناسب و ، کیفیت اولخامی میوه)

و  مدیریت ضعیف، درجه حرارت و رطوبت نسبی، کاهش شدید آب میوه شرایط ذخیره گاه نامناسب

این های برداشت شده است. و پروسس ناقص محصول از علل اصلی تلفات میوه مارکیتنگدر نهایت 

،  مقالات تحقیقی تدوین شده است ای واسناد کتابخانه با استفاده از ووی همقاله که به روش مطالع
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که نقش مهم را در  بررسی قرار داده را موردهای کاهش ضایعات بعد از رفع حاصل میوه انگور روش

 تامین خودکفایی دارد.   زایی وکمیت، اشتغال از رفع حاصل، حفظ کیفیت و کاهش ضایعات بعد

 مشکلات موجود

یک محصول کلایمکتریک است و سرعت فعالیت فیزیولوژیک آن نسبتا  پایین است. این  انگور

دهد. این محصول در حین رفع حاصل و نگهداری و انتقال مقدار زیاد رطوبت خود را از دست می

ها ای شدن ساقه، ریزش دانه و حتی پژمردگی و چروکیدگی دانهمسئله منجربه خشک شدن و قهوه

های فزیکی وارد شده به محصول در حین جمع آوری، انتقال و بسته بندی، حمله شود. آسیب می

ها و شرایط نامناسب نگهداری از عوامل مهم در تخریب انگور به شمار میرود. میوه انگور پس فنگس

شود. از چیده شدن در جعبه های چوبی و پلاستیکی بزرگ قرار داده شده و سپس وارد دوران توزیع می

روز بدون هیچگونه تعامل مثل سرد ساختن  5-2انتقال به بازار معمولآ این محصول به مدت در حین 

گیرد سلفر دهی بسته بندی ویا حمل و نقل با موترهای یخچال دار در درجه حرارت معمولی قرار می

 ای شدن یا پژمردگی شدن میوه به شدت در معرض حمله آفاتکه این مسئله منجر به کاهش وزن، قهوه

گیرد. هرگونه بی دقتی در جمع آوری، انتقال بسته بندی، عدم رعایت نکات ضروری و امراض  قرار می

شود. بنابرین به کارگیری در جمع آوری و آماده سازی محصول سبب ضیاع سریع در انگورمی

در کاهش ضایعات و افزایش عمر ذخیروی  مناسبو بسته بندی  های مناسب جمع آوری، انتقالروش

 شود.ین محصول تاثیر به سزایی دارد که درین مقاله به آن پرداخته میا

  توان به موارد زیر اشاره نمود:می مقالهاهداف کلی و اختصاصی این  اهداف:

 های مناسب کاهش ضایعات بعد از رفع حاصل انگور.دریافت روش -

 ضایعات.دریافت و بهبودعملیات قبل از رفع حاصل جهت کاهش و به حداقل رساندن  -

 دریافت و بهبود عملیات بعد از رفع حاصل جهت حفظ و نگهداری میوه انگور. -

 میوه انگور های قبل ازبرداشتچالش

 دهد)رسولی ومی خضایعات انگور در سه مرحله پیش از برداشت، زمان برداشت و پس از آن ر 

پس از  در مراحل مختلف بر کیفیت میوه انگور بسزایی(. شرایط قبل از برداشت تاثیر 1401همکاران، 

برداشت خواهد داشت. کیفیت محصول انگور برداشت شده متاثر از عوامل قبل از برداشت مانند نوع 

رقم، امراض، آفات، وضعیت کمی و کیفی آب آبیاری، شرایط فیزیکی و حاصلخیزی خاک، شرایط 

و عوامل   جنتیکی، آلودگی هوا و...(، عوامل اقلیمی )درجه حرارت، رطوبت نسبی، باد، نور، ژاله
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ضایعات از چند جنبه بر اقتصاد محصولات باغداری به ویژه انگور به تولید کنندگان مدیریتی است. 

نیاز به واردات را افزایش داده، نهادهای  دهد،کند. مقدار تولید را کاهش میمنطقه ای ضربه وارد می هر

)رشونده شوند( به هدر می رود، در آمد بهره برداران کاهش میابدتهیه میلازم برای تولید )که به سختی 

قابلیت نگهداری  هنگام برداشت در میوه در موجود در منرالیترکیب مواد. (۱۳95و همکاران ،

محصول، مدت نگهداری محصول را  مثال کاهش مقدار کلسیم در ،عنوانمحصول نقش دارد. به

برداشت  طور کلی ضایعات پس ازکند. بههای ذخیروی حساس می کاهش و محصول را به ناهنجاری

 محیطی وآلوده گی آنها به وسیله عوامل میکروبی و ، فزیولوژیکی وفزیکیدلیل صدمات ها بهمیوه

سبزی ، میوه تعرق در عوامل فیزیولوژیکی شامل تنفس و .(1396تفتی، گلشن کند) بیولوژیکی بروز می

رطوبت نسبی محیط نگهداری محصول است. اتلاف  ن درجه حرارت وعوامل محیطی عمده، هما و

بین رفتن ارزش تغذیه ای نرمی انساج محصول  پژمردگی از چروکیدگی و آب سبب کاهش وزن،

شود ولایه های نیز سبب پاره شدن لایه سطحی محافظت کننده محصول می فزیکیشود. صدمات می

دست دادن سریع اب توسط محصول  این امر موجب از .گیرندزیرین مستقیمآ در مقابل هوا قرار می

اثر بکتری ها، قارچ ها، ویروس ها  بیولوژیکی به ضایعات ایجاد شده در شود.آلودگی میکروبی ومی

های نامناسب روش اثر استفاده از در فزیکی صدمات سایر موجودات اشاره دارد. آفات جوندگان و

علاوه برکاهش وزن  فزیکیآید. صدمات نادرست به وجود میبسته بندی  نقل و برداشت، حمل و

 فزیکیصدمات  میوه، در ایجاد محل هایی برای وارد شدن میکروارگانیزم به داخل محصول نقش دارد.

افتد. شاخه های درخت و... اتفاق می سبزی با وسایل برداشت، ناخن کارگران، اثر تماس میوه و در

در سیستم کشت سنتی مزارع فضای باز موجب آلوده شدن محصول و ها با خاک تماس مستقیم میوه

 . کاهش قابل توجه کیفیت و ماندگاری پس از برداشت می گردد

 راهبرد های اساسی قبل ازبرداشت جهت کاهش ضایعات میوه انگور

هنگام  این آلودگی در د،طول برداشت دارای آلودگی پنهان باش برداشت ویا در میوه ممکن قبل از

کند. بنابرین   گسترش پیدا نگهداری محصول تازه ممکن بشکل مرض ظاهر و نقل، بازاریابی و حمل و

 پس از برداشت توجه شود. باید به عملیات زراعتی مناسب، عملیات مناسب برداشت و

تغذیه صحیح محصولات باغی نقشی مهمی در کاهش ضایعات و بهبود کیفیت محصول تولیدی و 

ت برداشت شده دارد. دراین بین نایتروجن، فاسفورس، پتاسیم، کلسیم، بوران، عمر ذخیروی محصولا 

تنها عدم تعادل امینو اسیدهای مس و مولیبدنیم از اهمیت زیادی برخوردار اند. نایتروجن از حد نه

ضروری و بالطبع عدم تعادل پروتین را درپی خواهد داشت، بلکه مشکلات عدیده ای چون تجمع 
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کند. در توت زمینی نیز کود نایتروجن دار در سختی ش میزان ویتامین سی را نیز ایجاد مینیترات و کاه

انساج میوه در طی دوره ذخیروی  موثر است. معامله نایتروجن بر مواد جامد قابل حل تاثیر قابل توجهی 

می  کیلوگرام در هکتار مواد جامد قابل حل کاهش 225به 126داشته و با افزایش نایتروجن از 

 قیمحصول از طر تیفیک شیافزا در ییاثرات عناصر غذادهد که  ها نشان مییابد)عزیزی(. بررسی

تاثیر بسزایی  در دوه مصرف پس از برداشت عمر ذخیرویو  یماندگار  شیافزا یمتعادل در راستا هیتغذ

مهارتی باغداران ارتقای دانش مسلکی و دهدکه  ها نشان می(. بررسی1401دارد )رسولی و همکاران، 

، اسـتفاده های تصدیق شدهنهـال، تولید تولیـدات زرع انساج ،تولید کننده گان محصولات باغداری و

تنظیمات فنی، مقاوم در مقابل عوامل اقلیمی وغیر اقلیمی، مدیریت آفات و امراض، جدیـد و  انواع  از

تفاده در برداشـت قبـل از شـروع اسـ سایر وسایل مورد قیچی چاقو و مثلبه موقع وسایل  دقیق و

طور چشـمگیری کاهـش تواند میـزان ضایعـات برداشـت را بهبرداشـت و به تناسـب نـوع محصـول می

 (. 1400)سندملی وراهبردی امنیت غذای،  دهـد

 جهت کاهش ضایعات میوه انگورجریان برداشت  راهبردهای اساسی

کنترول عوامل محیطی، تکنولوژی تجهیزات، بسته بندی تواند شامل اقدامات زمان برداشت که می

تواند می ،شوداستاندارد، تنظیم زمان و شیوه درست برداشت، کنترول عوامل بیولوژیکی و... می

ضایعات محصول را کاهش دهد. رعایت اصول صحیح برداشت، نقش قابل توجهی در حفظ کیفیت 

ولید در جهان، برداشت محصول بصورت دستی انجام و ماندگاری انگور دارد. در بسیاری از مناطق ت

باشد. درجه حرارت گیرد. برداشت مکانیزه نیازمند انواع اصلاح شده با ویژگی های خاص خود میمی

محیط در مرحله برداشت و پس از آن, عامل تأثیرگذار بر کیفیت انگور و ماندگاری آن است ) رسولی 

شود ت برداشـت در طـول روز قابل تغییـر باشـد، توصیـه میکـه سـاع(. درصورتی1401ن، همکارا و

دلیل و تـورم بیشـتری )به سختیسـاعات اولیـه صبـح و هـوای سـرد کـه محصـول  برداشـت درتا 

 .(1395 ،پاسبان اسلام انجـام پذیـرد) قاسمی و ،جـذب آب از خـاك توسـط نبات در طـول شـب( دارد

ها در ایـن هنـگام پاییـن اسـت و نیـاز بـه سردسـازی پـس از برداشـت به عـلاوه درجه حرارت میوه

حداقـل خواهـد بـود. حذف درجه حرات مزرعه )پیش سرد کردن(، نقش مهمی  در حفظ خصوصیات 

 مذرعه بیش از محصـول در سبدهای جمع آوریدارد.  کمی  و کیفیت پس از برداشت محصول انگور

محصول بـا پـرت کـردن و  انتقالدر صورت  .تا حد امکان با دقت حمل شوند حد پر نگردند و

کارگـران آموزش دیـده بـرای  انداختـن، ارتفـاع انداختـن و سـقوط  محصـول بـه حداقـل کاهـش یابد.

بـه بـرای جلوگیـری از آسـیب  بررسـی کننـد و جمع آوریمحصـول را بـرای  پختگی، جمع آوری
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محصـول را بـا دقـت و ملایمـت   انتقالها از دسـتکش مخصـوص اسـتفاده نماینـد. همچنیـن بایـد میوه

 .انجام دهند

 زمان مناسب برداشت

آماده خوردن باشد. زمان  مناسبی داشته باشد و ترکیب طعم و انگور باید زمانی برداشت شود که ظاهر، 

)عزیزی(.  کاهش ضایعات آنها دارد وی وذخیره در عمربرداشت صحیح محصولات باغی نقشی مهمی 

زیرا این میزان قند، تعین  .اهمیت ویژه ای برخوردار است برداشت از کنترول میزان قند انگور پس از

یک  توان از(. بدین منظور می1398د، طعم و مزه انگور است) مفتون آزا کننده شاخص رسیدگی و

های چیده شده توان طعم دانهمی ،چنانچه رفرکتومتر در دسترس نباشدرفرکتورمتر دستی استفاده کرد. 

طور هایی هستند که بهها اخرین دانهانگور چشیده شده از قسمت پایینی خوشه را امتحان کرد.  این دانه

ترین درصد قند میوه مناسب .اگر به اندازه کافی شیرین باشند، کل خوشه شیرین است کامل می رسند و

 درصد است. 17-12محل تولید،  زمان برداشت بسته به نوع و درانگور 

 برداشت انگور

کافی رسیده باشد.  پختگیبه  هادانهاندازه  توان برداشت کرد که از لحاظ قند، رنگ وانگور را زمانی می

 ،خوشه ها باید بادقت برداشت شوند، خوشه دارای رنگ یک نواخت که بیشترین رسیدگی را دارند

سردترین ساعات روز) اوایل صبح( انجام شود.  شوند. بهتر است عمل برداشت درباهم برداشت می

شده به  ساقه جدا با قیچی مخصوص از برای جداسازی، خوشه انگور باید با دست نگه داشته شود و

چنانچه هنگام کار باقیچی، باید دقت کرد که به میوه آسیب نرسد،  داده شود. در سبد قرار آرامی در

 سبب سوراخ شدن دانه انگور شود، باید آن را از خوشه جدا کرد، در قیچی مخصوص برداشت انگور

شود. آسیب دیده انگور به محل مناسبی برای رشد قارچ بوتریتیس تبدیل می دانهغیر این صورت این 

 ،ودداری شوداز تماس  بی مورد حبه ها خ حتی الامکان خوشه های انگور دم خوشه جابه جا شوند و

انـواع مختلفـی از آسـیب و خسـارت  (.1398شود)مفتون آزادبین رفتن لایه کوتین می زیرا سبب از

ها و سـبزی ها بـه وجـود آیـد. زخـم ممکـن به هنـگام عملیـات برداشـت و پـس از برداشـت در میوه

ایـن نـوع آسـیب مکـررا   .افتدمی اتفاق انساجصـورت از بیـن رفتـن قسـمتی از )بریدگـی و سـوراخ( به

شود. بسـیاری از ایجـاد می نباتاسـتفاده بـرای جـدا کردن محصول از  توسـط ابـزار برداشـت مورد

تواننـد از راه شـوند، نمیمی محصولقارچ هـا و باکتری هـا کـه سـبب ضایعـات قابل توجهـی در 

شوند، وارد می محصولپوسـت به آسـانی بـه درون  پوسـت نفـوذ کننـد. ولـی از راه بریدگی هـای

ورود خـاك مزرعـه بـه درون زخـم، سـبب بدتـر شـدن وضعیـت موجـود خواهـد شـد )قاسمی وپاسبان 
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ها تحت انواع میوهو کیمیاوی  مطالعات متعددی نشان داده است که خواص فیزیکی(. 1395اسلام 

(. بنابراین تعیین زمان  ۱۳9۰ر، نسبپو  )احمدپور و گیردمی تأثیر زمان برداشت و زمان نگهداری قرار

اندازه  (. ۱۳8۴مناسب برداشت انگور برای مصارف گوناگون دارای اهمیت زیادی است )راحمی

، از عامل اصلی تعیین کننده کیفیت نهایی میوه و جمع آوریمیوه در زمان  پختگی کاملو پختگی 

برداشت  خامها (. زمانی که میوه2۰۰۱  ،باشد )لی و همکارانپس از برداشت می ذخیروی مقاومت 

یابد، رسیدن میوه نامنظم، میزان اسید بالاتر، عملکرد  شوند رنگ، عطر طعم میوه به خوبی توسعه نمی

ها شود. از سوی دیگر برداشت دیر هنگام میوهبیشتر می رفع حاصلپس از  امراضکمتر و حساسیت به 

(. 2۰۰۰د، آنها می گردد)لی وکاد عمر ذخیرویها و کوتاه شدن عث رسیدن و پیر شدن سریعتر میوهبا

حد  رسیدن بیش از نتیجه جلوگیری از در آب گرم با کاهش میزان تولید اتلین، کاهش تنفس و معامله با

نشان (. مطالعات 2۰۰9 ،همکاران )چن و میوه در پایان دوره نگهداری شده است PHباعث حفظ 

های برداشت محصول و توسعه تجهیزات مناسب برداشت و نگهداری پس از بهبود روشد که ندهمی

های مناسب برداشت و ظروف مناسب برای حمل و نقل ازضایعات میوه انگور برداشت. تعیین روش

ـا (. جایگزینـی به موقـع وسایل و ماشـین آلات تـازه ب1401ن، همکارا کند)رسولی وجلوگیری می

مـوارد مسـتهلک موجـود و عـدم اسـتفاده از  وسـایل معیـوب ضایعـات حیـن برداشـت مکانیکـی را 

 دهد.کاهـش می

 جهت کاهش ضایعات میوه انگور برداشت بعد از راهبردهای اساسی

 ونبد باید رکا ینا. ستا مناسب نسیددر ر رنگوا تاکاز  خوشه دنکراجد نماز معنی به شتدابر

 ،حاضر لحا. در دشو منجاا هزینه قلاحد با د،یاز سرعت با ل،محصوکاهش در و  فزیکی يها سیبآ

 . (1396)جارچلو و قابوس، ست ا مصرفی رنگوا ايبر سیستم تنها ستید شتدابر

 سرد کردن محصول انگور

تر از سرد کردن و حذف حرارت محیط باغ در هیچ مرحله ای در مراحل پس از برداشت انگور، مهم

مرحله پیش سرد کردن و نیز نگهداری در درجه حرارت مناسب قبل از ارسال به بازار نیست )مفتون 

و از (. سرد کردن، سرعت تنفس میوه را کاهش، داده شیوع آلودگی را به تعویق انداخته 1398آزاد، 

 تکنیک های پیش سرد کردن و استفاده ازتر، ضیاع آب محصول را به حد اقل می رساند. همه مهم

دهد. عملیات پیش وزن محصول را کاهش می ضیاع، ، مقدارباغ تنفس و حاصل از حرارت حذف

 کاهش ضایعات محصولات باغی دارد سرد کردن نقش بسیار مفیدی در افزایش عمر ذخیره وی و

هوای گرم برداشت  به پیش سرد کردن توسط هوا نیاز دارد زیرا اغلب انواع در . محصول انگور)عزیزی(
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طریق اتاق سرد یا سیستم سنتی متداول، خنک کردن تونلی یا  تواند ازشوند. پیش سرد کردن میمی

 سرد کردن تحت فشار انجام شود. استفاده از اتاق های نگهداری سرد موجود یکی از معمول ترین

، گراددرجه سانتی 2-1سیستم های سرد کننده است. برای پیش سرد کردن، باید انگور در درجه حرارت 

نمودن درجه حرارت مزرعه  .  جهت دور(1396د )جارچلو و قابوس، ساعت قرار داده شو  6برای مدت 

را استفاده توان دستگاه های پیش سردکننده جلوگیری از ضایعات انگور به ویژه پس از برداشت می و

محصول برداشت شده را تا زمان حمل در توان همچنان می (.1401ن، همکارا توسعه داد) رسولی و و

غرض پخش نمودن هوای سرد به داخل جعبه های انگور از پکه های سولری نیز و  سایه نگهداری کرد

 تا حرارت مزرعه آن حذف گردد. استفاده کرد

 بسته بندی انگور

ای دیگر کاهش ضایعات محصولات باغی بخصوص انگور در دوره پس از برداشت یکی از راه کاره 

بسته بندی است. بسته بندی علاوه بر نقش که در بازاریابی محصول دارد و در جلوگیری از ضایعات و 

لازم در بسته  یهامعیار  تیعدم رعا کاهش ضایعات محصولات برداشت شده نیز موثر است)عزیزی(.

)رسولی و  شودتلفات قابل توجه محصول می شیبرداشت انگور موجب افزا یها هو جعب یبند

توان از سبدهای پلاستیکی یا کارتن با برای بسته بندی انگور بسته به نیاز بازار می (.1401همکاران، 

ها ابعاد مختلف استفاده کرد جعبه های مورد استفاده باید کم عمق باشند تا از آسیب دیدگی میوه

منظور افزایش بازار پسندی، شود. محصول را باید با دقت و ملایمت در درون بسته قرار داد بهجلوگیری 

باید یکنواختی از لحاظ رنگ و اندازه خوشه رعایت گردد و هرگونه محصول آلوده یا معیوب حذف 

های آفتاب سوخته، خراب و پوسیده، خورده شده توسط پرندگان، آسیب دیده به وسیله شود. دانه

های سالم جدا حشرات آلوده به خاکستر، مگس میوه یا آسیب دیده به وسیله حیوانات باید از میوه

(. برای بسته بندی بهتر است که محصول انگور در خریطه های پلاستیکی با 1398شوند)مفتون آزاد، 

یتأ سوراخ های کوچک گذاشته شده و یک ورقه کاغذ جاذب رطوبت بالای محصول  قرار گیرد و نها

یک ورقه سلفرپد روی کاغذ جاذب گذاشته شود. سپس لبه های مقابل خریطه پلاستیکی حاوی انگور 

روی هم تا شود تا بسته درحد امکان نسبت به هوا غیر قابل نفوذ گردد. لبه های تاب خورده بانوار 

که بین دار طوریشوند. کاربرد جعبه های حتی المقدور یکسان و لبهچسب در جای خود محکم می

(. استفاده از 1986جعبه ها فاصله ایجاد کند، برای نگهداری بهتر انگور توصیه شده است )اشراعی، 

جعبه های چوبی کم عمق به طوری که خوشه ها تنها در یک لایه قرار گیرند، برای نگهداری و حمل 

لیت کاهش وزن (. در هندوستان رقم پر 1991باشد)دیژنیو و ایوانسکو،و نقل انگور مناسب تر می
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کیلو گرامی نشان داد هرچند که پوسیدگی در جعبه های  2کیلو گرامی نسبت به  4کمتری در جعبه های 

 (.1996کیلو گرامی کمتر بود )رام و همکاران، 2

 نگهداری درسرد خانه 

درصد  95-90گراد ورطوبت درجه سانتی 1-0بصورت آیده آل، انگور باید در درجه حرارت ثابت بین 

 32ساعت در حرارت   1(. انگور برداشت شده اگر فقط به مدت 1398هداری شود)مفتون آزاد، نگ

 4شود که یک روز در درجه حرارت درجه سانتی گراد قرار گیرد، بسیار سریع تر از زمانی خراب می

، (. به علاوه1396گراد نگهدای شود )جارچلو و قابوس، درجه یا یک هفته در درجه صفر درجه سانتی

نگهداری در درجه حرارت مناسب از خشکیدگی و پژمردگی ساقه سبز خوشه که یکی از علایم کیفیت 

 کند. بالای محصول است جلوگیری می

شرایط ذخیره گاه نقش بسیار مهمی در افزایش نگهداری محصولات باغی و کاهش ضایعات دارد. با 

محصولات باغی را به حد اقل رساند)عزیزی توان ضایعات استفاده از تکنولوژی محیطی ذخیره گاه می

پس از برداشت انگور  لیدر خصوص مساکه  یمختلف قاتیتحقارجاع درون متنی اشتباه(. به اساس  –

 ه،یهای سرد کردن اولزمان مناسب برداشت، روش نییتوان به تعانجام شده است که می، بطور مستقل

 یشده در سردخانه و بررس ینگهدار  یانگورها تیفیو حفظ ک یعوامل مؤثر بر ماندگار  یسبرر 

سلفردای های مصرف گاز انگور در سردخانه، روش یدگیعامل پوس یقارچامراض ها و  یناهنجار 

 ،نباتی یمانند استفاده از اسانس هامعامله مواد غیر کیمیاوی در سردخانه و استفاده از  اکساید

و  انی)نجات اشاره نمود وهیم عامل تخریب یها یمار یب یکیولوژیو کنترل ب توسانیو ک سالسیلیک اسید

و  یکیصدمات مکان شینامناسب موجب افزا یها یحمل و نقل انگور در بسته بند (.1392همکاران،

 یطیمح مناسب طیشرا نییتعدهد که ها نشان میبررسی گردد. یپس از برداشت م عاتیضا شیافزا

دهد ضایعات میوه انگور را در مرحله پس از برداشت کاهش می حمل و نقل ینرهایو کا نت ذخیره گاه

 (. 1401)رسولی و همکاران، 

 گیرینتیجه

ترین محصول زراعتی انگور بزرگتوان چنین نتیجه گیری کرد، پس از مطالعه و بررسی  های موجود می

شرایط نامناسب پیش از برداشت، مشکلات زمان  مدیریت ناقص و کلی به طور .باشدافغانستان می

وحمل و رسانی  برداشت، جابجایی و بسته بندی نامناسب و شرایط ذخیره گاه نامناسب در نهایت بازار

. جهت برآورده شدن اهداف تعین های برداشت شده استمیوه ضایعاتاز علل اصلی نقل نامناسب 

 شود.گنجانیده شده که در ذیل به خلاصه آنها پرداخته میشده باید دستورالعمل های که در مقاله حاضر 
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عوامل قبل از  دهد،رخ میضایعات انگور در سه مرحله پیش از برداشت، زمان برداشت و پس از آن 

شرایط اقلیمی )درجه ، ، امراض، آفات، وضعیت کمی  و کیفی آب آبیاریمیوهبرداشت مانند نوع 

و عوامل   مناسبتغذیه ، نتیکیجه، آلودگی هوا و...(، عوامل حرارت، رطوبت نسبی، باد، نور، ژال

رداشت  ضایعات پس ازب چنانبعد ازرفع حاصل دارد. هم مدیریتی نقشی مهمی در کاهش ضایعات

 محیطی وآلوده گی آنها به وسیله عوامل میکروبی و ، فزیولوژیکی وفزیکیدلیل صدمات ها بهمیوه

عامل تأثیرگذار بر  ،رارت محیط در مرحله برداشت و پس از آندرجه ح شود.متاثر میبیولوژیکی 

زمان برداشت صحیح محصولات باغی نقشی مهمی همچنین  .آن است عمر ذخیرویکیفیت انگور و 

برداشت ازاهمیت ویژه  میزان قند انگور پس از بررسی ،کاهش ضایعات آنها دارد ذخیره وی و در عمر

خوشه . طعم و مزه انگور است زیرا این میزان قند، تعین کننده شاخص رسیدگی و .ای برخوردار است

باهم  و ها باید بادقت برداشت شوند، خوشه دارای رنگ یک نواخت که بیشترین رسیدگی را دارند

سردترین ساعات روز) اوایل صبح( انجام شود. برای  شوند. بهتر است عمل برداشت دربرداشت می

شده به آرامی  ساقه جدا با قیچی مخصوص از انگور باید با دست نگه داشته شود و سازی، خوشه جدا

 علاوه برآن  .هنگام کار باقیچی، باید دقت کرد که به میوه آسیب نرسد داده شود. در سبد قرار در

 حرارت محیط باغ در حذف تر از سرد کردن ومهم هیچ عملیه ای انگور، رفع حاصلدرمراحل پس از 

سرد کردن،  ،درجه حرارت مناسب قبل از ارسال به بازار نیست نیز نگهداری در پیش سرد کردن ومرحله 

تر، ضیاع آب از همه مهم سرعت تنفس میوه را کاهش، داده شیوع آلودگی را به تعویق انداخته و

ی دهد، علی الرغم عوامل فوق عامل. در نتیجه ضایعات را کاهش میمحصول را به حد اقل می رساند

ونوع آن بوده بسته بندی دیگری که تاثیری خاصی درکاهش ضایعات انگور بعد از رفع حاصل داشته 

های لازم در معیار عدم رعایت  .محصول دارد مارکیتینگ  در مهمینقش  برکاهش ضایعات علاوهکه 

ته برای بس ،شودبسته بندی و جعبه های برداشت انگور موجب افزایش تلفات قابل توجه محصول می

توان از سبد های پلاستیکی یا کارتن با ابعاد مختلف استفاده کرد جعبه بندی انگور بسته به نیاز بازار می

جعبه های  ها جلوگیری شود. استفاده ازهای مورد استفاده باید کم عمق باشند تا از آسیب دیدگی میوه

نقل انگور  حمل و ی نگهداری وچوبی کم عمق به طوری که خوشه ها تنها دریک لایه قرار گیرند، برا

 .باشدمناسب تر می
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