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 قدمه م

 این. دارند سببلامت جامعه و غذایی نیاز تأمین در مهمی نقشها ها و سببب یمیوه

 هم و دارند زیاد هم رطوبت زیرا فسببادپذیرند، بسببیار کشبباورزی محصببو ت از گروه

شت پس از را تنفسمانند  خود حیاتی هایفعالیت  ترینمهم از دهند. یکیمی ادامه بردا

که  است مناسب هایبندیبسته از استفاده باغی، محصو ت برداشت پس از هایمراقبت
کنند.  جلوگیری میوه در بافت ضربهایجاد  از و کنترل را اتیلن تولید و میوه تنفس بتوانند

 ماندگاری، اف ایش در بس ایی سهم کارآمد مناسب و هایبندیبسته کاربرد بدین ترتیب،

)بدیعی،  دارند باغی محصببو ت برداشببت از پس کاهش ضببایعات و کیفی خواص حفظ
1397 .) 

که در غرب  احتمالأ بومی آسیا و آفریقا  و یانیکدو ۀیکساله از خانواداست خیار گیاهی 
ه ار هکتار  21از حدود در کشور ما  است.شده سال کشت   3000آسیا حداقل برای مدت 

سطح زیر  .(1400)آمارنامه،  شودتولید میخیار تن پانصد ه ار حدود  خیار سطح زیر کشت
 ،ایبه خصوص خیار گلخانه ،آنجاکه خیارز ا است.ه ار هکتار  5/4ای کشت خیار گلخانه

 ، حفظ کیفیت میوه و اف ایش عمر ماندگاری محصولاست برای صادرات یمناسبمحصول 
به پوسیدگی ابتلا   نه تنها در معرضاست و فساد پذیر  یمحصول اهمیت زیادی دارد. خیار

از دست دادن آب از طریق تعرق و تنفس در معرض دلیل بعد از برداشت قرار دارد بلکه به 
)ملکی و  می ان ضایعات خیار در کشور بسیار با ستاز این رو . نی  هستکاهش کیفیت 

 گرفتهکار بهای متعددی برای اف ایش عمر ماندگاری خیار هروش تاکنون (.1398همکاران، 
اتمسفر کنترل شده که در اینجا بندی تحت دهی و بستهکنترل دما، پوشش مانند است شده

  شود.ها پرداخته میموضوع به این

 برداشت خیار

 و شدن ب رگ از پیش است نشده بالغ هنوز که حالی در دارد و  آب درصد 95 خیار
 خیار ،هنگام برداشت دارند. تیره سب  رنگ خیارها بیشتر شود.می برداشت هادانه شدن سفت
آن )تازه  از استفاده ۀنحو رقم آن و به خیار برداشت برای زمان بهترین. باشد سفت باید
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 سب ،)آن  انواع از برخی. هستندگوناگون  بسیار خیارها. دارد بستگی خوری یا فرآوری(
 نازک پوست( لبنانی ای،قاره) دیگر برخی. دارند مومی و سخت نسبتاً پوست( سیب کریستال،

 خراشیدگی بریدگی، از جلوگیری و نقل با دقت  برایحمل . بیندمی آسیب راحتی به که دارند
 چند اینجا در .دارد وجود آنها پوسیدگی احتمال زیرا است، ضروری هاگونه این کبودی یا

 (.2023، 1نامبی) دارد وجود کلی دستورالعمل
باشد، متر سانتی 5 زمانی که طول آن حدود، شودمصرف می تهیه ترشیبرای اگر  خیار
 10تا  5/7که شود زمانی برداشت باید ، باشد تولید خیارشور مقصود اگر و  شودمی برداشت
 طول داشته باشد.متر سانتی

طول و متر سانتی 22تا  15اکثر خیارها برای تازه خوری باید زمانی برداشت شوند که 
تر شوند تلخ می شوند و بافت دلپذیری رنگ سب  تیره داشته باشند. اگر از این ب رگ

 نخواهند داشت.
هرس برای بریدن خیار  یچاقو از چاقوی تی  یا  و هنگام برداشت خیار از دستکش 

اگر  .باشد از ساقه به خیار متصل متریسانتی 5/2 که یک بخش کوچک باید . شود استفاده
 کند.د، این کار از پوسیدگی انتهای ساقه در انبار جلوگیری میشوبلافاصله از خیار استفاده ن

خیارها باید از بوته بریده شوند، بیرون کشیدن خیار از  بوته ممکن است منجر به پارگی 
ترین زاتنشترین راه برای برداشت خیار و کم هرس ساده یچاقواستفاده از چاقو یا شود 

 روش برای گیاه است. 
 

 خیار سرد کردنپیش

 از پس محصول یادمای م رعهطی آن شود که می گفته عملیاتی به کردن سردپیش

 24مدت طی باید یابد. محصول کاهش فوراً انبارداری و ونقل حمل از قبل و برداشت

 .(1396ی، تگلش تفشود ) خنک از برداشت پس ساعت
  

                                                           
1. Anonymouse 
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 عبارت است از: کردن سردپیشفواید 

 هامیآن  تیفعال ۀمحدود در هاسلول یدما حفظ 

 دما کاهش با هاسلول تنفس سرعت کاهش 

 را محصول تنفس و ییایمیوشیب یهاواکنش سرعت ،دما کاهش درجه ده هر 
 .کندیم نصف

 فساد عامل یهاسمیکروارگانیم تیفعال سرعت کاهش 

 بافت شدن رهیت و ینرم عامل یمیآن  یهاواکنش و تنفس سرعت کاهش 

 محصول یدگیپلاس و رطوبت افت کاهش 

 محصول در لنیات دیتول سرعت کاهش 

  

 خیارکردن سرد پیش هایروش

سرد در آب ها میوه ور کردن سریع غوطهکردن  سردیک روش پیش: هیدروکولینگ
شود و به سرعت دمای میم رعه است. این امر منجر به حذف بسیار سریع و مؤثر گرمای 

دیگر مانند  ۀکنندهای خنکبا روشدر مقایسه  ،مدیریت آن دهد کهخیارها را  کاهش می
 کمتربا دمای  آب از استفاده حال، این با تر است.آسان ،هوا ۀدمندکردن با یا خنکاتاق سرد 

 آسیب خطر زیرا شود،نمی توصیه دما این زیر در خیارها کردن خنک یا لسیوسس درجه 6 از
درجه سلسیوس مطلوب  12سرد کردن خیار تا دمای پیش  یابد.می اف ایش سرما از ناشی
  .است

با دمای محیط آن شامل قرار دادن خیار در اتاق سرد و سازگاری تدریجی : سرداتاق 
از افت  است و این روش ارزان یاجرا .ست جایی هواق جابهیطر عمدتاً از کردن سرد است.

برای موثر بودن این روش،  است. کم شدن سرد اما سرعتکیفیت میوه جلوگیری شود. 
در ن دیکی مرک   هاممکن است باعث شود میوهزیرا شوند، پرخیار نباید بیش از حد های بسته
 صورت گیردخیلی آهسته  سرد کردن روش یا این  . دنهرگ  به دمای مطلوب نرسبسته 
  .( 1)شکل
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 میوه در اتاق سرد هایبسته -1 شکل

شامل قرار دادن فشرده سرد  سازی با هوای: خنکفشرده سرد سازی با هوایخنک
به فن ب رگ است که هوای خنک را از میان خیارها  سرد مجه  بهخیارها در یک اتاق 

 .که از اتاق سرد استفاده شود کندمیخنک زمانی تر از و خیار را سریع آوردجریان در می
 .باشد باز یبندبسته سطح درصد 8تا  5 شودیم هیتوص

 بندی خیاراصول کلی بسته

 شامل مراحل زیر است:   بندی برای بسته میوه خیار آماده سازی

 سازی گرمای م رعه.خارجسرد کردن محصول و پیش -1

 خراب و آسیب دیده و بدشکل.  هایبازرسی اولیه و جداسازی میوه -2

 یا جداسازی میوه برحسب اندازه. کردنسورت -3

نازک  پوست با هایگونه برای خصوص به سازی خیار راذخیره عمر تواندمی بندیبسته
 دماهای در خصوص به را انبارداری عمر تواندمی شده اصلاح اتمسفر بندیبسته. دهد اف ایش
کربن با  و اکسید)دیمناسب اتمسفر  که هاییبندیبسته حال، این با. دهد اف ایش سرد

های رشد میکروب شرایط ایجاد کنند باعثمی ایجاد پایین دماهای در را اکسیژن کم(
 برای مواد ترینمتداول پلیمری هایفیلم .شوندمی خیار شدن گرم هنگام در هوازیبی
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 برای های پلیمریفیلم متعدد م ایای. خصوص خیار  هستنده باغی ب محصو ت بندیبسته

 :از اندعبارت سب ی و میوه بندیبسته

 محصول آب رفتن دست از و تعرق کاهش *

 شده اصلاح اتمسفر با یبندبسته امکان *

 زیاد نسبی رطوبت حفظ *

 

 شده اصلاح تحت اتمسفر یبندبسته
 با غذایی مواد فساد کردن کند برای روشی (MAP) شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته
 اکسید دی و اکسیژن مختلف هایغلظت و بندیبسته هایفیلم مختلف انواع از استفاده
 محصورکردن ماده از است عبارت )مپ( شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته است. کربن

 این از  هدف است. تغییریافته یا شده اصلاح داخلش گازی که اتمسفر یابسته در غذایی

 بندیبسته نوع این است. برای کیفیت وحفظ غذایی ۀماد ماندگاری اف ایش بندیبسته نوع

 گازها نی  برابر در فیلم نفوذپذیری بنابراین و شودمی استفاده پلیمری هایفیلم از معمو ً

-توان به پلیبندی مواد غذایی میگذارد. از پلیمرهای مهم در بستهمی اثر گازی ترکیب بر

وینیل کلراید، استایرن، پلیپروپیلن، پلیبا ، پلی ۀاتیلن با دانسیتکم، پلی ۀاتیلن با دانسیت
 (. 1397)بدیعی،  اتیل وینیل الکل اشاره کرد

 اول روش: اجرا کرد روش دو به توانمی را  )مپ( شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته 
 حالی در شود،می استفاده بسته در گاز مخلوط یامخصوص  گاز آن در که است، مپ فعال

ی به علت تنفس گاز ترکیب در خود به خود تغییر آن در و است مپ غیرفعال دوم روش که
 از ترصرفه با مپ غیرفعال بنابراین،. شودنمی اف وده اضافی گاز هیچ و دهدمی رخمحصول 
 یهاسب ی و هامیوه از ایگسترده طیف برای مپ غیرفعال که شده گ ارش .است مپ فعال

 هایفیلم انتخاب مپ غیرفعال، برای این، بر علاوه( 2010، 2)سنجیا است استفاده قابل تازه
 از اکسیژن را سازیذخیره دورۀ در کشاورزی محصو ت. دارد بیشتری اهمیت بندیبسته

                                                           
2. Sandhya 
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و همکاران،  3)الوویی کنندمی تولید آب بخار و کربن اکسید دی و  مصرف تنفس طریق
 دارای شوندمی استفادهبندی بسته در معمو ً که هایییا لفاف هافیلم اکثر. (2019

 برابر در با گی بازدارند هایویژگی جمله از هستند، پذیرینفوذخاصیت  در هاییمحدودیت
 هوازیبی هایباکتری برای مطلوبی شرایط نتیجه در که گاز نامتعادل انتقالمی ان  و آب بخار
 سطوح اکسیژن که است شده گ ارش. ندنکمی ایجاد موارد سایر نامطبوع و بوهای ایجاد و
 حفظ برای ندرت بهسازی ذخیره دورۀ درغیر فعال مپ  با آمده دست به کربن اکسید دی و

ها پژوهش. (2019و همکاران،  4نس)پاول استمناسب  با می ان تنفس با  محصول کیفیت
 بندیبسته فیلم نفوذپذیری ارتقای برای مناسب ابعاد و تعداد بانشان داده است که منافذی 

 5)فن  زم است بسته داخل در کربناکسیددی و تعادل اکسیژن به رسیدن سرعتاف ایش  و
بندی خیار تازه تحت اتمسفر اصلاح شده غیر پایین چهار روش بسته در .(2021و همکاران،

 شود.فعال شرح داده می

 کیسه آن درون که مشبک پلاستیکی ۀجعب یا منفذدار کارتنی ۀجعب در بندیبسته -
 کیسه در منظم طور به هارخیا منظور این به. (2شکل) است گرفته قرار اتیلنیپلی
 حلقه از استفاده با یا زدن گره با کیسه درِ پس از آن و شود چیده اتیلنیپلی

 درجه 8 انبار در هابسته این در خیار ماندگاری عمر. شود بسته کاملاً پلاستیک
 روز 4 سلسیوس درجه 20 یدما در فروشگاهی هایقفسه در و روز 15 سلسیوس

  .است
 

 

 

 

                                                           
3. Olawuyi 

4. Paulsen 

5. Fan 
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 اتیلنیجعبه پلاستیکی مشبک درون کیسه پلی و کارتنبندی خیار در بسته  -2شکل 

)به ازای  (3)شکل  دارمنفذپایین  ۀبا دانسیت اتیلنیهای پلیبندی خیار در کیسهبسته  -
درجه  4دمای خانه )نگهداری در سردبا  ( متریمنفذ یک میلی 2متر مربع سانتی 750هر

عمر ماندگاری خیار  است.روز  12عمر ماندگاری خیار  (درصد رطوبت نسبی 90سلسیوس  و 
درجه سلسیوس به مدت شش   22- 24های فروشگاهی در دماهای ها در قفسهدر این بسته

 .(2014، 7و راهول 6مانجوناتااست )روز 

 

 

 

 

 

 دارپایین منفذ ةاتیلنی با دانسیتهای پلیبندی خیار در کیسهبسته -3شکل 

                                                           
6. Manjunatha  
7. Rahul  
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 غیرفعال شده اصلاح اتمسفر بندیبسته فناوری با همراه سرمایی شوک کاربرد -
ور کردن خیار در آب یخ غوطهشامل  شود. شوک سرماییبرای خیار توصیه می

 هایبندی در کیسهبستهپس از آن  .دقیقه است 40به مدت سلسیوس صفر درجه 
 هر متر،میلی 07/0 ضخامت با  مترسانتی 20×30 کیسه اندازه) منفذدار اتیلنی پلی

دوخت  حرارت با سپس و صورت گیرد( مترمیلی 6 قطر بهمنفذ  دو دارای کیسه

روز  20 سلسیوس درجه( 13±2) در دمایدرون کیسه عمر ماندگاری خیار  .شوند
 . (2022و همکاران،  8)وانگ است

 باتج یه  قابلاستری پلی ۀبندی خیار تازه تحت اتمسفر اصلاح شده در کیسبسته -
 درصد 5 تا 3 واکسیژن  درصد 18 تا 16 بین شدهاتمسفری اصلاح که ری  منافذ

و  ،خواهد کرد حفظ را خیار کیفیت مؤثری طوربه کند،می ایجاد دی اکسید کربن
باید  به این منظور .شودشدن می زرد از ممانعت و پوستی هایحفره کاهش سبب
-قابل کمپوست شدن یا تخریب استریبندی خیار در یک لفاف منفذدار پلیبسته

متر دارای میکرومنفذ )دارای سانتی 40×  30 ۀانداز و میکرومتر 35 ضخامت پذیر با
 حرارت دوخت شود سپس کیسه با متری( صورت گیرد ومیلی 5/0منفذ  8

 لسیوسس درجه 4و  22 هایدما در که را خیارهایی ماندگاریاین روش  .(4)شکل
 9یمیو) او دهدمی اف ایش روز 7و 5حداقل به ترتیب  شوند،می نگهدارییخچال 

 .(2021و همکاران، 

                                                           
8. Wang  

9. Owoyemi  
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 منافذ ریز باتخریب پذیر استری پلیهای بندی خیار در کیسهبسته -4شکل

 شرینکبندی بسته

میکرومتر(  50)به ضخامت با فیلم یا پوشش  کصورت شرینبهطور جداگانه هها بمیوه

 12 ±1دمای  روز در 15خوبی تا هبدار های پوششاین میوه. (5)شکل وندشمیپوشش داده 

 23-26 (شرایط محیط روز در 5و مدت درصد  90-95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 

ماک یمم حفظ رنگ سب ، بدون فساد،  با) رطوبت نسبی درصد  65-70درجه سلسیوس و
و همکاران وند )دهال شمی کمترین کاهش وزن و سفتی بافت و خواص حسی نگهداری

مشبک استفاده  جعبه پلاستیکیشده از  کشرینهای بندی ثانویه میوهبرای بسته (.2012،
 (.6شود )شکلمی

سلوفان به پوشش دادن هر میوه با  ای، ازبه منظور اف ایش ماندگاری خیار گلخانه
قرار داده بار مصرف پلاستیکی یک هایخیارها در ظرف. ودشاستفاده  "شرینک"صورت 

دمای و  درجه سلسیوس )یخچال( 8 -10دمای دو  ها دربستهعمر ماندگاری خیار در . ندوش
 (.1397)محمدپور و همکاران،  است روز 5و  12ترتیب  درجه سلسیوس( به  22-24محیط )
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 شده کشرین خیار  -5شکل

 

 

 

 

 

 شده کشرین خیاربندی بسته  -6شکل

 

 خوراکیهای پوشش

پوشاند و به عنوان مینازک از مواد که سطح میوه را  ایعنوان  یه پوشش خوراکی به
مانند نی  پوشش خوراکی در سطح میوه شود. قسمتی از محصول قابل خوردن تعریف می

دهد. به این صورت که سبب های پلاستیکی ترکیب گازهای داخل میوه را تغییر میفیلم
گردد. موفقیت در اعمال پوشش ژن میاف ایش غلظت دی اکسیدکربن و کاهش غلظت اکسی

طور عمده بستگی به انتخاب فیلم و پوشش دارد که بتواند ترکیب  خوراکی برای میوه به
گازی مناسب در داخل میوه ایجاد کند. اگر پوشش ضخامت زیادی داشته باشد به دلیل 

 تر از سطح مطلوب یا اف ایش دیرسیدن غلظت اکسیژن در داخل محصول به پایین
منفی خواهد داشت. به صورت کلی نفوذپذیری اثرهای اکسیدکربن به با تر از حد بحرانی 
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، 10های پلاستیکی متداول )پارکفیلماست تا در های خوراکی کمتر اکسیژن در بیشتر پوشش
1999) . 

 صمغ عربیخوراکی پوشش 

پس خیار با آب کلردار ضدعفونی و باید های خوراکی برای پوشش دادن خیار با پوشش
درصد صمغ در  20محلول د پوشش صمغ عربی بای ۀبرای تهیو خشک شود. از آن شسته 

درجه سلسیوس  40تهیه شود و برای انحلال بیشتر محلول به مدت یک ساعت در دمای آب 
بعد از سرد شدن محلول به   از صافی استفاده شود.مخلوط شود. برای جداسازی ذرات معلق 

ت گلیسرول به می ان یک درصد برای انو استئاروم ۀدرجه سلسیوس ترکیب نرم کنند 20
دقیقه در محلول پوششی  3بهبود استحکام و انعطاف پذیری اضافه شود. میوه خیار به مدت 

روی خیار طی نگهداری درصد(  20) صمغ عربیخوراکی  کارگیری پوششهبور شود. غوطه
و همچنین دهد میداری اتلاف وزن میوه را  کاهش ها در جعبه کارتنی به می ان معنیمیوه

 80-90)درجه سلسیوس  10روز در دمای انبار 16باعث تأخیر در نرم شدن بافت خیار طی 
درصد  20های دادن با غلظتپوششد. خواص حسی خیار با وشمی درصد رطوبت نسبی(

 (.2012و همکاران،  11جوهایمی)آل دوشمیصمغ عربی در انبار حفظ 
 

 پوشش خوراکی کیتوزان

ای رقم رویال با پوشش خیار گلخانهدهی پوشش ساکاریدی است. پلیپوشش کیتوزان 
پلاستیکی  ۀدرکیس   MAPبندی تحت شرایطو سپس بسته درصد 5/0  خوراکی کیتوزان

های فی یکو شیمیایی و حسی درصد منجر به حفظ ویژگی 5/8سه  یه با غلظت اکسیژن 
درجه سلسیوس گ ارش  9در انبار  روز  14دار میوه های پوشش عمر ماندگارید. وشمیخیار 
 .(1396ه است )شهدادی ساردو و همکاران، شد

                                                           
10. Park 
11. Al-juhaimi 
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   MAPبندی تحت شرایط بستهپس از آن توام از پوشش خوراکی کیتوزان و   ۀاستفاد
 80اتیلنی پلی پلاستیکی ۀدرکیساکسیدکربن( دیدرصد  5اکسیژن  و   درصد 10فعال )
روز  در  15عمر ماندگاری  رد.کیفی خیار رقم رویال داهای ویژگیثیر مثبتی بر أمتر تومیکر
  .(1398)ملکی و همکاران،  سلسیوس گ ارش شده است درجه 10دمای 
 

  لیمونن –ورا آلوئهپوشش خوراکی 

-سپس بستهحجمی/ حجمی( و  3و % 10)% لیمونن –ورا آلوئهاستفاده توام از پوشش 

( مترمیلی 5منفذ به قطر  12با کسیژن ادرصد  21غیرفعال )   MAPبندی تحت شرایط 
تأثیر مثبتی بر خصوصیات کیفی خیار رقم  ی مترمیکرو 80اتیلنی پلی درکیسه پلاستیکی

 .(1398)ملکی و همکاران،  داردنگین 
 

 ویشن آحاوی اسانس  پوشش خوراکی متیل سلولزی

متیل سلول  حاوی خوراکی  ای، از پوششبه منظور اف ایش ماندگاری خیار گلخانه
 25در دمای خیارها به این منظور . شده استاستفاده  ppm 250اسانس آویشن با غلظت 

بعد از شوند، میور درجه سلسیوس در محلول پوشش خوراکی به مدت یک دقیقه غوطه
دار مخصوص میوه بار مصرف پلاستیکی دریک هایدر ظرفخشک شدن در مجاورت هوا 

عمر فروشگاهی خیار در د. وشمیظرف کاملاً بسته  بندی و درِخیار در هر ظرف( بسته 6)
درجه  22-24و دمای محیط )ده روز درجه سلسیوس )یخچال(  8 -10ها در دمای بستهاین 

به می ان کارگیری پوشش خوراکی متیل سلول  همراه آویشن )هب. استشش روز سلسیوس( 
( نه تنها تأثیر نامطلوبی بر خواص حسی خیار ندارد  بلکه موجب بهبود 12امپی پی 250

 (.1397)محمدپور و همکاران،  شودمیخواص کیفی خیار 

 

                                                           
12.ppm 
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 بندی فعال ستهب

سته ستهنوعی بندی فعال ب ست که در آن بهب  ترکیبات کمکیطورعمدی بندی ا
شیمیایی جاذب یا متوقف) سته ۀمادفیلم ساختار  به (اتیلن ۀکنندمواد  ضای ب بندی یا ف

بندی بهبود یابد و عملکرد سیستم بسته آن است که  هدف. شودخالی بسته اف وده می
سلامت و کیفیت ماد سی،  شود. مدت طو نیغذایی به ۀدرنتیجه خواص ح تری حفظ 

اتیلن در داخل های توان از جاذبماندگاری محصبببو ت باغی تازه میبرای اف ایش 
ستفاده کرد سته ا ساکه  ب سهشهدر  ستهها )کی بندی قرار داده های( کوچک در داخل ب

نمونه . (7)شببکل کندشببوند و اتیلن تولید شببده توسببط میوه و سببب ی را جذب میمی

سیم  ست. )4KMno (تجاری آن پرمنگنات پتا ستپرمنگنات  ا و از این رو  سمی ا
سا شد و معمو  در  شته با سته شهنباید با مواد غذایی تماس دا های مج ا در داخل ب

 (.1397)بدیعی،  شودقرار داده می

 

 

 

 

 

  )4KMno(ساشه حاوی پرمنگنات پتاسیم  -7شکل 

 

 بندی ضدمیکروبی بسته

سته ضدمیکروبیب ستهترین و پرکاربردترین انواع یکی از مهم بندی   های فعالبندیب
سلامت مصرف  باعثو  داردکه توانایی بهبود و اف ایش ماندگاری غذا را  شودمیمحسوب 

توان های ناخواسته روی سطوح غذاها، میبه منظورکنترل میکروارگانیسم .شودکنندگان می
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وانمرد، )ج دکروارد ( زیست بسپار) هاعوامل ضدمیکروبی فرار و غیر فرار را در ساختار پلیمر

ها، کیتوزان )بیوپلیمر( و اسیدهای آلی توان به باکتریوسیناز مواد ضد میکروبی می .(1391
اف ودن ترکیبات مانند  اسببید سببوربیک، اسببید پروپیونیک و اسببید بن وئیک اشبباره کرد. 

فضببای با ی بسببته یا  بندیضببدمیکروبی طبیعی یا سببنت ی به فرمو سببیون ماده بسببته

مواد ضببد میکروبی  .کردها در محصببو ت باغی تازه جلوگیریمیکروب توان از رشببدمی

 شود. مخلوط شده یا فیلم استفاده می یاج اتجاری به شکل عصاره، کنسانتره، 

 

 مواد غذایی بندیبستهدر  ضدمیکروبیهای استفاده از مواد روش

ضد-1 شه قرارمواد  سا ستهو در  گیردمی میکروبی در لفاف یا  شود  بندی غذاب شته می  گذا

 مانند ساشه اتانول.

ضد-2 ستفاده از مواد  شش  خوراکی اطراف میوه مانند ا شش پلیمری یا پو میکروبی در پو

 .(2012و هات چیکس،  13اپندینی) مواد ضد قارچ در  یه مومی اطراف میوه و سب ی

و پوشش خوراکی متیل  لیمونن –ورا  آلوئهپوشش خوراکی کیتوزان و پوشش خوراکی 
میکروبی های ضدسلول ی حاوی اسانس آویشن که در با  شرح داده شده است از پوشش

  .هستندنی  

 

 شرایط نگهداری خیار  

با دقت چیده  و به درستی سرد و نگهداری شوند. موارد زیر عوامل کلیدی باید خیارها 
  .دناست که بر خنک شدن و نگهداری خیار تأثیر می گذار

درصد  90-95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 10-12دمای مناسب نگهداری خیار  :دما
زاده و ایماندل، )صادقخواهد بود روز  10-14عمر ماندگاری خیار  ،است. در این شرایط

                                                           
13. Appendini and  Hotchkiss 
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(. خیار میوه مناسبی برای نگهداری طو نی مدت حتی در دمای پایین نیست و مستعد 1374
درجه  15تر  و زرد شدن در دمای درجه سلسیوس و پایین 10سرمایی در دمای  دیدگیآسیب

 و سازیخنک جمله از هاییروش با توانمی را سرمایی حساسیت. استسلسیوس و با تر 
بی نام، )داد  کاهش ،شده اصلاح اتمسفرهای در ویژه به پلاستیکی، هایفیلم در بندیبسته
2023.) 

بنابراین اگر در معرض و  درصد است 90ی بیش از دارای رطوبت: خیار نسبیرطوبت
وزن و کیفیت خود را از دست شود و  میهوای خشک قرار بگیرد، به سرعت چروکیده 

، خیار باید در محیطی با رطوبت نسبی حدود گرفته شود بهترین نتیجهآنکه برای  دهد.می
 درصد نگهداری شود. 95

: خیار به اتیلن بسیار حساس است و در پاسخ به سطوح پایین اتیلن حساسیت به اتیلن
های سب یها و شود. به همین دلیل مهم است که خیار را از میوهمیبه سرعت زرد و پوسیده 

 جدا نگه داشت. فرنگی، موز و خرب هساز مانند گوجهاتیلن

 
 های خیاردیدگیآسیب

 های خیاروسیدگیپ

 های رایج  پس از برداشت معمول خیار عبارت از: بیماری

 پوسیدگی سیاه و پوسیدگی نرم باکتریایی  -

 پوسیدگی پیتیومی -

 (Botrytis)تیس یبوتربر اثر  پوسیدگی خاکستری  -

 (Fusarium)فوزاریومی پوسیدگی  -

 شود.پرداخته میتر  فوزاریومی و پوسیدگی خاکستری گی رایجداینجا به دو نوع پوسی در
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 (Fusarium) پوسیدگی فوزاریومی

 یا تنش یا هادیدگیآسیب ۀنتیج در معمو ً فوزاریوم توسط برداشت از پس عفونت
مشاهده  سیاه هاگ و میوه سطح روی کرکی و سفید رشد با فرورفته ضایعات. است سرد
 (.2023نام، بی) (8شوند )شکل می

  .  

 

 

 

 

 قارچی فوزاریومی عفونت -8شکل

کشت مناسب، حمل و نقل دقیق و گاهی استفاده های روشها بسته به بیماریکنترل 
خصوص اگر ه. سرد کردن سریع میوه پس از برداشت مفید است باستاز مواد شیمیایی 

پیچ کردن برای کاهش رپ یا سلوفانخیار با کشتی به مسیر دور فرستاده شود. شرینک
 برای شده تایید هایروغن یا هاموم با اغلب خیارهاتبخیر و اتلاف وزن بسیار موثر است. 

نام، بی) شوندپوشش داده می ظاهر، بهبود و سایشی آسیب کاهش آب، اتلاف کاهش
2023.)  
 

 (Botrytis) تیسیبوتربر اثر پوسیدگی خاکستری 

 از پس تا قارچ حال، این با. دهدمی رخ گلدهی هنگام اغلب بوتریتیس عفونت
 شکوفه انتهای از اغلب آب به آغشته و رنگ ایقهوه ضایعات. نیست رشد به قادر برداشت



 رخیا و نگهداری بندیبسته دهی،پوششهای مناسب برداشت، روش

 

17 

نام، بی) (9 دارد )شکل وجود خاکستری و نرم قارچ رشد هاآن روی که دنشومی ایجاد
2023.)  
 

  . 

 

 

 

 

 بیماری فساد خاکستری قارچی  -9شکل 

 

 خیارسرمازدگی 

 .نسبت به دمای پایین حساس استاست که به شدت  هاییسب یمیوه یا  در زمرۀخیار 
در معرض یخ زدگی و  ،این میوه متشکل از آب است بافتتوجهی از بخش قابلاز آنجا که 
 مقاومتبه سرعت خیار  سلسیوسدرجه  10کمتر از  یمار دد .گیردقرار میسریع خراب شدن 

های نشانهاز ن خیار و تغییر رنگ آبافت . نرم شدن شودمیپلاسیده و  دهدمیرا از دست  خود
 برای سلسیوس درجه 5 از نگهداری در کمتر روز چند تنها ت.فساد یا پلاسیدگی اسبروز 
توان به موارد زیر سرمازدگی خیار میهای نشانهاز  .است کافی ارقام برخی به رساندن آسیب

)شکل  آن آبکی شدن بافت ،تغییر رنگ  (،10)شکل  هایی روی پوستحفرهاشاره کرد: ایجاد 
 داخلی گوشت ۀتج ی (،12زیرین )شکل  گوشت از پوست شدن جدا ،رنگو زرد شدن  (11
  (.2023نام، بی) پوسیدگی اف ایش و
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 هایی روی پوست خیارحفرهعلائم سرمازدگی  -10 شکل
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 و پیشنهادها گیرینتیجه

، است برای صادرات یمناسبمحصول  ،ایخصوص خیار گلخانهبه ،آنجاییکه خیاراز 
به طور خلاصه  .اهمیت زیادی دارد حفظ کیفیت میوه و اف ایش عمر ماندگاری محصول

 بندی خیار عبارت است از:  سازی و بستهسرد کردن و آمادهعملیات برداشت، پیش

 هرس برای  یچاقوی تی  یا  چاقو، : هنگام برداشت خیار از دستکشبرداشت
به خیار باید متری از ساقه سانتی 5/2کوچک و  یبریدن خیار استفاده شود.  بخش

اگر بلافاصله از خیار استفاده نشود، این کار از پوسیدگی انتهای ساقه  باشد.متصل 
 کند.در انبار جلوگیری می

 12 یدما تا از برداشت، پس ساعت 24طی حداکثر: خیارها سرد کردنپیش-
توان های هیدروکولینگ و اتاق سرد میاز روش شوند.خنک درجه سلسیوس  10

 استفاده کرد.

  خراب و آسیب دیده و بدشکل.  ۀجداسازی میواولیه و بازرسی 

 میوه برحسب اندازه. یبند درجه و جداسازی 

 بندیبستههای انواع روش: 

 پلاستیکی مشبک که درون  ۀبندی در جعبه کارتنی منفذدار یا جعببسته
 اتیلنی قرار گرفته است.پلی ۀآن کیس

 دارپایین منفذ ۀاتیلنی با دانسیتهای پلیبندی خیار در کیسهبسته. 

 به ضخامت با فیلم یا پوشش  کطور جداگانه به صورت شرینهها بمیوه(
 .وندپوشش داده شمیکرومتر(  50

 شده اصلاح اتمسفر با بندیبسته .MAP  

 صمغ های پوششمانند بر سطح خیار  های خوراکیپوشش کاربرد

حاوی اسانس متیل سلول  پوشش و  لیمونن –ورا  آلوئهعربی، کیتوزان، 
 ها خواص ضد میکروبی نی  دارند.این پوشش آویشن.
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 درجه سلسیوس و 10-12 نگهداری خیار برای دمای بهینه: انبارمانی خیار
-14در این شرایط عمر ماندگاری خیار  است.درصد  90-95رطوبت نسبی 

 روز است. 10

 های سرد کردن، استفاده از سیستمصحیح برداشت، پیش ۀتوجه به نحو
های مناسب و رعایت جایی، استفاده از سردخانهبندی و جابهصحیح بسته

و شرایط شود میهای خیار اصول  زم در سردخانه سبب حفظ کیفیت میوه
 کند.مناسب بازاریابی و صادرات محصول را فراهم می
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