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 چکیده

بخش  یها چالشکاهش ضایعات پس از برداشت، یکی از  هدف با ایمحصولات گلخانهامروزه افزایش عمر انبارمانی 

مهمی  محدودکنندهطول عمر کوتاه این محصولات،  به دلیل سرعت تنفس بالا  عامل  .شود یمکشاورزی محسوب 

 مکانیکی، های آسیب دلیل بهاین محصولات  برداشت از پس ضایعات. هاست آندر حفظ و ماندگاری بیشتر 

 برداشت از پس فساد  کند. می بروز بیولوژیکی و میکروبی عوامل وسیله به ها آن فساد و محیطی و فیزیولوژیکی

، مدیریت تغذیه، نحوه برداشت و زمان برداشت عملیات قبل و پس از برداشت محصول نظیر   تأثیرتحت  شدت به

مدیریت قبل از برداشت،   فیزیولوژیکی، محیطی و عوامل میکروبی و بیولوژیکی قرار دارد. مکانیکی، های آسیب

بر کاهش ضایعات و  مؤثرعوامل از   یبند بستهدما، رطوبت، اتمسفر، نوع و جنس ظرف برداشت صحیح محصول، 

ی مناسب از طریق کنترل عوامل ایجاد فساد در محصول، سبب بند بسته. آیند یمبشمار  ها یسبزماندگاری افزایش 

ایجاد تا با معرفی عوامل  در این مقاله تلاش شده است شود. یمافزایش انبارمانی و ماندگاری محصول تا زمان مصرف 

 ارائه گردد. یا گلخانهضایعات و  افزایش ماندگاری محصولات  جهت کاهشراهکارهایی ، قبل و بعد از برداشت فساد

 .یبند بسته، محصول، ماندگاری یا گلخانهتولیدات  فساد محصول،  کلمات کلیدی:
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 مقدمه

 مهمی نقش سالم تغذیه دری ا گلخانهمحصولات     

 کننده مصرف های یتاولو فهرست در و کنند یم ایفا

 واسطه به ایی گلخانهها یوهمو  ها یسبزدارند. در  قرار

و استفاده از ذخایر غذایی برای  ها یمآنزفعال بودن 

که  گردد یممتابولیکی، گاز اتیلن تولید  های یتفعال

و منجر به  خراب  کند یمفرآیند رسیدگی را تسریع 

. فرآیند شود یمو افت کیفیت  محصولشدن 

بیوشیمیایی و متابولیکی با تغییر در شرایط محیطی 

طبق  (. 2009، 1آگویو و همکارانقابل اصلاح است )

ـیفی صضایعات بخش سـبزی و  در ایران برآوردها 

سنگین برای  های هزینه .درصد است 90 بر بالغ

مداوم و چندباره و استفاده از صنایع  های کنترل

 لحاظ ازمجهز  های سردخانهو  بندی بستهپیشـرفته 

اقتصادی برای این محصولات حساس، ضروری و 

 تازه صورت بهکه بایـد بـرای بهتـرین بـازده  پرمصرف

و  پذیر امکانخوری مصرف شوند در بسیاری از نقاط 

ررسـی بنابراین باید بـا ب. نیست صرفه به مقرون

میزان ضایعات را به حداقل  تر اقتصادی کارهایی راه

 (. 1932)مرادی و همکاران،  خود رسانید

 

 محصول بر کیفیت مؤثرعوامل  -7

 قبل از برداشت -7-7

کیفیت محصول پس از برداشت قابل تغییر نیست     

توان آن را حفظ نمود. این در حالی است و تنها می

های قبل از برداشت نظیر مدیریت تغذیه و که فعالیت

آبیاری، هرس، مرحله برداشت، رقم کشت شده و 

بسزایی بر بهبود کیفیت  تأثیرزمان برداشت 

داشته و ماندگاری پس از ی ا گلخانهمحصولات 

                                                           
1
 Aguayoet.al 

 .2)آراه و همکاران دهند میقرار  تأثیربرداشت را تحت 

2015  .) 

بسزایی بر کیفیت  تأثیرنوع کود و میزان آن 

مثال  طور بهدارند.  ای گلخانهمحصولات مختلف 

بهبود  فرنگی گوجهمصرف پتاسیم رنگ میوه را در 

. این دهد میبخشیده و میزان اسیدیته آن را افزایش 

آستانه،  ازحد بیشدر حالی است که مصرف نیتروژن 

کاهش  ،کیفیت میوه را با کاهش میزان قند آن

مجاز در  حد از  بیشژن . مصرف نیترودهد می

منفی روی میزان  تأثیرعلاوه بر  ای گلخانهمحصولات 

مواد جامد محلول، گلوکز و اسیدیته، سبب تجمع 

 کننده مصرفنیترات در بافت میوه گردیده که سلامت 

 های فرم. مصرف کود نیتروژن در اندازد میرا به خطر 

ا طعم میوه ر تواند میآن مانند آمونیوم  یافته کاهش

(. همچنین 2015بهبود بخشد )آراه و همکاران، 

 های بیماریمقاومت به  برافزایشمصرف کلسیم علاوه 

گیاهی قبل از برداشت، حفظ سفتی بافت میوه پس از 

(. 2001، 9)پسام و همکاران شود میبرداشت را سبب 

 کاهش برای مؤثر راه یک ها میوه و ها گل تعداد کنترل

بنابراین هرس گل و میوه  .است محصول بین رقابت

با ایجاد تعادل بین مواد مغذی موجود در گیاه و 

آن، افزایش اندازه و در  کننده دریافت های اندام

را به  یا گلخانهمحصولات مواردی افزایش میزان قند 

 (. مرحله2001، 4دنبال دارد )گوتیر و همکاران

 کننده تعیین عوامل از یکی زمان برداشت در رسیدگی

است. این  ای گلخانهمحصولات  از بسیاری یتکیف

عامل به نوع رسیدگی محصول )کلیماکتریک و 

غیرکلیماکتریک بودن آن( بستگی دارد. در محصولات 

                                                           
2
 Arah 

3
 Passam 

4
 Gautier 
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کلیماکتریک که پروسه رسیدن محصول پس از 

قبل از ، برداشت در زمان یابد میدامه ابرداشت 

به کاهش ضایعات  تواند میرسیدگی فیزیولوژیک، 

 ای تغذیهارزش که  هرچندپس از برداشت کمک کند. 

بالغ باشد.   های میوهدر این زمان ممکن است کمتر از 

از سویی برداشت دیرهنگام نیز باعث افزایش قند شده 

و کاهش ماندگاری پس از برداشت   پذیری آسیبکه 

 (. 2001، 1)تویوونن دهد میرا  افزایش 

. توابسته به نوع رقم اس ولمحصکیفیت بالقوه 

انتخاب ارقام مناسب با عملکرد و کیفیت بالا همراه با 

تصمیم مهمی در پروسه ، تر طولانیعمر انبارمانی 

(.  لذا لازم 2003، 2تولید یک محصول است )هانا 

قبل از کشت، اطلاعات کافی در  تولیدکنندگاناست، 

برداشت در  .قرار دهند مدنظررا  ذکرشدهمورد موارد 

طول روز که دمای محصول به دلیل دریافت انرژی 

است، ماندگاری پس از برداشت  یافته افزایشخورشید 

. زمانی که دمای محصول دهد میقرار  تأثیررا تحت 

 بهافزایش یابد، تبدیل نشاسته  لسیوسسدرجه  95تا 

رطوبت  درنتیجهو  داده رخهمراه با تنفس شدید  قند

که منجر به از بین رفتن  یابد میبافت میوه کاهش 

.  برداشت در مواقع خنک روز مثل شود میمحصول 

به  تواند میاوایل صبح و یا نزدیک غروب  آفتاب 

 کاهش دمای محصول برداشتی کمک کند. 

 

 پس از برداشت -7-6

جدا از عملیات قبل از برداشت، دمای بالای     

 کیوارد آمدن آسیب مکانیمحصول هنگام برداشت، 

نامناسب به محل  نقل و  حمل درنتیجهبه محصول 

                                                           
1
 Toivonen 

2
 Hanna 

آلوده بودن محصول  و عوامل فیزیولوژیکی، بندی بسته

را  فاسدشدنه عوامل میکروبی و بیولوژیکی، روند ب

 از قبل است ممکن سبزی و میوه. دهند میشتاب 

 پنهان آلودگی دارای برداشت طول در یا و برداشت

 و بازاریابی ونقل، حمل هنگام در آلودگی این. باشند

 علائم صورت به است ممکن تازه محصول نگهداری

 به باید  بنابراین. کند پیدا گسترش و ظاهر بیماری

 از پس مناسب عملیات و کشاورزی مناسب عملیات

 تنفس شامل فیزیولوژیکی عوامل .شود توجه برداشت

 عمده، محیطی عوامل و سبزی و میوه در تعرق و

 نگهداری محیط نسبی رطوبت و حرارت درجه همان

 محصول کیفیت در تعرق یا آب اتلاف .است محصول

 آب اتلاف. دارد مهمی اثر برگی های سبزی مخصوصاً

 بین از پژمردگی، و چروکیدگی وزن، کاهش سبب

. شود می محصول بافت نرمی و ای تغذیه ارزش رفتن

 سطحی لایه شدن پاره سبب نیز مکانیکی آسیب

 زیرین های لایه و شود می محصول کننده محافظت

 از موجب امر این. گیرند می قرار هوا برابر در مستقیماً

 آسیب .شود می محصول توسط آب سریع دادن دست

 ایجاد در میوه، وزن کاهش بر علاوه مکانیکی

 داخل به ها میکروارگانیسم شدن وارد برای هایی محل

 به توان می را مکانیکی آسیب .دارد نقش محصول

  شدن دار لک شدگی و سوراخ و بریدگی های شکل

 .کرد مشاهده سبزی و میوه در

 در ایجادشده ضایعات به بیولوژیکی و میکروبی فساد

 آفات، ها، ویروس مخمرها، ها، کپک ها، باکتری اثر

 از استفاده اثر در مکانیکی آسیب سایر و جوندگان

 ونقل حمل و بندی بسته و برداشت نامناسب های روش

 و  حمل هنگام در فشردگی .آید می وجود به نادرست

 کردن پر. نگهداری طول در یا و ای فله شکل به نقل
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 که شود سبب می بندی بسته ظروف اندازه از  بیش

 .کنند وارد فشار زیرین به رویی محصولات

 

پس از  راهکارهای کاهش ضایعات محصول -6

 برداشت

زنجیره سرد پس از برداشت   استفاده از -6-7

 محصول

تیمارها پس از برداشت محصول  ترین مهمیکی از     

، گردد یممنجر  سبزی و صیفی که به کاهش ضایعات

نگهداری آن در  ع دمای محصول و تداوم یکاهش سر

مطلوب پیش  یها روش یریکارگ بهدمای بهینه است. 

راه گشای  تواند یمسردکن در محل مزرعه و گلخانه 

مناسبی برای حل مشکلات ضایعات و کمک به 

(. بسته به 1930صادرات باشد )صمدی و امامی فر، 

 دهفشراز قبیل هوای سرد  ییها روشنوع محصول، 

 ، هویج، خیار(، اتاق سرد )کلم، فلفلیفرنگ توت)

برو یا اسپری آب سرد )کلم  یور غوطه(، یفرنگ گوجهو

و  یبرو کللم )تربچه، کو کلم(، سرد کردن با یخ  یکل

 منظور به)کاهو  خلأ( و سرد کردن به کمک یفرنگ تره

 (. 2002، 1کینهولز و همکاران) اجراست قابلصادرات( 

 

 یبند بسته -6-6

عوامل در عمر  ترین مهممناسب یکی از  یبند بسته    

سیتار ) آید یم حساب بهپس از برداشت سبزی و میوه 

میوه و سبزی یکی از  یبند بسته(. 2010، 2و همکاران

و  اساسی برای کاهش خسارات فیزیکی یها قدم

جهت افزایش ماندگاری پس از برداشت  مکانیکی

، استفاده از یبند بستهشکل  ترین یجرااست. 

                                                           
1
 Kienholz and Edeogu 

2
 Scetare.et.al 

پیچیدن هر میوه  ،وجود ینباافیبری است.  یها کارتن

کاغذی یا قرار دادن  یها پوششیا سبزی داخل 

هر محصول با محصول مجاور و یا قرار بین  هایی یهلا

از ایجاد  تواند یم یبند بستهداخل  ییپدهادادن 

مجاور  ها یسبزناشی از تماس بین میوه و  یها خراش

هم بکاهد. همچنین پیچیدن هر قطعه محصول داخل 

کاغذهای واکسی سبب بهبود خسارات ناشی از تماس 

بین  ها یآلودگفیزیکی و همچنین جلوگیری از انتقال 

مختلف میوه و سبزی داخل یک بسته  یها قطعه

انتخاب  (.2010سیتار و همکاران، ) گردد یم

های بزرگ نیاز رمناسب برای ورود به بازا یبند بسته

 یک استفاده از  بر به توجه زیادی دارد. علاوه

 محصول، از حفاظت برای یکنواخت یبند بسته

مناسب طراحی یک بسته  برای نیز دیگری الزامات

 وجود دارد:

 حمل  قابل یراحت  بهکه خالی است  یزمان دربسته  -

د و زمانی که پر است فضای کمتری را اشغال شبا

 کند.

قابل پر شدن و  یبند بستهدست یا ماشین  یلهوس به -

 بسته شدن باشد.

و انبارمانی  نقل و  حملاز تهویه مناسبی در طول  -

 برخوردار باشد.

 متناسب با تقاضای بازار باشد. آن ظرفیت -

 موجود نقل و  حمل برای باید آن طراحی و ابعاد -

 .باشد مناسب

 مورد آن برای که مالی کالایی ارزش با رابطه در-

 باشد. صرفه  به  مقرون باید ،گیرد یم قرار استفاده

 از بیش از یحاًترج باشد، دسترس در یراحت  به باید -

 برای آن موجود باشد. کننده ینتأم یک
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 غیرفعال یبند بسته - 6-6-7

 ریتأخبا کاهش تنفس، به  یبند بستهاین نوع     

که  کند یمپیری و بهبود صفات کیفی فرآورده کمک 

MAP) شده اصلاحبه روش اتمسفر  یبند بسته
1
از  (

 . هاست آن ترین مهم

به معنای اصلاح  شده اصلاحمفهوم اتمسفر     

مواد غذایی  یها بستهگازهای داخل  یبند بیترک

است.  ها آنافزایش عمر مفید  منظور به

در حال حاضر در محدوده وسیعی از  MAP یها فن

غذاهای تازه یا سرد شده شامل غذاهای نیم پخته، 

 راًیاخو  ها یسبزماکیان و ماهی، پاستای تازه، میوه و 

نانوایی  یها فرآوردهقهوه، چای، غذاهای آماده و 

 به روش یبند بسته یگرد عبارت به. شود یماستفاده 

MAP    اتمسفر در یک پاکت )یا  واردکردنبه معنی

کربن،  اکسید یدبسته( ماده غذایی با ترکیب خاص 

این روش نگهداری  .باشد یمنیتروژن و اکسیژن 

غذایی را بدون عملیات  یها فراوردهکیفیت تازه 

 های تکنیکتوسط  کاررفته بهحرارتی و شیمیایی 

مانند کنسرو کردن، فریز کردن،  رقابت  قابلنگهداری 

، 2)کدر کند یمو فرایندهای دیگر میسر  کردن خشک

 شده اصلاحبا اتمسفر  یبند بستهزایای م. (1390

  :از اند عبارت

طولانی کردن ماندگاری با حفظ خواص کیفی  -

 .مطلوب

 .فسادپایین آوردن میزان ضایعات و - 

محصول بدون استفاده از مواد  داشتن نگهتازه  - 

 .یپرتودهیا  دارنده نگه

                                                           
1
 Modified atmosphere packaging 

2
 Kader 

 موردبرداشت محصول تازه در سطوح رسیدگی  - 

 .کننده مصرفبرای  نظر

از طریق فراهم کردن  ونقل حمل های ینههزکاهش  -

 .زمان انبارداری افزوده

  فراهم نمودن محصولات برش خورده آماده مصرف -

در مصرف انرژی )مانند عدم استفاده از  ییجو صرفه -

، 9آبلیس و همکاران)( فرآیندهای حرارتی و برودتی

 (. 2011مولا و همکاران،  -دیاز ؛1332

 

 MAP چگونگي استفاده از روش -6-6-7-7

 موردنظربا ترکیب  موردنظردر ابتدا لازم است گاز    

اتمسفر با  توان یمساخته شود. برای این منظور 

 ها کارخانهآماده از  طور بهرا  موردنظرترکیب 

خرید. اما  فشار تحت یها کپسولهوا در  کننده یکتفک

 گانه سهگازهای  توان یمدر هزینه  ییجو صرفهبرای 

خالص تهیه  صورت بهرا  اکسید یدازت، اکسیژن و 

گاز با نسبت  کنمخلوطیک دستگاه  یلهوس بهکرد و 

مود. در این روش نیاز به ذخیره مخلوط ن نظر مورد

در مخزن جداگانه نیست و  شده اصلاحاتمسفر 

مستقیم  طور به آمده  دست بهاز گاز مخلوط  توان یم

 .بندی تزریق کردبسته در

( استفاده از اتمسفر 1935طباطبایی کلور و همکاران )

دی اکسید  + %99ازت  با ترکیب گازی شده اصلاح

را همراه با استفاده از  %4اکسیژن + %9کربن 

 درجه 4ری در دمای و نگهدا پروپیلن یپل یها پوشش

تا  یفرنگ گوجهرا برای افزایش ماندگاری  لسیوسس

 روز مفید گزارش نمودند.  20

 

 فعال یبند بسته -6-6 -6

                                                           
3
 Abeles.et.al 
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فعال یک دیدگاه ابتکاری است که  یبند بسته    

پیوسته تقاضای  های ییرپذیریتغپاسخگوی 

سرانو و بازار است ) یروندهاو  کننده مصرف

غیرفعال،  یبند بسته(. هدف اصلی 2009، 1همکاران

نفوذناپذیر روی محصول است،  لایه یکفراهم آوردن 

بهبود  منظور بهفعال،  بندی بسته در که  یدرحال

افزایش مدت ماندگاری محصول  و  پوشش های یژگیو

از یک یا چند ترکیب شیمیایی و فیزیکی در پوشش و 

مرادی ) شود یماستفاده  یبند بستهلایه و غشا )فیلم( 

با مواد ضد میکروب  یبند بسته(. 1993، و همکاران

فعال است. در  یبند بستهانواع  ترین یدبخشنویکی از 

به کار  یبند بستهمواد فعالی که برای این نوع میان 

گیاهی که مواد طبیعی و  های یهعطرما، روند یم

سازگار با طبیعت هستند، بسیار سودمند خواهد بود 

(. استفاده از اسانس 2003، 2المنار و همکاران)

 یفرنگ توتو  یفرنگ گوجهرا بر سفتی میوه  یپتوساکال

گزارش نمودند. همچنین  مؤثردر طی انبارمانی 

( استفاده از اسانس 1935نوروزی فاز و همکاران )

با پوشش سلوفان، بر حفظ  بندی بسته درمنتول را 

رقم پاروس تا  یفرنگ توتکیفیت پس از برداشت میوه 

اصغری (گزارش نمودند  مؤثرروز پس از برداشت  11

برای استفاده از . )2003، و همکاران مرجان لو

محصولات، اسانس  بندی بسته درگیاهی  یها اسانس

روی گاز سترون ریخته شده و در ظرف  موردنظر

، 9والرو و همکاران) شود یمقرار داده  یبند بسته

لازم است غلظت مناسب اسانس   وجود ینباا(. 2004

  برای هر محصول تعیین گردد .

 

                                                           
1
 Serrano.et.al 

2
 Almenar.et.al 

3
 Valero.et.al 

 جنس بسته و فیلم  -6-6-3

امروزه تمایل به حداقل کردن پروسه مواد غذائی،     

مواد غذائی و همچنین ممانعت  مدت یطولاننگهداری 

ناشی از غذا باعث گردیده است  های یماریباز شیوع 

و  ها یکروارگانیسممجلوگیری از رشد  یها راهکه 

بندی محصولات  دربستهاستفاده از مواد ضد میکروبی 

)دوستی و صداقت،  غذائی توسعه زیادی پیدا کند

از  تواند یم  دهنده پوششجنس بسته و فیلم  .(1934

بر بهبود طریق کنترل عوامل میکروبی و بیولوژیکی 

در بررسی باشد.  مؤثرماندگاری و عمر میوه و سبزی 

اثر نوع  زیتونی رقم سانتلا  یفرنگ گوجهکیفیت 

 یمرنانو پلو  اتیلنی یپل های یلمفبا  یبند بسته

مورد ارزیابی  ییریافتهتغسیلیکونی تحت روش اتمسفر 

 یمرنانو پلنتایج نشان داد که فیلم  گرفت و قرار

دی  + %99گازی ازت سیلیکونی به همراه ترکیب 

باعث کند نمودن  %4اکسیژن + %9اکسید کربن 

 تأثیر و تنفس شده جمله ازفرآیندهای متابولیکی 

از کاهش وزن، مواد جامد محلول   یریبر جلوگمثبتی 

pH  کمترین میزان  و داشتو اسیدیته قابل تیتر

بار میکروبی نیز در این تیمار مشاهده  نظر ازآلودگی 

با جنس  یبند بسته (.1931 ،احمدی و همکاران) شد

به دلیل ضخامت کمتر و نفوذپذیری  پروپیلن یپل

، اتیلن یپلبیشتر به گاز اکسیژن نسبت به پوشش 

باعث ایجاد اتمسفر مطلوب و حفظ بهتر خصوصیات 

طباطبایی ) شود یمدر طی انبارمانی  یفرنگ گوجه

 (.1935، کلور و همکاران

  

 تیمار با مواد شیمیایي و طبیعي -6-6-4

در  یبند بستهپیش تیمار محصول قبل از 

مثبتی  تأثیر تواند یمهویج، پیاز، گوجه، خیار و غیره 
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بر ماندگاری محصول پس از برداشت داشته باشد. در 

 است. شده اشارهادامه به برخی از این تیمارها 

 

 خوراکي  یها پوشش -6-6-4-7

خوراکی یکی از جدیدترین  یها پوششکاربرد     

سبزیجات ابداعی برای افزایش ماندگاری  یها روش

خوراکی ضد  یها پوششاستفاده از است.  ایگلخانه

 ها کننده مصرفمیکروب با توجه به افزایش تقاضای 

برای استفاده از محصولات تازه با حداقل مواد افزودنی 

شیمیایی و از طرفی کیفیت مطلوب و با ویژگی حفظ 

از خصوصیات  .سلامتی محیط در حال گسترش است

به فاقد بو و مزه بودن و  توان یم ها پوششاین قبیل 

اشاره  شده ری در ماده پوشش دادهظاه ییرتغ عدم

با کند کردن شدت  ها پوششفناوری این  ازنظر .کرد

تنفس و میزان افت وزن محصول به دلیل خاصیت 

نیز  ها یکروارگانیسممضد میکروبی احتمال رشد 

عمر انبارمانی محصول را  یجهدرنتکاهش داده و 

افزایش و افت خصوصیات کیفی نظر میزان ویتامین 

ها و ترکیبات فنلی را نیز کاهش انینث آنتوسی

خوراکی  یها پوشش (. 1934 ،)امامی فر دهند یم

، لیپیدها ها ینپروتئبرپایه مواد بیولوژیکی نظیر  عمدتاً

 توتدهی پوشش .باشند یمها یدساکارو پلی

 صورت بهورا با ژل آلوئه شده برداشتتازه  های یفرنگ 

انداخته  یرتأخرا به  ها یکروارگانیسممرشد  داری یمعن

و روند کاهش میزان ویتامین ث را نیز نسبت به شاهد 

کند کرده است. بیشترین میزان فعالیت ضدمیکروبی 

درصد پوشش  10ورا که با ژل آلوئه هایی یوهمدر 

 .(1939، امامی فر) بودند، مشاهده گردید شده داده

کیتین استیله ) بررسی اثرات ضدمیکروبی کیتوزان

 صورت بهو یا  پوستان سخته از پوست شده، ک

بر دو ( است تولید قابلیمیایی ی و یا شبومیکر

کاربرد که  دهد میو کاهو نشان  فرنگی توتمحصول 

مطلوب اما کاربرد آن بر کاهو  فرنگی توتکیتوزان بر 

. به هر ترتیب بار گردد میسبب تلخ شدن طعم آن 

دو نمونه نسبت به شاهد کمتر  میکروبی در هر

میکروبی کیتوزان بر کاهو  است. اثر ضد شده  گزارش

این اثر  فرنگی توتپس از چهار روز از بین رفته اما در 

 ،1دولیگر و همکاران) است مانده باقیروز  21تا 

2004 .) 

 

 مواد شیمیایي  -6-6-4-6

جهت کاهش  شده  توصیه های روش جمله از    

ضایعات محصولات کشاورزی، افزایش غلظت کلسیم 

با استفاده از املاح کلسیم است. کلسیم یکی از 

عناصر معدنی است که در تعیین کیفیت  ترین مهم

برین  )خلد و زمان ماندگاری آن دخالت دارد محصول

کلسیم موجود در دیواره سلولی (. 1990 ،و اسلامزاده

 هایی میکروبرا در مقابل  و سبزی تا حد زیادی میوه

با شکستن پکتین وارد آن شوند،  کنند میکه تلاش 

 برهمچنین افزایش غلظت کلسیم  .کند میمحافظت 

، بر کاهش تولید اتیلن دی اکسید کربنتولید  افزایش

حاوی کلسیم  های میوهاست.  مؤثر محصولتوسط 

 تر سریع رو  این ازکم، سرعت تنفس  بالاتری دارند و 

. برای نیل به این هدف لازم است شوند میفساد  دچار

به طرقی تسریع و محصول جذب و انتقال کلسیم به 

تیمار میوه پس از برداشت و قبل از تقویت گردد. 

نظیر کلسیم کلراید،  دار کلسیمبا ترکیبات  بندی بسته

 تواند می سکوربات و موارد دیگر از این دستکلسیم آ

به بهبود میزان کلسیم بافت سبزی و صیفی و 

                                                           
1
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. (1391 ،1کانوی و سام) باشد مؤثرماندگاری آن 

% و 1با کلسیم آسکوربات  فرنگی گوجهتیمار میوه 

دقیقه، موجب حفظ  20%  به مدت 2کلسیم کلراید 

بیشتر خصوصیات کیفی میوه در طی مدت نگهداری 

 .(1935، بهرامیان و همکاران( در انبار گشته است

تیمار شده با کلسیم، در طی مدت  های بادمجان

شاهد  های میوهانبارمانی، سفتی بالاتری نسبت به 

  .(2012 ،2بارباگالو و همکاران)داشتند. 

 

 جاذب رطوبت  -6-6-5

، فعالیت آبی و روابط بندی بستهلیات در کنار عم    

در مواد  ها میکروارگانیسماطراف نمونه در تعیین رشد 

رطوبت  های جاذب. بنابراین باشند میغذایی مهم 

 بندی بستهبرای ممانعت از حضور آب در داخل 

قرار گیرد  استفاده مورد تواند میتازه  های فراورده

9کری و بوتلر)
 بندی بستهدر پژوهشی اثر نوع . (2009.

بر خصوصیات کمی و کیفی قارچ  گیر رطوبتو مواد 

بررسی شد. نتایج نشان داد که بیشترین  ای دکمه

ژل به ت روشنایی رنگ محصول مربوط به سیلیکا

پروپیلن بود  بندی بستهگرم با پوشش  5/2میزان 

 (.1939 .)کریمی و همکاران

 

 های ترویجيتوصیهکلي و  گیری نتیجه

دلیل عملیات  به تواند می برداشت از پس فساد    

مدیریت تغذیه، نحوه قبل و پس از برداشت نظیر 

نظیر  های تکنیک رخ دهد برداشت و زمان برداشت

و انبار  بندی بستهخنک کردن محصول پیش از 

ایی یکردن،  تیمار محصول با ترکیبات طبیعی و شیم

                                                           
1
 Conway. and Sam 

2
 Barbagallo.et.al 

3
 Kerry. and Butler 

اندازه،  ازنظرمناسب  بندی بسته، بندی بستهقبل از 

با کنترل عوامل  توانند میجنس و اتمسفر بسته  

با حفظ  یا گلخانهت ماندگاری محصولابه ایجاد فساد، 

 زیر در این راستا مواردکیفیت آن کمک کنند. 

  :گردد میپیشنهاد 

محصولات  کنندگان توزیعو  تولیدکنندگانآموزش  -

برداشت و کاشت، داشت، با اصول صحیح  یا گلخانه

جهت ای محصولات گلخانهعملیات پس از برداشت 

 .آنکاهش ضایعات و افزایش ماندگاری 

امور در  گذاری سرمایهتشویق بخش خصوصی به  -

مثل ایجاد  یا گلخانهمحصولات بعد از برداشت 

   .بندی بستهزنجیره سرد قبل از 

پتانسیل صنایع کشور در امر تولید معرفی  -

و  به کشاورزان بندی بستهو مواد مناسب  ها دستگاه

 .ها آنفراهم آوردن زمینه ارائه تسهیلات به 

 

 مورد استفادهمنابع 

چناربن، ح. ، ب.، احمدی ینالد تاجب.،  احمدی،

زیتونی )رقم  فرنگی گوجهبررسی کیفیت  .7379

نانو و  اتیلنی پلی های فیلمدر  شده بندی بستهسانتلا( 

. علوم و تغییریافتهسیلیکونی به روش اتمسفر  پلیمر

 . 19-29(: 15)14صنایع غذایی. 

 

ژل آلوئه ورا  تأثیر یابیارز .7373 ح. فر.امامي

میکروبی،  های ویژگیپوشش خوراکی بر  عنوان به

تازه طی  فرنگی توتفیزیکوشیمیایی و حسی 

: 4نوین غذایی.  های فناوریانبارداری. فصلنامه علوم و 

29-15 . 

بررسی انواع  .7372باویسي، س. و امامي فر، آ. 

فعال ضد میکروبی بر عمر ماندگاری  های پوشش
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آینده  بانی یدهد. کنفرانس ملی ها بزیسو  ها میوه

 زمین. 

 

. 7375بهرامیان، س.، رامین، ع.ا. و امیني، ف. 

تیمار کلسیم بر عمر پس از برداشت  تأثیرارزیابی 

رقم دافنیس. فرآیندها و کارکر گیاهی.  فرنگی گوجه

5(14 :)105-31 . 

 

 تغذیه .73۳۱ اسلامزاده، ط. و .ب برین، خلد

 .شیراز دانشگاه انتشارات .عالی گیاهان معدنی

 

 های یبند بسته .7372دوستي، ز. و صداقت، ن. 

تازه برش خورده.  های یسبزو  ها یوهمنوین در حفظ 

نوین در علوم و  های یتکنولوژاولین همایش ملی 

 بابلسر.غذایی و گردشگری ایران. صنایع 

  

طراحی . 737۱صمدی، پ. و امامي فر، آ. 

کوچک در  های سردخانهپیش سردکن و  های سیستم

استان کردستان. ششمین همایش  فرنگی توتمزارع 

نو در کشاورزی. دانشگاه آزاد اسلامی  های ایدهملی 

 خوراسگان. 

 

طباطبایي کلور، ر.، ابراهیمیان، آ. و هاشمي، 

و اتمسفر  بندی بستهبررسی دما، نوع  .7375س.ج. 

. فصلنامه رنگیف گوجهبر خصوصیات کیفی  شده اصلاح

 . 1-19(: 19)51علوم و صنایع غذایی. 

اثر  .7373کریمي، ن.، مشرف، ل. و ملک، س. 

بر عمر  گیر رطوبتو مواد  بندی بستهنوع پوشش 

. مجله تحقیقات مهندسی ای دکمهماندگاری قارچ 

 . 1-12(: 9)5کشاورزی. 

 

مرادی، س.، گوران، ع.، صادقي، ش.، سوگوار، ا.، 

 تأثیربررسی  .7376و وفایي، ی. کوشش صبا، م. 

روش نگهداری بر کاهش ضایعات پس از برداشت 

اولین همایش سراسری کشاورزی و ی برگی. ها سبزی

 .منابع طبیعی پایدار

 

مرادی، م.، تاجیک، ح.، رضوی روحاني، م.، 

، ع.، ملکي نژاد، ح. و ساعي دهکردی، ای ارومیه

 رنگ اکسیدانی، آنتی خصوصیات ارزیابی .73۳7س. 

 حاوی کیتوزان خوراکی فیلم باکتریایی ضد اثرات و

 دو  .منوسیتوژنز لیستریا علیه شیرازی آویشن اسانس
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The causes of corruption and the ways of reducing post-harvest lesions in greenhouse 

products 
 

Abstract 
Today, increasing the shelf life of vegetables to reduce post-harvest losses is one of the most 

challenges in agricultural products. The short life span of these products, due to the high respiration 

rate, is an important limiting factor in their longer shelf-life. Post-harvest corruption is heavily 

influenced by pre-harvest and post-harvest operations such as nutrition management, harvesting and 

harvesting time, mechanical, physiological, environmental, microbial and biological agents. Pre-

harvest management, correct harvesting method, temperature, humidity, atmosphere, type and gender 

of the container and etc. are among the most important factors can affect the quality and the durability 

of vegetables products. Proper packaging will increase storage and shelf-life of vegetables until 

consumed by controlling the causes of corruption. In this paper, we try to introduce ways of reducing 

waste and increasing product durability by introducing factors of causing corruption. 

Keyword: packaging, shelf-life, greenhouse products, product corruption 


