
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 GMP،GAP  بررسي کاربرد سيستم های 

در کاهش ضايعات پس از  HACCPو

 برداشت خرما در استان فارس

 

يان اميرآزاد، مريم شاهندا مفتوننويسندگان: 

 و صديقه يزداني

 وزارت جهاد کشاورزی

 سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج کشاورزی

 کشاورزی و منابع طبيعي استان فارس و آموزش مرکزتحقيقات

 31۳۱، سال 13نشريه فني، شماره 
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 بسم الله الرحمن الرحيم

 

 فارس کشاورزی و منابع طبيعيو آموزش شورای انتشارات مرکز تحقيقات 

 

 GMP،GAP  بررسي کاربرد سيستم های 

در کاهش ضايعات پس از برداشت خرما  HACCPو

 در استان فارس

 

اميريان )موسسه مهندس مريم شاه دکتر ندا مفتون ازاد،نگارش: 

تحقيقات فني و مهندسي کشاورزی( و مهندس صديقه يزداني 

 )مرکز تحقيقات کشاورزی و منابع طبيعي فارس(

 

 31۳۱سال انتشار: 

 



 
 

 وزارت جهاد کشاورزی 

 سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج کشاورزی

 کشاورزی و منابع طبيعي فارس و آموزش مرکز تحقيقات

در  HACCPو  GMP ،GAPهای بررسي کاربرد سيستم نشريهعنوان 

 کاهش ضايعات پس از برداشت خرما در استان فارس

 اميريان و صديقه يزدانيآزاد، مريم شاهندا مفتون  نگارش

 مرکز تحقيقات و آموزش کشاورزی و منابع طبيعي فارس ناشر

 31۳۱ سال انتشار

 055 شمارگان

 شماره ثبت مرکز اطلاعات

 و مدارک علمي کشاورزی

............ 

 

 و: شيراز، بلوار جانبازان، خيابان استاد مرداني غربي، مرکز تحقيقات نشاني

 کشاورزی و منابع طبيعي فارسآموزش 

 ( 5۳33) 1۳۳5035۳(، دورنگار: 5۳33) 1۳۳5۳11۳تلفن: 

 www.farsagres.irپايگاه اطلاعاتي مرکز: 

 

http://www.farsagres.ir/
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 اهداف آموزشي:

 شما خوانندگان گرامی در این نشریه با 

 عوامل موثر بر میزان ضایعات خرما -

در محصول  HACCPو  GMP ،GAPهای نحوه اجرای سیستم -

 خرما

 آشنا خواهید شد.
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آزاد و همکارانمفتون  

 قدمهم  -3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

باه عنوان دومین محصاااول با ی   رماا خ

کشاااور باه دلیال  مزایای فراوانی که در   

مقایسه با دیگر محصولات کشاورزی دارد  

در طی برون  و بساایار بابل توجه اساا  

متمااادی مهمترین من ع درآمااد و  اا ای 

 .اصااالی در مناطر خرما خیز بوده اسااا 

کشورهای عمده تولید کننده خرما ع ارتند 

از: ایران، امارات متحده عربی، عربساااتان 

عودی، مصر، پاکستان، الجزایر، مراکش، س

 تونس، عمان و سودان.

ساح  زیر کش  محصول خرما در ایران   

هکتاار و میزان کال تولید آن    8/238831

 تن در سال می باشد.  93/993739
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 در کاهش ضايعات خرما HACCPو  GMP ،GAPکاربرد 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

استان های عمده خرما خیز ایران ع ارتند از کرمان، بوشهر، خوزستان، فارس، 

 سیستان و بلوچستان، هرمزگان و یزد. 

هکتار سااح  زیر کشاا  خرما و تولید سااالانه  4842اسااتان فارس با ودود 

هزار تن یکی از مناطر عمده تولید خرما در کشور می باشد. تاکنون  28445

ارس شاناساایی شده اس  که ربم شاهانی بیشترین   اربام بسایار زیادی در ف 

( و پس از آن ربم ک کاب و زاهدی به ترتیب  %2/39سح  زیر کش  )ودود 

 در رت ه های بعدی برار دارند.  %13و   %7/14با سح  زیر کش  

خرما به عنوان یک ماده غذایی با ارزش شناخته شده است .حدود سه 

می دهد که ب شککتریم ماده  چهارم ماده خشککک خرما را دند کشکک   

دندی موجود در انواع خرمای رسککک ده و خشکککک و ن  ه خشکککک را 

سککاکاروز و به ه را سککایر دند ها مانند ز وکف و تروکتوز کشکک    می  

( و انواع 2  1دهنکد .ه نن م منع  خوبی از انواع ویتکام م ها آ ب    

 [.3، 5، 1]مواد معدنی و بم نو اس د ها می باشد 
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در مراول پس از برداش  این محصول دچار معضلاتی می گردد که عمدتا 

 به دلایل زیر می باشد:

الف( اف  بالای محصااول پس از برداشاا  ب اطر ت میر، آلودگی توساا  

 وشرات، پرندگان، و آسیب های مکانیکی

ب( عدم وجود مقررات و اساتانداردهای بین المللی لازم در زمینه صادرات  

 خرما

 ج( فقدان پرسانل مجرب و آموز  دیده در زمینه مسالل پس از برداش  

 زمینه استانداردها و بوانین بین المللیخرما و عدم وجود دانش کافی در 

د( افزایش سااح  زیر کشاا  با ات در مقایسااه با پیشاارف  بساایار کم   

 تکنولوژی های پس از برداش 
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ضاایعات، زالدات و میوه های درجه پایین در صنایع   ه( عدم اساتااده بهینه از 

   ایی، دارویی و یره

 و( برداش  در زمان نامناسب که به شدت بر میزان ترك خوردن میوه، جدا شدن     

پوساته، خشاک شدن بیش از ود، آلودگی توس  وشرات و میکروارگانیسم ها موثر   

 می باشد.

خرما و استااده از رو  های ز(  عدم بکارگیری شایوه های صاحی  برداشا     

سانتی باع  اف  کیای  و افزایش ضاایعات می گردد. برداشا  سنتی ا لب باع     

 [.2و  1بروز صدمات مکانیکی و افزایش فساد محصول در مراول بعد می گردد ]
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 در خرما GAPاستاندارد -۳

(که  Good Agricultural Practices)GAPاستاندارد ع   ات کشاورزی خو   

در برز رنده اصککوو و معانی مزم در اجرای ع   ات به نه کشککاورزی بوده و  

امروزه به عنوان یک استاندارد جهانی برای کض  م ک ف ت و ای نی محصوو 

بر طعق کعریف سازمان  نهائی در بخش کشاورزی مورد کوجه درار زرتته است

که به ترایندهای دع  و بعد از  ععارت اسکت از اصویی  FAOخوار و بار جهانی 

برداشکت محصکوو مربوش شده و به کوی د محصوو ای م و سایک کشاورزی با   

رعایت جنعه های مخت ف ادتصادی   اجت اعی و زیست مح طی پایدار منجر 

م گردد. بر معنای کعریف ارائه شده در استاندارد م ی ایران ن ف ع   ات خو  

وش به مدیریت کوی د محصومت کشاورزی کشکاورزی شام  ک ام ع   ات مرب 

نگهداری و ومل و نقل( در زمینه کاربرد  آکاشکت  داشت  برداشت  بسته بندی  

توصاایه های لازم و با در ن ر گرفتن جوانب ابتصااادی، اجتماعی و زیساا  محیحی 

برای کاهش آلاینده های فیزیکو شایمیایی و میکروبیولوژی که برای دس  یابی به  

ایمنی   ایی و ملزومات خاص در زنجیره   ایی لازم اس  می باشد  هدف امنی  و

[1،4 ،5.] 
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 در کاهش ضايعات خرما HACCPو  GMP ،GAPکاربرد 

 

 

 

 

 

 

در تولید خرما به من ور داشتن محصولی با کیای  شامل مواردی  GAPاصول جرای ا

کشاورزی، مواد جامد زیستی )فضولات(، سلام  و چون کیای  آب مورد استااده در 

ل بندی، ومبهداش  کارگران، تسهیلات بهداشتی، بهداش  محل جمع آوری و بسته

 [.3]باشد بندی برای مصرف کننده میو نقل و توزیع و بسته

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj06Z3fwoXLAhXLVRoKHQdLBKUQjRwIBw&url=http://www.fao.org/docrep/006/y4360e/y4360e0d.htm&psig=AFQjCNGOPjKsMjNvmD3h06UNblUDG_s1iA&ust=1456029447413214
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.hidoctor.ir%2Ftag%2F%25D8%25AE%25D8%25B1%25D9%2585%25D8%25A7-%25D8%25A2%25D9%2584%25D9%2588%25DB%258C%25DB%258C%2F&psig=AFQjCNGS01gjUGaW3_w1cmJDzrp9-FP6lg&ust=1456050459650865
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1- GMP و اصول آن 

GMP آGood Manufacturing Practice )وان روشااهای بهینه تولید را به عن

( HACCPپایه و اساس ن ام های ایمنی مواد   ایی ) GMPاصول می شناسند. 

اسا  و اجرای آن تولید پایدار و سالام  محصول را ط ر استاندارد های مورد   

عوامل کنترلی هستند که بر کل فرایند  GMPن ر تامین می کند. در وابع اصول 

 [.4تولید و کنترل کیای  تمرکز دارند نه بر یک فرایند خاص]

یا برنامه های   GHP(Good Hygiene practice)خود شااامل    GMPاصااول 

یا رویه های  SSOP(Sanitation standard operating procedures)بهداشاااتی و 

عملیات اساتاندارد بهداشاتی که در بر کیرنده بهداشاا  فردی، بهداش  محی ،   

 [.3ن اف  گندزدایی و کنترل آفات اس  نیز می باشد ]
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 در کاهش ضايعات خرما HACCPو  GMP ،GAPکاربرد 

 

 

 

 در محصول خرما   GMPموارد  اجراي   -3-1

ایف( بهداشت کارکنان به منظور ج وز ری از ش وع ب  اری ها که 

 در ایم مورد رعایت اصوو زیر ایفامی می باشد:

 به کارزران ب  ار اجازه داده نشود که با خرما ک اس داشته باشند.

 کام م ب  کاتی برای نوش دن و شست و شوی دست ها

 تراهک کردن دست شویی های بهداشتی

 بموزش بهداشت به کارزران از طریق یک برنامه مدون 

  (کجه فات و ساخت ان های کاتی

ج(ک  ف بودن سککطوحی که در ک اس با محصککوو درار می ز رند  

 کجه فاتنظ ر جععه های  برداشت و سایر 

 [.3 2 د(کنترو تربیند به منظور پ شگ ری از بیودزی های ثانویه]
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 SSOP (Sanitation standardاجرای    -1-3-3

operating procedures)  يا رويه های عمليات استاندارد

 بهداشتي در خرما

این دستورالعمل ها به واودهای فرآوری خرما این فرص  را می دهد که 

 فرآیندهای بهداشتی را به طورکامل کنترل نمایند و شامل:

 الف(سلام  و خلوص آب مورد استااده در همه مراول 

 ب(تمیز بودن وسایل و تجهیزات

 ج(ممانع  از آلودگی های بعدی

 د(شستن دس  ها و فراهم کردن دس  شویی های بهداشتی

 ه(محاف     اها در برابر عوامل آلوده کننده

 و(برچسب گ اری و نگهداری صحی  مواد سمی

کارکنان و ممانع  از تماس پرسنل بیمار با ز(چک کردن مداوم سلامتی 

 خرما

 ح( کنترل آفات
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می باشااند. همینین شااساا  و شااوی مناسااب خرما بحور بابل ملاو ه ای بار 

میکربی را در ساح  محصول کاهش می دهد. بایستی از آب تمیز و ضد عاونی  

از آب به خرما، از محصول آلوده به سالم شده استااده کرد تا از انتقال پاتوژن ها 

در یک محموله و نیز از یک محموله به محموله دیگر با گ شااا  زمان ممانع  

نمود. میکرو ارگانیساام های آلوده آب که شااامل پاتوژن های گیاهی در مراول  

پس از برداش  و نیز عوامل بیمازیزای انسانی می باشند سریعا به سح  محصول 

. شکاف های ط یعی موجود در سح  میوه، زخم های واصل از منتقل می شاوند 

مراول برداشاا  و نیز ساااییدگی محل های مناساا ی برای ورود و رشااد آسااان  

میکرب ها می باشاند. این نقاط مکان های مناسب  و محمننی برای وااظ  از  

میکرب ها در هنگام شااساا  و شااو با آب واوی مواد کلردار، ازن، پراکسااید    

پروکسای اساتیک اساید می باشاد. بنابراین باید دب  داش  که هم     هیدروژن و 

محصاول را در مراول م تلف از صدمات مکانیکی محاف   نمود و هم این که  

 ل   های مناسا ی از مواد ضدعاونی کننده را ب ل از آن که میکرب ها کاملا  

 [ 1،2،3در داخل محصول جایگزین شوند بکار برد] 
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 HACCPاستاندارد  -۱

برای یک محصول مراول م تلای وجود دارد که  HACCPدر تدوین استاندارد 

و تعیین اهداف و اولوی  های محالعه، تعیین  HACCPع ارت از  تشکیل تیم 

محصول و ویژگیهای مربوط به آن، تعیین نحوه مصرف نهایی محصول، تشکیل 

و تایید آن، تش یص خحرات اوتمالی موجود در ارت اط با  HACCPچارت 

ایمنی   ا، تعیین نقاط کنترل بحرانی، پایه گ اری استانداردهای کنترل کننده، 

کنترل کامل فرآیندهای تولید به من ور تعیین خحرات اوتمالی، برنامه ریزی برای 

 HACCP اصلاح مشکلات ایجاد شده، بکارگیری روشی در جه  تایید برنامه

اعمال  HACCPبکار گرفته شده و ث   کلیه مدارك موجود در رابحه با سیستم 

 [.4شده می باشد ] 
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 در کاهش ضايعات خرما HACCPو  GMP ،GAPکاربرد 

 

 اختلالات فيزيکي، فيزيولوژيك و پاتولوژيك خرما-۱-3 

ایف( ک ره شدن رنگ که در اثر واکنش های دهوه ای شدن بنفی ی و غ ر 

اتتد و با اتفایش  رطوبت و دما کشدید می زردد. واکنش بنفی ی اکفاق می 

های دهوه ای شدن بنفی ی را می کوان با کاهش غ ظت اکس ژن و دما به 

 حداد  رساند.

   ( جدا شدن پوسته که در ایم حاو پوسته خشک و ش ننده می زردد.

ایم اختلاو در ح م رس دن محصوو در خرماهای با باتت نرم اکفاق می 

ا و رطوبت بام در مرح ه پ ش از شروع رس دن سعب ایجاد ایم اتتد. دم

 مش   می زردد.

ج( ش رك زدن که در نت جه کریستای فاس ون دندها در زیر پوست و در 

داخ  زوشت واریته های نرم خرما اکفاق می اتتد. با اتفایش دما و زمان 

می بروز نگهداری ش رك زدن اتفایش می یابد. ایم اختلاو مع وم در اردا

می کند که دند غایب بن ها تروکتوز و ز وکف می باشد. با نگهداری در 
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آزاد و همکارانمفتون  

دماهای کوص ه شده ایم مش   مرکف  می زردد. با حرارت دادن ملایک  

آش    خرماهای ش رك زده ن ف م توان کا حدودی مش   را مرکف  ن ود

1). 

 
 شکرک زدن خرما -3شکل 

ب ش از به ه  zygosaccharomycesد( کرش شدن: زونه های مخ ر 

امی دند را کح   می کنند. خرماهای بیوده شده با ایم مخ ر غ ظت های ب

کخ  ر شده و کوی د طعک ای   می ن ایند. در مرح ه بعد باکتری های 

استوباکتر ای   را به اس د است ک کعدی  و ایجاد طعک کرش می ن ایند. ایم 
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درجه اکفاق می اتتد.  22و دمای  %22مش   مع وم در رطوبت های بامی  

 . رد دماهای پای م کر به ح  ایم مش   ک ک می ن ایدکارب

ه( دارچ های تاسد کننده نظ ر بسپرژی وس  بیترناریا و پنی س   وم روی 

م وه های با رطوبت بام آخصوصا در برداشت هایی که پس از بارندزی یا 

پس از زذراندن یک دوره ب  وهوایی مرطو  انجام شده باشد( رشد می 

بر روی خرما منجر به کوی د  Aspergillus flavusن ایند.  رشد 

 [.1 2 1کس م و غ ر داب  مصرف شدن  خرما می زردد ]اتلاکو

 تعيين نقاط بحراني محصول -۱-۳

اوی م نهطه ک  دی و مهک در مراح  پس از برداشت ایم محصوو  

نحوه برداشت می باشد. زمان برداشت بر اساس ظاهر و باتت خرما صورت 

 خشک می ز رد. زمان برداشت مناسب م فان کرك خوردن پوست محصوو 

شدن ب ش از حد  بیودزی کوسط حشرات و ح  ه م  روارزان سک ها را 

کاهش می دهد. حتی امم ان بهتر است برداشت به طریهه م ان فه و کوسط 
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آزاد و همکارانمفتون  

کا از بیودزی و بس ب های م ان  ی  ( 2ش   آ ن روهای ماهر صورت ز رد 

بر روی خاك هرزف نعایستی خرماهای اتتاده ج وز ری شود. وارده به م وه 

 صدمه دیدن شانس بیودزیمصارف انسانی استفاده زردند زیرا بدی   برای 

 بامیی را دارند.

 

 

 

 

 

 

 برداشت خرما به شیوه مکانیزه -2شکل 

دوم م مرح ه بحرانی ضککدعفونی کردن خرما می باشککد زیرا بتات 

انعاری در ح م نگهداری محصوو را به شدت دچار ضایعات می کنند. ضد 

عفونی کردن خرما می کواند با اسککتفاده از ی ی از روش های اسککتفاده از  
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مت ک  برومکاید  جایگفینی مت   بروماید با سکککویفوری  ت وراید به م فان    

g/m3 21 2سکاعت  استفاده از تسف م به مدت   21ب دت  22-22ر د-

   اسککتفاده از زاز دی اکسکک د  %02درجه و رطوبت نسککعی  22روز در  3

درجه به  22-22روز   هوای داغ  2کربم در خرمکای ارزکان کک به مدت    

سکککاعت  نگهداری  11درجه به مدت  -11سکککاعت   انج اد در  2مدت 

نگهداری در غ ظت های پای م   درجه 12محصکککوو در دمکاهای ک تر از  

اکسک ژن کوسکط پر کردن بسته با زاز ن تروژن یا نگهداری کحت خلا و یا   

 .(3آش    صورت پذیرد استفاده از پرکودهی با اشعه

 
 نترل آفات انباری خرماگازدهی برای کهای محفظه -3شکل 
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آزاد و همکارانمفتون  

 پس از انجام ضکد عفونی  خرما باید شکسته شده  و خشک زردد.    

شست و شوی مناسب خرما بطور داب  ملاحظه ای بار م  ربی را در سطح 

ش می دهد. در ک ام مراح  شست و شو بایستی از ب  ک  ف محصوو کاه

و ضککد عفونی شککده اسککتفاده کرد کا از انتهاو پاکوژن ها از ب  به خرما  از 

محصککوو بیوده به سککایک در یک مح ویه و ن ف از یک مح ویه به مح ویه 

 . (1آش    دیگر با زذشت زمان م انعت ن ود

 

 

کوژن های ز اهی م  رو ارزان سک های بیوده کننده ب  که شام  پا

در مراح  پس از برداشت و ن ف عوام  ب  ازیفای انسانی می باشند سریعا 

 و شوی خرماشست -۱شکل 
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می کوانند به سککطح محصککوو منته  شککوند چرا که شکک اف های طع عی  

موجود در سطح م وه  زخک های حاص  از مراح  برداشت و ن ف سای دزی 

 .[3مح  های مناسعی برای ورود و رشد بسان م  ر  ها می باشند ]

مرح که خشکککک کردن از اه  ت زیادی برخوردار اسکککت زیرا ب   

باد  انده در روی محصوو می کواند سعب کسری  رشد م  روارزان سک ها 

برسد کا از رشد کپک ها و  %22زردد. رطوبت محصکوو ن ف باید به حدود  

 . (2آش    مخ رها ج وز ری شود

 

 

 خشك کردن خرما در زير پوشش پلاستيکي -0شکل 
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آزاد و همکارانمفتون  

ما چهارم م نهطه بحرانی در ارکعاش با نگهداری خرما می باشد. خر 

نگهداری  %12-02در مرح ه خلاو بایستی در صفر درجه و رطوبت نسعی 

شکککود کا از اتت رطوبت ج وز ری ن وده و رسککک دزی م وه و ورود بن به 

مرح ه رطب را به کعویق انداخته و خصوص ات باتت و طعک را حفظ ن اید. 

اسکتفاده از ک سه های پلاست ک یا روکش های پلاست  ی بر روی جععه  

کاهش اتت وزن حاصککک  از خروج رطوبت ک ک می ن اید. دمای  هکا به 

-12مناسب نگهداری در مرح ه خرمای کاملا رس ده صفر درجه به مدت 

مکاه بسکککته به نوع ردک می باشکککد. برای نگهداری به مدت طومنی کر   0

یا  %22استفاده شود. خرمای با رطوبت  -7/12بایستی از دماهای ک تر از 

به مدت ب ش از یک سککاو  در صککفر درجه به   -11ر ک تر را می کوان د

ماه  1درجه به مدت  22ماه  یا در  1درجه به مدت  1مدت یک ساو  در 

آش    باشد %02-72نگهداری ن ود. در ه ه حامت رطوبت بایستی ب م 

. نگهداری و ح   و نه  در دماهای پای م بهتریم وسککک  ه برای حفظ (0

  طعک و باتت ج وز ری ن وده  ک ف ت خرما می باشکککد زیرا از اتت رنگ 
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شک رك زدن  رشد م  روارزان سک ها  بیودزی کوسط حشرات   ش ره ای   

شدن آبخاطر کعدی  سوکروز به دندهای اح ا( و ن ف کرش شدن خرماهای 

ب ش از حکد مرطو  را به کعویق می اندازد. رطوبت نسکککعی ن ف بر اکلاف  

ثر می باشد ویی کندانس رطوبت  اختلامت ت فیویوژیک و رشد دارچ ها مو

شکدن رطوبت روی سکطح محصوو در طومنی مدت در ایجاد تساد نهش   

 [.3مه تری نسعت به رطوبت نسعی دارد ]

 

 
 نگهداری خرما در سردخانه -6شکل 
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ی ی دیگر از نهاش بحرانی کنترو بیودزی های طع عی نظ ر س وم  

دارچی آمای وکوکس م( و باکتریایی  ت فات سنگ م نظ ر کادم ک  سر  و 

ی  بهکایکای بتکت کش ها   بیودزی به باکتری    ج وه  بیودزی هکای مح ط 

های دستگاه زوارش و کودهای ح وانی است که در مورد اخ رایم کودها 

باید پ ش از استفاده استری  شده باشند کا در صورت ک اس خرما با خاك 

ژن ها در هنگام برداشکت از بیودزی کوسط ی ستریا و سای ونلا و سایر پاکو 

 [.1م انعت شود ]

 نتيجه گيری  -0

متعددی معرفی و اجرا گردیده  و متنوع های استاندارد ، صنع  ب ش در امروزه

 عرصه در ها استاندارد این اجرای امکان عدم بر م نی ب لی تصورات اس  و علیر م

 Euroeها) استاندارد این از انواعی اجرای امروزه با ی، کشاورزی و محصولات تولید

GAP  وGMP  وHACCP با ها و کارخانه های فراوری این  و مزارع ( در

 .اس  گردیده معمول م تلف کشورهای در محصولات 



      
    

22 
 

 در کاهش ضايعات خرما HACCPو  GMP ،GAPکاربرد 

 

 توس  دنیا در کشاورزی بهداشتی و سالم محصولات تقاضای افزایش به ن ر  

 و ملی الزامات و بهداشتی س تگیرانه مقررات ، اعمال خریداران و کنندگان مصرف

 وال در کشاورزی کنندگان محصولات مصرف ن ر تامین جه  در نیز المللی بین

نیز  الملل بین کدکس همیون المللی بین نهادهای در رویکرد این و اس  گستر 

 .گردد می مشاهده

 دارای با  انی زیرب ش بویژه و کشاورزی ب ش در ایران کشور آنجالیکه از

 مانند خرمامحصولات آن  در بسیاری از  ویژگی و این باشد می تولید در نس ی مزی 

 تواند خصوص، می این در المللی بین مقررات در تغییر گونه هر ل ا اس  بارز بسیار

 فرآوری باغ، در تولید جمله از محصول با مرت   های عرصه تمامی بر شگرف تاثیری

 گ ارد. جای بر صادرات و صنعتی نیمه و های صنعتی ب ش در

لزوم برنامه ریزی دبیر و موثر با توجه به میزان تولید بالای محصول خرما  

در زمینه های پس از برداش ، بازار رسانی و فرآوری اوساس می گردد تا بدین وسیله 

علاوه بر کاهش کمی و کیای ضایعات ایمنی محصول نیز محابر با استانداردهای 

لازم برای تولید کننده، واودهای فرآوری و مصرف کنندگان فراهم گردد. بویا توصیه 
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د که واودهای جمع آوری و فرآوری خرما در مناطر خرماخیز تاسیس گردد و می شو 

در این واودها اعمال گردد تا امنی  و سلام  محصول  پیوسته استانداردهای کیای

 و بدین ترتیب شاهد تولید خرمایی با کیای  بالا در برای مصرف کننده تامین گردد

 کشور و استان فارس باشیم.
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