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آزاد و یزدانیمفتون  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

است. در  Citrus aurantifolia  سددا  با نا  للمی   یلیموترش از خانواده

)لیموترش( به لیمو شددیشدده، لیمو جهرمی، لیمو   Citrus aurantifoliaایران

لیمو در اقلیم گر ،  درختها معروف اسددت.  لمانی، لیمو شددیرازی و مانند آن

خشددک تولید گر  و معتدل و از لحاظ رطوبتی در شددرایخ خشددک و نیمهنیمه

 هکتار و میزان تولید آن 73621شود. سطح زیر کشت لیمو در استان فارسمی

 . [1] تن است 19634531

 ازهباشد. اندآ  میوه بالا می یدرصد آ  این محصول زیاد بوده و اسیدیته

کروی تا بیضددوی و با  ظاهری میوه کوچک تا متوسددخ بوده و از لحاظ شددک 

 باشد. پوست صاف و نازک می

  

 مقدمه-۴
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وارده به این محصول در مراح  برداشت و پس از برداشت، ضایعات  هایآسیب

زیادی را ایجاد کرده و ضررهای اقتصادی زیادی را به بار می آورد. برای 

افزایش ماندگاری میوه، بایستی محصول به نحو موثری در برابر لوام  ایجاد 

بعد  وهمه مراح  شام  برداشت، فرآیندهای قب  کننده فساد محافظت گردد. 

از برداشت، بسته بندی، حم  ونق ، کنترل دما و رطوبت در حین نگهداری 

ماندگاری میوه تاثیر می گذارند. برای داشتن یک طول لمر مناسب میوه بر 

بایستی به نحو موثری از فساد محافظت گردد و افت رطوبت نیز باید به نحوی 

  [.2کند شود که ظاهر میوه تازه را حفظ کند ]

و  پس از برداشت ،نوشدتار راهکارهای مناسب در مراح  برداشت این 

 دهد.ی لیمو را جهت کاهش ضایعات محصول ارائه میمیوه بازاررسانی

 

 یپس از برداشت و بازاررسانی میوه اصول فنی

 لیمو



     

 

 

 

 

 

 

 میوه لیمو، میوه سبزرنگ مناسب جهت صادرات مراحل مختلف رسیدن – ۴شکل 

 ست.ا
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 مفتون آزاد و  یزدانی

 

 

برای بازاررسانی زمانی است که رنگ پوست از سبز تیره ی لیمو میوهی برداشت بهترین مرحله

های (. میوه1کرده، سطح میوه صاف و در هنگا  لمس کمی نر  است )شک  به روشدن تیییر  

مانند شروع به زرد شدن کرده و لمر پس از لیمو که برای مدت طولانی روی درخت باقی می

هایی که دارای میزان بالای اسید های سبز رنگ دارند. رقمتری نسبت به میوهبرداشدت کوتاه 

ر ی خود برسد برداشت شوند چون دکه میوه به حداکثر اندازهسدیتریک هستند باید قب  از این 

  . [3]تر است میوه کم ییتهاین حالت اسید

 های بلوغ میوه لیمو در زمان برداشت شاخص -4

 



     

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

رت صددومیوه بایسددتی قب  از برداشددت تعیین شددود. برای این کار به  مقدار آ 

های درختان مختلف بایسددتی چیده شددده و براسدداس هایی از میوهتصددادفی نمونه

 های مختلف میوهاندازهمیوه )حجمی( باید برای مقدار آ  اندازه جداسددازی گردد.

ه مقدار ک رسند  برای برداشدت می به بلوغ کام های لیمو زمانیمیوه تعیین شدود. 

 .[4]تر باشد بیشیا  وزنی درصد 31ها میوه آنآ 

 های برداشت روش-۹

ی برداشت لیموها در کیفیت میوه، مدت انبارمانی و کاهش ضایعات پس از نحوه

. ر بسیاری داردیثتاهای گوناگون( ها و بیماریها )ابتلا به ناهنجاریبرداشت آن

دقت و با روش صحیح پیچاندن، کج کردن و کشیدن برای جلوگیری لیمو باید به

 نحوی که دکمه متص  بهاز آسیب دیدن مح  اتصال میوه به ساقه چیده شود به

مانده روی میوه در هنگا  چیدن بایستی جدا های باقیشاخه .ت باقی بمانددرخ

شی ماندن بخها جلوگیری شود.. باقی شوند تا از آسیب و سوراخ شدن سایر میوه

 متی از که قسافتد زمانی اتفاق می از پوست انتهایی در مح  اتصال میوه به شاخه
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 برداشتجمع آوری لیمو پس از  -۹شکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 جمع آوری لیمو پس از برداشت -4شکل 

 

 

 

 

 

جود وی میوه جدا شود و یک زخم باز در انتهای میوه بهبافت پوست ش  شده و از بقیه 

ول در کنند تا محص کش محافظ استفادهدست از چینند بایستیافرادی که میوه را میآورد. 

اخ  دقت در دهای برداشت شده را باید بهمیوه معرض ابتلا به بیماری قارچی قرار نگیرد.

ها آسان است ریخت. برای برداشت میوه از ظروف پلاستیکی ی آنهایی که تخلیهجعبه

های مخصوص چیدن میوه که مجهز به قسمت انتهایی کیسهدارای تهویه مناسب یا 

 بدون و آرامی به باید هاها و ظروف پر شد میوهبازشونده است استفاده شود. وقتی کیسه

 (.2شوند )شک  تر تخلیه به درون ظروف بزرگ اندنتبا غل و هاآن به رسانی آسیب
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 جدا کردن لیموهای نامرغوب  -۹شکل 

 

 

 

 

 
 

از مخلوط کردن میوه هدای از درخت افتاده، ضدددربه دیده و  

های تازه چیده شدده باید خودداری شود )شک   خراش دار با میوه

(. میوه های چیده شدددده نبایسدددتی در باغ به مدت طولانی در 3

ها گر  و فاسد شده و بهتر هوای آزاد نگهداری شدوند . زیرا میوه 

 است زودتر به بازار مصرف یا انبار و سردخانه منتق  شوند.
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مکانیکی در هنگا  برداشددت و پس از آن در طول حم  و نق  سددبب  صدددمات

ایجاد آسددیب هایی بر روی میوه شددده و راه ورود لوام  بیماری زا را به داخ  میوه 

 .[5] فراهم می کند

 

 سازی برای بازار آماده-4

 تمیز کردن -4-۴

وشو و مالش آرا  آن با یک پارچه یا برس نر ، قرار دادن میوه در یک تانک شست

اسددید  گر  در لیترمیلی 151شددو بایسددتی با  وکند. آ  شددسددت میوه را تمیز می

حفظ شود. این  5/6آن در حد   pHی خانگی( ترکیب و هیپوکلریک )سفیدکننده

 لیتر آ  است. 111لیتر سفیدکننده در  3مقدار 

ای هی شوینده یا صابون نیز باشد. در مقیاسچنین دارای مقداری مادهآ  باید هم

ند. کهای غلتکی گردان میوه را تمیز میبزرگتر، گذراندن میوه از یک سری برس

 [.5] وشو روی میوه اسپری شودتواند پس از شستکش یا واکس نیز مییک قارچ

 

 ۲ 
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 بندی  درجه-4-4

لیمو، اندازه، رنگ، بندی های مورد استفاده در درجهترین ویژگیمهم 

ی لیمو در ی لاز  برای لرضهشک  و ظاهر پوست است. حداق  اندازه

متر است. محدودیتی از سانتی 4گر  و قطر  75بازارهای محلی وزن 

 (.4ی وزن و قطر وجود ندارد )شک  لحاظ بیشینه

 

 
 درجه بندی میوه لیمو بر اساس اندازه -4شکل 

 

ندی بهای کوچک، متوسخ و بزرگ تقسیماندازههای لیمو بایستی به میوه  

 ایهسنجتواند با استفاده از اندازههای کوچک جداسازی میشوند. در مقیاس

(Gage) [3] استاندارد انجا  شود . 
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ها بایستی بر اساس رنگ پوست بندی از لحاظ اندازه، میوهافزون بر درجه   

ها بایستی نیز جداسازی شوند. میوه ((Blemishهای سطحی و میزان آسیب

توجه، آسیب توسخ حشرات، فساد، قاب  (Scarring)های پوستی بدون زخم

حاظ از لهای هر واریته نیز سوختگی و لکه روغنی باشند. میوهزخم، آفتا 

نگ درخشنده، دارای ر های با کیفیت بالامیوهنواخت باشند. شک  باید یک

 [.5] دهستننواخت و بدون جراحت های سطحی، پژمردگی و فساد یک

 واکس زنی-4-۹

میوه، محافظت سطح میوه، کاهش اختلالات  زنی برای بهبود ظاهرواکس

تر جلوگیری از اتلاف وزن میوه در اثر از دست رفتن پوستی و از همه مهم

ها با واکس، سرلت خشک شدن پوشش میوه  .[6] گرددمیاستفاده آ  

لملیات واکس زدن توسخ  دهد.داری کاهش میها را در هنگا  نگهمیوه

نواخت روی سطح صورت یکشود که باید بهمالش با دست نیز انجا  می

-های بزرگ از اسپری کردن روی بستری از برسمقیاسکار رود. در میوه به

شود یا آن که میوه ها درون مخزن واکس های در حال چرخش استفاده می

         (.5)شک   گردندور میغوطه
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 خشک کردن-4-4

زنی، میوه ها بایستی توسط جریان هوا ی متقاطع با سرعت پس از واکس

دقیقه طول می کشد تا واکس خشک  3تا  2بالا خشک شوند. معمولا 

بسته به شرایط محیط از هوای خنک یا گرم استفاده می شود. از  گردد.

های مختلفی  بصورت تسمه نقاله باز یا تونل های بسته استفاده خشک کن

 [.2]می شود 

 

 

 

 زنی میوه های لیمو عملیات واکس -0شکل 
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۴5 



     

 

 

 

 بندی بسته-4-0

   های جداگانهسان از نظر رنگ، اندازه و شک  بایستی در جعبهلیموهای یک   

   ها، در هر جعبهبندی شوند. به منظور جلوگیری از آسیب دیدن میوهبسته   

 بندی شود.کیلوگر  لیمو بسته 21بایستی حداکثر    

ا توری های پلاستیکی یهای چوبی محافظت بهتری را نسبت به کیسهجعبه

های توری قادر به حفظ میوه از زخمی و سوراخ شدن کنند. ساکالمال می

ا هارسال میوه به بازارهای دورتر میوه برایدرحین حم  و نق  نیستند. 

رین تبندی شوند. معمولهای مقوایی دارای تهویه بستهبایستی د رکارتن

-کیلوگرمی می 9  یا 5/4ی کارتن مورداستفاده برای صادرات لیمو  اندازه

 (. 6باشد )شک  

 

 

 

 

 

 نمونه هایی از بسته بندی میوه لیمو -6شکل 
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 حفظ رنگ سبز میوه-4-6

 ها باید حتی الامکان رنگ سبز خوددر بسیاری از مواقع بنا به نیاز بازار میوه 

(. تیمارهای متفاوتی سبب افزایش مدت زمان حفظ 7را حفظ نمایند )شک  

ها کاربرد اسید جیبرلیک قب  از میوه می شوند. یکی از این روش سبز رنگ

تا 2مدت گراد بهی سانتیدرجه 51-53برداشت و فروبری میوه در آ  داغ 

ن که ها در برابر اتیلباشد. از قرار گرفتن میوهبندی میدقیقه پیش از درجه 3

های یوهم شود بایستی اجتنا  نمود.سبب تیییر رنگ سبز میوه به زرد می

یاد فرنگی که به مقدار زهایی مانند موز، انبه و گوجهلیمو نبایستی با میوه

  [.3] داری شوندنگه ،کننداتیلن تولید می

 

 

 میوه های لیمو با رنگ سبز یکنواخت و بازارپسندی مطلوب  -۲شکل 
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 کنترل دما -0

رنگ آن از سبز به زرد تبدی   ،داری شودلیمو در دمای اتاق نگهی چه میوهچنان

 منظور افزایششود. بهچنین میوه سریع دچار افت وزن شده و پژمرده میشود. هممی

رداشت پس از ب بلافاصلهلمر محصول در بازار و حفظ کیفیت میوه، لیمو بایستی 

 خنک شود. 

های گراد است. در این دما ، میوهسانتیی درجه 9داری لیمو بهترین دمای نگه   

هفته رنگ سبز  4تا  3داری نمود. پس از هفته نگه 8تا  6مدت توان بهلیمو را می

 شود. لیموهایهفته رنگ پوست سبز مای  به زرد می 8میوه کمی تیییر کرده و بعد از 

ازدگی شوند. توانند دچار سرمگراد میی سانتیدرجه 9داری شده در دماهای زیر نگه

منظور کاهش افت وزن و حفظ کیفیت میوه پس از برداشت، میوه های لیمو باید به

 [.5]داری شوند نگه %95تا  91در رطوبت نسبی 
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 جلوگیری از فساد میوه -6

رداشت ، بو زخم نشدن پوست میوه به منظور جلوگیری از فساد پس از برداشت  

ها قب  و بعد از برداشت کشجایی صحیح اهمیت زیادی دارد. استفاده از قارچو جابه

تیابندازول یا ایمازالی (، استفاده از آ  با  گر میلی 1111بنومی ،  گر میلی 511)

گراد و رطوبت ی سانتیدرجه 9داری کیفیت بهداشتی مناسب، دمای مناسب نگه

 نیز توصیه می شود.   %95تا  91نسبی 

 19کش به لیتر قارچمیلی 391با افزودن  گر میلی 1111تیابندازول یا ایمازالی     

لیتر  19لیتر بنومی  به  2/1ستفاده از بنومی  نیز باید آید. برای ادست میلیتر آ  به

گر  به  7/4های آغشته به دی فنی )اضافه شود. للاوه بر این می توان از  بالشتک

س های پکیلوگر  میوه( نیز در کارتن های حم  میوه برای کاهش بیماری 23ازای 

 [.5] از برداشت  استفاده کرد
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 بیماری های پس از برداشت  -۲

 (Green mold)بیماری قارچی پوسیدگی کپک سبز  -۲-۴

های شایع پس از برداشت، بیماری کپک سبز است که در آن قارچ ییکی از بیمار 

Penicillium digitatum  کند و در ابتدا دیده پوست حمله میبه مناطق آسیب

-شود. به زودی نیز رشد کپکلهیدگی روی پوست نمایان میصورت نر  شدن و به

 های سفید احاطهای از میسیلیو ی هالهوسیلههای سبز زیتونی آغاز شده و به

لی یابد وبندی انتشار میهای بسته(. فساد خیلی کم در کارتن8شود )شک  می

 شوندز نیتولید شده در یک میوه آلوده می توانند سبب آلودگی میوه سالم  هاگ

[5.] 

 

 

 

 

 Penicillium digitatum قارچ توسط لیمو میوه در سبز کپک پوسیدگی – 5 شکل
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 روش پیشگیری و کنترل 

مراقبت های موثر از میوه در حین برداشت و پس از آن مهم ترین نکته در کاهش 

میوه است. بهترین کار آن است که میوه پیش از کاربرد قارچ کش آسیب به پوست 

سالت از برداشت محصول  24مدت  شسته شود. کاربرد قارچ کش نیز بایستی ظرف

المال گردد. میوه های آلوده داخ  یا اطراف واحد بسته بندی نیز باید سریعا جمع 

 ممانعت گردد. هاگآوری شوند تا از شیوع 

 

 کمک زیادی به جلوگیری از پیشرفت این بیماری می نماید: زیرالمال تدابیر 

 ضدلفونی کردن کلیه لواز  و وسای  مورد استفاده با کلرین به صورت روزانه -

 ()بنلیت محلول پاشی میوه ها قب  از برداشت با محلول قارچ کش بنومی -
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اورتوفنی  فنات یا تیابندازول در اتاق بسته بندی و شست و شو با محلول سدیم -

[، همچنین 5] سپس هوا دادن لیموها به منظور خشک شدن و بسته بندی کردن

کاربرد سوربات پتاسیم به تنهایی یا در ترکیب با بیکربنات سدیم نیز یک تیمار 

 [.7باشد]موثر در کنترل کپک سبز می

 [.5گراد ]درجه سانتی 11تر از  های لیمو در دمای کمنگه داری میوه-

  (Blue mold)بیماری قارچی پوسیدگی کپک آبی -۲-4

پوسیدگی کپک آبی، یکی از بیماری های مهم پس از برداشت در میوه های 

ایجاد می شود . این قارچ  Penicillium italicum مرکبات بوده و توسخ قارچ 

  و های آبکی نرصورت لکهبهدیده پوست حمله کرده و در ابتدا به نواحی آسیب

ود شتیییر رنگ داده روی پوست دیده می شود. خیلی زود، رشد کپک آبی آغاز می

  [.5] باشدی سفید قارچ میکه همراه با یک هاله
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م خیس  نیز بین ناحیه بیمار و بافت سالرنگ و یک هاله کاملا مشخص از بافت پریده

درجه  11ر دماهای کم تر از (. این بیماری به دلی  این که د9شود )شک  دیده می

گراد نیز به سرلت رشد و گسترش می یابد مهم تر از کپک سبز است و  برخلاف سانتی

های وهشود و منجر به تولید میبندی پخش میهای بستهکپک سبز، کپک آبی در جعبه

  [.5] شودبیمار و آلوده در بسته می

 باشد.میبه همان روش  بیماری قارچی کپک آبی  روش پیشگیری و کنترل

 

 Penicillium italicumپوسیدگی کپک آبی در میوه لیمو توسط قارچ  –  ۳ شکل
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 بیماری قارچی پوسیدگی انتهایی -۲-۹ 

با ورود از مح   Phomopsis citriیا  Diplodia natalensis این بیماری توسخ    

ای این هاتصال میوه به د  )قسمت انتهایی میوه، چسبیده به د ( ایجاد می شود. نشانه

ی تیره اهای خیس در نزدیک انتهای د  میوه به رنگ قهوهبیماری شام  تشکی  لکه

سمت نواخت یا یکنواخت بهصورت غیر یکد به(. فسا11باشد )شک  یا روشن می

بافت فاسد شده در ابتدا سفت و محکم است ولی بعد  .یابدپایین پوست گسترش می

شود. بافت آلوده چروکیده شده و یک مرز مشخص را بین بافت مرطو  و خمیری می

مولا عکند. فساد حاص  از بیماری پوسیدگی انتهای د   مپوست سالم و بیمار ایجاد می

یابد. با رلایت اصول بهداشتی و سوزاندن شاخه های های میوه گسترش نمیدر جعبه

خشک و استفاده از قارچ کش هایی مانند تیابندازول یا ایمازالی  در مرحله بسته بندی 

 [.5] و نگه داری لیموها می توان از پیشرفت این بیماری جلوگیری کرد
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  بیماری قارچی پوسیدگی انتهایی -۴5شکل 

 

 اختلالات پس از برداشت  -5    

  سرمازدگی-5-۴      

درجه حرارت یکی از مهم ترین لوام  موثر در حفظ کیفیت میوه لیمو پس از برداشت     

درجه به سرمازدگی حساس هستند و  9می باشد. میوه های لیمو  در دماهای کمتر از 

های این آسیب آسیب های سرمایی دوره انبارداری آنها را کاهش می دهد. نشانه

ای فرو رفته چر  مانند روی های قهوهصورت حفره دار شدن، تشکی  لکهسرمایی  به

 فساد و پوسیدگی(. 11باشد )شک  نر  و آبکی شدن بافت و بدطعمی میوه می ،پوست

 [.3] یابدداری میوه در دماهای پایین افزایش میافزایش مدت نگه میوه با

 

 

 

45 

پس از برداشت و بازاررسانی میوه  اصول فنی

 لیمو



     

 

 

 3درجه سانتی گراد و سپس  11هفته در دمای  3-2نگه داری مرحله ای به صورت 

درجه سانتی گراد در کنترل آسیب سرمایی موثر می باشد. لم   5هفته در دمای 

 .[5]واکس زدن نیز این پدیده را کاهش داده ولی حذف نمی کند 

 

 نشانه های ناشی از سرمازدگی  روی پوست میوه لیمو -۴۴شکل 

 

  Oleocellosisلکه روغنی  -5-4

 یخاطر فعالیت سمی روغن آزاد شده پوست بر سطح میوه در نتیجهبه این لارضه

ت، ونق  نادرستخریب سلول های روغنی واقع در پوست در نتیجه  خراشیدگی، حم 

ای هآید. لکه روغنی منجر به تشکی  لکهوجود میها بهشدگی و سایر جراحتسوراخ

 شود. ( در سلولهای سطحی پوست میسوختگیای یا زرد غیرلادی )پدیده قهوه
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شود که در نتیجه پوست شرایخ مرطو  در زمان برداشت سبب بروز این لارضه می

ن با ش تیره و کدر شده و بالث ترکیدگی غدد روغنی می شود. تماس میوه مرطو 

ا توان بهای روغنی را میرسان است. لکهدر جعبه در هنگا  برداشت بسیار آسیب

برداشت میوه در بعدازظهر روزهای آفتابی یا برداشت چند روز پس از آبیاری یا بارندگی، 

خ کش توساستفاده از جعبه های دارای بالشتک های جاذ  رطوبت و پوشیدن دست

 [.5]اهش داد افراد در هنگا  چیدن میوه ک

 نتیجه گیری -۳

حتی المقدور برداشت میوه با کمال احتیاط انجا  گرفته و در موقع چیدن، در حین 

، درجه بندی و بسته بندی میوه از جداسازیجمع آوری و انتقال به مح  مخصوص 

صدمات مکانیکی که سبب زخم، فشار و لهیدگی می شود، جلوگیری شود. میوه های 

های دیگر را به لحاظ رلایت مسائ  بهداشتی به هر گونه کپک و بیماریناسالم و آلوده 

ن از توابایستی از میوه های سالم جدا و معدو  کرد. برای افزایش ماندگاری میوه می

 ها در غلظت مناسب استفاده نمود. واکس های تجاری همراه با قارچ کش
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تا  91و رطوبت نسبی  گرادسانتی درجه 9نگهداری میوه لیمو در دمای بهترین شرایخ 

 باشد.درصد می 95

 منابع

 معاونت جهادکشاورزی، وزارت: محصولات باغی، 3، ج.1392آمارنامه کشاورزی سال  -1

  1394 ارتباطات، و اطلالات فناوری مرکز اقتصادی، و ریزی برنامه

تولید فیلم/پوشش خوراکی بر پایه تدوین دانش فنی . 3333مفتون آزاد، ن.  -2

پکتین در مقیاس صنعتی برای افزایش عمر نگهداری مرکبات. انتشارات 

 .64264سازمان تحقیقات، آموزش  و ترویج کشاورزی، شماره 

3. New Guyana Marketing Corporation. 2004. Lime: 

Postharvest Care & Market Preparation, National Agricultural 

Research Institute, Ministry of Fisheries, Crops and 

Livestock, Technical Bulletin, No. 12. 

4. Tugwell, B.L. & Gillespie, K.J. 1999. Citrus Handling 

Guide. 

5. Growing Lemons in Australia- A production manual. 
http://www.dpi.nsw.gov.au/agriculture/horticulture/citrus
/lemon-manual 

6. Maftoonazad, N., Badii, F. and Shahamirian, M. 2013. Recent 

Innovations in the area of edible films and coatings. Recent 

Patents on Food, Nutrition & Agriculture, 5:201-213. 

7. Smilanick, J. L., Mansour, M. F., Gabler, F. M. and Sorenson, 

D. 2008. Control of citrus postharvest green mold and sour rot 

by potassium sorbate combined with heat and fungicides. 

Postharvest Biology & Technolgy, 47, 226-238. 

 

 

 مفتون آزاد و  یزدانی

4۹ 



     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 انتشاراتشورای 

 مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان فارس 

 

 
 

نشانی: شیراز، بلوار جانبازان، خیابان استاد مردانی غربی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی 

 فارس

 ( 5۲۴) ۹۲450۴5۲(، دورنگار: 5۲۴) ۹۲45۳۹۹4تلفن: 

 www.farsagres.irپایگاه اطلاعاتی مرکز: 


