
     

 

 

 

 

 

 
در ولسوالی  ی محلی جهت حفظ و ماندگاری انگوری طرق ذخیره سازبررس

  سانچارک ولایت سرپل
 ۳اسماعیل قادرینامزد پوهنیار و ۲سید جاوید ساداتپوهنیار ، ۱محمد عارف عادلپوهنیار 

  ۴عمران لیاسماع دیدکتور س یپوهندوتقری  دهنده: 

 چکیده:.

خوراکه  وجود ضایعات و تلظات بعد از رف  حاصل محصولات زراعتی ی  چالش بزرگ برای سازمان

گذاری، خدمات جهان است. ضایعات و تلظات بعد از رف  حاصل، امکان و فرصت سرمایه و زراعت

های تولید محصولات و بهبود امنیت غذایی را گرفته است.  مناب  بشری و بهتر ساخت/ استراتیژی

طرق محلی ذخیره سازی انگور و به دست آوردن اطلاعات بیشتر در  هدف بررسیای/ تحقیق به 

منظور  انگور پس از رف  حاصل به یموجود برای حظ  کیظیت و کمیت میوه شرایط یباره

در جریان و  های مورد بررسیپارامترنگهداری طولانی مدت و کاهش میزان ضایعات صورت گرفت. 

بعد از ذخیره سازی شامل باخت/ وزن، تغییر رنگ، چروکیده گی، خش  شدن دمچه میوه، 

ذخیره و نگهداری انگور تازه در ت و امراض در نظر گرفته شده. جداشدن میوه از خوشه و وجود آفا

های انگور خیز سرپل یا افغانستان از ها جهت عرضه خارج از فصل در بیشتر ولسوالیذخیره خانه

جمله سانچارک رواج دارد که در صورت عدم رعایت نکات و شرایط لازم نگهداری، پائی/ آمدن 

بالای  وششاخذ پ شامل محلی ذخیره سازیهای روش همراه است.شدید کمیت و کیظیت میوه به 

___________________________  
  تحصیلات عالی سرپل مؤسس  پوهنحی زراعت دیاارتمنت باغداری عضو.  1
 تحصیلات عالی سرپل مؤسس   منت بیولوژی پوهنحی تعلیم و تربی دیاارت عضو.  2
 تحصیلات عالی سرپل  مؤسس  پوهنحی زراعت دیاارتمنت باغداری عضو.  3
 بلخ پوهنتون زراعت یپوهنح یجنگلات و باغدار اارتمنتید یکادر علم عضو ۴عمران لیاسماع دیدکتور س یپوهندو ۴

  gmail.com1990marif.adel@ها: ایمیل آدرس نویسنده 
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خانه، خم نمودن شاخ میوه دار انگور در داخل چقورک، گذاشت تاک انگور، آویزان کردن در کشمش

طور اوسط هتوان گظت که ببا بررسی دقیق میباشد. ها در بی/ کندو و گذاشت سایه بان میخوشه

ها و ندانست/ روش ذخیره سازی انگور در اثر نداشت/ ذخیره خانههای فیصد از محصولات باغ  ۳۰

قبل و یا جریان رف  حاصل و انتقال   ی انگور در سطح مزرعهروند. بیشتری/ آسیب میوهاز بی/ می

بهتری/ روش نظر به عدم تغییر پارامترها در جدول  در نتیجه است. ها گزارش شدهتا ذخیره خانه

دار داخل چقورک با مزایای نظیر کمتری/ اتلاف وزن خم نمودن شاخ میوهمقایسه متغییرها، روش 

ها نیز به خوشه متصل میوه که در نتیجه دانه یخوشه، بیشتری/ ثبات رنگ، خش  نشدن دمچه

 باشد، نشان داده شده است. می

 .انگور، بررسی، ذخیره، سانچارک واژ های کلیدی:

 مقدمه 

مستعد کشت از روز گاران قدیم به تنوع  هایعلت داشت/ زمی/ بهیت سرپل ولسوالی سانچارک ولا

تولید و صادرات انواع محصولات آن شناخته شده است. قابل ذکر است که انگور  ،در انواع انگور

ی ساکنی/ و باغداران منطقه دارد )لبیب، عاطف ر اقتصاد و امرار معاش بخش عمدهنقش مهمی د

تی ولسوالی سانچارک ولایت سرپل(. ذخیره و نگهداری انگور تازه در ، مدیر خدمات زراع۱۴۰۱الله، 

خیز سرپل یا افغانستان از های انگورفصل در بیشتر ولسوالی ها جهت عرضه خارج ازذخیره خانه

پائی/ آمدن  باعثجمله سانچارک رواج دارد که در صورت عدم رعایت نکات و شرایط لازم نگهداری 

کاهش تلظات پس از برداشت محصولات شود. امروزه علاقه به می د کیظیت و کمیت میوهشدی

های جهانی در مورد نا امنی غذایی افزایش یافته  است. ذخیره  و حظ  زراعتی به دلیل نگرانی

، ۱۹۷۹محصولات زراعتی پس از تولید از قدیم الایام برای بشر دشوار و مشکل افزا بوده است )کهر، 

 شود.تری/ محصولات از نظر اقتصادی است که در سراسر جهان کشت میانگور یکی از مهم (.۳ص 

 ۲ویتس لبروسکا ال و هایبریدهای آن چون ۱انگور خوراکی شامل کلتیوارهای )ویتس وینی فیرا ال

و چندی/ ساله است )رومیرو  نبات برگریز، چوبی  ،۴( مربوط فامیل ویتاسه۳ویتس امورینسس روپر و

.  با ای/ حال چالش بزرگ قرن بیست و یکم چگونگی تغذیه مناسب و 5(۱، ص ۲۰۲۰و همکاران، 

 ۹.۱میلادی به  ۲۰5۰شود تا سال پایدار جمعیت در حال رشد جهان است که پیش بینی می

دار استظاده شود طور مساویانه و پایورد نیاز بهمیلیارد برسد، و در مقابل باید از مناب  طبیعی م

___________________________  
1. Vitis vinifera L 

2. Vitis Labrusca L 

3. Vitis amurensis Ruper 

4. Vitaceae  

5. Rometo et al 
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  (.۴5-۳۷، صص ۲۰۱۰، ۲و هودجیس و همکاران ۲۰۲۰، ۱ان)سازمان خوراکه و زراعت جه

 سال تا جهان رشد به رو جمعیت یسازمان خوراکه و زراعت جهان تخمی/ نموده که تغذیه

(. با ای/ ۲۰۰۹، ۳دارد )الیکسندراتوس ان نیاز غذایی مواد تولید در فیصدی ۷۰ افزایش به ۲۰5۰

های دهد که تقریباً از سه حصه ی  حصه از بخشمیحال سازمان خوراکه و زراعت جهان گزارش 

خوراکی غذایی تولید شده در سطح جهان در طول جم  آوری حاصل از مزرعه تا رسیدن به 

عوامل و شرایط  .(۲۰۲۰، ۴رود )سازمان خوراکه و زراعت جهاندسترخوان مصرف کننده از بی/ می

 یالای محصولات دخالت دارند از جملهمتعددی در طولانی نمودن عمر محصول در ذخیره خانه ب

جاگذاری  یتوان به نوع ورایتی، زمان و طریق جم  آوری، حمل و نقل، حرارت، اندازهها میآن

محصول در ی  کریت و معامله نمودن با مواد کیمیاوی بعد از جم  آوری اشاره نمود، که هر ی  

ر افزایش طول مدت ذخیره سازی و کاهش به تنهایی و یا با ترکیب سایر عوامل، تاثیر بسزایی د

های فیزیولوژیکی ی بسیار فاسد شدنی، با فعالیتعنوان میوهطور مرسوم انگور بهبه ضایعات دارند.

شود، اما در معرض اتلاف پس از برداشت مانند مقاومت در مقابل پوسیدگی، پائی/ در نظر گرفته می

، صص ۲۰۱۳، 6گیرد )سیسکاریت و همکارانمی ، قرار5ای شدن دمچهاز دست دادن آب، قهوه

ها رقابتی تر (. همانطور که در بازار میوه۳۷۰-۳6۳، صص ۲۰۱۲، ۷و گکوبو و همکاران ۱۴۲-۱۳5

شود، مصرف کننده گان کیظیت بالای را برای خرید در نظر دارند. در رابطه به انگور با توجه به می

نگور بیش از گان و قیمت آن در بازار، کیظیت اندهکنآوری و ذخیره سازی برای مصرفجم تاثیر 

گان انگور کنندهقرار گرفته است. بنابر ای/ تولیدگان کنندهپیش مورد توجه تولیدکنندگان و صادر

آوری هستند های انگور پس از جم خوشه های جدید برای حظ  تازگیکنالوژیدائما در پی ت

ها دور از بازار فروش قرار دارند، بعضی موارد تاکستان(. در 56-۴۷، صص ۲۰۱۲، ۸)بلی  و همکاران

باشند. تا اکنون ها بیشتر متمرکز بر به تاخیر انداخت/ طول ذخیره سازی میبنابر ای/ تکنالوژی

برای  آوریهای پائی/ معمولی تری/ و پر کاربرد تری/ تکنالوژی پس از جم ذخیره سازی در حرارت

، ۲۰۱۹، ۹باشد )لادو و همکارانر محصولات باغداری  و عمر مظید آنها میحظ  کیظیت میوه و سای

___________________________  
1. Food and Agriculture Organization  
2. Hodges et al 

3. Alexandratos N 
4. FAO(Food and Agriculture Organization) 
5. Rachis browning  

6. Ciccarese et al  
7. Ngcobo et al 

8. Balic et al 
9Lado et al.  
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 (. ۷۹-۸۷، ۲۰۱۴، ۱و یو آن و همکاران ۸۱-۷۲صص 

برای حظ  و نگهداری انگور پس از جم  از حرارت پائی/ برای حظ  کیظیت انگور استظاده 

ایش عمر پس از شده است. استظاده از سلظر مرسومتری/ روش تجارتی برای حظ  کیظیت و افز

آن برای انسان، بسیار کم  یدلیل سمی بودن استظادهه های انگور است ولی بآوری در خوشهجم 

شود. همچنان از کارب/ دای اکساید بالا تحت ی  جریان پیوسته برای کنترول امراض توصیه می

، ۲ال  و همکارانتر کردن زمان نگهداری در انگور استظاده شده است )بآوری و طولانیپس از جم 

به  MCP-۱ ۴ (. از تکنالوژی5۸-5۰، صص ۲۰۱۳، ۳و روسالیس و همکاران 56-۴۷، صص ۲۰۱۲

ی داخل میوه شود. ای/ تکنالوژی از اتصال ایتلی/ به گیرندهایتلی/ نیز استظاده می یعنوان بازدارنده

فساد میوه و بهبود کیظیت ذخیره سازی  /نموده و در نتیجه باعث به تاخیر انداخت جلوگیری

های ذخیره سازی ی یا با سایر روشیبه تنها MCP-۱شود. مشخص شده است که تکنالوژی می

های مانند انگور، کیله، انجیر و سیب را افزایش دهد های ذخیره و نگهداری میوهتواند دورهمی

 (. ۱۱۷-۱۰۷، صص ۲۰۱۹، 5)وانگ و همکاران

انگور در ولسوالی سانچارک ولایت سرپل  یهای مختلف محلی ذخیرهبر ای/ اساس روش

شود، عدم وجود مناب  وجود داشته است. اما آنچه در مطالعات در ای/ خصوص ضروری پنداشته می

در  به شکل محلی، عصری و تکنالوژیکی های ذخیره سازیاطلاعاتی از کمیت و کیظیت روش

ررسی چنی/ موضوع و اثرات آن در ساحات مختلف کشور باشد، در مقابل بمذکور می یمنطقه

های اصلی مردم کشور ما است که زحمات چند ضروری خواهد بود بخاطریکه باغداری یکی از پیشه

شوند. بنابرای/ علت انجام ای/ تحقیق و هدف های هنگظت را در ای/ راستا متقبل میساله و هزینه

از رف  حاصل وجم  آوری، طولانی تر شدن زمان های برای حظ  کیظیت پس بررسی روش آن 

باشد، تا دهاقی/ و دست ذخیره و نگهداری انگور برای توسعه ی  روش اقتصادی و ایم/ می

عنوان بهتری/ منب  استظاده اندرکاران. ذخیره سازان و انتقال دهنده گان انگور بتوانند از آن به

 نمایند. 

 مواد و روش کار 

انگور در طول ذخیره سازی ی و کمی میوه تغییرات کیظی یبررسی و مقایسهای/ تحقیق جهت 

الی  وهجری شمسی آغاز  ۱۴۰۱از اول میزان روش ای/ تحقیق میدانی بوده که  صورت گرفته است.

___________________________  
1Yuan et al.  

2. Balic et al 

3. Rosales et al 

4. 1-methylcyclopropene 

5. Wang et al 
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در ولسوالی سانچارک ولایت سرپل اجرا گردیده است. بدی/ منظور چند باغ  ۱۴۰۱جدی سال  5

انگور، انتخاب گردید. ی میوه در ولسوالی سانچارک جهت تهیهی طور تصادفبهمناسب انگور 

های تحت سیستم تربیت جویه و پشته کشت شده و تمام عملیات باغی مهم از قبیل رف  تاک

های انگور و خاطر سرد بودن هوا، شادابی بیشتر خوشههحاصل میوه در صبح وقت و بعد از ظهر ب

منظور ذاشت/ در کندو و آیزان کردن در کشمش خانه بهحرارت پائی/ انجام گرفت. در روش گ

ها و ریزش دانه های انگور، رف  حاصل با قیچی صورت جلوگیری از وارد آمدن ضربه به خوشه

 های برداشت شده سریعا تحت تریتمنت محلی معمول در باغ قرار گرفت. گرفت. خوشه

مختلف با توجه به شرایط ذخیره مدت زمان حظ  کیظیت و کمیت مطلوب و قابل قبول ارقام 

ی حساس و قابلیت ذخیره سازی به (. انگور میوه۱۹۸۳، ۱باشد )فرازیو و واستوفسازی متظاوت می

روز قابل نگهداری است. بنابرای/  ۳تا  ۲در شرایط طبیعی به مدت  ،نداشته را مدت طولانی

صدها سال  ای برخوردار است. مردم سانچارکنگهداری انگور به مدت زمان طولانی از اهمیت ویژه

هداری تازه نگ برداشتبعد از فصل های مختلف از روش است که آن را برای زمستان با استظاده

ما در ای/ تحقیق  ، مدیر خدمات زراعتی ولسوالی سانچارک(.۱۴۰۱، )لبیب، عاطف اللهکنند می

نخست باغات انگور را سروی نموده، با باغداران مسلکی منتخب دیدن، مصاحبه و از روش معمول 

های انگور ها خوشهیم. در تمام روشنمود انگور بعد از رف  حاصل پرس و جو یسازی میوهذخیره

بدون آفات و امراض  های سالمبرابر، رنگ، رسیدگی، میوه یساس اندازهبعد از رسیدن کامل  و بر ا

های مورد بررسی در جریان و بعد از ذخیره سازی شامل باخت/ وزن، تغییر پارامتر انتخاب شدند.

میوه، جداشدن میوه از خوشه و وجود  یرنگ، چملکی، تغییر طعم و ذایقه، خش  شدن دمچه

های ما نظر به امکانات موجود فقط عینی یا باشد. قابل ذکر است که بررسیآفات و امراض می

 های ذخیره سازی انگور در ولسوالی سانچارک قرار ذیل است:باشد. روشاحساسی می

 بالای تاک انگور وششاخذ پ .1

یا درخت( را انتخاب نموده، ساس توسط سیخ یا  تاک ۲5درای/ روش ابتدا ی  قطارتاک انگور)

ده اها را با میوه آن منظم کرده برای گرفت/ پلاستی  آمچوب بالای تاک را چیله ساخته، شاخه

های انگور خریطه نشود. نظر به بلند رفت/ و پائی/ بودن درجه نمایند تا پلاستی  بالای تاکمی

 یو برگ نبات متظاوت است. یعنی اگر درجههای شاخ حرارت کشیدن پلاستی  بالای قسمت

شود و الی به تاخیر حرارت بخاطر فرارسیدن فصل زمستان پائی/ بود زودتر پلاستی  کشیده می

درجه سانتی گراد باشد از طرف روز  ۱۰حرارت روز و شب بیشتر از  یشود. اگر درجهانداخته می

توان به مدت ی  و شانیم. توسط ای/ طریق میپوها را برداشته و از طرف شب دو باره میپلاستی 

___________________________  
1. Fraziar and  Weshoff 
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نیم الی دو ماه بیشتر انگور را ذخیره نموده و به طول عمر مصرف آن برای مستظیدی/ افزود. درای/ 

روش تغییرات در خاصیت انگور کمتر دیده شده در صورتیکه از احتیاط کار گرفته شود ضایعات 

بسیار مناسب برای طویل سازی مدت ذخیره ای/ روش ی  روش ساده و  باشد.بسیار اندک می

ولی دهاقی/ از آن به نسبت قیمت بودن پلاستی ، مشکلات اقتصادی، قیمت بودن  .باشدانگور می

 کنند. مزد کارگر در وقت نیاز، وسایل و امکانات مورد نیاز بطور وسی  استظاده نمی

 آویزان کردن در کشمش خانه  .2

گردد، بخاطریکه ای/ مانند طایظی و انواع مشابه آن استظاده می ای/ روش برای انواع مقاوم انگور

بعد از  ی حرارتباشد. زمانیکه درجهآوری و حمل و نقل مقاومتر میانواع در مقابل صدمات جم 

ط تار یا در تاک کنده شده، به انگور خانه انتقال و توس شود انگورها ازرسیدن انگور پائی/ تر می

شود، در ای/ روش نظر به تغییرات اقلیمی در خواص انگور تغییرات ایجاد می .گرددچوب آویزان می

درجه سانتی گراد باشد.  ۱۲تا  ۱۰حرارت بی/  یکه درجه انگور باید در جای قرار داده شودیعنی 

حد معیی/ بگذرد در کمیت و کیظیت انگور تغییرات به مشاهده  که درجه حرارت ازدر صورتی

تری/ ضیاع حرارت نورمال باشد انگور با اندک یشود. اگر درجهبی/ رفت/ انگور میرسیده و باعث از 

سانتی گراد نسبت به  یدرجه ۴های انگور در نگهداری خوشه  ماند.آب به حالت نورمال باقی می

ها انگور را به شدت کم کرده است که ناشی از کاهش سانتی گراد، میزان ریزش دانه یدرجه ۲5

 ۱۹۹6، ۲. البهیر۲۷۲-۲6۷صص  ۱۹۹۲، ۱باشد )وو و دیگرانسرعت  تنظس و تولید ایتلی/ می

بعضی از کلتیوارها مانند کشمشی، صایبی، شکرک و  شورقره چنی/ خاصیت را  .(۱۱۰-۱۰۱صص 

روند. در کشورهای مانند روسیه، ترکیه، امریکا و  تغییر خورده و از بی/ میشکل شان کاملا ،نداشته

سوریه بالای کلتیوارهای مختص همان کشورها تحقیقات صورت گرفته و به ای/ نتیجه رسیده اند 

، ۱۹۹۰، ۳که کلتوار های متظاوت انگور قابلیت ذخیره سازی متنوع را دارا میباشد )ترکبی/ و ایریس

، صص ۱۹۹۲، 5. موریست و دیگران۱۹-۱5، صص ۱۹۹۱، ۴. دزینیو و ایوانچینکوو۱۸۱-۱۹۱صص 

(. ای/ روش نگهداری انگور در بی/ تمام باغداران  ۱۱۰-۱۰۱، صص  ۱۹۹6، 6بهیر-. ال۲۳۲-۲۳۰

 باشد.بیشتر مرسوم می

 

___________________________  
1. Wu et al 

2. AL-Baehir  

3. Turkben and Eris  
4. Dzheneer and Ivanchenko 

5. Morris et al  

6. Al- Baehir 
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 دار انگور در داخل چقورک خم نمودن شاخ میوه .3

معی/ زیر تاک انگور نظر به رسیدن  یرسید در ناحیهگی هبعد از اینکه میوه به درجه کامل پخت

  و ها ممک/ به شکل دایروی، مربکنیم. چقورکسانتی متر، چقورک حظر می 5۰-۳۰ساقه به عمق 

آن زیرخاک ساخته و در ی  قسمت آن ی  سوراخ کوچ   ییهابا خوشه ساقه را یا مستطیل باشد.

 شود.جهت دخول هوا گذاشته می

 ا در بین کندو یا کنگینه هخوشه نگذاشت .4

های قدیم بخاطر نداشت/  سردخانه و یخچال استظاده کنگینه روش سنتی است که مردم از زمانه

انگیزی هایشان از روش حیرتگیری بیشتر از محصول میوهباغداران برای بهرهکردند. طوریکه می

شمالی، رواج  ولایات ویژه درهای مختلف افغانستان، بهکردند که اکنون نیز در بخشاستظاده می

با یکی از  ساخت کنگینه یکنند. دربارهدلیل نبود سردخانه از آن استظاده میدارد و باغداران به

های زیادی برای نگهداری انگور، شظتالو، بهی صحبت کردیم، که سال سانچارکاز ولسوالی  باغداران

را با  تا سرخ رنگابتدا مقداری خاک نسباو گظت و بادنجان رومی از ای/ روش استظاده کرده است. 

ویژه انگور را ها بهو میوهآوریم شکل کاسه در میهآنرا بو  نمودهمقدار کمی سرگی/ گاو مخلوط 

بندیم که هیچ چسبانیم و طوری محکم می. سر دو کاسه را به هم میاریمگذها میداخل کاسه

شود که به آن نم ، انگور داخل کنگینه وقتی خراب میاوه به گظت برای نظوذ هوا باقی نماند. سوراخی

روش ساخت کنگینه توسط  یا نور آفتاب برسد یا از اول انگور خراب داخل کنگینه گذاشته باشیم.

مقداری بر اساس روایت او  یکی دیگر از باغداران ولسوالی سانچارک با کمی تظاوت از روش قبلی و

 سازیم.میهایی برای نگهداری میوه کنیم و از آن کاسهمی خاک عادی را با کاه گندم مخلوط

آورد و بیشتر از ای/ مدت، با همچنی/ گظت که انگور داخل کنگینه بیشتر از سه، چهار ماه دوام نمی

کارگزاری شده تاثیر قابل ملاحظه و  یمقدار وزن میوه دهد.گذشت هر روز کیظیتش را از دست می

کیلوگرام  ۴و  ۲ر داخل کندو دارد. در هندوستان تاثیر کندو با گنجایش متغییری بر صظات انگور د

را بر دوام و مدت نگهداری انگور بررسی کردند. نتایج حاکی از کاهش وزن بیشتر و فیصدی 

، ۱۹۹6، ۱کیلوگرامی بود )رام و دیگران ۴کیلوگرامی نسبت به  ۲های پوسیدگی کمتر میوه در جعبه

۸6-۸۹ .) 

 بانسایه نگذاشت .5

گرفت. که ما آنرا نظر به مواد مورد استظاده تحت ای/ روش با وسایل مختلف مورد استظاده قرار می

 دو روش فرعی قرار دادیم:

___________________________  
1. Ram et al 
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 یو هوا تغییر کرد درجه گذاشت/ بوریا و بقایای نباتی بالای درخت انگور: وقتیکه آب .۱

شود تا ار توسط بوریا پوشانیده میددرجه سانتی گراد( تاک میوه ۱۰-۱5حرارت پائیی/ تر شد )

 زمانیکه هوا بیشتر سرد گردد. 

انگور ی خیم: با رسیدن میوهی ضسمنت و تکه پوشانیدن درخت انگور توسط خریطه .۲

قرار  ی انگور در داخل ی  خریطهشود. طوریکه چند خوشههای سمنتی پوشانیده میتوسط خریطه

ی حرارت پایی/ بود، خریطه باز  و زمانیکه  درجهده/  حرارت بلند بود یشود. اگر درجهداده می

ها تاثیر نکند و در کند، تا سردی هوا بالای خوشهها بسته میرا محکم توسط رشته ده/ خریطه

کنیم که  در ضخیم نیز چنی/ عمل می یشود. توسط تکهها باز کرده میروزهای گرم ده/ خریطه

صورتیکه هوا گرم باشد  شود درهای ضخیم پوشانیده میزمان سردی هوا درخت انگور توسط تکه

طرف  ها صرف از طرف روز برداشته شده و از( کمتر نباشد تکه۲۰مثبت ) حرارت هوا از یدرجه

 شود. های آن پوشانیده میخوشه شب دوباره

 ها و مناقشهیافته

بررسی در جریان و بعد از ذخیره پارامترهای مورد ها و مناقشه  منظور درک و تظسیر بهتر یافتهبه

میوه، جدا شدن میوه  یگی، خش  شدن دمچهسازی که شامل باخت/ وزن، تغییر رنگ، چروکیده

جدا گانه  یها(  نظر به روش۱از خوشه و وجود آفات و امراض بود، قرار جدول و گراف شماره )

روز وزن  ۴5د از ساری شدن مورد بررسی قرار داده شده است. در روش اخذ پوشش بالای نبات، بع

فیصد کم گردید، رنگ دانه به شکل تیره و ارغوانی تبدیل شده بودند.  ۲۰های انگور در حدود دانه

توان آنرا خوب تر فهمید. گی آن با مشاهده دقیق مشهود بوده ولی با لمس نمودن میچروکیده

ر اثر اندک فشار و تکان از دانه فیصد آب خود را از دست داده  و د ۳۷خوشه و دانه حدود  یدمچه

توان به مدت ی  و نیم الی دو ماه بیشتر انگور را ذخیره نموده و شوند. توسط ای/ طریق میجدا می

ای/ روش تغییرات در خاصیت انگور کمتر دیده  دی/ افزود. دریبه طول عمر مصرف آن برای مستظ

ای/ روش ی  روش  باشد.ار اندک میضایعات بسی که از احتیاط کار گرفته شودورتیشده در ص

باشد. در روش آویزان کردن در  انگور می یساده و بسیار مناسب برای طویل سازی مدت ذخیره

گردد. در روز نظر به تغییرات اقلیمی در خواص انگور تغییرات ایجاد می ۳۰کشمش خانه بعد از 

انگور تغییرات به مشاهده رسیده حرارت ازحد معیی/ بگذرد در کمیت و کیظیت  یصورتیکه درجه

 ۲5درجه سانتی گراد نسبت به  ۴های انگور در نگهداری خوشهشود. و باعث از بی/ رفت/ انگور می

انگور را به شدت کم کرده است که ناشی از کاهش  یهاسانتی گراد، میزان ریزش دانه یدرجه

 ۱۹۹6، ۱. البهیر۲۷۲-۲6۷ص ص ۱۹۹۲، ۱باشد )وو و دیگرانسرعت  تنظس و تولید ایتلی/ می

___________________________  
1. Wu et al 
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های انگور پاک و در وقت انتقال حظ  الصحه مراعت گردیده که خوشه. در صورتی(۱۱۰-۱۰۱صص 

انتقال خوشه تا رسیدن به کشمش خانه احتیاط کامل در نظر گرفته شود، امراض و آفات  در و

گردد تقریبا قال آماده میخاطر انتهروز که انگور ب ۳۰دهد. بعد از مدت کمتر مورد حمله قرار می

فیصد خشگ گردیده بودند. به  ۴۸های انگور حدود دانه یفیصد دانه از خوشه ریخته و دمچه ۳۸

 ها چروکیده شده و رنگ میوه به رنگ ارغوانی تغییر کرده بود. نسبت از دست دادن آب بیشتر دانه

ها، دار انگور در داخل چقورکمیوه یروز در روش خم نمودن شاخه ۴5بعد از ساری شدن 

های انگور مشاهده گردید که ای/ حالت رابطه مستقیم به تغییرات اندک تغییرات اندک در رنگ دانه

گردید. لکی در روی میوه مشاهده نمیفیصد کم گردیده و چم ۳۰یوه تقریبا کیمیاوی دارد. وزن م

الصحه و در نظر ید. به علت پائیی/ بودن حظ گردها از خوشه جدا نمیها تازه بوده و دانهدمچه

دهد. نگرفت/ معیارها در ای/ روش آفات و آمراض زیادتر محصولات انگور را مورد هجوم قرار می

روز  ۴5باشد. بعد از گذشت/ ها در بی/ کندو ی  روش خوب برای انتقال میگذاشت/ خوشه

ی میوه مشهود است. مقدار وزن داخل تغییرات قابل توجه در خصوصیات عمومی فزیکی و کیمیاو

مستقیم بر تغییر رنگ، ریخت/ دانه، خش  شدن دمچه میوه و آفات و امراض دارد. بر  یکندو رابطه

 در؛ مثلاً ،خیز دنیا تغییرات قابل ملاحظه را نشان دادنداس تحقیقات مختلف در مناطق انگوراس

بر دوام و مدت نگهداری انگور بررسی کردند. کیلوگرام را  ۴و  ۲هندوستان تاثیر کندو با گنجایش 

کیلوگرامی نسبت  ۲های نتایج حاکی از کاهش وزن بیشتر و فیصدی پوسیدگی کمتر میوه در جعبه

  ها در حظ(. ای/ روش بهتر از سایر روش۸6-۸۹، ۱۹۹6، ۲کیلوگرامی بود )رام و دیگران ۴به 

ندو رطوبت نسبی بلند هوای داخل کندو چون با گذاشت/ در داخل ک کیظیت و کمیت انگور است.

ها شده، با ازدیاد فیصدی کارب/ دای اکساید، باعث کند شدن عمل باعث شاداب نگهداشت/ خوشه

کند. دانه و تغییر رنگ جلوگیری می یخوشه، خش  شدن دمچه چروکیده گیتنظس شده که از 

سایل مختلف ممک/ است، گذاشت/ سایه بان که ی  روش خیلی سنتی و ابتدایی است، توسط و

 ۲۸ها تقریبا ی میوهخاطر وصل بودن خوشه به ساقههمزرعه ب یهای هرزهحتی با استظاده از علف

یی روش/ و ارغوانی فیصد آب خویش را از دست دادند. رنگ میوه تغییر خورده و به شکل قهوه

در میوه  چملکیی نبات شوند. در اثر وجود بادهای سرد و گرم در صورت دیر ماندن رودیده می

ها از گردند، که با اندک تکان و جاگذاری دانهفیصد خش  می ۳5ها حدود آشکار شده و دمچه

 گردند. خوشه جدا می
                                             

_____________________________ 
1. AL-Baehir  

2. Ram et al 
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 آن به نوع روش ذخیره سازی محلی انگور در ولسوالی سانچارک ولایت سرپل. ی(: فیصدی تغییرات و رابطه۱گراف شماره )

ی/ بودن خدمات، عدم وجود خاطر نبود و پایهضایعات در سطح مزرعه و پس از رف  حاصل ب

 العاده زیاد است. با بررسی دقیقهای مسلکی، نبود وسایل رف  حاصل و ذخیره سازی، فوقمهارت

های انگور در فیصد از محصولات باغ  ۳۰طور اوسط توان گظت که بهمی نظر به اطلاعات ای/ مقاله

روند.  اگر در ی  بخش کوچ  از اثر نداشت/ ذخیره خانه و ندانست/ روش ذخیره سازی از بی/ می

ازد. سرسد، فروش کارت/ را به مشکل مواجه میبذخیره انگور ی  مقدار کم پوسیدگی به مشاهده 

است که بر  ی/ عاملیمصرف کننده، ظاهر اول دگاهیاز د رایزفیصد هم باشد،  ۱۰حتی اگر کمتر از 
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. بیشتری/ خساره در انگور در سطح مزرعه قبل و یا در جریان رف  گذاردیم ریتأث دیخر میتصم

های آسیب شود. از آنجایی که دلیل اصلی تلظاتها اندازه گیری میحاصل و انتقال تا ذخیره خانه

باشد، که الصحه میمیخانیکی ناشی از حمل و نقل، نداست/ روش رف  حاصل و مراعت نکردن حظ 

 شود. باعث  جدا شدن دانه از خوشه، آفات و امراض و آسیب فزیکی دانه می

 گیرینتیجه

باشد، که وزن خوشه در نتیجه تحقیق حاضر روش  گذاشت/ خوشه در داخل کندو بهتری/ روش می

در نتیجه  ،گرددآنها خش  نمی یها تغییر قابل توجه نیافته و دمچهثابت مانده، رنگ آن یتا حدود

ها در حظ  کیظیت و کمیت انگور به ای/ روش بهتر از سایر روششود. دانه ها نیز از خوشه جدا نمی

شاداب نظر رسید، چون با گذاشت/ در داخل کندو رطوبت نسبی بلند هوای داخل کندو باعث 

ها شده، با ازدیاد فیصدی کارب/ دای اکساید، باعث کند شدن عمل تنظس شده نگهداشت/ خوشه

بطور عموم  کند.دانه و تغییر رنگ جلوگیری می یگی خوشه، خش  شدن دمچهکه از چروکیده

والی کند. در ولسیی/  کیظیت انگور را در انواع مختلف ذخیره سازی حظ  میی حرارت پادرجه

های عدم وجود مهارتبعد از رف  حاصل  یی/ بودن خدمات قبل وچارک ولایت سرپل نسبت پاسان

طور العاده زیاد است که حتی بهمسلکی، نبود وسایل رف  حاصل، امکانات و ادوات؛ ضایعات فوق

 رود.   فیصد از حاصلات باغ های انگور سالانه از بی/ می ۳۰اوسط 

 آخذم

Alexandratos, N. (2009).  How to Feed the World in 2050; Expert meeting; FAO 

Headquarters: Rome, Italy. 

Mohamed, M., & Hassan, G. F. A. (2003). PHYSIOLOGICAL STUDIES ON 

MATURITY INDICES AND STORABILITY OF EARLY SUPERIOR TABLE 

GRAPES. Journal of Plant Production, 28(12), 8341-8363. 

Balic, I., Moreno, A., Sanhueza, D., Huerta, C., Orellana, A., Defilippi, B. G., & 

Campos-Vargas, R. (2012). Molecular and physiological study of postharvest 

rachis browning of table grape cv Red Globe. Postharvest Biology and 

Technology, 72, 47-56. 

Balic, I., Moreno, A., Sanhueza, D., Huerta, C., Orellana, A., Defilippi, B. G., & 

Campos-Vargas, R. (2012). Molecular and physiological study of postharvest 

rachis browning of table grape cv Red Globe. Postharvest Biology and 

Technology, 72, 47-56. 

Ciccarese, A., Stellacci, A. M., Gentilesco, G., & Rubino, P. (2013). Effectiveness of 

pre-and post-veraison calcium applications to control decay and maintain table 

grape fruit quality during storage. Postharvest Biology and Technology, 75, 135-

۱4۱. 

Fraziar, W.C. and D.C Weshoff. (1983). Food Microbiology. Hill Publishing Co. 

Limited, New York, USA. 



 ارمغان انبیر مؤسسه تحصیلات عالی سرپل تحقیقی -/  مجلۀ علمی  112

 

 

 

FAO. (2020). Food Losses and Waste in Europe and Central Asia; Food and 

Agriculture Organization of the United Nations: Rome, Italy, 20۱3. Available 

online: https://www.fao.org (accessed on 11 November 2020). 

Hodges, R. J., Buzby, J. C., & Bennett, B. (2011). Postharvest losses and waste in 

developed and less developed countries: opportunities to improve resource 

use. The Journal of Agricultural Science, 149(S1), 37-45. 

Kuhr, R. J. (1979). Integrated pest management: a new strategy in an old war. New 

York's Food and Life Sciences, 12, 3-6. 

FAO. State of Food Insecurity in the World: Economic Crises—Impacts and Lessons 

Learned; Food and Agriculture Organization of the United Nations: Rome, Italy, 

2009. Available online: https://www.fao.org )accessed on ۱2 September 2020(. 

Lado, J., Gurrea, A., Zacarías, L., & Rodrigo, M. J. (2019). Influence of the storage 

temperature on volatile emission, carotenoid content and chilling injury 

development in Star Ruby red grapefruit. Food chemistry, 295, 72-81. 

Ngcobo, M. E., Delele, M. A., Pathare, P. B., Chen, L., Opara, U. L., & Meyer, C. J. 

(2012). Moisture loss characteristics of fresh table grapes packed in different film 

liners during cold storage. biosystems engineering, 113(4), 363-370.  

Rosales, R., Fernandez-Caballero, C., Romero, I., Escribano, M. I., Merodio, C., & 

Sanchez-Ballesta, M. T. (2013). Molecular analysis of the improvement in rachis 

quality by high CO2 levels in table grapes stored at low temperature. Postharvest 

biology and technology, 77, 50-58. 

Ram, P., S. Kartar, R. Partap and K. Singh. Effect of various paking capacity of boxes 

on the shelf life of grapes cv. Perlette. Annals-of-Biology-Ludhiana, 12(1): 86-89. 

Wang, L., Luo, Z., Li, J., Yang, M., Yan, J., Lu, H., ... & Li, L. (2019). Morphological 

and quality characterization of grape berry and rachis in response to postharvest 1-

methylcyclopropene and elevated oxygen and carbon dioxide 

atmospheres. Postharvest Biology and Technology, 153, 107-117. 

Yuan, X., Wu, Z., Li, H., Wang, Y., Liu, F., Cai, H., ... & Wang, Y. (2014). 

Biochemical and proteomic analysis of ‘Kyoho’grape (Vitis labruscana) berries 

during cold storage. Postharvest biology and technology, 88, 79-87. 

 

 

 

 
 


