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 مقدمه
ــم هــای متعــددی  ــواده گل ســرخیان )Rosacea( اســت و رق گیــلاس از خان
دارد. در حــال حاضــر، از میــان گونههــا ی داخلــي، گیــلاس ســیاه مشــهد از جملــه 

ارقــام مطلــوب و رایــج کشــور اســت.
براســاس آمــار ســال 1393، ســطح زیــر کشــت گیــلاس در کشــور، 32/682 
هکتــار و میــزان تولیــد آن 928/290 تــن اســت و یکــی از محصــولات مهــم باغــی 
کشــور اســت. بــه علــت کوتــاه بــودن دوره باردهــي، هزینه هــای داشــت گیــلاس 
کــم تــر اســت. همچنیــن گیــلاس اولیــن محصــول درختــي اســت کــه همــه ســاله 
قبــل از ســایر محصــولات بــه بــازار عرضــه مــي  شــود. بــه همیــن دلیــل، در بیــن 

محصــولات باغــی از اهمیــت ویــژه ای برخــوردار اســت.
گیــلاس هــا را همیشــه وقتــی خــوب مــی رســند، مــی چیننــد؛ چــون گیــلاس 
پــس از چیــده شــدن، رســیده نمــی شــود. از طــرف دیگــر، گیــلاس میــوه  ای بســیار 
فســادپذیر اســت و عمــر انبــاری کوتاهــی دارد. بنابرایــن، ایــن نشــریه راهکارهایــی 
ــداری در  ــل و نگه ــل ونق ــگام حم ــلاس در هن ــوه گی ــت می ــظ کیفی ــرای حف ب

ــد. ــه می ده ــردخانه ارائ س
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 عمر انباری گیلاس 
گیلاس به دلایل عمده زیر، عمر انباری کوتاهی دارد:

1- نسبت به آسیب  های مکانیکی بسیار حساس است.
2- شدت تنفس بالایی دارد.

بــه دلیــل اینکــه میــوه هــا پــس از برداشــت هــم دارای تنفــس هســتند، شــدت 
ــر  تنفــس در میوه هــای مختلــف، متفــاوت اســت. هرچــه میــزان تنفــس بیــش ت
باشــد، میوه هــا زودتــر دچــار پیــری می شــوند و عمــر نگهــداری آنهــا کــم مــی شــود. 
میــوه گیــلاس، میــزان فعالیــت تنفســی بــالا )حــدود ســه برابــر ســیب و گلابــی( 
دارد. در نتیجــه هــر چقــدر دمــای محیــط بالاتــر باشــد، شــدت تنفــس آن بیــش تــر 

اســت و در نهایــت زودتــر بــه مرحلــه رســیدگی و ســرانجام پیــری می رســد.

 خسارات  فیزیکی پس از برداشت گیلاس 
فرورفتگی بافت

از جملــه خســارت هــای فیزیکــی کــه باعــث زیــان بســیاری بــه تولیدکننــدگان 
گیــلاس مــی شــود، فرورفتگــی بافــت میــوه اســت )شــکل1(. فرورفتگــی بافــت در 
اثــر آســیب مکانیکــی ایجــاد  مــی شــود و هــم ظاهــر میــوه را نامطلــوب مــی  ســازد، 

هــم باعــث مــی شــود میــوه زودتــر فاســد شــود.

شکل 1- میوه گیلاس دارای بافت فرورفته
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ترک خوردن
 خســارت فیزیکــی دیگــر، تــرك  خوردگــی گیــلاس اســت کــه ســبب مــی  شــود 
تــا عوامــل ایجادکننــده فســاد و بیمــاری، وارد میــوه گیــلاس شــوند. بنابرایــن میوه 
ــورده،  ــرك  خ ــلاس ت ــکل2(. گی ــود )ش ــی  ش ــد م ــر فاس ــریع  ت ــورده، س ــرك خ ت
ــن  ــد و ای ــی  کن ــه خــود جــذب م ــری آب ب ــش ت ــدار بی ــگام شســت وشــو مق هن

مســئله باعــث مــی شــود میــوه بیــش تــر و ســریع تــر فاســد شــود.

شکل 2- میوه گیلاس دارای ترك  خوردگی

کاهش درخشندگی پوست
فراینــد پیــری و جمــع شــدن مــاده آنتوســیانین در درون میــوه، ســبب مــات و 

تیــره شــدن میــوه گیــلاس مــی  شــود )شــکل 3(.
سه عامل بر کاهش درخشندگی میوه تأثیر می  گذارند:

 میزان رسیدگی میوه در زمان برداشت؛	
 دمای محیط پس از برداشت؛	
 میزان دی اکسید کربن موجود در محیط.	
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شکل 3- میوه گیلاس مات )سمت راست(

قهوه  ای شدن دُمگل گیلاس
ــبب  ــه س ــتند ک ــی هس ــی، از عوامل ــیب مکانیک ــت و آس ــت دادن رطوب ازدس

ــی  شــوند )شــکل 4(. ــلاس م ــگل گی ــوه ای  شــدن دم قه

شکل 4- ساقه گیلاس قهوه  ای شده

بی  مزه شدن
تنفــس زیــاد میــوه، میــزان دمــا و اکســیژن محیــط پــس از برداشــت، درکاهــش 

اســید میــوه و بــی  مــزه شــدن آن تأثیــر دارنــد.
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 بیماری   های پس از برداشت گیلاس
پوسیدگی

سه نوع پوسیدگی عمده در میوه گیلاس رخ می  دهد:
 )Moniliniafructicola( الف- پوسـیدگی قهوه ای: که در اثر قارچ مونیلیافروکتیکولا

بـه وجود می  آید )شـکل 5(.

شکل 5- پوسیدگی قهوه  ای گیلاس

ب- کپک خاکستری: که در اثر قارچ بوتریتیس سینه رآ )Botrytiscinerea( به 
وجود می  آید )شکل 6(.

شکل 6- پوسیدگی خاکستری گیلاس
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 )Rhizopusstolonifera( ج- پوســیدگی رایزوپــوس: که در اثر قــارچ رایزوپوس اســتولونیفر
بــه وجــود مــی  آید )شــکل7(.

شکل 7- پوسیدگی رایزوپوس گیلاس

 بهبود کیفیت گیلاس در هنگام برداشت و پس از برداشت 
ــر  ــوه گیــلاس، عــلاوه ب ــرای کاهــش خســارات فیزیکــی و بیمــاری هــای می ب
انجــام عملیــات باغبانــی قبــل از برداشــت، بایــد بــه مــوارد زیــر هنــگام عملیــات 

برداشــت و پــس از برداشــت توجــه کــرد:
 1- عملیات برداشت میوه	
 2- مدیریت زنجیره سرما	
 3- عملیات بسته بندی	
 4- بهبود کیفیت میوه گیلاس پس از برداشت.	
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عملیات برداشت میوه 
برداشــت گیــلاس براســاس رنــگ و مــواد جامــد محلــول در میــوه انجــام مــی گیرد. 
در هنــگام برداشــت، مــواد جامــد محلــول در میــوه بــا توجــه بــه رقــم گیــلاس، 
بایــد در محــدوده 16-14درصــد باشــد. گیــلاس در زمــان برداشــت بایــد کامــلًا 
ــوع رقــم آن، ایجــاد شــده باشــد  ــه ن ــوط ب رســیده باشــد و 95 درصــد رنــگ مرب

)شــکل8(.

شکل 8- برداشت گیلاس با توجه به درصد رنگ نوع رقم آن

نکاتی که درخصوص برداشت میوه گیلاس باید مدّ نظر قرار داد، عبارتند از:
 اگر بازار مصرف نزدیک باشد، گیلاس می تواند رسیده تر برداشت شود.	
 برداشت زودهنگام، سبب اندازه کوچک میوه و رنگ و طعم ضعیف آن می شود.	
 برداشـت دیرهنگام، باعث نرم شـدن بافت میوه، افزایش حساسـیت به فسـاد 	

و افزایش میزان چروکیدگی، قهوه  ای شـدن سـاقه و فرورفتگی بافت می شـود.
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 در زمـان برداشـت، بایـد دقـت کـرد کـه میـوه در اثر ضربـه و فشـار دچار 	
نشـود. صدمه 
 میوه باید با دمگل و به صورت خوشه ای از درخت جدا شود.	
 برداشـت میـوه بایـد اول صبح که هـوا هنوز خنک اسـت، توسـط کارگران 	

ماهر انجـام گیرد.
 میـوه برداشـت شـده، در سـایه نگهـداری شـود و بسـیار سـریع بـه محیط 	

خنـک تـر منتقـل و یـا بسـته بندی شـود.
 میـوه بایـد بـه آرامـی و سـریع جابـه جا شـود و مسـیر حمـل ونقـل آن تا 	

رسـیدن بـه محـل خنـک کـردن، تا حـد امـکان کوتاه باشـد.

مدیریت زنجیره سرما
ــش ســرعت  ــالا، باعــث افزای ــای ب ــی دارد و دم گیــلاس ســرعت تنفســی بالای
تنفســی میــوه مــی  شــود. بــا کاهــش دمــای گیــلاس پــس از برداشــت، می تــوان از 
میــزان تنفــس میــوه کــم کــرد و کیفیــت انبارمانــی آن را بــالا بــرد. میــوه گیــلاس 

را مــی  تــوان بــا آب ســرد )شــکل9( و یــا هــوای ســرد فشــرده خنــک کــرد. 

روش آب سرد
در روش آب ســرد، میــوه را قبــل از بســته  بنــدی، بــا آب ســرد خنــک می کننــد. 
ایــن عمــل بایــد بــه صــورت دســتی و در خــط بســته  بنــدی انجــام گیــرد. بهتــر 
اســت کــه بــه آب مــورد اســتفاده بــرای خنــک کــردن، مــاده ضدعفونــی کننــده 
ــر  ــک لیت ــن در ی ــودر پرکلری ــرم پ ــی ام )25میلی گ ــزان 25 پی پ ــه می ــن ب پرکلری

آب( اضافــه شــود.
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روش هوای سرد فشرده
در ایــن روش، میــوه هــا بــه طــور یکنواخــت در معــرض هــوای ســرد )با ســرعت 
ــا 50 دقیقــه، دمــای آن  ــا 23 متــر در دقیقــه( قرارگرفتــه و در مــدت 40 ت 21 ت
بــه 2+ درجــه ســانتی گــراد مــی رســد. در صــورت اســتفاده از هــوای ســرد فشــرده، 
عمــل خنــک کــردن نبایــد بیــش از حــد انجــام شــود و همچنیــن رطوبــت نســبی 

هــوا بایــد بــالا باشــد.

نکات دیگر در مدیریت زنجیره سرما عبارت است از:
 بهتر است خنک کردن از مزرعه و باغ شروع  شود.	
 میوه گیلاس در صفر درجه سانتی  گراد حمل  ونقل شود.	
 نگهــداری میــوه در ســردخانه ) دمــای 1- تــا صفــر درجــه ســانتي  گــراد و 	

رطوبــت نســبي 90  تــا  95 درصــد( باشــد.

شکل 9- سرد کردن گیلاس با آب سرد
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عملیات بسته  بندی
1- گیــلاس بایــد از خوشــه جــدا شــود و بــه صــورت تــک تــک همــراه دمــگل 

باشــد تــا بتــوان آن را درجــه بنــدی کــرد )شــکل10(.

شکل 10- میوه گیلاس همراه دمگل

درجه بندی
 با دست انجام می شود )شکل11(.	
 میوه های نارس، صدمه دیده و پوسیده جدا می شوند.	
 در محل درجه بندی باید نور کافی فراهم باشد.	

شکل 11- درجه بندی دستی میوه گیلاس
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ــی کــه درب آن  ــه مقوای ــوان از جعب ــرای بســته بنــدی، مــی ت ــه ب 2- در مزرع
محکــم بســته نشــده اســت، یــا ســبدهای پلاســتیکی بــا انــدازه هــای حداکثــر تــا 

6 کیلوگــرم اســتفاده کــرد )شــکل 12(.
3- در بســته بنــدی بــرای مصــرف کننــده، مــی تــوان از  ظــروف پلــی اتیلنــی 
بــا انــدازه هــای متفــاوت )بــه طــور مثــال: بســته 500 گرمــی بــا دو لایــه میــوه(  

اســتفاده کــرد )شــکل13(.
ــی، از  ــای طولان ــافت  ه ــه مس ــلاس ب ــادرات گی ــرای ص ــر ب ــال حاض 4- در ح
ــتفاده  ــن اس ــای پایی ــا دم ــراه ب ــه هم ــا اتمســفر تغییریافت ــاوری بســته بندی ب فن

ــود )شــکل 14(. ــی  ش م
مزایای استفاده از این فناوری؛

 سبب کاهش فعالیت تنفسی و روند پیری در میوه می  شود.	
 رنگ میوه  و ساقه را حفظ می  کند.	
 ریزجانداران )میکروارگانیسم های( ایجادکننده فساد، کاهش می یابند.	
 از کاهش رطوبت بافت میوه و دمُگل آن جلوگیری می  کند.	
 سبب افزایش عمر انبارمانی گیلاس می  شود.	

شکل 12- بسته  بندی گیلاس در باغ
شکل سمت چپ بسته بندی صحیح در باغ را نشان می دهد.

جعبه با عمق کم تر همراه پوشش پلاستیکی
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شکل 13- بسته  بندی گیلاس برای بازار مصرف 

شکل 14- بسته  بندی صادراتی گیلاس 
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 بهبود کیفیت میوه گیلاس پس از برداشت 
بـرای بهبـود و حفـظ کیفیت میـوه گیلاس پس از برداشـت، می  توان از پوشـش 
دهنـده  هـا و مـوادی نظیـر کلسـیم اسـتفاده کـرد. کلسـیم را می  تـوان بـه آبی که 
بـرای سـردکردن میوه گیلاس اسـتفاده می  شـود، اضافـه کرد. غوطـه  وری میوه در 
محلـول کلـرور کلسـیم 2-0/2 درصـد به مـدت 5 دقیقه، سـبب کاهـش فرورفتگی 
بافت، ترك خوردن میوه، قهوه ای شـدن سـاقه و از دسـت دادن طعم و پوسـیدگی 
مـی شـود. البتـه بایـد توجه داشـت کـه اسـتفاده از محلول کلرورکلسـیم بـا غلظت 
بیـش از 2 درصـد، می  تواند به کیفیت دمگل میوه آسـیب برسـاند. مزایای اسـتفاده 

از کلسـیم عبارت اسـت از: 
 سبب استحکام ساختمان دیواره سلولی میوه می  شود.	
 بــا افزایــش میــزان کلســیم در میــوه، خســارات فیزیکــی  ماننــد فرورفتگی 	

بافــت کــم تــر می شــود.
 کیفیت انبارمانی میوه را افزایش می  دهد.	

بـرای افزایـش عمـر انبارمانـی میـوه گیـلاس، مـی  تـوان از پوشـش دهنـده هایی 
ماننـد سِـمپِرفرِش )ترکیبـات و مـوادی کـه روند رسـیدن میـوه را کند مـی کنند(، 
آلژینـات )آلـگ قهـوه ای(، کیتـوزان ) به دسـت آمـده از سـخت پوسـتان( و آلوئه  ورا 
اسـتفاده کـرد. ایـن پوشـش  هـا، میـزان تنفـس و از دسـت دادن رطوبـت میـوه را 
کاهـش داده و سـبب حفـظ کیفیـت دمـگل میوه مـی شـوند. همچنیـن در صورت 
اسـتفاده از این پوشـش  ها، پوسـیدگی میوه کم شـده و سـلامت میکروبی محصول 

افزایـش مـی  یابد.
غوطـه ور کـردن میـوه گیـلاس پـس از برداشـت در محلـول کلـرور کلسـیم 0/2 
تـا 2 درصـد، می توانـد موجـب حفـظ کیفیت میـوه گیـلاس در هنگام حمـل  ونقل 
و نگهـداری آن شـود. همچنیـن اسـتفاده از مـواد پوشـش دهنـده ماننـد آلوئـه ورا، 

آلژینـات و کیتـوزان باعـث افزایـش عمـر انبارمانـی میـوه گیلاس می شـود.
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 نتیجه گیری 
پیشــنهاد مــی شــود کــه بــرای کاهــش خســارات فیزیکــی )فرورفتگــی بافــت، 
تــرك خــوردن، قهــوه ای شــدن دمــگل، کاهش درخشــندگی پوســت و ازدســت دادن 

طعــم( و پوســیدگی میــوه گیــلاس، مــوارد زیــر مــورد توجــه قــرار گیــرد:
- میــوه گیــلاس در زمــان برداشــت، کامــلًا رســیده باشــد و 95 درصــد رنــگ 

مربــوط بــه نــوع رقــم ایجــاد شــده باشــد.
- میــوه بــه آرامــی و ســریع جابــه جــا شــود و مســیر حمــل ونقــل تــا رســیدن 

بــه محــل خنــک کــردن، تــا حــد امــکان کوتــاه باشــد.
- خنــک کــردن میــوه گیــلاس از مزرعــه آغــاز شــود و حمــل  و نقــل میــوه تــا 

بــازار مصــرف و یــا ســردخانه، در دمــای صفردرجــه ســانتی  گــراد انجــام شــود.
- از بســته بنــدی مناســب در هنــگام حمــل ونقــل و نگهــداری میــوه گیــلاس 

اســتفاده شــود.
- پــس از برداشــت میــوه و قبــل از نگهــداری آن در ســردخانه، از مــوادی نظیــر 

کلــرور کلســیم و یــا پوشــش  هــای مناســب بــرای تیمــار میــوه اســتفاده شــود.
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