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 اول  فصل 

 مقدمه

ام که در اسناد مربوط به قرن سیاست  انجیر یکی از اولین درختان کشت شده در جهان  

از میلاد هم به آن اشاره شده است. در کتاب مقدس انجیل، فراوان از انجیر نام برده  پیش  

یکی از میوه های باغ بهشت قلمداد گردیده است. در قرآن مجید به انجیر  انجیر  شده است و  

 . ( 2011و همکاران،  1زوستو)کری ستسوگند یاد شده ا

به  انجیر هم  استفاده میمیوه  تازه و هم خشک  میوه صورت  به  شود.  تازه نسبت  های 

آلودگیآسیب و  فیزیکی  فسادپذیرهای  و  بسیار حساس  برداشت  از  پس  عمدتا    ندهای  و 

کیفیت  و پس از برداشت هر دو بر  پیش   شرایط    شوند.نزدیک به مناطق تولید مصرف می

کاهش ضایعات پس از برداشت و    ،میوه و ماندگاری پس از برداشت میوه موثرند. بنابراین

ها و متخصصان بزرگ برای بهنژادگرها، فیزیولوژیست یبازار جهانی انجیر تازه چالش  ةتوسع

 . استپس از برداشت 

ین های و مقادیر زیادی پتاسیم، کلسیم، آهن، فسفر و ویتاماست  ای مغذی  انجیر میوه 

دیگر بیشتر است. انجیر های  سبزیها یا  . میزان فیبر در انجیر از برخی میوهداردآ، ب و ث  

 70تا    65انجیر خشک با داشتن    سالم که سدیم، کلسترول و چربی ندارد.  ای استوعدهمیان

 آید.  شمار میانرژی به  ۀکنند درصد قند یکی از منابع تامین

 
1.Crisosto 
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بانجیر  درخت   جهان  سراسر  شناخته در  خوراکی  انجیر  یا  معمولی  انجیر  انجیر،  نام  ا 

است می دارویی  و  خوراکی  مصارف  انواع  برای  مهمی  میوه  و  به    ۀمیو از  .    شود  انجیر 

تازه، خشک، کمپوت، مربا، شربت، مارمالاد، شکلات،    شود:استفاده میهای مختلف  صورت

کشور و جهان به انجیر خشک    رغم اینکه بیشتر انجیر تولیدی در سطحبهبیسکویت و غیره.  

کریزوستو )افزایش است  در سطح جهان نیز رو به   خوری انجیرولی مصرف تازهشود  میتبدیل  

 ( 2011، و همکاران 

 

    مناطق کشت-1-1

همین دلیل آن را جزو  بهو  است  موطن اصلی انجیر اروپا، آسیا ، آفریقا و نواحی مدیترانه  

مناطق  میوه  طبقهنیمههای  کردهگرمسیری  گرمسیری، بندی  مناطق  در  انجیر  اند. 

ای از کشورهای  ها در پاره ترین میوهشود و یکی از مهم گرمسیری و معتدل کشت می نیمه

و در ردیف انگور، است ویژه کشورهای دریای مدیترانه، دریای سرخ و خلیج فارس جهان به

 خرما و زیتون قرار دارد.

زایر، مراکش و ایران کشورهایی هستند که بیشترین میزان تولید انجیر  ترکیه، مصر، الج

های  و استان   دارد رتبه پنجم تولید انجیر را در دنیا  ایران    (.2021  فائو،)را از تولید جهانی دارند  

به  ایران  در  انجیر  تولیدکننده  هستند.  مهم  کرمان  و  کرمانشاه  لرستان،  فارس،  ترتیب 

استان فارس  بزرگ انجیر  تولید  میزان  از نظر سطح زیر کشت و  استان کشور  .  استترین 

اولین   انجیرستان  هکتار  23500با داشتن    شیرازکیلومتری شرق    175شهرستان استهبان در  

مهم بهترین  و  استهبان  شهرستان  از  بعد  است.  کشور  انجیر  تولیدکننده  ترتیب شهرستان 

هکتار و کازرون   5000هکتار، جهرم با   5300هکتار، داراب با  7800های نیریز با شهرستان

  وزرات   کشاورزی  )آمارنامه  دارندترین سطح زیر کشت انجیر کشور را  هکتار بیش  4400با  

این  .(1399کشاورزی،    جهاد از    56292،  منبع  طبق  به  های  زمینهکتار  اختصاص  کشور 

هکتار آن در استان فارس   47216کشت انجیر آبی )بارور و غیربارور( دارد که از این مساحت  



 مقدمه
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تن   43102. میانگین تولید انجیر دراستان فارس  استهکتار آن بارور    38781قرار دارد که  

 . درسال است

 

  کنندگان   وارد  –  جهان  در  خشک  و  تازه  انجیر  اقتصادی  ارزش  و  اهمیت-1-2

 کنندگان  صادر و

 ترین بزرگ  و  دلار  میلیون  299  با  ترکیه  2020  سال  در  انجیر  ۀتولیدکنند  ترینبزرگ

  خشک(   و  )تازه  انجیر  ،سالهمان  در    .است  بوده  دلار  میلیون  133  با  هند  ۀ انجیرواردکنند

- 2020  طی  آن  رشد  و   دلار  میلیون  643  ارزش   با  جهان  پرمعامله  محصول  امین  2394

 افغانستان   ،(دلار  میلیون  299)  ترکیه  ،2020  سال  در  .است  بوده  درصد  34/ 7  معادل  2019

  22/ 2)  اسپانیا و  ،(دلار  میلیون4/22) آلمان ،(دلار میلیون  22/ 9)  اتریش ،(دلار میلیون 135)

  آلمان   ،(دلار  میلیون  133)  هند  و    خشک  یا  تازه  انجیر  صادرکنندگان  ترینبزرگ(  دلار  میلیون

 هلند  و(  دلار  میلیون   3/42)  متحده  ایالات  ،(دلار  میلیون   9/59)  فرانسه   ،(دلار  میلیون  8/83)

ترین بزرگ  .بودند  شدهخشک  یا  تازه  انجیر  واردکنندگان  ترینبزرگ (  دلار  میلیون4/25)

 7/ 56درصد(، چین )   10/ 1درصد(، ژاپن )  46/ 4واردکنندگان انجیر ایران کشورهای ویتنام )

(. 2022، 1آی ام)اف انددرصد( بوده  4/ 5هریک درصد( و هند و امارات ) 

 
1. Future market insights (FMI) 
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 فصل دوم

 شناسی انجیرمشخصات گیاه

تعلق دارد.     Moraceaeسانانگیاهی توت  ۀبه تیر  Ficus caricaانجیر با نام علمی  

کننده و گرمسیری خزان گرمسیری و نیمه   ة گون  2000جنس و بیش از    60تیرۀ گیاهی  این  

 شود.صورت درخت، درختچه و علفی را شامل میسبز بههمیشه

های انجیر به رود. گل شمار میگرمسیری بههای نیمهپذیر و از میوهانجیر درختی خزان

های ماده روی  ها، گلای مختلفی روی درختان انجیر وجود دارند. در برخی گونههصورت

شوند. در بعضی ماده )هرمافرودیت( روی درخت دیگر مشاهده می  -های نریک درخت و گل 

 محمدی، )  شوند )دو پایه( جدا از هم دیده می  ةهای نر روی دو پایهای ماده و گل گل   ،هاگونه 

1401 ) . 

 

   ریشه-2-1

ریش درخت  سیستم  به  ة  چشمگیر  انجیر  میبهشکلی  گسترش  جانبی  یابد. صورت 

 متری خاک واقع شده است. سانتی 70تا  30ای درخت انجیر در عمق بیشترین تراکم ریشه

  ساقه-2-2

ارقام مختلف حالت در  تاج درخت  در شکل  دارد.  افتاده، گسترده و عمودی  باز،  های 

شود، به شکل گرد  خوراکی رقم سبز که رقم غالب منطقه محسوب میاستهبان درخت انجیر  

 های کمی افتاده است.  و با شاخه



 مشخصات گیاه شناسی انجیر 
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انداز درخت را تعیین   ۀعواملی مثل رطوبت خاک، نوع خاک و دیگر عوامل محیطی، 

رسد.  متر هم می  25ها تا  متر  ولی در برخی گونه  10تا    8کنند. ارتفاع درخت انجیر به  می

های منابع آبی که استهبان به دلیل محدودیت  ةدرختان انجیر خوراکی رقم سبز در منطق

متر    6تا    2گردد، بسته به سن درخت  منجر به کمی رشد رویشی طی یک فصل رشد می

 دارند. ارتفاع 

    برگ-2-3

دارای برگ انجیر  پنجهدرخت  و  پهن  ناصاف و خشن  های  با ظاهر    3-5  است وای 

. موهای سطح بالای برگ زبر، ضخیم، کوتاه و پراکنده هستند که حالت زبری دارد  قسمت

دهند. موهای سطح زیرین به تعداد زیاد وجود دارند و نرم هستند.  به سطح بالایی برگ می

شود. علت خارش و زخم شدن پوست زیرین مخملی و نمدی احساس می  در نتیجه سطح

 .های تیز، محکم و سفت سطح برگ استوجود کرکدلیل  دست در هنگام تماس با برگ به  
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 فصل سوم

 انواع انجیر

ازنظر باغبانی با توجه به نوع و ساختمان گل به دو گروه تقسیم   کاریکا  فیکوس ارقام  

 : شوندمی

 

  (1انجیر )کاپری فیگ بَر -1-3

و  دارند  های نر  هم گلبرانجیر  های  معمولًا غیرخوراکی هستند. میوه بَر انجیر  های  میوه 

های با خامه گل اند.  اطراف روزنه انتهای میوه واقع شده  های نر در  های ماده. گل هم گل

گذاری زنبور  تخمبرای  که  کنند  میرا اشغال  بَر انجیر  های داخلی میوه  قسمت  ةکوتاه، بقی

 (. 1 مناسب هستند )شکل 2فاگا بلاستو

 
 

 

 

 

 

 

 

انجیر بر  هایی از نمونه -1شکل   

   (1398نام، )بی فیگ()کاپری

 
1.Caprifig 

2.Blastophaga 
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   انجیر خوراکی-3-2

گل در  تمام  موجود  بلند  میوۀ  های  خامه  نوع  از  و  ماده  خوراکی  زنبور  هستندانجیر   .

کند. درخت  گذاریتواند تخمهای ماده انجیر خوراکی نمیبلاستوفاگا در داخل تخمدان گل

ممکن است در سال یک یا دو محصول تولید کند. اگر در سال    ة آنانجیر با توجه به واریت

رسد. اگر دو محصول  یک بار محصول تولید کند، این محصول در بهار یا اوایل تابستان می

 رسد. تولید کند محصول دوم که اصلی است، در اواخر تابستان می

محصول به سه گروه    برای تولید   ارقام انجیرخوراکی ازنظر باغبانی و نیاز به گرده افشانی

 و معمولی  ،ازمیر، سان پدرو

 شوند: تقسیم می

   انجیر ازمیر-3-2-1

گرده افشانی برای تشکیل و رسیدن میوه در این نوع انجیرها ضروری است. معمولا 

ندارند و چنانچه   را  اولین محصول  ازمیر  نوع  را  انجیرهای  اولا اولین محصول  تولید کنند 

قابل خوردن نیستند. چنانچه ثانیاً میوه   مقدار آن خیلی کم است و ها بدون دانه هستند و 

افشانی  گرده  ،که به مقدار زیاد هم تولید می شوند  ،های اصلی یا دومین محصولمیوههای  گل

تمام گل ریزش خواهندکرد. تشکیل میوه در این نوع انجیرها با   ة ها بعد از مرحلمیوهنشوند، 

پذیر نجیبرلیک اسید و اتفن امکامانند  های شیمیایی  محلول  ورود گرده به داخل میوه و با

 است.  

 ند از:اارقام انجیر خوراکی معروف از گروه ازمیر عبارت

 انجیر سبز -3-2-1-1

شاخه و ،  دارای تاج مدور و رشد عمودی است،  انجیر سبز رشد و باردهی نسبتا زیاد دارد

متر به شکل شلجمی  میلی  33  -  37متوسط با قطری برابر    ۀ آنمیو، اندازۀ  برگ متراکم دارد

شود. صورت خشک مصرف میدیررس است و به  ۀ آن میو،  رنگ سبز مایل به زرد دارد،  است



 ع انجیر اانو 
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درصد از     98به کنه حساس است. حدود  انجیر  است. این  درصد    23  انجیر سبز  میزان قند

 (. 2 درختان انجیر استهبان از این رقم است )شکل

 

 
   رقم انجیر سبز -2شکل 

   انجیر سیاه -3-2-1-2

کمی  ةتن، تاج درخت گسترده و مقاوم به سرماست، انجیر سیاه رشد و باروری زیاد دارد 

میوه فاقد شکاف است. انجیر سیاه جنبه    هستند، ولبی    5بزرگ و    هاتیره رنگ دارد. برگ

و اندازه درخت بزرگ مقاوم  به سرما  انجیر  خشک آن مرغوب نیست. این  ،  خوری داردتازه

 (. 3 است )شکل

 
   رقم انجیر سیاه -3شکل 
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   شاه انجیر -3-2-1-3

 لبی دارد.  5تاج آن گسترده است و پهنک برگ ، شاه انجیر رشد و باردهی متوسط دارد

آن گلابی شکل و به رنگ میوۀ متر قطر دارد.  میلی  39بزرگ است و حدود  شاه انجیر   ۀمیو

شاه رس است. عمر درخت  . شاه انجیر میان (4)شکل    پر بذر و شیرین است  و  زرد طلایی  

 طولانی نیست و اندازه درخت متوسط است. انجیر 

 

 
   انجیررقم شاه -4شکل 

 

    1انجیر متی -4-1-2-3

تاج گسترده دارد و میوه اصلاً این انجیر  رشد انجیر متی زیاد و باروری آن متوسط است.  

شکل و زردرنگ است. انجیر متی شیرین و دیررس گلابیمیوۀ انجیر متی  خورد.  نمی شکاف  

. خشک آن مرغوب نیست و برای تهیه مربا مناسب (5)شکل    خوری داردتازهجنبة  است و  

 خیلی حساس است.  به کنهاین انجیر است. 

 
1.Matty 



 ع انجیر اانو 
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 ( 1401،  بیونهال) رقم متی -5شکل 

    1المی  انجیر -5-1-2-3

اندازه میوه آن متوسط    انجیر المی رشد و باروری متوسط دارد. رشد درخت عمودی و

رس  میان   واست. شکل میوه شلجمی و فاقد گردن است. میوه این نوع انجیر ترش و شیرین  

 (.6است و جنبه تازه خوری دارد )شکل 

 

 
 ( 1401)بیونهال،  رقم المی -6شکل 

 

  چناری برگانجیر  -3-2-1-6

انجیر   نازک است.  شاخة  چناری کم و  برگباروری  انجیر  آن  این  میوۀ  کوچک  اندازۀ 

 . قم در حال از بین رفتن است. این ر(7)شکل  است

 
1.Allomi 
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 ( 1401)بیونهال،  چناریرقم برگ -7شکل 

 

 1انجیر رونو  -7-1-2-3

لبی دارد.   3و برگ  است  انجیر رونو رشد کم و باردهی متوسط دارد. تاج آن گسترده  

  ، میزان چسبندگی دم میوه به میوه خیلی زیاد است. دم میوه خیلی کشیده است. میوه آبدار

 . (8زودرس است و جنبه تازه خوری دارد )شکل و  شیرین

 
 ( 1401)بیونهال،   رقم رونو  -8شکل 

 

 انجیر کشکی -3-2-1-8

 ۀها بدون بریدگی، اندازلبی دارد. لب 3رشد متوسط،  باروری کم و برگ  انجیر کشکی 

 (.9ترش و شیرین است )شکل و میوه  میوه بزرگ،  دم میوه خمیده، 

 
1.Rono 



 ع انجیر اانو 
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 (1401)بیونهال،  رقم کشکی -9شکل 

 

1  انجیر سان پدرو-2-2-3

نوع   میسانانجیرهای  تولید  محصول  دو  طریقپدرو  به  محصول  اولین    ة کنند. 

و مقدار آن از متوسط  بیشتر  و اهمیت آن از دومین محصول  شود  میتشکیل    2پارتنوکارپی 

 تا زیاد است. 

در طول سال ممکن است یک یا دو مرحله تولید   که بعضی ارقام انجیر  شودیادآوری می

باش انمحصول داشته  تولید کد.  تنها یک مرحله محصول  تابستان  آن محصول  ند،  نگر  در 

نخست در بهار یا اوایل تابستان و    ةد، مرحلنو اگر دو مرحله تولید محصول داشته باش  است

 .رسددر اواخر تابستان می است(که محصول اصلی درخت )دوم  ةمرحل

ها ریزش افشانی صورت نگیرد میوه گرده افشانی دارد. اگر  دومین محصول نیاز به گرده 

کنند. اگر هم روی درخت بمانند کیفیت خوبی نخواهند داشت. ارقام متعلق به این نوع  می

ب( به طور  -10الف( و انجیر کینگ )شکل    -10پدرو )شکل  رقم سانمانند    انجیر خوراکی

 تجاری کمتر مورد توجه هستند.

  

 
1.San-pedro 
2.Parthenocarpy 

 . استبدون لقاح  یا میوه کاذب های ماده در داخل سیکونیومهای گلنمو تخمدانپارتنوکارپی 
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   (1401)بیونهال،  پدرو؛ ب( رقم کینگسانالف( رقم  -10شکل 

 

  انجیر معمولی-3-2-3

های هر دو محصول  کنند. میوهمحصول دوم را به مقدار زیاد تولید میانجیر  تر ارقام  بیش

کنند و تا زمان رسیدن روی و رشد و نمو میشوند  میبدون نیاز به گرده افشانی تشکیل  

اندازه، رنگ پوست و گوشت،کیفیت و شکاف درخت می مانند.  گرده افشانی روی شکل، 

می  انجیر  نوع  این  میوه  تاثیر  خوردن  اندازتواند  باشد.  گرده میوه   ۀداشته  شده  های  افشانی 

   .(1399 همکاران، و زارع)  (11)شکل  تر استبزرگ

 

 
 (2023 ، 1)بریتانیکا  انجیر معمولی -11شکل 

 
1. Britannica 
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 فصل چهارم  

 ارقام مختلف انجیر بر اساس خصوصیات میوه

شوند. بندی میارقام انجیر بر اساس رنگ پوست به سه گروه سیاه، زرد و سفید دسته

 . شودمیاین ارقام اشاره تجاریانواع هایی از نمونه  بهاینجا در 

 

  1انجیر آدریاتیک-4-1

رنگ زرد مایل به سبز روشن و رنگ گوشت قرمز است. طعم آن بهاین انجیر  پوست  

انواع  دیگر  شود. شیرینی کمتری نسبت به  میصورت خشک استفادهبهاغلب  لذیذ است و  

 . ( 12)شکل  برای خشک کردن و استفاده در بار و خمیر انجیر بسیار عالی است انجیر دارد.

 

 
   (1394)انجیران،  انجیر آدریاتیک -12شکل 

 
1.Adriatic fig 
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   ای ترکیهانجیر قهوه  -4-2

این  رنگ است.  ای و گوشت صورتی کمدارای پوست ارغوانی مایل به قهوه این انجیر  

و    شودبه دو صورت خشک و تازه استفاده می،  دار استو آبدارد  نوع انجیر طعم شیرین  

 (. 13)شکل  کلوچه و مربا بسیار مناسب است ةبرای تهی

 

 
 ( 1394)انجیران،  ای ترکیهانجیر قهوه -13شکل 

 

   1انجیر کالیمیرنا -4-3

و داخل میوه  دارد  های درشت با درصد آب کم و پوست ضخیم سبز  میوهانجیر کالیمیرنا  

 (. 14به رنگ روشن است )شکل 

 
 ( 1394)انجیران،   انجیر کالیمیرنا -14شکل 

 

 
1.Calimyrna 
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   1انجیر میژن -4-4

انجیر   قابل  تارنگ پوست سیاه  این  بافت  و  دارد. رنگ  ارغوانی، طعم شیرین  جویدن 

 (.15شود )شکل  میدو صورت خشک و تازه استفاده  به از این انجیر  گوشت میوه قرمز است.  

 هرگونه پژمردگی یا چروکیدگی به آسانی در این میوه قابل تشخیص است. 

 

 
 ( 1394)انجیران،  انجیر میژن -15شکل 

   2انجیر کادوتا-4-5

شیرینی  و    رنگ استدارای پوست ضخیم سبز روشن و گوشت صورتی کمانجیر کادوتا  

برای استفاده در انواع مربا، مارمالاد و سالادها  این انجیر  کمتری نسبت به سایر انواع دارد.  

 (. 16مناسب است )شکل 

 
( 1394)انجیران،   انجیر کادوتا -16شکل 

 
1.Mission 
2.Kadota 
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 فصل پنجم

 فاکتورهای موثر بر کیفیت میوه در زمان برداشت  

 

  فیزیولوژی رشد و رسیدن میوه-5-1

متر سانتی  10تا    5/2معمولًا بیضی یا گلابی شکل با طول    ،انجیر  محصولی فرازگراست  

بنفش  تا  زرد، مسی، قرمز    - است.  رنگ انجیر بسته به نوع آن متفاوت است و از زرد، سبز

های و به رنگدارد  گوشتی    1پوست لطیف و نازک و دیواره سیکونیوم انجیر  کند.  تغییر می

 .  نفش مشاهده می شودزرد کم رنگ کهربایی، صورتی روشن، قرمز یا ب

برداشت، تعیین مرحل مهم از  انجیر پس  بر کیفیت  برداشت، حفظ    ةترین عوامل موثر 

تازه است. برای   ۀبندی و تشخیص دمای نگهداری میوهای کمّی و کیفی، روش درجهویژگی

میو ویژگی  ۀ انبارمانی  و  برداشت  زمان  از  آگاهی  تازه  شیمیایی  انجیر  و  فیزیکی  آن  های 

بلوغ در زمان برداشت بر غلظت مواد    ةمرحل  (.2011  همکاران،  و  کریزوستو)است  ضروری  

قابل تیتراسیون، پذیرش مصرف کننده، سفتی و کاهش میزان   ة، اسیدیتپذیرانحلالجامد  

طر استیول و چروکیدگی سازی، تولید اتیلن، سرعت تنفس، ماندگاری، قذخیره دورۀ  آن در  

 تأثیر دارد.

 
1 .Syconium 

ت  ئبلکه از بافت خارجی مجاور برچه نش تخمدان ای  که در آن بخشی از گوشت، نه ازمیوه کاذب؛ میوه

 .گرفته است

https://abadis.ir/fatofa/%D8%AA%D8%AE%D9%85%D8%AF%D8%A7%D9%86/
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کننده افزایش انجیر تازه، سطح لاتکس روی انجیر کاهش  و پذیرش مصرفبا رسیدن  

انجیرهای بیش از حد  ،مثالبرای  تواند موثر باشد، بلوغ بر طعم انجیر نیز می  ةیابد. مرحلمی

ب از طرف دیگر  هرسیده  دارند.   نامطبوعی  تولید ترکیبات تخمیری بوی  بلوغ    ة مرحل،دلیل 

اکسیدانی، رنگ و ضخامت پوست، استیول شکافته  تاثیری بر وزن انجیر، اندازه، ظرفیت آنتی

 .های روی محصول نداردشده و لکه

برداشت از  مدیریت پس  مرحل  ،برای  در  باید  برداشت    ةمیوه  یعنی بلوغ تجاری  شود، 

  . تواند موثر باشدنیز می بلوغ بر طعم انجیر    ةها بیش از حد رسیده یا پیر نباشند. مرحلمیوه 

نوک زدگی پرنده، آفتاب سوختگی، زخم،    هایی مانندعیبشده باید فاقد  های برداشتمیوه 

  همکاران،   و  آزادمفتون ) حشرات و پوسیدگی باشند  وجود  ،  دم میوه پارگی پوست و چروکیدگی  

 (. الف 1393

انجیر تازه به اتیلن    ۀ حساسیت بالای میو  ،. دلیل اصلیاستشدت فسادپذیر  انجیر تازه به 

کند. در دماهای بالاتر از  است. وجود اتیلن، نرمی بافت را تحریک و پوسیدگی را تسریع می 

ترین دلایل پوسیدگی شود. از مهمدرجه سلسیوس، پوسیدگی بیشتر و انبارمانی کمتر می  5

زیاد قند  پذیری پوست و مقدار  دلیل آسیب های مختلف به میوه، رشد سریع میکروارگانیسم 

های مکانیکی در مراحل مختلف برداشت تا مصرف، سرعت فساد  دیدگی. آسیباستمیوه  

گرمای هوا باعث تسریع فساد میوه    ،مثل انجیر  ،های حساسدهد. در محصولرا افزایش می

های متابولیکی مانند فعالیت آنزیمی، افزایش سرعت تنفس، تولید اتیلن و  و افزایش فعالیت

ها سبب تسریع مراحل رسیدن و پیری میوه شود. افزایش این فعالیتتیلن میحساسیت به ا

 همکاران،   و  آزادمفتون)شود  موجب کاهش کیفیت تجاری و ماندگاری میوه می  سرانجامو  

  ۀ برای محافظت از طعم، افزایش بازارپسندی و ماندگاری و کاهش ضایعات میو  (.ب  1393

و   بالغ  میوه  برداشت  مناسب،  رقم  انتخاب  برداشت  اجرای  انجیر،  از  پس  مناسب  عملیات 

 . داردای اهمیت ویژه
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اندازه در فاز    شیکه افزا   کندیمیرویمتشکل از سه فاز پ  یمنحن  ک یاز    ریانج  وهیرشد م

  و   تسانتیلی)  (17)شکل    است  عیسر  اریبس  3  ةآهسته و در مرحل  اریبس  2فاز  در    ع،یسر  1

 (. 2022 ،1رودو 

رسد و اندازه،  یم  وهیم  3که در فاز    یمحدود است در حال   یبصر  راتییفاز دوم، تغ  در

دست به  هایی راویژگیو تمام    یابدمیمیزان قند میوه افزایش  کند.  یم  رییتغ  ی آنرنگ و سفت

وسیانین به  آنت  ،در این شرایط.  (18)شکل  کند  یطعم مو خوش   خوردنقابل که آن را    آوردیم

  لن یفرمول آزاد کننده ات  ای  لنیاتو اسیدیته کمترین مقدار را دارد.  رسد  میبیشینه مقدار خود  

  ا یقبل    ترکیه  یاقهوه  ریدر انج  لنیات  دیتول   . بیشینهکندیم   تیرا تقو  ریانج  ۀمیو  )اتفون( رشد

است  فرازگر  یهاوه یم  ریبرخلاف سااتفاق    نیا  .دهدیرخ م  وهیرشد م  دورۀدر    3در آغاز فاز  

تولید  که بیشینه  آنها  رس  لنیات  در  از  نها  وه یم  دنیپس  اندازه  فاز    ییبه  در    3خود 

رسد زمانی که میزان تولید اتیلن به بیشترین مقدار خود میدر    ریانج  ن،ی. بنابراشودمیمشاهده

 (. 18 و 17های شکلشود )میحالت فرازگرا و پس از آن(، برداشت)در 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

بلوغ تجاری نیز در تصویر مشخص    ة؛ مرحلآنو تولید اتیلن در انجیر رشد  ۀنحو  -17شکل 

 .(2011کریزوستو و همکاران، ) استشده

 
1.Tsantili, E., & Rodov 
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 (.2022)تسانتیلی و رودو،  انجیر در حین رسیدن ۀتغییرات شیمیایی میو  -18شکل 

 

  وه یم  تیفیبلوغ با ک  ةارتباط مرحل  و  انجیر  ۀ میو  دنیاز رس  یشرح مختصر  ،این مبحثدر  

قبل و بعد از برداشت   ی مارهایبه تنیز واکنش میوه  و    نگهداری  نیبرداشت و در ح  زماندر  

 فرازگرایی کرد.  یبندطبقه نافرازگرافرازگرا و توان به دو گروه یها را موهیارائه شده است. م

 ةنقط  دهد.ی را نشان م  پیریو آغاز    وه یبلوغ م  انیاست که پا  یکیولوژیزیف  ندیفرآ  نیآخر

 زانیم  ،فرازگراییپس از دوره    .است  وهیتنفس م  یناگهان  شیافزا  این فرآیند،  ۀکنندنییتع

جذب اکسیژن است به سطح قبل از فرازگرایی یا و  اکسید کربن  که در واقع تولید دیتنفس  

 رسد.  کمتر از آن می

م مقابل،  متفاوت  سرعت  نافرازگرا  یهاوه ی در  ب  یتنفس  رس  مراحل  نیرا  و   دنیبلوغ 

  با تنفس میوه  لنیات  دیتول ها در حین رسیدن، الگوی  در هر دو گروه از میوه   دهند.ینمنشان

سریع.  است  مشابه م  لنیات  دیتول  افزایش  با    شیبوکمفرازگرا    یهاوهیدر    ة بیشینهمزمان 

فساد  قارچ هستند و    ممستعد تهاج  شتر یب  تنفسی  ة پس از بیشین  هاوه یم.  افتد یماتفاق  تنفسی

اگرچه  ،  شوندبندی میعنوان فرازگرا طبقههای انجیر بهشود. میوه آغاز می  یبا مرگ سلولآنها  

   .دهندی از خود نشان م نافرازگرارفتار   ومیکونیس یها از بافت یبرخ
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  در آن   است که  رسیدن کامل   ةاز مرحل  پیش  رسیدگی تجاری  ای  یبلوغ تجار  ةمرحل

دارد را  خوراکی  کیفیت  بهترین  امیوه  با  انج  نی.  مرحل  ر یحال،  تجار  ةدر  برداشت   یبلوغ 

ا  رایشود، زیم  نگهداریحمل و نقل و    های ناشی ازبیمرحله کمتر در معرض آس  نیدر 

نس رنگ  و  طعم  نظر  از  اگرچه  مرحل  بتاست،  درخت   دنیرس  ةبه  روی  رسیدن  یا   کامل 

 است.  تر ضعیف

  ر یگذارد. انجیم  ری ها بر رفتار پس از برداشت آنها تأثوهیم  لنیات  دیتنفس و تول  یندهایفرآ

، سلسیوس درجه  20 یدر دما  وشود یم یبندطبقهمتوسط  و تنفس  لنیات دیبا تول محصولی

و  ساعت  -لوگرمیک  بر  تریکرولیم  1  -  10  ساعت  - لوگرمیکبر  گرم  یلیم  40-60  اتیلن 

 . کنداکسیدکربن تولید میدی

م  و  لنیات  دیتول به  وه یم  ریمانند سا  ریانج  ۀویتنفس  تول  ة، مرحلرقمها   دیبلوغ و سال 

نسبت به مرحله   یبالاتر  ریمقاد  ندیهر دو فرآ  ،یتجار   دنیدر مرحله رس  ژه،یبه و  .دارد  یبستگ

 .دهندیدرخت نشان م روی دنیرس

فاز    دنیرس م  عیسر  اریبس  3در  )  یاتفاق  د2022  رودو،  و  تسانتیلیافتد  از    دگاه ی(. 

و   ن یانیسنتز آنتوس  شی افزا  ، نهیآم  یدهایاکثر اس  سمیبا کاتابول  رسیدگی انجیر  ،ییایمیوشیب

های  میوه با    سهی در مقا  .شودیمشخص مواکس  آسکوربات، و کاهش سنتز    دازیاکس  تی فعال

 ؛ رسند یدرخت م  یرو  دهی که به مرحله کاملاً رس  ییرهای، انجاز رسیدگیپیش    ةانجیر در مرحل

  های بالاتر به تنش   تیو حساس  ی کمترسفت  ،کامل، رنگ  قند بیشتروزن،    شیمعمولًا با افزا

م  یکیمکان خوردگهم  .شوندیمشخص  ترک  اغلب  استیول  یزمان،  ترشح  در  از    شیرابه، 

  برداشت   زمان  انتخاب  ن،یبنابرا.  شودمینیز مشاهده  یماریبه ب  ت یحساس  شیو افزا  ولیاست

مطلوب و طول عمر پس از برداشت است.    ییغذا  تیفیک  سازی بیننهیبه  مناسب در واقع

ی ی رهایانج دن،یرس ةگذارد. اگرچه در همان مرحلیم ریتأث وهیبر صفات م زیفصل برداشت ن

اغلب   شوند،میفصل برداشت    لیاواکه در    ییهاوه ینسبت به م  ،شوندمی  برداشت  تررید  که



 فاکتورهای موثر بر کیفیت میوه در زمان برداشت 

 

22 

 همکاران،   و  کریزوستو)   ی دارندترکوتاه  یکمتر و ماندگار ةتیدیتر هستند و قند بالاتر، اسنرم

2017 .) 

 

   تنظیم هورمونی -5-2

کنند  یمارها یتکاربرد   مهار  برداشت  از  -1)  کلوپروپنیس  ل یمت-1مانند    لنیات  ۀ پس 

MCP)  1از    .استها موثر  وهیاز م  یاریبس  دنیانداختن رس  قیتعودر به-MCP    به صورت

نگهداری  یتجار  زمان  م  در  نرم شود.  یاستفاده  با  مار یت  یرهایانجشدگی  میزان  این  شده 

 (. 2022  ،ی و رودولیتسانت)یابد تا حدودی کاهش می پس از برداشت هورمون

برداشت  پیش  کاربرد   ترکیه  اقهوه   ریانجدر      MCP-1میکرولیتر     5از  در شکل ی 

  2تا  1 یبرداشت و در دما یتجار دنیرس ة که در مرحل ییهاوه یم. داده شده است ،نشان19

خود را   تیفیدهند و کینشان م  یکمتر   دنیشوند، سرعت رسیم  ینگهدار  سلسیوس درجه  

 . شودیم  یروزه نگهدار  7  شیمنجر به افزا  نمونة کنترل،با    سهیدر مقاکنند که  یمبهتر حفظ

 

 
 

  14 پس از ترکیهی اقهوه ری از برداشت بر ظاهر رقم انج پیش MCP-1 ماریت ری تأث -19شکل 

  ماریت  وهیم ب(،  MCP-1شده با  ماریت وهیمسلسیوس؛ الف( درجه   1-2ی در دما   یروز نگهدار

 (.2022)تسانتیلی و رودو،   نشده
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در مراحل مختلف    دارمیوه کامل    ةشاخ  یاز برداشت رو   پیش   MCP-1  ماریاعمال ت

  ر ییتغ  نیشود. ایبرداشت م  ۀکوتاه شدن دورو باعث    نداردها  میوه بر رشد    ینامطلوب  ر یبلوغ تأث

 .شود گریکار یهانهیممکن است باعث کاهش دفعات برداشت و کاهش هز

 

   انجیر ۀتاثیر ژنوتیپ بر مورفولوژی میو-5-3

تاث  وهیم  هایویژگیشک تمام    بی تا   کنندیاست. محققان تلاش م  پیژنوت  ریتحت 

  یداریبا پا  یبرداشت تجار   ةرا در مرحل  قوی و مناسبکنند که طعم  انتخاب  ییهاپیژنوت

 ۀبا انداز  یرهایانج  (.2011  )کریزوستو و همکاران،  باشندهمراه داشتهبه خوب پس از برداشت  

ها و بیماری  و نسبت به آلودگیکنند  که سفتی خود را حفظ  در صورتی  ادیبزرگ و وزن ز

  ر یگرم متغ  70تا    30از    در دنیا  ر یانج  ۀویوزن م.  شوندیمداده  حیترجپذیر باشند،  کمتر آسیب

   . (2022)تسانتیلی و رودو،  باشد    ر یمتر متغیلیم  100تا    25از  تواند  انجیر می   ۀ ویطول م.  است

وزن و   .(20)شکل    هستند  پَخ انواع  تر از  جذاب  یشکل از نظر بصر  یگلاب  یهاوه یم  

بالا باعث    یدمامعمولا    دارد.  یبستگنیز  کشت    یهاوه یو ش   یطیمح  طیبه شرامیوه  اندازه  

  .دهدیرا کاهش م ونیتراسیقابل ت تهیدیو اس یاما سفت، شودیم ریوزن و اندازه انج شیافزا
 

 

 

 ( 2023)بریتانیکا،  میوه پَخ انجیر؛ ب( میوه گلابی شکلالف(  -20شکل 
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   (ونیکاسی فی)کاپر یگرده افشان-5-4

انج  شدهیافشانگرده  ریانج  ،مشخص  یدر رقم  به  شده سرعت ن  یافشانگرده   رینسبت 

  معمولًا منجر به  یافشانگردهدهد.  مینشان  یمتفاوت   یفیک  یها یژگیو و  دارد  یکمتر   دنیرس

 .شودیتر منسبتاً بزرگ یهاوه یم تولید

جامد   اس  پذیرانحلال  یقندها)پذیر  انحلالمواد  بس  دهای،  ترک  گرید   یاریو   باتیاز 

عنوان  بهو    یابدمی  شی افزاها  در میوه   بلوغ   ة مرحل  شرفتی با پ  ( که وهیدر آب م    پذیرانحلال

 دهد. میشده مقدار بیشتری نشانافشانیگرده های میوهدر  شودیشاخص بلوغ استفاده م

 کند ی را پر م  ومیکون یس  یداخل  ۀحفر  ن یآذگل شده، رشد بذر و تورم    یافشانگرده   ریانج  در

باعث کندشدن سرعت م  ترمیو ضخ  دن یرس  که    معمولا   راتییتغ  نای  .شودیشدن سلول 

  ،کمتر به شکافتن و کاهش رشد کپک  ل یبهتر، تما  ماندگاری  تیقابل  ،یسفت  ش یمنجر به افزا

تواند منجر یها متعداد دانه  شیحال، افزانیا  با.  شودمی  ،هشدنیافشانگرده   ۀو یمبا    سهیدر مقا

و رنگ    ی است  بالاتر  فنلیغلظت پل  یدارا  شدهیافشانگرده  ریانج  .شود  ولیبه شکافتن است

ت پوست  و  نوارها  تررهیگوشت  پوست  مشخص  یبا  در  دارد.تر  بهتری  طعم  از   یبیترک  و 

تواند ماندگاری پس از  میخوب    تیفیگرده با ک  یبا مقدار کاف  نهیبه  یافشانفرکانس گرده 

  .(2022)تسانتیلی و رودو،   دهدبرداشت و کیفیت میوه را افزایش 
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 فصل ششم

 ریانج ۀویم یفیک یپارامترها 

 

  تی فیک یابیارز هایروش-6-1

م  وهیم  تیفیک هم  یبیترکصورت  به توان  ی را  ارزش فیتعر  ییهایژگیو  ةاز  که  کرد 

  ر یانج  وهیم  یکل   تیفیک  یی کههایژگیاز و  بعضی  کند.یمنیی کننده تعمصرف   یرا برا  محصول

 : ند از اکند عبارتمیتعریفرا 

د، مانند طعم، عطر، و  ن شومییاب یارز  یحس   لیو تحل  هیکه با تجز  یک ی( خواص ارگانولپت1) 

 . همیو ظاهر

و2) روش هایژگی(  با  که  تعیینهای  یی  مانندمیابزاری  جامد  رنگ،    ،یسفت  شوند  مواد 

 . ی دانیاکسیآنت تی و ظرف ،میزان مواد مغذی، قابل تیتراسیون ةاسیدیت، پذیرانحلال

فروش رقابل یآن را غ  حاد در موارد  و    دهدیرا کاهش م  وهیکه ارزش م  یصفات نامطلوب (3)

 . ریو تخم ،پوسیدگی ،فساد ی، کروبیم یکند، از جمله آلودگی م فادهاست  رقابلیغ ای

 یاب یارز  یبرا  یاصل  یحس  یها یژگیواز  رنگ پوست و بافت    ،ین یریطعم، ش  طور کلیبه

ارقام انجیر هستند  تیفیک اما  یم  رهیپس از برداشت ت  وهی. رنگ پوست مبسیاری از  شود، 

 ی برا  ره یبنفش ت  ایبا پوست قرمز    ر ی. انجندازدا  ریتاخشدن را بهره یت  تواندمی  ینگهدار  طیشرا

توص ت  رایز  شود،ی م  ه یمصرف  براست  ا ییهان یانیآنتوس  دلیلبه آن    ۀ ریرنگ  سلامت    یکه 

های  نیز از دیگر ویژگی یخوردگو کاهش ترک  پوست هستند. ضخامت متوسط دیانسان مف

  روی   دنیرس  ةل، ضخامت پوست در مرحمقاار از    رود. در بعضیشمار میپوست به مطلوب  

از    گرید  یکیکندن  (. سهولت پوست2017و همکاران،    کریزوستو)  .ابدییدرخت کاهش م
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  ب ی آس  ای  یمانند آفتاب سوختگ  ینقص  ایگونه اختلال  چیه  .تازه است  ریخوب انج  یهایژگیو

 .شودمشاهده میوه پوست یرو دینبا نارس  یرهایانجاز ترشح لاتکس از پوسته  یناش
 

  ییایم یکوشیزیف یهایژگیو-6-2

بدون   وکوچک    افراگمید  صورت یکبه   باید  ولیاست  ،یکیزیف  یهایژگیو  در ارتباط با

  د یشود و با میداده    حیبزرگ ترج  ۀ بدون حفر  میوه . گوشت  شیرابه باشدو ترشح    شدنهشکافت

 ة شفتچچند  دارای جذاب و فقطزرد -یا طلاییو خوش طعم و با رنگ قرمز  نیریدار، شآب

طعم و   ،یی ایمیش  یهایژگیو  در ارتباط با سفت نباشد.    یل یخ  دنیهنگام جو  وکوچک باشد  

  مقدار  و    پذیرانحلالمواد جامد    مقدارکننده است و براساس  مصرف   رش یپذ  ییمزه عامل نها

اسیدهای غالب انجیر اسید سیتریک و اسید مالیک   شود.یم  فیتعر اسیدیته قابل تیتراسیون

 .  هستندو قندهای موجود در آن گلوکز، فروکتوز و سوکروز 

درخت   ریانج روی  تجاری،  ،رسیده  لحاظ  از  رسیده  انجیر  با  مقایسه  مقدار   یدارا  در 

 قابل تیتراسیون ةاسیدیتاست اما   پذیرانحلالمواد جامد و    پذیرانحلال یاز قندها  یبالاتر

قابل تیتراسیون بالاتری دارد. طعم    ةبه اسیدیت    پذیرانحلالو بنابراین نسبت مواد جامد    کمتر

انجیر مرحل به  نسبت  زیرا  برتری  تجاری    ةانجیر رسیده روی درخت    ریانج  یهاوه یمدارد 

ا  ینم و    رسندیطور معمول پس از برداشت نمبه فرازگرا هستند    اگرچه بر  تفاوت   نیتوان 

 کرد.غلبه

 تر بالا  یدانیاکسیآنت   تیبا ظرف  میوه  گوشت  ،از دیدگاه نقش انجیر در سلامتی انسان

  بات یدر درجه اول به ترک  ریموجود در گوشت انج  یدانیاکسیآنت  تی شود. ظرفیداده م  حیترج

.  بالاتری دارند  یدانیاکسیآنت  تیظرف  رهیپوست تهای کامل با  میوه شود.  یمنسبت داده   یفنل

فنل  بر  ایجاد    کیاسکورب  دیاس  و  دهایکاروتنوئمانند  ترکیباتی    ،هاعلاوه  در   تیظرفنیز 

  ی ادیتا حد ز  ریفرار معطر در انج  باتیتنوع در ترک  .موثر هستند  ریگوشت انج  یدانیاکسیآنت

 همکاران،   و  پریرا )دارد  بلوغ    ة به مرحلبستگی  آنها    مقدارکه    یدر حال   ،شودبه رقم مربوط می

2020 .) 
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  یکروبی م فساد-6-3

ایجاد   هاکپک آلودگی به لیدلپس از برداشت به  مراحلدر  ریانج یهاوهیتلفات م نیترعیشا

  فوزاریوم ،  3آلترناتا  آلترناریا،  2لاکسا   مونیلیا،  1سینرا  بوتریتیسمانند    ییهاکپک  شود،می

   و   7هرباروفتورا   کلادوسپوریوم  ،6نیجر   آسپرژیلوس ،  5استولونیفر  رایزوپوس ،  4ورتیسیلوییدز 

مجاز   میوه  پوست  یرو  سمیکروارگانیمگونه  هررشد    ،در هنگام برداشت .8ورا پالمی  فایتوفتورا

  های یحداقل رساندن آلودگمنظور بهمناسب بهبرداشت    یها وهیتمام ش  باید  نیو بنابرا  ست،ین

مختلف    یهاقارچبر اثر  تواند  یم  رختمتصل به د  ر یانج  ۀ ویم.  اعمال شود  یداخل  ای  یخارج 

 . آلوده شود ها و مخمرها ی(، باکترلوس یآسپرژ یو گونه ها مویلیسیآلترناتا، پن وم،ی)فوزار

میوه  که  داشت  دقت  پوسیده، خوردههای  باید  و  بهفاسد  یا    ۀوسیلشده  پرندگان 

ی قارچی در  اهتوانند به منبعی برای ایجاد آلودگیحشرات می  ۀ وسیلدیده بهآسیب

آزاد و همکاران،  )مفتون  (21از برداشت انجیر تبدیل شوند )شکل    پیش و پسمراحل  

 .ب( 1394

 
 1.Botrytis cinerea 

2.Monilinia laxa 

3.Alternaria alternata 

4.Fusarium verticillioides 

1.Rhizopus stolonifer 

2.Aspergillus niger 

3.Cladosporium herbarophthora 

4.Phytophthora palmivora 
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 ( 2023، 1پایگاه اطلاعاتی انجیر ) آسیب توسط پرندگان و پوسیدگی میوه -12شکل 

 

ب بقارچی  یهایدگیپوس  نیدر  دو  نام  یاصل   یماری،  اسم  2سیاندوسپس   یهابه   3تاو 

 4لاکتیس   فوزاریوم    و  ورتیسیلویید  فوزاریوم  با    فساد ایجادشدهبه    سیوجود دارد. اندوسپس

از    ی نوع آلودگ  ن ی. اشودو عمدتاً توسط زنبورهای انجیر آلوده منتقل می  شودیمداده   نسبت

و همکاران، کریزوستو  )کند  ی م  خیس و بدبو را نرم و گوشت را    وه یاست و م  ی نامرئ  رونیب

2011 .) 

و  ( 22)شکل ای شود و پالپ را نرم، آبکی و قهوهانجیر ظاهر می ۀاندوسپسیس در حفر

انجیر کند. اقدام موثر برای کنترل این بیماری جداسازی برگاهی بوی زننده نیز ایجاد می

گرده  برای  که  می)انجیرهایی  استفاده  مسائل  افشانی  رعایت  و  ماده  انجیرهای  از  شوند( 

 (.  2022)تسانتیلی و رودو،  استبهداشتی روی  برانجیرها 

 
1. Fig database 
1.Endosepsis 

2.Smut 
3.Fusarium lactis 
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 (.2022)تسانتیلی و رودو،   اندوسپسیس انجیر -22شکل 

 

این بیماری لکه نیست بلکه شبیه  ؛  شودیم  جادیا  نیجر  آسپرژیلوس   بر اثر  یا لکه  اسمات 

پودری   (های)هاگچهها  یومکنیدهای رسیده،  در واقع، این قارچ در حفره میوه.  به آن است

 ک یصورت  شود و بهیشروع م   استیولاز    بصری آن  هاینشانه    کند.سیاه فراوان تولید می

راهبرد مناسب برای مدیریت لکه    .(23  )شکل   شودیآب در حال توسعه ظاهر م  سینقطه خ

از آلودگی میوه    جلوگیریقدیمی و    ۀهای پوسیدو میوه   ی موجود در باغهاانجیر، حذف زباله

  به گرد و غبار است.

 
 (.2022)تسانتیلی و رودو،    اسمات انجیر -23شکل 



 پارامترهای کیفی میوه انجیر 

 

30 

م  ایها  یباکتر  نوع سوم  یمخمرها   ترش   فسادتوانند  نام  ایجاد کنندشدن  به  که   را 

ها  ترشیدگی فقط زمانی قابل تشخیص است که میوههای  نشانه  .دهدروی می  ریتخم  دلیلبه

رسیده باشند و استیول آنها کاملاً باز باشد. بازبودن استیول برای ایجاد این بیماری ضروری 

زیرا   کنترلاست،  برای  است.  ناقل  راه ورود حشرات  بیماریاستیول  این  کن ریشه  ،کردن 

از باغ و    برانجیربا حذف محصول  توان  ی را میدگیپوسکردن حشرات ناقل ضروری است.  

برانجیرقارچ  کاربرد زداد کاهشو محصول زمستانه    کش روی  دو    رای،  اصلاز  این   یمنابع 

  .هستند یآلودگ

بیماری  دیگر  میاز  انجیر  )شکل  های  نرم  فساد  به  فساد  24توان  و  آلترناریا  فساد   ،)

 (. 2011)کریزوستو و همکاران، کرد اشاره  1راوفیتوفت
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.2022)تسانتیلی و رودو،   انجیرنرم فساد  -24شکل 

 

)اندوسپس  یاصل  یماریب  سه و  ااسم  س،یذکرشده  مشدنترش ت  از   توانندی(  باعث 

 . شوند انجیر ةان یسال دیدرصد تول 50تا  رفتندست

که   یموارد  درو بنابراین    باشد  یتواند منبع آلودگیم   نیزم  یپس از افتادن روبرانجیر  

 ی کاهش آلودگ  یبرا  ی راه ساده و اقتصاد  کیحذف شود.    دیباندارد    اهمیتی  یاز نظر تجار

 
1.Phtophtora  
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  بر  تر یکرولیم  300اتفون    یمارهای. تدرختان استاستفاده از اتفون روی  ،  برانجیر  یهاوه یم

 بیترتبهتواند  میها  کامل برگ  رشددر بهار قبل از    تریل  بر   تریکرولیم  500  ای  ز ییدر پا  تریل

بر درخت   یمنف ر یتأثایجاد بدون  برانجیر محصول  از درصد 92و  30 باً یمنجر به کاهش تقر

 (. 2011همکاران، )کریزوستو و  شود محصول بعدیو 

احتمال    ند، از این روشومیانتقال داده   ریزنبور انج  با  معمولًا  هایباکتر  ایها، مخمرها  قارچ

های )میوه  پارتنوکارپ  یرهایانج  است تا در  شتریب  شدهیافشانگرده   یرهایدر انج  یدگیپوس

، ندیدر مراحل بلوغ و رس  ژه یبه و  ن،یریدار و شآب   ایوهیعنوان مبه   ری. انجبدون هسته یا بذر(

برا  یبستر انجهاستمیکروارگانیسمرشد    یمناسب  دهان  ییرهای.  در  بزرگ  ةبا    استیول تر 

  نی و بنابرا  رندیگیحشرات قرار م  دیگر  یحت  ای  ریانج  یزنبورها  انواع مختلف  ریتحت تأث  شتریب

پس از برداشت    مراحل، در  از برداشت  پیش  شدهی ایجادشود. آلودگیاز کشت آنها خوددار  دیبا

رشد خود به متفاوتیهای سرعت نگهداری با  ایحمل و نقل   طیبسته به شرا رود ونمیاز بین

 دهد. یمادامه 

منجر به ترک   ممکن است  ،رقم پوست    یهایژگیبسته به و  ،از حد  شیب  یگرده افشان

درخت   یرو  ریانج  دنیرس  هنگامبهاز حد    ش یب  یاریشود. آب  استیول شکافتن    ا یخوردن پوست  

 طور کلیبه شود.    وه یم  یدگیپوس  عیتسر/شیباعث افزا  تواندیم  زین  دقیق  نکردنیدگیسرو  

 . شود دوریرساند پوست آسیب می که بهکارهایی از تمام  دیبا

ا محدود  الاتیدر  انج  یی هاتیمتحده،  که  دارد  غ  دهید  بیآس  یرهایوجود    رقابل یرا 

را که آن  ،ریمتوسط در انج  ای  فیخف  یپوست  بیو آس  یخوردگدر اروپا ترک  اما.  کندیفروش م

انجبه میطبقه  IIکلاس    ای  Iکلاس    ۀزتا  ریعنوان  کم،  کند بندی  مقررات   ونیسیطبق 

  ی خوردگ از ترک  یریجلوگ ی( مجاز است. برا2017اروپا )  یسازمان ملل متحد برا  یاقتصاد

 یمنظم استفاده شود ، و کودده  یاریآباز کم  شودیم  هی ، توصهااستیولشکافتن    یا  یجانب

  م یکلس  دیپس از برداشت با کلر  ماری ت  ای،  میپتاسبا    یپاش، محلولمیسو کل  میخاک با پتاس

ا  افزون.  شودگرفتهکار  هب مرحل  ولیاست  از  شیرابهترشح    ن،یبر  بستر    شرفتهیپ  دنیرس  ةدر 



 پارامترهای کیفی میوه انجیر 

 

32 

  ن یبنابرا  ومحصول را نخرد  کننده  مصرف  شودموجب میاست و    یکروبیرشد م  یبرا  یمناسب

. ( 2022)تسانتیلی و رودو،  حذف شوند دیبا هاییچنین میوه 



 

33 

 

 

 

 

 فصل هفتم 

 جایی انجیرهبرداشت و جاب 

 

بس م  گرید  یاریبرخلاف  نم  ریانج  ،افرازگر  یهاوه یاز  برداشت  از  اگرچه رسد یپس   .

  ۀ برداشت شد یهاوه یم ولی شوند  رهینرم و ت نگهداریدر طول  ممکن است های انجیرمیوه 

  یی رهایرسند. در مقابل، انجیهرگز به اندازه و طعم مطلوب نم  کافیبه بلوغ    دنیاز رس  پیش

منجر به   موضوعاین  که از حد دارند شیب دنیبه رس لیشوند، تما یبرداشت م رید یلیکه خ

 .(26)شکل  شودیم فسادبه  تیحساس شیو افزا شدن بیش از حدنرم

 

 
 (.2022)تسانتیلی و رودو،   انجیر روی درخت ۀمیزان رسیدگی میو  -26شکل 

 

، طعم آن بهتر است، اما  تر باشدرسیدهانجیر در زمان برداشت  ۀویهر چه م ،یطور کلبه

زمان برداشت   ع،یسر  دنیرس  لیدلبه  ن،یشود. بنابرایم  کم  آن  یو نگهدار   پایداری کیفیت
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باید  رسد و  نظر می هبآن دشوار    فیمحدود است و تعر  اریبس  انجیر  یتجار   حفظ کیفیت  یبرا

 .شودمشخصکننده مصرف انتخابو  ماندگاری محصول  ن یبزمان بهینه 

  بهینه  برداشت زیرا ندارد وجود بهینه برداشت ةمرحل  تعیین برای مشخصی ةتوصی هیچ

)تسانتیلی و   دارد  بستگی  تامین   ۀباغبانی و میزان تقاضا در زنجیر  هایراهکاررقم انجیر،    به

از  (2022رودو،   بیش  نباید  بازارهای محلی  میوه در  برای فروش  از    3.  میوه  روز  برداشت 

توان میوه را در  و بنابراین می ،  بگذرد. این مدت زمان برای فروشندگان کنار جاده کمتر است

به بازارهای دور    نقل  و حمل برای  که  انجیرهایی  مقابل،  . در کرد برداشتتری  مراحل رسیده

و بنابراین   داشته باشند بیشتری شوند باید ماندگاری بسیارمیگرفته نظر در و ارسال با تاخیر

 شوند.باید در زمان بلوغ تجاری برداشت

)مانند  برای  که  محصولاتی گرفته  خشک(  انجیر  یا  مربا  فرآوری  نظر    به شوند  میدر 

دارند نیاز  مختلفی  قند، باید  بنابراین    و  ملاحظات  لحاظ  از  نظر  مورد  معیارهای  با  مطابق 

 ... زمان برداشت آنها مشخص شود. وبریکس، رنگ 

 

 های رسیدگی )رنگ و سفتی( شاخص-7-1

برای تعیین بلوغ و  است      عملی  نشانگر    معمولًا  پوست  رنگ  و   میوه  سفتی  از  ترکیبی

  فشار   برابر  در  حدی باشد کهبهباید    میوه  سفتی  تجاری،  برداشت   زمان برداشت انجیر. برای

باشد.  بودن بافت محکمی نیز داشتهیعنی در عین رسیده،  کند  مقاومت  انگشت کمی  ملایم

 . استنیوتن  85/0 – 29/2رقم معمولا در محدوده  سفتی بافت انجیر رسیده بسته به

 90  تا  70  حدود  و   دادهاز دست  را  خود  ةاولی  سبز  ةسای  باید  انجیر  پوست،  رنگ  نظر  از 

باشدآورد   دستبه  را  نهایی  رنگ  درصد نیز  پوست  رنگ  به  رسیدن  .(27)شکل    ه    دلخواه 

های با پوست تیره باید قبل از تیره شدن کامل واریته رود.  شمار میدقیق به  برداشت  شاخص

که به رنگ  برداشت شوندهای با پوست سبز باید زمانی  برداشت شوند، در حالی که واریته 

 (. 2022)تسانتیلی  و رودو،  شده باشندل به سفید تا زرد روشن ظاهر زرد متمای
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 (.2022)تسانتیلی و رودو،  مراحل رسیدن میوه انجیر روی درخت-27شکل 
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  .است  رشد  شرایط  و  نظر  مورد  ۀمیو  عمر  طول  رقم،  از  متاثر  برداشت  معیارهای دقیق

 درختان   انجیرهای  به  نسبت   برداشت  زمان  در  زیر سایبان  در  رشدیافته  انجیرهای  مثال،  برای

  .شدت رنگ کمتری دارند پوشش بدون

همکاران،    و  کریزوستو)  برای تشخیص این مرحله باید آموزش ببینند  کنندهافراد برداشت

 شود.  داده  لازم به آنهاهای راهکار برداشت از پیش و( 2017

 

  زمان برداشت-7-2

. در مورد انجیر  استصورت متوالی  ه انجیر در یک بازه زمانی و ب  ۀفرآیند رسیدن میو 

  . شودچیده  های برداشت متعددی  انجیر در تاریختا  شود  تازه، این رسیدگی متوالی باعث می

 .یابدمی  ادامه  بالا   سمت  به  و  شودمی  شروع  پایه  گره  از  معمولًا  هارسیدن انجیر روی شاخساره

 (.  28)شکل 

 

 

 
   انجیر روی شاخه ۀترتیب رسیدن میو  -28شکل 
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  اینکه .    تر استطولانی  ،  برانجیر  محصول  به  نسبت   ،اصلی  محصول  برداشت  دورۀ

رسیدن   کنار  در   شود،  برداشت  ماندگاری حفظ  منظور به  تجاری  رسیدن  ةمرحل در  باید   انجیر

 . کند می برداشت به مجبور بار یک روز دو موارد هر  بیشتر در را باغداران ،سریع آن

 خوبی  به  ماندههای باقیشود که شاخه    هرس ای  باید به گونه   درخت  شاخ و برگ اضافی

 برای   بلکه  فتوسنتز،  انجام  برای  تنها  نه  کار. اینگیرند  قرار  آفتاب  معرض  در  و شوند  هوادهی

  تماس  دلیلبه   پوست  روی  کبودی  از  جلوگیری  و  هامیکروارگانیسم  رشد  رساندن  حداقلبه

 ضروری است.  هاشاخه سایر و هابرگ  با  میوه

دوم مرداد تا    ةاز نیمآن  کند و برداشت  انجیر دیم از اوایل مردادماه شروع به رسیدن می

. است  آبی  انجیر  درختان  برداشت  شروع  زمان  ماهتیر  انجامد. اواخراواسط مهرماه به طول می 

 شود. برداشت می تازه صورتبه  محصول این

از آنکه دمای میوه افزایش یابد  پیش )اوایل صبح( انجیر باید در اوقات خنک روز  ۀ میو 

آسیب    تا   شود  برداشت  کوتاه   درختان  از   دست  با  تازه، انجیر باید  مصرف   برای  برداشت شود.

 . ها وارد شودکمتری به میوه 

 

  جداسازی میوه -7-3

از شاخه  میوه  انجیر در دست، چرخاندن و  روش صحیح جداسازی  ها معمولًا گرفتن 

(. استفاده از دستکش در هنگام برداشت انجیر  29  )شکل  استکشیدن آن با یک حرکت  

آسیب و کبودی ایجاد شده در میوه را کاهش داده و همچنین از پوست در برابر لاتکس 

همچنین باید دقت کرد که  کند.  )شیرابه سوزاننده( آزاد شده از ساقه شکسته محافظت می

 نکند. لاتکس شیری رنگ روی سایر انجیرها چکه
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 (  2023، 1مورنینگ چورس  اسازی صحیح میوۀ انجیر از شاخه )مورنینگجد- 29شکل 

 

 .(30)شکلاز شاخه جدا کرد  نیز با کارد یا قیچی تمیز توانرا می میوه

 

 
 ( 2023چورس،   )مورنینگ  جداسازی میوه با شئ تیز -30شکل 

 

چه کارد یا به میوه آسیب نرسد. چنانتا  دقت کرد  باید  در هنگام کار با قیچی یا کارد   

زیرا   ها جدا کردمیوه دیگر  باید از  آن میوه را  شدن میوه شود،  یا زخمی  قیچی سبب سوراخ

 
1. Morning Chores 
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شود. زا تبدیل میهای بیماریزخمی انجیر به محل مناسبی برای رشد اسپورهای قارچ ۀمیو

اری از هرگونه مواد شیمیایی تجهیزات مورد استفاده برای برداشت انجیر باید تمیز و عتمام  

 (. 2011و گرد و غبار باشد )کریزوستو و همکاران، 

هایی  های فیزیکی، ساییدگی و ترک-دیدگیشود و آسیب  برداشتانجیر تازه باید با دقت  

 . (31)شکل  حداقل برسندبهباید کند که میوه را مستعد پوسیدگی می

 
 

 یاصل لیاز دلا یکیکه  یکیزیف  هایدیدگیبیتازه به آس ریانج حساس بودن  -31شکل 

 ( 2011)کریزوستو و همکاران، این میوه است کوتاه  یماندگار

 

   آوری محصولجمع-7-4

آوری نشوند.  های روی زمین جمعانجیر تازه باید منحصراً از درخت برداشت شود و میوه

 حشرات  حمله  خوردن،  ترک  یا  شکافتن  شکافته،استیول    مانند )  نقص  گونه  هر   با  هاییمیوه

 .شوند خارج باغ از و ریخته دور باید( چروکیدگی رنگ، تغییر میوه، سطح به

بر این، به منظور  افزون  (.  32آوری نباید به میوه آسیب برسانند )شکل جمع هایظرف

استفاده در برداشت و  بیماری، ظروف مورد  برابر عوامل  در  میوه  قرار گرفتن  فرصت  کاهش  

  ارقام انجیر   که  مواردی  در  ویژهبه،  ضدعفونی شوندمجدد    ۀاز استفاد  حمل و نقل باید قبل

وسایل برداشت   کردنبرای ضدعفونی   دهند.می  نشان  خود  سطح  در  هاییشکاف  یا  شکاف
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لیتر   3/0که معادل  کرد  استفاده قسمت در میلیون    200  – 150توان از هیپوکلریت سدیم  می

در   خانگی  است    100سفیدکننده  آب  در  میوه  .(1399  یزدانی،  و  آزادمفتون )  لیتر  باید  ها 

  از   باید  حتما  انجیر  برای نگهداری  و در سایه نگهداری شوند.  های با عمق کم چیدهجعبه

 .کرد استفاده سرد جاهای یا یخچال

از ظرفبرای جمع باید  استفاده   های آوری  میوه نسبتا کوچک  انباشتن  از  تا  در  شود  ها 

هنگامی که در اثر    .شودهای زیرین جلوگیریهای لایهمیوه   دیدگییا سبدها و آسیب  هاظرف

 گرمای هوا دمای میوه افزایش یابد، برداشت باید متوقف شود.  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( 2018، 1پرودیوس نرد ) آوری انجیر جمع هایظرف -32شکل 

 

 
1. The produce nerd 
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 برداشت  آماده  و  رسندمی  سبز  انجیر  سرانجام  و  انجیر  شاه  پس از آن  سیاه،  انجیر  ابتدا

. شودمی  استفاده  تر  صورت  به  خوریتازه  برای  انجیرها  دیگر  از  سبز  انجیر  جز  به.  شوندمی

  صورت   به  که  را   سبز  انجیر  باغداران  معمولًا.  کشدمی   طول  مهرماه   اواسط  تا   انجیر  برداشت

  خشک   از  پس  انجیرها.  شود  خشک  تا  دارندمی  نگه  درخت  روی  شود،می  برداشت  خشک

 هامیوه   پس از آن.  کنندمی   آوریجمع  یک بار آنها را  روز  چند  هر  باغداران  و  ریزندمی  شدن

 برداشت   که  ازآنجایی.  شوندخشک  کاملا  تا  دهندمی  قرار  آفتاب  معرض  در  تمیزی  جاهای  در  را

 تمام  برداشت  تا  کنندمی  اقامت   باغ  در  روز  45  حدودمعمولًا    باغداران   است  برزمان  و  طولانی

 وزن  نسبت.  زندمی  لطمه  آن  سلامتی  و  محصول   به  شدتبه   برداشت  هنگامبه  بارندگی.  شود

 . است درصد 40 طور متوسطبه تر  انجیر به خشک انجیر

از   درختان  ةفاصل  منطقه،  سن،  مانند  مختلفی  عوامل  به   انجیر  درختان  محصول  مقدار

  و   آفات  بود یا نبود   خاک،  نوع   بارندگی،  میزان   هوایی،  و  آب  شرایط  باغبانی،  عملیات  ،یکدیگر

  سالگی   5  تا  4  معمولا   انجیر  درختان  ثمردهی  شروع.  دارد  بستگی  غیره  و  یبیمار عوامل  

  سالگی   15  تا  10  در  و   است  اندک  بسیار  سن  این  در  محصول  میزان  دیم  شرایط  در.  است

. شودمی تولید اقتصادی محصول



 

42 

 

 

 

 

 فصل هشتم

 بندی و حمل و نقل بندی، بستهجداسازی و درجه 

  مدت   برای  میوه  تا   شود  بندیبسته  باغ  درباید      معمولًا  تازه  انجیر  برداشت،  از  پس

  شود تانگیرد و آسیبی به آن وارد نشود. لازم است ترتیبی اتخاذ    قرار  فشار  تحت  طولانی

  .شود  عوامل محیطی محافظتدیگر  و    غبار   و  گرد   باران،  آفتاب،  از  شده  محصول برداشت

  بهتر است میوه  شوند.  میبندیهای سالم از انواع معیوب جدا و درجهبندی، میوهپیش از بسته 

به    بندی شود تا از گرما و تنفس شدید کاسته شود و در نتیجه پیری محصولبسته  سایه  در

در آنها    هوا  گردش   امکان  که  شوند  بندیبسته  یهایظرف  در  هابهتر است میوه   تاخیر افتد.

تخم  های پلاستیکی شانهسینی  معمولًا انجیر در سبدهای پلاستیکی یا  وجود داشته باشد.

  ها سینی  پس از آن،(.  33شود )شکل  بار مصرف دردار بسته بندی مییک  هاییا ظرف  مرغی

 چیده  پالت  روی  نقل  و  حمل  برای  و  گیرندمی  قرار  جعبه  در  بار مصرفیک  هایظرف  یا

   .شوندمی
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 ( 2018)پرودیوس نرد،  بندی انجیرانواع بسته -33شکل 
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ها  میوه  شوند.می  منتقل  بندیواحدهای بسته  به  شده در سبدآوریجمع  انجیرهای  گاهی

  های تازه باید تا دمای سرد شوند. ، میوه بندی و پیشدرجه  پس از برداشت  وقت  اسرع  باید در

 حفظ  میوه  برداشت  از  پس  سرد باید در طول عمر  ۀدرجه سلسیوس خنک شوند و زنجیر  صفر

  شود. با افزایش دمای نگهداری سبب افزایش تنفس و تعرق محصول و تولید اتیلن می  .شود

 ارزش   کاهش  و  میکروبی  فساد   احتمال وقوع  آب،   دادن  دست  از   و  اتیلن  تولید  تنفس،  افزایش

 یابد. ای محصول افزایش میتغدیه

  جداسازی،   دارنددست  بهدستکش    در حالی که    دیده  آموزش  افراد    بندی،بسته  قسمت  در

 در .  دارد  مختلفی  هایهدف   بندیبسته  .دهندمی  انجام  را   نهایی  بندیبسته  و  بندی  درجه

تنش   کبودی،  ،(شدن  سوراخ  ساییدگی،  مانند)  مکانیکی  هایآسیب  از  را  میوه  باید  اول  درجه

بندی بسته  این،  بر  علاوه.  کندحمل و نقل محافظتنگهداری و    حین  در  آلودگی  و  ارتعاشی

  خنک  اجازه  و  کندتازه حفظ    ۀبتواند رطوبت نسبی و اتمسفر مناسب را در اطراف میو  باید

 تمام  باید  بندیسرانجام، بسته  .بدهد  سرد  ۀزنجیرسراسر  را در    میوه  نگهداری  و  سریع  شدن

  و   آزادمفتون) دهد  قرار  کننده  مصرف   اختیار  بازار در  مقررات  طبق    را   نیاز  مورد  اطلاعات

 (. الف 1393 همکاران،

-آسیب  کمترین  از  اطمینانحصول    برای  شود،سریعا فاسد می  انجیر  ۀمیو   که  آنجایی  از

 حمل  برداشت،  هنگام  در  انجیر  باید مطمئن شد که  .دارد  دقیق  بسیار  رسیدگی  به  نیاز  ،دیدگی

از  آسیب  و  ارتعاش   ضربه،  برابر  در  سازی  ذخیره  و  نقل  و ناشی    محافظت   فشردگیهای 

  شود می  باعث  که  هاستسلول  تک  تک  سلولی  غشای  شکستن  نتیجه  کبودی  .شودمی

سلولی را   بین  و فضاهایدهند    نشان  واکنش  واکوئولی  ترکیبات   با  سیتوپلاسمی  هایآنزیم

  پر نیمه   هایبسته  نقل  و  حمل  حین  در  یا   بندیبسته  هنگام  در   ها  میوه   از  برخی  اگر  پرکنند.

و تغییر رنگ ناشی از ضربه ایجاد   دیدگی  کنند آسیب  برخورد  دیگری  یکدیگر یا هر سطح  به

اگر  شود و  میوه ها می  دیدگیها بیش از حد پر شوند، فشردگی سبب آسیبشود. اگر بسته می
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خواهد  ها صدمه  میوهنامناسب در جاده های ناهموار استفاده شود، لرزش به    ةاز وسایل نقلی

 (.  2022)تسانتیلی و رودو، زد 

مانند  دارای تهویه    هایبسته   در  توانمی  را   میوه  سرد کردن،پیشبرای افزایش کارایی  

 کارتنی  هایجعبه  و  (35  )شکل  داربار مصرف سوراخیک  هایظرف  ،(34  شکل)  باز  هایسینی

 .داد قرار (36)شکل  دارای دریچه

 

 
 

هم  ها را متصل بههر جعبه، سینی گوشه های چهاربرآمدگی باز، که   مقوایی هایسینی -34شکل 

 (.2022)تسانتیلی و رودو،  کندرا حفظ می آنها موقعیت و دارد مینگه 
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سرد کردن را پیش ،ها ظرف درِ روی هایسوراخ بار مصرف؛یک هایظرف در انجیر  -35شکل 

   (. 2022)تسانتیلی و رودو،  ندن ک تسهیل می
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های نسبتا بزرگ و با سوراخ  پلاستیکی فیلم استفاده از انجیر؛ هایکارتن  گذاریپالت -36شکل 

 (.2022)تسانتیلی و رودو،  دهدسردکردن را افزایش میپیش  ، کارآییروی جعبه  منافذ جانبی

 

با وسایل    یا  نگهداری(  هفته  چند)  طولانی  نسبتاً  هایدوره  برای  انجیر های  میوهزمانی که  

های پلاستیکی شانه در سینی  معمولًا  می شوند،فرستاده    دوردست  بازارهایبه حمل و نقل  

کارتنبارمصرف سوراخیکهای  مرغی، ظرفتخم یا  دارای ضربه دار  مقوایی  قرار  های  گیر 

  بسته  .شودمی  استفاده  میوه  لایه یک  از  فقط  هابندیبسته  نوع  این  در  (.  34گیرند )شکل  می

 . پوشاند دار شفافپلاستیکی سوراخ فیلم با یا مقوایی غیرشفاف درِ با توان در کارتنمی را

  ترِ یطولان  تیفیحفظ کبرای  آن    ةنی، اما هزهستندنسبتاً گران    هایبندنوع بسته   نیا

افت رطوبت محدود را بر اثر  ها کاهش وزن محصول  این بسته.  است  هیتوجقابل محصول  

   کنند ولی قادر به تغییر اتمسفر درون بسته نیستند.می

تهویه و  منافذ  بسته  یهایژگیاز  انجیربندمهم  برای  که    ی  حمل  است  حین  یا  در 

کاربرد   یبخار آب اضاف  خروج  هوا وکردن  دفع گرما، خنک  یبرا  نییپا  یدر دما  نگهداری

اندازدارند منفذ  ۀ.  بسته    5  هااین  سطح  بتوان  استدرصد  حرارت، نتا  انتقال  با  همزمان  د 

 .کنند استحکام بسته را نیز حفظ
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معمولًا  بسته چ  رویها  فشرده  یریجلوگ  یبرا  شوند.یم  دهیپالت    ی هابسته  ،شدناز 

پالت با   تیتقو  ن،یبنابرا  کنند.تحمل  ختنیپالت را بدون فرور  ییبار بالا   بتوانند  دیبا  ینییپا

 (.36)شکل  خواهد بودمحکم کمک بسیار خوبی شکل  Lلبه  و گوشههای محافظ

منافذ گذاری باید به کل  ابعاد پالت و بسته باید با یکدیگر متناسب باشند. هنگام پالت

  تمام    (.37)شکل    صورت افقی توجه داشتها به ها و تراز بودن دریچهتهویه، شکل دریچه

های بهداشتی مناسب  و پرسنل از شیوه باشد    زیتم  دیبا  یبندو محل بسته  یبندمواد بسته 

روکنند.  پیروی بسته   یبرچسب  نوع  محصول،    اتیاطلاع  باید  یبندهر  وزن  ،  رقماز 

 (. 2022)تسانتیلی و رودو، کند و تاریخ برداشت را ارائه  نده تولیدکنمنطقه/کشور 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.2022)تسانتیلی و رودو،  های انجیرجعبه  ةباز کردن و تنظیم دریچ  -37شکل 
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 فصل نهم 

 سرد انجیر  ۀو مدیریت زنجیر  سرد کردنپیش 

  صورت گیرد   باید  است که بلافاصله پس از برداشت  هیاول  یساز سرد کردن، خنک شیپ

تنش برداشت نیز افزایش    ة حاصل از تنفس محصول که در نتیج  یو گرما  هوا  یتا گرما

سرد کردن انجیر تا پیش   یطور کل در برابر سرما مقاوم است. به  ریانجحذف شود.    یابد،می

منظور کنترل رسیدن و پس از آن به    شودیمهیتوصدمای نزدیک به صفر درجه سلسیوس  

  90  درجه سلسیوس و رطوبت نسبیتا صفر    -1انجیر در    ،تعویق انداختن پیری محصولو به

 شود.  نگهداریدرصد  95تا 

میزان تنفس و تولید   ابد،یسرعت کاهشبه  شده  ی محصول برداشتکه دما  یهنگام

محصولات    یبرا  شود.فرآیند رسیدن میوه کند می  جهیو در نت  ابدییم شدت کاهشبه   اتیلن

طرف  از    وجود دارد.معکوس    ایرابطهو طول عمر پس از برداشت    میزان تنفس   نیتازه، ب

درجه   5میوه انجیر نسبت به اتیلن نسبتا حساس است و این گاز خصوصاً در دماهای    ،دیگر

نرم بالاتر سبب  سرد کردن  شیپ  ن،یبنابرا  گردد.و تشدید فساد میمیوه  شدن  سلسیوس و 

  ماندگاری میوه بسیار  حفظ  یکننده برابه مصرف  دنیسرد تا رس  رهیزنج  یو نگهدار  عیسر

محل  تا زمان انتقال به باید  هنگام برداشت    ها بهمیوه(.  2022)تسانتیلی و رودو،  مهم است  

داشته برداشت شده باید تا حد امکان خنک نگه   ۀ شوند. میو  سرد کردن در سایه قرار داده پیش

پوشانده برزنت  یا  پارچه  با  و  آن حفظشود  تا رطوبت  بنابراشودشود  کنترل  به   ،ین.   منظور 

و   در  بهرسیدن  انجیر  نگهداری  به  نیاز  محصول  پیری  انداختن  درجه   10تا    -1تعویق 
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های مجهز  در اتاق  سرد کردن معمول پیش  .استدرصد    95تا    90سلسیوس و رطوبت نسبی  

 (. 38)شکل گیرد صورت میکردن تحت فشار هوا به سیستم سرمایش یا با استفاده از خنک

آن    اطراف  هوای  و  میوه   دمای  کاهش  نهایی برای  بندی بسته  از   پیشکردن  سرد  پیش

چگالش   و از این رو  دارد   کمتری  آب  بخار  میزان    گرم  هوای  به  سرد نسبت  هوای  .است

 افتد. قطرات آب کمتر اتفاق می

 
 (.2021، 1سی لینگ ایآی) های انجیر با هوای سرد تحت فشارکردن جعبهخنک -83شکل 

 

  استفاده   انجیر  هایبسته   در  سرد   هوای  گردش از    تحت فشار  هوای   کردن باخنکبرای  

 کاهش  برای  مؤثرتر  بسیار   و  سریع  یروش اتاق سرد    کردن درخنک  به  نسبت  که  شودمی

درصد  50 کاهشبا  حال، این با .دارد وجود  آب اتلاف افزایش خطر همیشه اگرچه ؛دماست

  آب   اتلاف  توانمی  ،تحت فشار  هوایبا    سازیخنک  فرآیند  تکمیل   از  پیش   هوا   جریان  در

 (. 2022)تسانتیلی و رودو،    رساند  حداقلبه   را   تهویه  دارای  یا   باز  هایبسته   در   موجود  هایمیوه 

.  باشدتاثیر کمتری داشته  انجیر  برایسرد کردن  پیش  هایروش   دیگر  رسدمی  نظربه

 شود.می انجیر در آب حد از بیش اتلاف سبب خلأ  کردن تحت خنک مثال، برای

 
1. IEC Ling 
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است   لازم   نگهداری  دمای  کاهش  با  ارتباط  درجه   10که کاهش  یادآوری شود  در 

بین تا  سلسیوس  واکنش    30صفر  هر  سرعت  کاهش  برابر  سه  تا  دو  به  منجر  درجه، 

 شود. عکس این رابطه نیز صادق است.  فیزیولوژیک/بیوشیمیایی از جمله تنفس در میوه می

میزان   نسبت  است،  سلسیوس   درجه  T = t + 10  آن    در  که  ،T  و  t  دما،  دو  در  بنابراین،

نامند و دمایی یا ضریب تنفسی می  ضریب  را  tتنفس در دمای  میزان  به    Tتنفس در دمای  

 پیش  برای  توانمی  را  ضریب  این  (.2022)تسانتیلی و رودو،  دهند  مینشان   Q10آن را با  

 مقدار  چه هر شودیادآوری می. کرد استفاده و محاسبه معین دمایهر  در تنفسمیزان  بینی

Q10  عمر   طول   افزایش   و  کیفیت  افت  کاهش  برای  سریع  سازیخنک  به   نیاز   باشد،  بالاتر  

  برای   Q10  مقادیر  .است  تنفس  بالای  مقادیر  دارای  محصول  که   زمانی  ویژهبه   است،  بیشتر

  دمای استفاده از    بالای  اهمیت  ۀدهندنشان   مقادیر  این  .است  متغیر  5  و  4  بین  انجیر  در  تنفس

. باید دقت داشت که کاربرد استانجیر    رقم  هر  برداشت  از  پس  افزایش ماندگاری  در  پایین

 دهد.دماهای پایین حساسیت میوه به کبودی را افزایش می

  فرآیندهای   کاهش  دلیلبه  برداشت  از  پس  سریع  کردن  سردپیش  با  محصول  آب  اتلاف

  دادن   دست  از  افزایش  کردن باعث  سردپیش   در  تاخیر  ،بنابراین.  شودمیکنترل  تنفس  و  تعرق

  3  از  پس   یا   برداشت  از  پس  بلافاصله   سیاه   انجیرکردن  خنک  مثال،  برای.  شودمی میوه  آب

 درصد اتلاف آب  9/5و    8/4،  6/0  ترتیب  به  ،سلسیوس   درجه  صفر   دمای  تا  تاخیر  ساعت  6  یا

  انجیر   مشابه،  شرایط  در  و  است  رقم انجیر  به  وابسته  آب  دادن  دست  از  میزان.  دهدمینشان  را

ماندگاری   کردن  سردپیش   .دهدمینشان  را  بیشتری  آب  اتلاف  سبزانجیر    به  نسبتسیاه  

 تاخیر به   نیز   را  انجیر  پوسیدگی  و  شدن  نرم   زیرا  دهدمی  افزایش  رسانیبازارحین    در  را  انجیر

  4درجه سلسیوس تا    25ساعت از دمای    5/3حداکثر  در  اگر انجیر    مثال،  برای.  اندازدمی

 90  نسبی  رطوبت  و  سلسیوس   درجه  1  دمای  درتوان آن را  شود، میدرجه سلسیوس خنک

سرد کردن انجیر با هوای .  کردنگهداری  حد  از  بیش  شدننرم  بدون  هفته  6  مدت  به  درصد
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 بروز فساد را کاهشساعت افت وزن و    4در مدت  سلسیوس  درجه    به صفر  20تحت فشار از  

 . الف( 1393آزاد و همکاران، )مفتون دهدمیهفته افزایش  4و ماندگاری را دو برابر و تا 

پاش  کردن هوا توسط مهمرطوب  هایروش توان از  می  آب  اتلاف  رساندن  حداقلبه  برای

 .کردنیز استفاده 



 

54 

 

 

 

 

 فصل دهم 

 گذاری سردخانه 

 کاهش  برای  برداشت  از  پس  فناوری  مهم و تغییرناپذیر در  اصل  پایین  دمای  در  نگهداری

 . است تازه هایمیوه  ماندگاری افزایش و کیفیت زوال

 تولید   و  کمتر  برابر  دوتنفس  میزان    سلسیوس،  صفر درجه  تا  5  کردن انجیر ازبا خنک

دمای نگهداری   .است  رسیدن  کمتر  سرعت  ۀدهندنشان  که  ،شودمی   کمتر  برابر   پنج  اتیلن

 دهد. تنفس را کاهش میمیزان تر نیز  پایین

 90  نسبی  رطوبت  با  سلسیوس   درجه  صفر   دمای  در  انجیر  شودمیتوصیه   موارد  بیشتر  در

  مدت زمان   و   دما  ترکیب  به  عمدتاً  در سردخانه  انجیر  کیفیت.  شود  نگهداری  درصد  95  تا

 .دارد بستگی برداشت هنگام در بلوغ ةمرحل و رقم نگهداری،

 . گذاردمی  تأثیر میوه  شدن نرم و آب دادن دست از  سرعت تنفس، بر زیادی حد تا دما

 کیفیت محصول بهتر حفظ باشد، کمتر نگهداری زمان مدت  و دما   چه هر کلی، طور  به

 .دارد بستگی دما و بلوغ  ةمرحل رقم، به زیادی حد تا انجیر نگهداری زمان مدت .شودمی

  روز   14  تا  7مدت  درجه سلسیوس به  صفر  تا  -1را در  توان انجیر  در هوای معمولی می

 . کرد نگهداری

  روز   20  تا  اند،سرد شدهطرز صحیحی پیشبه  برداشت  از  پس  بلافاصله  که  انجیرهایی

  ، قابل نگهداری هستند  سلسیوس   10  دمای  در  روز  7  مدت  به   ،سلسیوس   درجه  1  دمای  در

کرد  می  سلسیوس   درجه  20  دمای  در  روز  3  تا  2  برای  فقط  اما نگهداری  را  آنها  توان 

 (.الف 1393 همکاران، و آزادمفتون)



 راهنمای پس از برداشت و بازاررسانی انجیر 

 

55 

  سردخانه و در زمان عرضه  از خروج از پس ماندگاری- 10-1

میزان   تر،پایین  تنفسمیزان  رودمی انتظار در دمای پایین،میوۀ انجیر نگهداری  از پس

  تر،رسیده  مرحله  در  شدهبرداشت  انجیرهای  در  کمتری  ةاسیدیت  و  بالاتر  پذیرانحلالمواد جامد  

 بیوشیمیایی  فرآیندهای  در  تغییرات  حال،  این  با  .شودمشاهده  نسبت به انجیرهای کمتر رسیده،

  است   ممکن  دما  سردخانه، تغییرنیست زیرا پس از خروج از    بینیپیش  قابل  نگهداری  دورۀ  در

  خود   نوبه  به  کهنشان دادن واکنش کند  وادار به    ه  شدوارد هایتنشدر برابررا    تازه  هایمیوه 

 .دهد قرار تاثیر  تحت را کیفیت متغیرهای تواندمی

 محلی  بازارهای  در   موارد  بسیاری از  در  ناپذیریاجتناب  طور  به  محیط  دمای  به  انتقال

تحت تاثیر قرار   کنندگانمصرف   دست  به  انجیر  رسیدن  از  قبل   را  میوه  کیفیت  و  افتدمیاتفاق

دمای  در نتیجه انتقال انجیر سرد به   یتوجهبی قابلودهد. مثلا کاهش وزن و فساد میکرمی

قابل توضیح است. در این    تعرق  و  تنفس  میزان   فزایشله با ائ. این مسشودمیمشاهدهمحیط  

   .دارندای در کیفیت محصول کنندهرسیدگی نقش تعیین ةرقم و مرحل ،شرایط

  سردخانه درصد زوال برخی از پارامترهای کیفی در دمای محیط پس از نگهداری در  

انتقال  ممکن است بیشتر از حالتی باشد که محصول از دماهای بالاتری به   دمای محیط 

ولی  یابدمی مجموع،  د  در  محصول  کلی  داردر  کیفیت  قرار  برتری  سطح  در  اول    .حالت 

  در  که  زمانی  شوند،مینگهداری  تریطولانی  مدت  برای  و   بالاتر  دمای  در  که  انجیرهایی

 می  ترحساس   پوسیدگی  و  خوردگیترک  به  نسبت  گیرند،می  قرار  سلسیوس   درجه  20  دمای

  .شوند

 تأثیر  تحت  زیادی  حد  تا  نیزمحیط    دمای  در سردخانه به  شدهنگهداری  انجیر  واکنش

 . گیردمی قرار نگهداری شرایط و رقم برداشت، زمان در  بلوغ ةمرحل

 دمای   درو هوای معمولی    پایین   دمای  در   نگهداری  از  پس   که  انجیرهایی  کلی،  طور   به

و  کریزوستو  )  دارند  روز  2  تا  1  برداشت  از  پس   عمر  گیرند،می  قرار  سلسیوس   درجه  20

  (.2011همکاران، 
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   نسبی  رطوبت تاثیر- 10-2

  برای   مهم  عوامل   از  دیگر  یکی  نیز  تازه  محصولات  اطراف   اتمسفر  در   موجود  رطوبت

 همیشه   رطوبت نسبی  .است  خروج از آن  از  پس  یا  حفظ کیفیت درحین نگهداری در سردخانه

 . شود گرفته  نظر در نگهداری دمای با ارتباط در باید

  نیز کمتر   وزن  کاهشسرعت    نتیجه  در  و  یابدمی  کاهش  تعرق  ،با افزایش رطوبت نسبی 

، مفتون آزاد و همکاران)  شودمی مشاهده  نگهداری  دورۀ در همیشه  میوه  وزن  کاهش.  است

 . (ب 1393

  افزایش  کاهش وزن میوه  ،افزایش مدت زمان نگهداری و  میوه ة پیشرفت بلوغ   ةدر مرحل

   .بستگی داردبه رقم محصول نیز  آب دادندست از میزان. یابدمی

به  آب محصول  میزان  غیرمستقیمکاهش  مستقیم و    متغیرهای  از  بسیاری  بر   صورت 

پاش های مهگذارد. اتلاف آب را با استفاده از دستگاهمی  تأثیر  قند  مقدار  و  سفتی  کیفیت مانند

  داد.توان کاهشمی

  امکان   و  دارد   آب اتلاف  تاثیر مثبتی بر کاهش میزان   مناسب  هایبندیاستفاده از بسته 

مفتون آزاد  )  کندمی  فراهم  بالاتر  نسبتاً  دمای  در  نگهداری  با  را  انرژی  در  بیشتر  جوییصرفه

 . ب( 1393و همکاران، 

  انتقال   از  پس   تواندمی  بالا   داشت که نگهداری محصول در هوای با رطوبتباید دقت

 .را افزایش دهد پوسیدگی  محیط  دمای به انجیر
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 فصل یازدهم 

 1بندی با اتمسفر تغییریافتهبسته

  فیلم  معمولًا)  تراوانیمه  بندیبسته  مواد  در  محصولات  قراردادن  MAP  اصلی  ۀاید

 با  تغییریافته  یاتمسفر  تولید  به   منجر   محصول  تنفسی  فعالیت   آن  در  که  است(  پلاستیکی

 .شودمی  بسته داخل در اکسیدکربندی سطح افزایش و اکسیژن کاهش

 با   بندیبسته   ۀماد  انتخاب  با  دهد،افزایش  را  محصول  ماندگاری  که  مطلوب  اتمسفر  

 مشخص،   نگهداری  شرایط  در  محصول  تنفس  با  مطابق  مناسب،  بازدارندگی  هایویژگی

 ،شدهدر انبارهای با اتمسفر کنترلمحصول  نگهدری    به  نسبت   ،فناوری  این.  آیدمی  دستبه

 .شوداعمال انجیر هایمیوه  روی تجاری  صورت به تواندمی و است ترارزان

  در   .باشد  فعال  یا  غیرفعال  تواندمی   MAP  بسته،  درون  اتمسفر  ةاولی  ترکیب  به   بسته

MAP   ،اتمسفر    تولید  و  شودمی  استفاده  بندیبسته   داخل   اتمسفر اولیه  عنوان  به   هوا  غیرفعال

  بندی بسته   مواد  طریق  از  گازها  انتشار   و  محصول  تنفس  بین   تعامل  نتیجه  تغییریافته صرفاً

 . است

معین  یک   از  پس پایدارغلظت  هاییبسته   چنین  در  گذرا،  دوره  و    های  اکسیژن 

 MAP  بنابراین،.  شودمی  ایجاد  انتشار  و  تنفسی  فرآیندهای  بین  تعادل  دلیلبه  اکسیدکربندی

 .شودمی  نامیده نیز "بندی با اتمسفر تعادلی بسته" غیرفعال

 
1.Modified atmosphere packaging (MAP) 
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مناسب  و  لایه  ضخامت  پلاستیکی،  پلیمر  انتخاب  با  خواص  به  توانمی  تعداد سوراخ 

 . یافتدست بندی بسته  مواد مطلوب بازدارندگی

  دارای   که  کندمی  استفاده  دارسوراخ  ریز  هایفیلم  از  غیرفعال  MAP  از  جدید  نسبتاً  ینوع

  تا   50  تقریباً   قطر  با  مکانیکیهای  با روش   یا   لیزر  ایجادشده با  سوراخ  مشخصی  ۀانداز  و  تعداد

 . کندمی جلوگیری بسته در هوازیبی شرایط ایجاد خطر از و است میکرومتر 150

کاهش  حاوی  گاز  مخلوط  یک  با  ابتدا  در  بسته  فعال،  MAP  در  یا/و   یافتهاکسیژن 

  محصول     زمانی که  مدت  تا  شودمیسبب  رویکرد  این   .شودمی   یافته پر اکسیدکربن افزایشدی

ترکیب  انتشار -تنفس  تعامل با  .شود حذف گیرد،می قرارگازها   ة بهین غیر ترکیب معرض در

 .شودمی  تعییننهایی اتمسفر بسته 

MAP  زیست   ترکیبات  دیگر  یا  گازها  که  باشد  اضافی  اجزای  شامل  است  ممکن  فعال  

 دیگر  کنندگی،ممانعت  های ویژگی  بر  علاوه  .کندمی  حذف  یا   آزاد  بسته  اتمسفر  در  را  فعال

  و   گاز  غلظت  ، MAP  در   .هستند  مهم   نیز(  شفافیت  استحکام،  مثال  برای)  فیلم  هایویژگی

  شرایط  و  محصول  تعرق  و  تنفس  میزان  فیلم،  خواصکنش  برهم  تأثیر  تحت  رطوبت  سطوح

 . الف( 1393آزاد  و همکاران، )مفتون گیرندمی قرار بندیبسته از خارج محیطی

 .گیرندمی  قرار  برداشت  هنگام  در  بلوغ  ةمرحل  و  رقم  تأثیر  تحت  خود  ةنوببه  تعرق  و  تنفس

  ، محصول  حجم  به  سطح  نسبت  و  محصول   وزن  به   گذرا   دوره  و  پایدار  حالت  در  اتمسفر  ترکیب

  مختلف نیز   گازهای  .دارد   بستگی  سطح  مساحت  و  ضخامت  لایه،  جنس  بسته،  خالی  حجم

 بندی بسته   مواد   طریق  از  اکسیدکربندی   انتقال   سرعت  مثال،  برای.  دارند  متفاوتی  نفوذ  میزان

 با اتیلنپلی برای. است اکسیژن انتقال سرعت از بیشتر برابر هشت تا دو معمولی پلاستیکی

سرعت    کم   چگالی دینسبت  اکسیژنانتقال  سرعت  به    است   4  به  نزدیک  اکسیدکربن 

و رودو،   نیز   (.2022)تسانتیلی  قرار    گاز   فشار  گرادیانت  و  دما  تأثیر  تحت  نفوذپذیری لایه 

ممکندی  بالای  سطوح  این،  بر  علاوه.  گیردمی   متابولیسم  به  منجر  است  اکسیدکربن 

شود  میمشاهده  MAP  در  شده  بندیبسته  هایمیوه   در  اغلب  وضعیت  این  .شود  هوازیبی
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 باید   هامیوه  دلیل،  همینبه.  گیرندمی  قرار بالا   دمای  معرض  در  سرما  در  نگهداری  از  که پس

 دمای  در  گاز   غلظت  برای  ایمنی  حد   و  شوندبندیبسته  اتمسفر تغییریافته  در  شدن   سرد   از  پس

 .شودگرفته   نظر در باید استفادهمورد 

تجمع    ،  خصوصا برای محصولات با رطوبت بالا   ،MAPیکی از مشکلات استفاده از  

. برای کاهش شودافزایش فساد میکروبی می  که منجر به است  آب در داخل بسته  های  قطره

 با  دوستآب  بندیبسته  مواد  از  استفاده  ،بندیبسته  داخل  حد  از  بیش  رطوبتمنفی  اثرهای  

رطوبت  گنجاندن  یا  و  بالا   آب  بخار  انتقال  سرعت جاذب  کلسیممانند    مواد   در  سولفات 

 شود.میتوصیه بندیبسته

که نفوذپذیری بالایی  بندی  مواد بستهبرای محصول انجیر با    MAPکاربرد    ، طور کلیبه

کمتر، کیفیت و ظاهر بهتر محصول و پوسیدگی    وزن  کاهش  به   بخار آب دارند،  منجر به

با نفوذپذیری بیشتر به دی شود. کاربرد مواد بسته کمتر می اکسیدکربن نیز از تخمیر بندی 

   .کندمیجلوگیری  محصول 

در مقایسه با سایر    درصد اکسیژن  5اکسیدکربن و  دیدرصد    35درصد نیتروژن،    60کاربرد  

زاد  آ)مفتون    استموثر   انجیرو شاه   در افزایش ماندگاری انجیر سیاه استهبان   ترکیبات گازی

و وقوع فساد  شود  میاین تیمار سبب حفظ سفتی و رنگ انجیر    (.الف  1393،  و همکاران

نیز کاهش تغییرات رنگ و    40شکل    (.39دهد )شکل  بی را در محصول کاهش میومیکر

در مقایسه با نمونه    بندی با اتمسفر تغییر یافتهبرد بستهکار  ةانجیر را در نتیجحفظ کیفیت شاه

 دهد. نشان می شاهد
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درجه   4در  بندی با اتمسفر تغییریافته بر ماندگاری انجیر سیاه استهبانتاثیر بسته -39شکل 

درصد   5صفر درصد دی اکسید کربن و  درصد نیتروژن،  95ترکیب گازی : الف( سلسیوس 

  5درصد دی اکسید کربن و   35درصد نیتروژن،   60 ترکیب گازی ،  ب(روز 9مدت به اکسیژن

 درصد اکسیژن 

 

 



 راهنمای پس از برداشت و بازاررسانی انجیر 

 

61 

 

 
 

روز   12الف( شاه انجیر بسته بندی شده با استفاده از ترکیب هوای معمولی پس از   -40شکل 

، ب( شاه انجیر بسته بندی شده با استفاده از اتمسفر تغییر  سلسیوس درجه   4نگهداری در دمای 

 سلسیوس درجه  4روز نگهداری در دمای  21یافته پس از 
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 فصل دوازدهم

 پذیر تخریبهای زیستاستفاده از فیلم 

  واکس  ةلای  تخریب  با  انجیر  رسیدن میوه  ،(مرکبات  مانند)  هامیوه  بسیاری از  خلاف  بر

میوه به  انجیر    بنابراین،  است؛  همراه  اپیکوتیکول  محافظ  معرض  در  ،بالغ  کاملا  هایویژه 

  برای   اما   است  مفید   میوه  کردنخشک  برای  ویژگی  این.  چروکیدگی هستند  و  شدنخشک

لایه پوشش یا فیلم   یک  با  میوه  پوشاندن  رود.شمار میمنفی به  ایماندگاری محصول نکته

ماندگاری    و  کندجبران  را  سطح   لایه محافظ طبیعی   رفتندست  ازتواند  میپذیر  تخریبزیست

 .دهد افزایش را برداشت از پس

 ساکاریدها،پلی  ها،پروتئین)  زیستی  پلیمرهای  از  معمولًا  پذیرتخریبزیست  هایپوشش

  شیمیایی   فیزیکی،  تخریب  برابر   در  محصول   از   تا  شوندمیتهیه (  اجزا  این   از  ترکیبی  یا  لیپیدها

  .کنندمحافظت توزیع و نگهداری هنگامبه بیولوژیکی و

 تعدیل نیز    را  میوه   گاز   تبادل  هاپوشش/هااین فیلم  ،کاهش آب محصول  کنترل   بر  علاوه

  برای  مفید  افزودنی  مواد  حاوی  توانندعلاوه می. بهاندازندمی  تاخیر  به   را   آن  پیریو  کنند  می

 (. 1388 آزاد،)مفتون باشند محصول کیفیت حفظ

 انجیر پذیر برایتخریبزیست پوشش  ةپای عنوانبه ساکاریدها پلی از مطالعات بیشتردر 

  اسکلت   درموجود    زیستی  پلیمر  یک ،  کیتین  هاستیل  مشتق  یک  کیتوزان  .کنندمی   استفاده

  فیلم   تشکیل   ی برایخوب  ظرفیتاست که    ،هاقارچ  و  پوستانسخت  سلولی  هایدیواره   بیرونی

  انجیرهای   وزن  کاهش  کیتوزاننانو  پوششدارد.    ضدقارچی  و  ضدباکتریایی  فعالیت  و

 ای قهوه  از  بخشد،می  بهبود  را  هاآن  اکسیدانیآنتی  وضعیت  کند،آهسته می  را  شدهنگهداری
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  ( 41)شکل    دهدکاهش می   پوسیدگی و تلفات میوه راو  ،  کندمی  جلوگیریانجیر    میوه  شدن

 الف(. 1394، )مفتون آزاد و همکاران

 

 

 
 

میوه  الف(  پذیر کیتوزان بر ماندگاری انجیر سیاه استهبان: تخریبتاثیر پوشش زیست-41شکل 

  میوه انجیر؛ ب( سلسیوس  درجه 5پس از دو هفته نگهداری در  بدون پوشش نانوکیتوزان انجیر

   سلسیوس درجه 5پس از دو هفته نگهداری در  دارپوشش

 

  مواد   با  فرمول  اصلاح  با  است  ممکن  کیتوزان  بر  مبتنی  پوشش  عملکرد  بیشتر  بهبود

یا نانوذرات   روی  اکسید  نانوذرات  و   تیمول  اسانس  مانند  ضدمیکروبی  مواد  ویژهبه  ،اضافی

 . شود حاصل ،نقره



 استفاده از فیلم های زیست تخریب پذیر
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 با  پذیرتخریبزیست  الکل  وینیلپلی  /کیتوزان  کامپوزیت  فیلم  در  تازه  انجیر  بندیبسته

حفظ  افزودن باعث  نقره    رشد   کنترل  وزن،  کاهش  کنترل   انجیر،   سفتی  و  رنگ  نانوذرات 

از  ةتوسع  در  تاخیر  و  میکروبی ماندگاری  افزایش  و    فیلم .  شودمی  روز  7  به  3  پوسیدگی 

  سیتریک نیز   اسید  و  گلیسرول   الکل،وینیلپلی  نشاسته،  شامل  پذیرتخریبزیست  کامپوزیت

بیماریباکتری  برابر  در  را  قوی  باکتریایی  ضد  فعالیت    لیستریا )  مثبت  گرم  زای های 

 کند. انجیر جلوگیری می زوال از و اعمال( 2کلی  اشریشیا) منفی  گرم و( 1مونوسیتوژنز 

 

 پس از برداشت تیمارهای شیمیاییدیگر  -12-1

خواهد  ترکیبات شیمیایی در افزایش ماندگاری پس از برداشت انجیر موثر  ای  پاره  کاربرد

 :  (2022)تسانتیلی و رودو، بود 

 توجهی  قابل  طورسدیم به  کربناتبی  و   سدیم  کربنات  درصد  1  محلول   در  میوه   فروبردن  -

 دهد. می کاهش انجیر مختلف ارقاام نگهداری خلال در را پوسیدگی میزان

 عمدتاً را ماندگاری و نگهداری زمان  مدت کلسیم، کلرید  درصد  4 با  برداشت از  پس تیمار -

 . دهدمی  افزایش پیری مهار و سطح روی میکروبی جمعیت  کنترل میوه،  بافت بهبود  با

ارقام سبز و سیاه به  پیش  اکسیدگوگرد  میلکرولیتر در لیتر دی  25کاربرد    - از ورود انجیر 

 سیلیومپنی   و   وتریتیس، برایزوپوس ، آلترناریا ی زا های بیماریانبارسرد باعث کنترل قارچ

 دهد. میو پوسیدگی میوه را کاهش شود می

)  کاربرد  - استیک  اسید  میو پیپی  100بخار  پوسیدگی  می   ۀام(  کاهش  را  ولی انجیر  دهد 

 شود.شدن اپیکارپ انجیر میایکاربرد آن روی ارقام سفیدرنگ سبب قهوه 

 
1.Listeria monocytogenes 

2.Escherichia coli 
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 بندی جمع

تعادل   مشکل    و  بالا   فسادپذیری   دلیلبه   تازه  انجیر   و   میوه   حسی  کیفیت  بین   ایجاد 

 . است برداشت از پس نگهداری برای محصولات برانگیزترینچالش از یکی ،آن ماندگاری

  است  آن  از  ترفاسدشدنی  رسیده روی درخت دارای بهترین کیفیت است ولی بسیار  ۀ میو

 حالی در شود، داده  تحویل دوردست در نقاط ویژهبه  کنندگان،مصرفدست به  موفقیت با که

  را   عرضه  ۀزنجیر  شرایط  تواندمی   شود،برداشت می  تجاری  بلوغ   ةای که در مرحلمیوه   که

 . دارد تریپایین حسی کیفیت اما کند، تحمل

 انتخابی،   دستی  دقیق  داشتبر  هایی مانندروش   از  باید  تازه  انجیر  سنتی  ارزش   زنجیره

  نگهداری   دمایاستفاده از    سریع،  کردن  سردپیش  محافظ،  بندیبسته   محتاطانه،  نقل  و  حمل

بخش  رضایت  یگیرد تا بتواند به تعادلسرد بهره   ۀبا استفاده از زنجیر  سریع  تحویل  و  بهینه

،    ماهر  کار  نیروی  از  گسترده   ۀاستفاد  به  فرآیند  این  بین کیفیت و ماندگاری مناسب برسد.

 انکار  غیرقابل  خطر  با  حالدر عین   و  نگهداری و حمل و نقل نیاز دارد  ةهای پرهزینروش 

 .است همراه نیز محصول تلفات

 افزایش   برای  را  بیشتری  هایفرصت  های نوین،و استفاده از فناوری  جدید  هایپیشرفت

این    غذایی  ارزش   و  حسی  کیفیت  انداختن  خطر   به  بدون  ، تازه  انجیر  برداشت  از  پس   عمر

 . استکرده  فراهم ،محصول

برای    انجیر   ۀ میو  رسیدن  و  رشد  بیولوژیک  هایمکانیسم  درک  در  زیادی  هایپیشرفت

 های تولید میوه  صورت گرفته است؛ مثلا  میوه  بیشتر  نگهداری  قابلیت  و  برتر  کیفیت  رسیدن به

 ،پدیده  این  مولکولی  و  هورمونی  تنظیمپارتنوکارپ و نیز    ۀ میو   با   مقایسه  در  شدهافشانیگرده 

  استفاده   با   اتیلنبه  حساسیت  تنظیم.  استکرده ایجاد    میوه   کیفیت  حفظ  بهبود   برای  را  هایی  راه

 کارآمد.  ای استشیوه انجیر نگهداری برای MCP-1 تیمار از

  حال،  این  با.  است  تازه  برای انجیر  ممکن  ةگزین  تنها  دستی   برداشت  حاضر،  حال  در

 کند   فراهم  انجیر  برداشت  دررا    رباتیک  چیدن  از  استفاده  امکان  است  ممکن  فناوری  پیشرفت
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 رویکرد   این  سنجیامکان  .شودجوییصرفه  کار  نیروی  هایهزینه  از  بسیاری  درترتیب  بدین  و

  تایید   فرنگیتوت  مانند  ظریف  هایمیوه   دیگر  برداشت  های ربات  آمیزموفقیت  آزمایش  با

 حسگرهای   توانندمی  کنندمی  تسهیل   را  انجیر  انتخابی  برداشت  که  هایینوآوری  .استشده

  های بخش  .باشند  اختلالات  تشخیص  یا/و  میوه  بلوغ  غیرمخرب  سریع و    ارزیابی  برای  کوچک

درجه  صنعت  دیگر جداسازی،  مانند  ازمی  بندیبسته  و  سازیمرتب  بندی،انجیر    توانند 

 کنند. استفاده روباتیک و حسگر هایفناوری

مانند    برداشت  از  پس  هایفناوری  با  میوه  عمر   افزایش  در  ایکنندهدلگرم  هایپیشرفت

از زیستفیلم/پوشش  ،MAP  استفاده   فیزیکی  و  شیمیایی  تیمارهای   و  پذیرتخریبهای 

پوشش   رویکردبه  اخیر  هایسال  در  .است  شده  حاصل از   پذیر تخریبزیستهای  استفاده 

کنترل   ها برایاین پوشش  .است   شده توجه  تازه  انجیر  نگهداری  برای  بالقوه  ابزاری  عنوانبه

  را  میکروبی فساد حال  عین در و هستند کارآمد انجیر میوۀ فیزیولوژیک زوال  و وزن کاهش

 . کنندمی کنترل

 برای   مثبتی  پیامدهای  تواندمی  نوآورانه  هایشیوه  با  انجیر  نگهداری  ظرفیت  بهبود

 تواندمی برداشت  از  پس  کارآمد  نگهداری  (.41  شکل)  باشد  داشته  کنندگانمصرف  و  صنعت

  پیشرفته   نسبتاً  بلوغ  ةمرحل  دررا    شده  برداشت  هایمیوه  بازاریابی  امکان  و  کنترل  را  فساد میوه

راهکاری   جدید  هایفناوریاستفاده از    بنابراین،.  کندفراهم  ،دارد  را  خوراکی  کیفیت  که بهترین 

  پس  عمر   است  ممکن  ها فناوریگونه    این برای دستیابی به کیفیت و ماندگاری بهینه است.  

 حمل  قیمت،گران  هوایی  نقل  و  حمل  جایبه  که  دهندافزایش  ایاندازهبه  را  انجیر  برداشت  از

  میوه   کیفیت  انداختن  خطربه  بدون  دوردست  بازارهای  انجیر به رساندن  برای    را  دریایی  نقل  و

  و   صنعت  ةهزین  ییآکار  زیادی  میزان  به  دریایی  به  هوایی  نقل  و  حمل  از  تغییر  .سازدممکن

از  چشم  بدون  علاوه،ه ب.  بخشدمی  بهبود  را  کشاورزان  درآمد   مدیریت   مثبتاثرهای  پوشی 

  است   ممکن  روز  4  تا  2  میزان  به  یخچالبدون    انجیر  عمر  افزایش  برداشت،  از  پس  دمای

  به  که  کند  ایجاد   این محصول  بازاریابی  و   مدت  کوتاه   تحویل  برای  را   بیشتری  هایفرصت



 راهنمای پس از برداشت و بازاررسانی انجیر 

 

67 

 کاهش  در  است  ممکن  که   دیگری  پیشرفت.  است  محلی  کنندگان  مصرف  و  تولیدکنندگان  نفع

 الکترونیکی  تجارت  مانند  مستقیم  بازاریابی  هایطرح  گسترش   باشد، موثر    تازه   انجیر  تلفات

 از  حلقه  تلفات و دورریز این  و  کندمی  کوتاه  را  کنندهمصرف  و  تولیدکننده  بین   مسیر  که  است

   دهد.به مقدار زیادی کاهش میرا  عرضه زنجیره

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

رنگ  های جدید بهارزش انجیر تازه: مسیر مقدماتی به رنگ بنفش و فناوری ۀزنجیر -41شکل 

   . شده استداده سبز نشان 
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