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Foodconf-10073کد مقاله: 

انگور برداشتازپسفیزیولوژیکیوتکنولوژیکینیازهايو ایمنی

2*سید حسین حسینی قابوس، 1هانیه محمدي جارچلو

عضو استادیار- 2،ایراناستان گلستان،دانشجوي مقطع دکتري رشته تکنولوژي مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد آزادشهر -1
،ایراناستان گلستان ،آزادشهر حداهیئت علمی دانشگاه آزاد اسلامی و
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چکیده
همهاینوجودعلت. استشدهفرآیندو) انگوردانه(تازهصورتبهجهانسطحدرجاتمیوهفراوانترینازیکیانگور

برداشتدرافتوبودهحساسبسیارانگورتازه،میوهعنوانبه. استمیوهاینشدیدريفسادپذیانگور،ازمتفاوتمحصولات
افتکهکردندگزارش) 1984(نیویوركوشیکاگوبازاردرانگوربرداشتازپسافتبررسیدر. استبالابسیارتوزیعحینو

EmerorوThompsonدانهونکردهتغییرسالهاطیدرشرایطاین.بودپوندمیلیون3.7و1.4ترتیببههامغازهدر
وشدنخردازناشیعمومامحصولاینافتوباشند،میتوزیعحیندرمغازهدربالاافتبامحصولاتازیکیانگورهاي

به طور که ایمنی ، عملیات برداشت ، سیستم هاي خننک کنندن ،شرایط نگهداري و کنترل آفت .استخاکستريکپک
ررسی می شوند.با توجه به ایجاد شرایط مساعد می توان کیفیت و ایمنی انگور را بالا برد.مفصل ب

پس از برداشت-و فیولوژیکیتکنولوژي -انگور-ایمنی کلمات کلیدي:

مقدمه
علت. استشدهفرآیندو) انگوردانه(تازهصورتبهجهانسطحدرجاتمیوهفراوانترینازیکیانگور
انگورتازه،میوهعنوانبه. استمیوهاینشدیدفسادپذیريانگور،ازمتفاوتمحصولاتهمهنایوجود
درانگوربرداشتازپسافتبررسیدر. استبالابسیارتوزیعحینوبرداشتدرافتوبودهحساسبسیار
ThompsonوEmerorافتکهکردندگزارش) 1984(سپونیسوکاپلینینیویورك،وشیکاگوبازار
انگورهايدانهونکردهتغییرسالهاطیدرشرایطاین. بودپوندمیلیون3.7و1.4ترتیببههامغازهدر

خردازناشیعمومامحصولاینافتوباشند،میتوزیعحیندرمغازهدربالاافتبامحصولاتازیکی
افتتوسعهحالدرکشورهايدراشد،ببحرانیخیلیشرایطکهصورتیدر. استخاکستريکپکوشدن

بسیاریامحصولاینحفظبرايبرداشتازپسوبرداشتعملیاتهايزیراهستهمبالاترمحصولاین
بیشترینبامحصولاتازیکیانگوردانهیافته،توسعهکشورهايدر. نداردوجوداصلایااستیفعض

) دستیکار(هاعملیاتو) خنکنگهداريبندي،هبستزنی،سولفورکردن،خنک(ورودهايتکنولوژي
تجهیزاتخریدبراياقتصاديشرایطامااستکمکارنیرويهزینهتوسعه،درحالکشورهايدر. هستند
مورددراطلاعاتبهنیازفقیر،کشورهايبرايحتیبازاربهتوجهباتولیدراستايدرامروزه،. استبحرانی

بسیارایمنیوکیفیتمورددریافتهتوسعهکشورهايمورددراطلاعاتمانندهپیشرفتههايتکنولوژي
.استفراگیر
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نیازهاي تکنولوژیکی و فیزیولوژیکی پس از برداشت
شاخص رسیدن

% براساس نوع کشت و منطقه تولید 17.5تا SSC (14زمان رسیدن با توجه به غلظت مواد جامد محلول (
یا بیشتر براي 20) برابر TAبه اسیدیته قابل تیتراسیون (SSCواقع، نسبت تعیین می شود. در بعضی م

تعیین رسیدن براي واریته هاي زودرس استفاده می شود. براي واریته هاي سیاه و قرمز، هم ایجاد حداقل 
رنگ مورد نیاز است.

دماي بهینه
است اما نقطه انجماد -2.1جماد انگور درجه نگهداري کرد. بیشترین نقطه ان0تا -1انگورها را می توان در 

بستگی دارد.SSCآن به 
رطوبت نسبی بهینه

RH متر در دقیقه (10- 6% و سرعت هوا تقریبا 95-90برابرMPM.در حین انبارداري توصیه می شود (
برابر بیشتر از تنفس دانه هاي انگور است.15سرعت تنفس ساقه تقریبا 

سرعت تولید اتیلن
درجه سانتیگراد20میلی لیتر بر کیلوگرم برساعت در 1.0کمتر از 

پاسخ به اتیلن
پی پی ام) ممکن 10دانه هاي انگور خیلی به اتیلن حساس نیستند. به هرحال، تماس با اتیلن (بیش ا.ز 

است فاکتور ثانویه براي شکستن آنها باشد.
ایمنی

رهاي توسعه یافته اجباري شده و گواهی در کشوHACCامروزه توجه زیادي به کیفیت محصول می شود. 
هاي بهداشتی هنوز اختیاري هستند اما اغلب کمپانی ها امروزه داراي گواهی کیفی هستند. بنابراین، 
کشاورزان از کشورهاي در حال توسعه براي صادرات به کشورهاي توسعه یافته باید استانداردهاي کیفی را 

نندگان و توزیع کنندگان بزرگ مورد توجه است. حمل کردن همیشه توسط وارد کGAPو GMPبدانند. 
و نگهداري دو نکته مهم هستند که به توجه بیشتر نیاز دارند. براي انگور، مشکل در ارتباط با غلظت دي 
اکسید سولفور در اتاق نگهداري است و همین طور جعبه هاي حمل چندین مرتبه با بچ هاي مختلف انگور 

اد بودن دي اکسید سولفور در بازار اروپا بلاك می شوند. متاسفانه غلظت دي اکسید پر شده و به علت زی
سولفور در جعبه تحت تاثیر رطوبت نسبی درون کیسه پلاستیکی بوده و کنترل آن سخت است.

به علاوه اینکه، مشکلات بعدي مایکوزیس و مایکوتوکسین ها هستند. تمیز کردن و ضدعفونی کردن براي 
قابل تحمل 14ال آلودگی لازم هستند. شرایط اواپراتور، کف، سقف، و دیواره ها در شکل کاهش احتم

نیستند.
مایکوتوکسین ها حتی خطرناکتر هستند. کشمش ها، انگورهاي پوسیده و شراب بیشترین آلودگی را دارند، 

ك نیست.  خطر اما غلظت آلودگی معمولا کم بوده و نوع مایکوتوکسین ها براي مصرف کننده ها خطرنا
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فقط مربوط به مصرف محصول نیست،  حتی براي کارگران نیز خطر دارد که از طریق تنفس سم را دریافت 
می کنند.

B1میکروگرم در کیلوگرم است براي افلاتوکسین 2به هرحال،  کمیسیون اروپا حد آستانه را به غلظت 
روگرم در کیلوگرم کشمش کاهش داد. میک10(خطرناکترین سم که می تواند انسان را بکشد) و به 

ایجاد می شوند که در شرایط رطوبت A. parasiticusو Aspergillus Flavusافلاتوکسین ها توسط 
است که Aبالا و دماي محیط بسیار شایع هستند. مهمترین مایکوتوکسین در انگور مصرفی اکراتوکسین 

ید می شود. مشکلات پس از تغییر رنگ تولPennicillium verucosumو A. ochraceousتوسط 
هنوز براي حدآستانه آن در شراب مقداري را مشخص نکرده ECدانه هاي انگور ایجاد می شود. قوانین 

چک می نوشیدنی هامیکروگرم در لیتر در 0.5است اما بیشتر کشورها وجود اکراتوکسین را با حد آستانه 
]1[کنند. 

عملیات پس از برداشت
به معنی زمان جداکردن خوشه از درخت انگور در رسیدن مناسب است. این کار باید بدون آسیب برداشت 

هاي مکانیکی و افت محصول، با سرعت زیاد، با حداقل هزینه انجام شود. در حال حاضر، برداشت دستی 
تنها سیستم براي انگور مصرفی است. مزایاي اولیه برداشت با دست:

انند در برابر آسیب هاي مکانیکی مراقب خوشه ها باشند.برداشت کنندگان می تو-
انتخاب خوشه از درخت انجام می شود، زیرا کارگر ظاهر و رسیدن محصول را انتخاب می کند.-
برداشت چندگانه (معمولا زیر دو) براي دسته بندي خوشه بر روي درخت-
حداقل هزینه سرمایه گذاري-

نگور ، تعداد و توانایی کارگران، و سیستم بسته بندي مناسب بستگی سرعت برداشت به سیستم پرورش ا
بدست Tendoneدارد. سرعت خیلی بالاي برداشت را می توان با استفاده از سیستم پرورش ایتالیایی 

آورد که امکان برداشت سریع را مهیا می کند زیرا در این سیستم، خوشه ها بیشتر در میان ردیف با ارتفاع 
متر از زمین قرار دارند، و کارگران در حین راه رفتن در زمین بدون نیاز به نردبان یا غیره 1.7کم و بیش

می توانند میوه را برداشت کنند.
مشکل اصلی برداشت با دست، مدیریت نیروي انسانی و توانایی آنها است. به علاوه اینکه، کیفیت یک 

اشت دستی تنها روش مورد استفاده براي انگور است. فاکتور بسیار مهم در مارکتینگ است که هنوز برد
مدیریت باید در مورد استفاده از نیروي کار بسیار بادقت عمل کند. در حال حاضر، برداشت انگور توسط 
کارگرانی انجام می شود که خوشه را انتخاب کرده و با استفاده از برنده هاي خیلی تیز از ساقه جدا می 

ن خوشه در جعبه، معمولا برداشت کننده دانه هاي قهوه اي و کپکی را بر می دارد.کنند. قبل از قرار داد
بنابراین، برداشت کننده عملیات زیر را انجام می دهد:

انتخاب خوشه براساس رنگ و ابعاد آن-
جدا کردن خوشه با گرفتن خوشه در یک دست . بریدن آن با چاقو-
دانه هاي پوسیده و کپکی)تیمار کردن و تمیز کردن خوشه (حذف -
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قرار دادن خوشه در جعبه به آرامی بدون فشرده کردن-
، ممکن است انگورها، برداشته، سورت شده و بسته بندي شوند و توسط کارگران Filed packingدر مورد 

مستقیما در ظروف حمل شوند.
شت کنندگان از درخت جدا کرده، معمولا برداشت کنندگان و کارگران بسته بندي با هم کار می کنند: بردا

تمیز کرده و بسته بندي کنندگان خوشه را در ظروف قرار داده و مواد بسته بندي مانند کاغذ اسفنجی 
براي بهبود ظاهر محصول و کاهش تیرگی  خوشه ها قرار می دهند. برداشت کنندگان درخت را پایین می 

را حمل می کنند. ظروف خالی و پر بر روي زمین رها اورند، بسته بندي کننده ها تمام مواد بسته بندي 
شده و توسط کارگر دیگري حمل می شوند. این سیستم کار کردن مجدد با میوه را به حداقل می رساند اما 

کنترل کیفیت را دشوارتر می کند.
ه داشت کننده و بستراست. در این سیستم بAvenue packingیک نوع خاص از بسته بندي در مزرعه، 

بندي کننده باهم کار نمی کنند اما در محل هاي مختلف حضور دارند. برداشت کننده میوه را برداشت 
قرار می دهند. با پرشدن انها، به بسته بندي کننده منتقل می شود که در lugکرده، تمیز کرده و در 

است، زیرا ناظر باید خیابان بین زمین هاي کشت انگور قرار دارد. در این روش نیز کنترل کیفیت سخت 
براي کنترل بسته بندي کنندگان مختلف در اطراف مزرعه بگردد.

در کشورهاي در حال توسعه که سرمایه گذاري محلی سخت است، این نوع برداشت براي انگور بیش از 
بقیه محصولات توصیه می شود به علل:

هزینه نیروي کار کمتر از کشورهاي توسعه یافته است
نیروي کار آمادهزیاد بودن 

هزینه آموزش افراد کمتر از تجهیزات است یا سرمایه زیاد نمی خواهد.
(در محل بسته بندي)، خوشه ها توسط برداشت کنندگان برداشت شده و بدون تیمار Shed packingدر 
در 0.5در 0.6ها از پلاستیک با ابعاد زیر تهیه می شوند: lugقرار می گیرند، در این حالت عموا lugدر 

کیلوگرم است.20-18متر، وزن انگور بین 0.25
معمولا انگورها این عمق را تحمل می کنند، اما باید براي جلوگیري از تیرگی انگور به علت فشار بر لایه 

انجام می lugهاي پایینی، این عمق را کاهش داد. براي تسهیل چرخش هوا، هوادهی از کناره ها و زیر 
یري از بردین میوه ها، شکاف هاي هوادهی معمولا گرد هستند به طوري که سطوح داخلی شود. براي جلوگ

براي تمیز کردن و کاهش آسیب به میوه ها در دسترس هستند. حمل کردن سخت و فشارها می تواند 
سختی سطح داخلی را افزایش داده و مشکلات آسیب به میوه را ایجاد کند. در صورت استفاده از ظروف 

کیلوگرم در 150-100،  باید آنها را پوشش داد تا مشکل کم شود. بازده برداشت کنندگان حدود چوبی
ساعت است اگر که خوشه ها در ظروف قرار داده شده و بعدا تمیز شده و در محل دیگر بسته بندي شوند.

عه است. مراحل اولین مرحله در محافظت از محصول در برابر آسیب هاي مکانیکی یک ناظر با دقت در مزر
برداشت و بسته بندي نامناسب مانند پر کردن زیاد ظروف یا ضربه زدن به خوشه ها در سطح داخلی 

]2[ظروف باعث کاهش کیفیت و مدت زمان نگهداري پس از برداشت می شود.
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سیستم خنک کردن
بت از ساقه به علت پس از برداشت  انگور،  یکی از مهمترین فاکتورهاي موثر بر کیفیت محصول، افت رطو

سطح زیاد انتقال جرم است. شرایط ساقه از نظر رنگ و سختی فاکتورهاي مهم کیفی و یک شاخص خوب 
کت ها ربز ساقه و تازگی آن براي حفظ کیفیت بالا در سوپرماسبراي تیمار پس از برداشت هستند. رنگ 

ضروري است.
بته اگر انگورها در فصل گرم و خشک برداشت سرعت افت آب باید قبل و حین خنک کردن زیاد باشد، ال

شوند. فعالیت هاي زیر می توانند به حفظ کیفیت انگور کمک کنند:
برداشت در ابتداي صبح-
قرار دادن در پالت ها در سایه-
حمل با کامیون هاي پوشیده می تواند کیفت محصول را بالا برد.-

کردن سریع از مزرعه و گرماي تنفس، می توانند افت استفاده از تکینیک هاي خنک کردن کافی، خارج 
رطوبت را کاهش دهند زیرا تماس انگور با شرایط فشار بخار پایین را کم می کند. در هر شرایطی،  سرهت 

و دماي هواي خنک کننده در ظروف و تماس میوه با آن بر سرعت خنک شدن انگور تاثیر می گذارد.
ریچه هاي تهویه در راستاي ظروف (کانال هاي هوا) و مواد بسته بندي  به علاوه اینکه، محل و مقدار د

مانند چادرها، پوشش خوشه و پدها  مانع فرآیند خنک شدن هستند.
دانه هاي انگور نیاز به پیش خنک کردن با هوا دارند زیرا بیشتر واریته ها در فصل گرم برداشت می شوند، 

انجام داد: خنک کردن در اتاق یا سیستم متداول، خنک کردن و می توان آن را با سیستم هاي مختلفی 
تونلی و خنک کردن با فشار. استفاده از هریک از این سیستم ها باید با توجه به زمان خنک کردن، سرمایه 
گذاري، و هزینه انرژي انجام شود. نوع بسته بندي، طراحی و مواد بر زمان خنک کردن تاثیر می گذارد. 

پلاستیکی بسته با خوشه در پوشش کاغذي یا جدا شده با لایه اسفنجی و پوشید شده با پد انگور در کیسه
]3[برابري نسبت به حالت باز نیاز دارند.20تولید دي اکسید سولفور به زمان خنک کردن 

اتاق خنک کردن
ته بندي شده استفاده از انبارهاي خنک موجود متداولترین راه است. جریان هواي سرد از بین ظروف بس

عبور یافته و ظرفیت خنک کنندگی باید براي اطمینان از کافی بودن چرخش هوا با توجه به جریان 
معمولی در انبارهاي سرد، افزایش یابد.

در پیش خنک کردن در اتاق، توزیع پالت ها و ظروف با توجه به جریان هوا تعیین کننده است. هوا باید در 
یان یابد. پالت ها و ظروف باید به گونه اي چیده شوند که مانع جریان هوا بین کانال هاي بین ردیف ها جر

متر بر 0.5و درون ظروف نشوند. سرعت پیش خنک کردن کافی در صورت حفظ سرعت هواي سرد برابر
کیلوات بر ثانیه با 0.28ثانیه در اطراف ظروف و پالت ها و داشتن توان خنک کنندگی انبار سرد بیش از 

ثانیه بر متر مکعب بدست می آید.0.20ی نسبی چگال
گاهی اوقات لازم است که جریان هوا درون اتاق سرد توسط فن هاي متحرك و/یا قرار دادن مقدار انگور 

گرم به نسبت تجهیزات نصب شده، افزایش یابد. 
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همان مزیت بزرگ این روش این است که پالت ها ممکن است خنک شده و سپس بدون جابه جایی در 
محل نگهداري شوند. طراحی و استفاده از کارخانه بسیار ساده است و،در ارتبطا با زمان حنک کردن که 

بیشتر از سایر روش ها است، توان کمتر از ماشین آلات در مقایسه با روشهاي سریعتر مورد نیاز است.
کردن باعث ایجاد وقفه در مقابل، معایب آن هم زمان طولانی تر خنک کردن است. زمان طولانی خنک 

طولانی در حمل و انتقال سریع می شود. در مورد نگهداري طولانی مدت انگور، فساد ناشی از تماس 
طولانی با دماي نامناسب، باعث  کند شدن خنک کردن می شود.

خنک کننده تونلی با فشار هوا
ف جریان می باید. معمولا،  در تونل سرد هوا با فشار در اطراف میوه از طریق شکاف هاي جانبی ظرو

ظروف در خنک کننده به گونه اي قرار می گیرند هوا باید قبل از برگشت به اواپراتور از ظروف عبور کند. 
متر بر ثانیه باعث آسیب 3.5زمان خنک کردن با افزایش سرعت هوا کم می شود اما سرعت هوا در بالاي 

به طور ملایم مصرف انرژي و هزینه را بالا می برد. با به انگورها و شکست کاغذ بسته بندي می شود، و
متر بر ثانیه براي خنک کردن مقدار بیشتري انگور در روز نسبت به اتاق 1استفاده از هوا با سرعت بیش از 

سرد مناسب است. به علت زمان کوتاه خنک کردن، برخلاف سرعت بالاي هوا، افت رطوبت از میوه قابل 
چشم پوشی است.

خنک کننده تونلی گرما ابتدا با جریان هوا در بین خوشه هاي دورن ظروف نسبت به جریان هواي در 
بیرون ظروف در اتاق خنک، خارج می شود. با استفاده از سرعت بالاي هوا، و ظروفی که به اندازه کافی 

ک پالت از محصولات را خنک کرد. در این مورد حرکت هوا تهیوه دارند، می توان به طور همزمان بیش از ی
همیشه از میوه سردتر در بالا به گرمتر در پایین است، که از تعریق  جلوگیري می کند، اما این جریان 

باعث ایجاد اختلاف دما بین ردیف هاي موازي پالت می شود.
د، و گرماي مزرعه را سریعا خارج می استفاده از تونل هاي خنک کننده زمان خنک کردن را کامل می کن

کند. پتانسیل فساد خوشه ها کاهش یافته و به زودي پس از تیمار، انگورها را می توان حمل یا انبار کرد.
در مقایسه با اتاق خنک کننده،  تجیزهات و هزینه بالاتر است، اما با درنظر گرفتن تخصصی بودن فضا و 

حجم مشخص از محصول و افت یخچالی بسیار کمتر از اتاق خنک تجهیزات، فضاي مورد نیاز براي یک
کننده خواهد بود. به هرحال، استفاده از این روش نیاز به هزینه بالاتر براي جابه جایی محصول دارد. 

طراحی بسته بندي کافی براي سرعت هوا و زمان خنک کردن تعیین شده لازم است.
میلی متر -30بین پالت ها ایجاد می کند. فشار باید کمتر از خنک کردن با فشار. فن فشار کمی در فضا

متر بر ثانیه می ماند.1- 0.8آب با توجه به فشار محیط باشد. سرعت هوا در اطراف محصول معمولا 
- 40تا -30اید در حد خنک کردن با دیوار سرد. فن در یک طرف پالت فشار کمی ایجاد می کند. فشار ب

متر بر ثاینه می ماند. خنک کردن پالت ها  1.2-1ت هوا در اطراف محصول در حد باشد. سرعمیلی متر
منجر به یکنواختی بیشتري در مقایسه با سایر روش ها می شود. این نتایج براي محصولات با پوشش 

پلاستیکی موثرتر هستند.
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ا توجه به فشار میلی متر آب) ب20پیش خنک کننده تونلی. فن فشار بالا در یک سمت تونل (حدود 
متر بر ثانیه است. هوا بین ردیف هاي 3.5- 2.5محیط ایجاد می کند. سرعت هوا در اطراف محصول حدود 

]4[پالت عبور می کند. سرعت خنک کردن کمتر از بقیه روش ها است.
نگهداري

انبارداري سرد
% باشد. هرچند 90اید حدود درجه است. رطوبت نسبی ب2تا - 1دماي توصیه شده براي انبار کردن انگور 

درجه به میوه هاي خوب رسیده آسیب زننده نیست، سایر واریته هاي داراي قند کم در -2دماي کم مانند 
درجه را دماي بهینه براي نگهداري انتخاب کرد. در 0درجه آسیب دیده اند. معمولا، می توان -1.7دماي 

متر بر ثاینه در 0.1جاد کرد، اما سرعت هوا باید کمتر از انبارهاي سرد، باید گردش هواي یکنواختی را ای
کانالهاي بین پالتها باشد تا افت رطوبت از ساقه را به حداقل برساند. فن هاي با قطر زیاد، احتمالا با سرعت 
دو برابر، باید نصب شوند تا حرکت هوا به سطح دمایی مورد نظر و مقدار محصول نگهداري شده هماهنگ 

ه زیاد و پیوسته براي خارج کردن دي اکسید سولفور از هواي اتاق پس از قارچ کشی لازم است.شود.تهوی
بزرگترین تغییرات در انگورها در حین نگهداري مشکلی است که در ابتداي فصل انبارداري رخ می دهد، 

داقل زمانی که اتاق ها با ظروف خشک پر شده اند. استفاده از خنک کننده هاي بزرگ سطحی که ح
درجه داشت. استفاده از آب براي انجمادزدایی سطوح سرد، رطوبت نسبی درون انبار 3دتماي  بهینه برابر 

را افزایش می دهند درحالی که این افزایش رطوبت باعث افزایش احتمال حضور آب مایع در سطح میوه 
یه نمی شود. متداولترین می شود. به همین دلیل، این روش انجمادزدایی در انبارهاي سرد انگور توص

سیستم براي حفظ سختی و طراوت انگور در انبارداري طولانی مدت، قراردادن خوشه ها در کیسه هاي 
پلاستیکی است، با این روش حذف گرماي تنفس سختتر می شود اما رطوبت نسبی درون کیسه ها نزدیک 

ون کیسه پلاستیکی، سرعت هوا در نقطه اشباع می ماند. براي جلوگیري از گرم شدن مجدد محصول، در
متر بر ثانیه افزایش یابد.3-2انبار باید تا 

در کشورهاي در حال توسعه که پتانسیل براي سرمایه گذاري کم است، انبار سرد در بعضی مواقع غیر 
خنک "ممکن است. از اینرو، انبار نگهداري انگور به دماي پایین و رطوبت بالا نیاز دارد، به این تکینیک 

می گویندکه یک روش ساده و کم هزینه براي حذف گرماي انگور است. کاهش دما، تا "کردن تبخیري
درجه با توجه به نوع تجهیزات و دماي بیرون و رطوبت نسبی جزئی است. اصول مشابه 17- 15کمتر از 

آجر ساخته شده باشند. انگور یا سایر میوه ها است، که دیوراه ها با مواد جاذب الرطوبه مانند پوشال یا 
]5[مهمترین نیاز این سیستم وجود آب است.

است که شامل یک اتاق با دو فن در "تهویه مرطوب"یک روش ساده دیگر، با توجه به شرایط جوي بیرون، 
دیوارهاي مقابل یکدیگر است، یکی هوا را از بیرون وارد می کنند، و دیگري در دیوار مقابل، هوا را داخل به 

ج منتقل می کند. می توان جعبه انگور را در کف زمین، که به خوبی با لایه نازك آب مرطوب شده خار
است، قرار داد. در طی شب، زمانی که دما کم است و رطوبت نسبی بالا است، فن ها در سرعت پایین کار 
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ایش می کند، کف کرده و یک جریان پیوسته هوا ایجاد می کنند. در طی روز، زمانی که دما شروع به افز
زمین مرطوب شده و فن در سرعت بالا براي تسریع تبخیر آب از کف عمل می کند.

اتمسفر تغییر یافته
همراه CA) در کاربردهاي صنعتی استفاده نمی شود. استفاده از شرایط CAاتمسفر تغیییر یا کنترل یافته (

هایی نمی تواند فساد محصول را کترل کند به تنCAبا استفاده از دي اکسید سولفور نشان داده است که 
اما میوه هاي تیمار شده با دي اکسید سولفور در شرایط خوبی نگهداري شده اند.

کنترل آفات
نه تنها  به علت بهبود سیستم هاي خنک کردن، بلکه  به علت توسه موثر سیستم هاي قارچ کشی براي 

توسط یا طولانی در انبار نگهداري کرد. واریته هاي با کنترل فساد محصول، می توان انگور را به مدت م
براي نگهداري طولانی مدت محصول استفاده می شوند.Emeror, Ribierمدت زمان نگهداري بالا، مانند 

گازدهی اکسید سولفور براي کنترل فساد
د. این قارچ هستنBotyris cineraدرجه 0مهمترین قارچ هاي عامل فساد انگور در حین نگهداري در 

می تواند در دماي انبار رشد کند. اسپورهاي این کپک، در صورت حضور در سطح انگور،  با گازدهی کشته 
می شوند. اما در صورت بروز فساد در مزرعه انگور قبل از برداشت، استفاده از دي اکسید سولفور براي 

هش سرعت رشد و غیرفعال شدن ضدعفونی کردن بی فایده است. در واقع دي اکسید سولفور باعث کا
اسپورها می شود، بنابراین کپک ها در انگورهاي آلوده ادامه می یابد (با توجه به دماي نگهداري) و می 

تواند در ساعات کوتاه پس از حذف دي اکسید سولفور از محیط انبار، مشاهده شود.
ود که به علت فعالیت آن بر اعمال دي اکسید سولفور باعث کاهش توزیع کپک درون بسته بندي می ش

بر روي انگورهاي کپک زده جلوگیري می کند.nestروي اسپورها بوده و از تشکیل 
استفاده از دي اکسید سولفور براي حفظ شرایط ساقه

رنگ ساقه به شدت توسط دي اکسید سولفور تحت تاثیر قرار می گیرد. دي اکسید سولفور در انبار از قهوه 
یري کرده و رنگ سبز خوبی به آن می دهد. پس از نگهداري طولانی مدت، ساقه انگور اي شدن ساقه جلوگ

نسبت به حالت بدون اعمال دي اکسید سولفور، الاستیک تر هستند که باعث کاهش جدا شدن دانه هاي 
انگور در حین حمل می شود.

)Fumigationروش هاي گازدهی  (
، یا در بسته بندي هاي جداگانه، گازدهی شود. ترکیب ممکن است انگور درانبار، وسایل حمل و نقل

مختلف این روش ها نیز ممکن است استفاده شود. گازدهی در ماشین هاي حمل و نقل از نظر خارج کردن 
دي اکسید سولفور از داخل کانتینر یا اتمسفر آن قبل از باز کردن یا در حین حمل، پیچیده است.

دقیقه در نظر 60پی پی ام و 100رد نیاز براي عمل کردن این ماده حداقل غلظت ماده سمی و زمان مو
گرفته می شود. این بدین معنی است که با دوربرابر کردن غلظت در نیم ساعت یا برعکس، می توان همین 
عملیات را انجام داد. رسیدن، از نظر درصد قند در آبمیوه،  شرایط فیزیولوژیکی انگور در زمان برداشت از 

]6[ورهاي اصلی موثر بر استفاده از زمان و غلظت هستند.فاکت
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- 15% دي اکسید سولفور به مدت 0.3-0.2در انبارهاي جنوب ایتالیا، انگورها معمولا با استفاده از غلظت 
20-15% دي اکسید سولفور به مدت 0.2-0.1روز) مقدار 10- 7دقیقه انجام شده، و با اعمال متناوب (20

یابد. غلظت و زمان مناسب به شرایط آب و هوایی در زمان برداشت بستگی دارد. جایگزینی دقیقه ادامه می 
سریع دماي بالا و پایین و هواي مرطوب (رطوبت نسبی بالا یا بارش باران) خطر حمله بوتریتیس را افزایش 

راي خوشه هاي می دهد، بنابراین خشک کردن انگور ها در اسرع وقت براي استفاده از دي اکسید سولفور ب
انگور ضروري است تا اسپورهاي موجود در سطح انگور نیز از بین بروند.

- 0.01زمان طولانی تر براي غلظت هاي کمتر مورد نیاز است، بعضی مقالات نتایج خوب از استفاده از 
دقیقه گزارش کردند. تجهیزات کنترل اتوماتیک براي حذف 120-60% دي اکسید سولفور به مدت 0.02

ماه یا بیشتر استفاده می شوند. انگورهاي 3پی پی ام دي اکسید سولفور در طی 20تمسفر انبار با ا
پی پی ام دي اکسید سولفور جذب می کنند.  نتایج تحقیقات نشان 15- 10نگهداري شده در این اتمسفر 

بدون آسیب هاي پی پی ام دي اکسید سولفور در انبار کنترل مناسبی در فساد10-7داده است که غلظت 
دي اکسید سولفور دارد.

باید توزیع گاز سریع و یکنواخت در انبار انجام شود. نازل ها به طور یکنواخت در سقف توزیع شده و می 
توانند یکنواخت نیز توزیع گاز انجام دهند. متداولترین حالت نیز قرار دادن یک نازل در برابر هر فن پیوسته 

یابی مناسب پالت ها و ظرفیت متناسب فن مورد نیاز هستند. نفوذ گاز در بسته در انبار سرد است. مکان 
بندي باید افزایش یابد تا حجم فضاي آزاد در اطراف یا بالاي پالت ها به حداقل برسد و از هرز رفتن گاز در 

بین پالت ها ودرون بسته بندي ها  جلوگیري شود.
گ با دي اکسید سولفور مایع تولید می ود که با استفاده از آب گاز دي اکسید سولفور در  انبارهاي سرد بزر

داغ تبخیر می شود و از طریق یک خطوطی به انبار منتقل می شود. باید اقدامات احتیاطی براي اطمینان 
از جریان هواي کافی براي مخلوط کردن گاز خالص قبل از رسیدن به میوه انجام گیرد. مقدار زیاد دي 

یتواند ر این سیستم در زمان کوتاهی آزاد شود.اکسید سولفور م
براي تیمار کردن تمام خوشه ها در بسته بندي، هوا در تماس با انگورها باید حرکت کند، بنابراین در انبار 
سرد فن ها باید به صورت پیوسته در حین بخور دهی به کار گرفته شوند. در انتهاي مرحله گازدهی، دي 

بوسیله یک لوله یا فن یا با حل کردن گاز در (با توجه به قوانین محلی) خارج می اکسید سولفور از انبار
شود.

سایر فاکتورهاي موثر بر غلظت دي اکسید سولفور عبارتند از رطوبت نسبی انبار و نوع بسته بندي. رطوبت 
کاهش غلظت %) مانند انبارهاي انگور و استفاده از ظروف چوبی، به علت جذب، باعث95-90نسبی بالا (

موثر دي اکسید سولفور در اتمسفر انبار می شود.
تصمیم گیري در مورد دز مصرف دي اکسید سولفور باید با توجه به تانسیل فساد میوه انجام شود که به 

شرایط آب و هوایی در آخرین روزها قبل از برداشت بستگی دارد.
اثیرات محیطی،  سیتسم شستشوي اتمسفر بهترین سیستم حذف دي اکسید سولفور از نظر بازدهی و ت

است. این سیستم یک برج متصل به انبار سرد از طریق لوله ها است. یک پمپ سانتریفیوژي با توان کم، 
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نصب شده در پایین برج، سیکل گردش بسته اتمسفر حاوي دي اکسید سولفور را بر خلاف جریان آب 
له حل کردن در آب حذف می شود. به علاوه اینکه،   ایجاد می کند. دي اکسید سولفور از اتمسفر بوسی

استفاده از آب در سیستم سیکل بسته امکان غنی سازي بخار آب و حفظ حالت بالاي مدل (نزدیک به 
حالت اشباع) در اتاق سرد را مهیا می کند.

باید دي اکسید سولفور سریعا یک اسید خورنده در ترکیب با آب ایجاد می کند که تمام سطوح فلزي
استیل ضدزنگ بوده و محافظت شوند. سطح داخلی انبار سرد، ساخته شده با پانل ساندویچی، باید توسط 
رزین اپوکسی محافظت شود. درهاي مقاوم به عبور گاز و فن ها باید استیل ضدزنگ باشند، خنک کننده 

هوا در استیل ضدزنگ یا خنک کننده معمولی با صفحات قلع تیمار می شوند.
ورد توجه کشورهاي در حال توسعه، براي آداپته کردن انبارهاي سرد به  گازدهی  دي اکسید سولفور، م

سیستم جاکت باید استفاده شود. با این سیستم مزایاي زیر بدست می آید:
خنک کردن انگور غیرمستقیم است، بنابارین می توان به روطبت نسبی بالا رسید-
مدیریت آن آسان است-
هاي پلاستیکی با سایز مختلف را می توان ساخت و در یک اتاق سرد قرار داد.اتاق-

انگور میوه در پوشش هاي پلی استري در درون انبارهاي سرد معمولی نگهداري شده و خنک کردن میوه 
به طور غیرمستقیم از طریق دیواره هاي پوشش ها انجام می شود نه تاثیر مستقیم تهویه بر میوه. سیستم 

کت امکان تقسیم کردن فضاهاي خنک بزرگ به سلول هاي کوچکتر با ظرفیت کمتر را ایجاد می کند جا
که امکان افزایش بازده عملیات بارگیري و تخلیه را مهیا می کند. اصلی ترین بخش هاي خط عبارتد از: دز 

توزیع دي اکسید سنج دي اکسید سولفور، تزیرق کننده گاز دي اکسید سولفور در آب داغ،  فن ها براي
سولفور و سیرکوله کردن هواي خنک در استاي محصول، سیستم حذف دي اکسید سولفور مشابه آنچه در 
مورد حل کردن در آب بیان شد. اعمال دي اکسید سولفور در سایر کشورها، مانند آفریقاي جنوبی،  شامل 

.تماس پیوسته انگور با غلظت پایین دي اکسید سولفور در انبار است
گازدهی در بسته بندي

ترکیبات تولیدکننده دي اکسید سولفور مختلفی براي گازدهی انگور در درون بسته بندي ارائه شده اند. 
این تکنیک بیشتر براي انگورهایی استفاده می شود که به مدت طولانی در حال حمل هستند، اما زمانی که 

ه حل براي نگهداري طولانی مدت انگور هستند.تجهیزات کافی براي گاززنی وجود ندارد،  بهترین را
تولید کننده هاي گاز دي اکسید سولفور شامل سدیم بی سولفیت بین دو لایه کاغذي پوشیده شده با پلی 
اتیلن هستند. تولیدکننده هاي گاز در زمان بسته بندي در بالاي جعبه قرار گرفته و به مد سه ماه باعث 

کننده هاي گاز معمولا با خوشه هاي بسته بندي شده در کیسه هاي پلی محافظت انگور می شوند. تولید
اتیلنی براي جلوگیري از پخش شدن دي اکسید سولفور در محیط انبار استفاده می شوند. آزاد کردن دي 
اکسید سولفور به رطوبت نسبی داخل کیسه بستگی داشته و رسیدن به غلظت استاندارد در تمام جعبه ها 

ه همین دلیل می توان به راحتی آسیب دي اکسید سولفور را در دانه هاي انگور و ساقه ها سخت است. ب
]7[دید.
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گیرينتیجه
زنی،سولفورکردن،خنک(ورودهايتکنولوژيبیشترینبااست که می توان محصولاتازیکیانگور
ت و ایمنی و نگهداري بکار برده براي بالا بردن کیفی) دستیکار(هاعملیاتو) خنکنگهداريبندي،بسته

مورددراطلاعاتبهنیازفقیر،کشورهايبرايحتیبازاربهتوجهباتولیدراستايدرامروزه،. می شود 
بسیارایمنیوکیفیتمورددریافتهتوسعهکشورهايمورددراطلاعاتهمانندپیشرفتههايتکنولوژي
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