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مقدمه

هلو1و شلیل2 از خانواده گل سرخیان3 و از میوه های فرازگرا هستند. میوه های هلو و شلیل بعد از 
میوه سیب، بیشترین سطح زیر کشت و تولید را در بین میوه های هسته دار کشور به خود اختصاص 
داده اند. طبق آخرین آمار منتشر شده از اداره کل آمار و اطلاعات کشاورزي، در سال زراعی 
93-1392سطح زیر کشت هلو و شلیل در کشور 72655/46 هکتار )59154/6 هکتار بارور و 
13500/87 هکتار غیر بارور( و مقدار محصول 817169/58 تن بوده  است. کشت این محصولات 

در کشور در حال  توسعه است.

هلو و شلیل غنی از ترکیبات فنلی و کارتنوئیدی هستند،که نقش مهمی بر سلامت انسان 
دارند. میوه های هلو و شلیل در تمام مراحل تکامل، چه به صورت رسیده و چه به صورت نارس 
قابل استفاده هستند. در کشور ایران این میوه ها برای تهیه کمپوت به صورت نارس و برای مصرف 
تازه خوری، در مرحله رسیده برداشت می شوند. بافت میوه های هلو و شلیل در مرحله رسیدگی نرم 
است )شکل 1(. بنابراین، برداشت در این مرحله سبب افزایش حساسیت به آسیب مکانیکی در 
هنگام حمل  و نقل و نگهداری می شود. همچنین امکان عرضه محصول به بازارهای دور دست 
را کاهش می دهد. زمان برداشت میوه، عملیات مناسب پس از برداشت نظیر جداسازی، پیش سرد 
کردن، ضدعفونی میوه و هوادهی، روش بسته بندی، شرایط حمل  و نقل میوه، دما و رطوبت نسبی 
محیط انبار از جمله عوامل مؤثر بر کیفیت میوه های تازه از مرحله برداشت تا بازار فروش به شمار 
می روند. بنابراین به نظر می رسد با افزایش دانش فنی، آگاهی و رعایت نکات لازم از مرحله 

1- Prunuspersica(L.) Batsch
2-Pruuspersica (L.) Batsch,Var.nectarina
3-Rosacea
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برداشت تا مصرف، بتوان محصولی با حفظ کیفیت و افزایش جاذبه های شکل ظاهری، به بازار 
عرضه کرد. در این نشریه به نتایج پژوهش های مختلف در زمینه های برداشت، پس از برداشت، 
بسته بندی و نگهداری ارقام مختلف هلو )سرخ و سفید، إلبرتا و سبز مشهد( و شلیل )رقم کیوتا( 

پرداخته می شود. 

شکل1-هلویبرداشتشدهدرمرحلهرسيده

شاخص های رسیدگی در میوه های هلو و شلیل

هلو و شلیل میوه هایی فرازگرا هستند به این معنی که می توانند مراحل رسیدن خود را پس 
از برداشت، کامل کنند. میوه های هلو و شلیل به طور طبیعی 4 تا 5 ماه بعد از گل دهی می رسند. 
تغییر رنگ پوست )سبز زدایی( و نرم شدن گوشت میوه از علائم ظاهری رسیدگی در این میوه ها 
است )شکل های 2 و3(. البته باید توجه داشت که تنها براساس تغییر رنگ زمینه پوست میوه های 
هلو و شلیل نمی توان زمان مناسب برداشت آن ها را تعیین کرد، زیرا احتمال دارد با استفاده از این 

راهنما، میوه ها در دو سطح حداقل و حداکثر رسیدگی برداشت شوند. 

رسیدگی در میوه های هلو و شلیل با افزایش نسبت قند به اسید، افزایش تنفس و تولید اتیلن 
همراه است. تعداد روزها از مرحله تمام گل و ذخیره واحد حرارتی در طول دوره های خاصی از 
فصل رشد، نیز می تواند به عنوان معیاری برای تعیین رسیدگی در این میوه ها استفاده کرد. برداشت 
میوه های هلو و شلیل در خراسان رضوی بسته به زودرس و دیر رس بودن ارقام مختلف از اواخر 
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اردیبهشت  ماه شروع و تا اوایل مهرماه ادامه می یابد. زمان مناسب برداشت برای ارقام مختلف هلو 
و شلیل به شرح زیر است: 

ارقام هلوی سرخ و سفید و إلبرتا در تاریخ 11 تیرماه )95 روز بعد از مرحله تمام گل یا 1513/1  ■
واحد حرارتی(، هلو رقم سبز مشهد در تاریخ 11 مرداد ماه )124روز بعد از مرحله تمام گل یا 
2235/8 واحد حرارتی( و شلیل رقم کیوتا در تاریخ 4 مرداد ماه )124روز بعد از مرحله تمام 

گل یا 2099/2 واحد حرارتی(.

شکل۲-شکلظاهریميوهشليلرقمكيوتادرهنگامبرداشت


شکل۳-شکلظاهریميوههلودرهنگامبرداشت
)بهترتيبازراستبهچپرقمهایسبزمشهد،إلبرتاوسرخوسفيد(
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در هنگام برداشـت، مقدار ماده جامد انحلال پذیر، 11 تا 12درصد، اسـید قابل تیتراسـیون،  ■
0/7درصـد )یـا کمتـر( و میزان سـفتی بافت تا 13/5نیوتن اسـت. بـرای اندازه گیری میزان 

سـفتی بافت می توان از دسـتگاه پنترومتر اسـتفاده کرد )شکل4(. 

شکل۴-اندازهگيریميزانسفتیميوههلوباپنترومتردستی

پیش سرد کردن میوه های هلو و شلیل

ــالا اســت.  ــگام رســیدگی و برداشــت ب ــلیل در هن ــو و ش ــای هل ــرارت میوه ه ــه ح درج
ــوه و  ــاد می ــث فس ــلیل باع ــو و ش ــد هل ــاس مانن ــولات حس ــه ای در محص ــرارت مزرع ح
ــه اتیلــن  افزایــش فعالیــت آنزیمــی، افزایــش ســرعت تنفــس، تولیــد اتیلــن و حساســیت ب
می شــود. افزایــش ایــن فعالیت هــا ســبب کاهــش کیفیــت تجــاری میــوه و مــدت انبارمانــی 
آن می شــود. بنابرایــن، بــرای حمــل و یــا نگهــداری ایــن میوه هــا بایــد دمــای درونــی آنهــا 
را کاهــش داد. بــرای ایــن منظــور، روش پیش ســرد کــردن بــا آب ســرد )هیدروکولینــگ( از 
طریــق غوطــه وری میــوه در آب بــا دمــای 5 درجــة سلســیوس بــه مــدت 5 دقیقــه پیشــنهاد 
می شــود. ایــن عمــل ســبب افزایــش میــزان ســفتی بافــت میوه هــای هلــو و شــلیل در طــول 
ــاند.  ــل می رس ــه حداق ــا را ب ــزان کاهــش وزن میوه ه ــداری در ســردخانه می شــود و می نگه
ــوای  ــان ه ــتفاده از جری ــا اس ــد ب ــا بای ــطحی میوه ه ــت س ــردن، رطوب ــرد ک ــد از پیش س بع

ــه شــود.  ایجادشــده به وســیله پنکــه گرفت



 11      . . . . . . . . . . . . . . . نکات فنی در برداشت، بسته بندی و نگهداری میوه های هلو و شلیل   

عملیات آماده سازی هلو و شلیل برای حمل  و نقل و نگهداری

پـس از برداشـت میوه هـای هلو و شـلیل، انجام عملیات زیر باعث حفـظ بهتر کیفیت میوه، 
طـی حمل  و نقل و نگهداری می شـود.

جداسازی و درجه بندی

به منظـور جداسـازی و درجه بنـدی بایـد میوه هـای آسـیب دیده، بدشـکل، لهیـده، نـارس، 
ترک خـورده و هم چنیـن هـر نـوع آلودگـی به مـواد خارجـی )شـامل گل ولای و هرگونـه مواد 
خارجی روی سـطح میوه مانند دمبرگ، مواد گیاهی، خس و خاشـاک و...( را از میوه های سـالم 
جـدا کـرد و سـپس میوه هـا را ازلحاظ رقم، اندازه، و میزان رسـیدگی درجه بندی کرد )شـکل 5(.

شکل۵-الف(ميوههایتازهبرداشتشدهوجداسازیودرجهبندینشده
ب(ميوههایدرجهبندیشده

ضد عفونی

میوه هـای هلـو و شـلیل، بـه دلیـل بافـت خاصـي کـه دارنـد به شـدت درمقابـل عوامـل 
بیمـاری زای قارچي حسـاس هسـتند، به طوري که بعضـي از این عوامل بیمـاری  زا حتي قبل از 
برداشـت نیـز موجـب آلودگي محصـول و ایجاد خسـارت مي شـوند. مهم ترین انواع پوسـیدگي 
این میوه ها پس از برداشـت پوسـیدگی خاکسـتری، پوسـیدگی قهوه ای، پوسـیدگی رایزوپوسی 

و پوسـیدگی آنتراکنوزی اسـت )شکل 6(.
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از علائم پوسیدگی خاکستری، ایجاد لکه های قهوه ای  رنگ در هر قسمتی از سطح میوه هست  ■
که در محل های نگهداری مرطوب توده ای کپکی با رنگ سفید و در شرایط نگهداری خشک، 

اسپورهای خاکستری ـ قهوه ای رنگ ایجاد می شود. محل آسیب نرم و مرطوب است. 

پوسیدگی قهوه ای به شکل لکه های قهوه ای مدور و سطحی، اغلب در محل زخم میوه ها و  ■
درنهایت، فساد و پوسیدگی نرم در تمام قسمت های میوه ظاهر می شود. 

از ویژگی های بارز پوسیدگی رایزوپوسی در جعبه های بارگیری شده، این است که توده  ■
سفید میسلیومی همراه با دستک های میسلیومی طویل رشد می کندکه به میوه های مجاور 
سرایت می کنند و موجب آلودگی آن ها می شوند. اسپورانژهای سیاه قارچ به مقدار زیاد در لبه 

جعبه های پر از میوه دیده می شوند. 

از علائم بیماری آنتراکنوزی، ایجاد لکه های نامنظم، کمی فرورفته و در مراحل پیشرفته ایجاد  ■
لکه های بافت مرده در مغز میوه است. 

شکل6-انواعپوسيدگیهایمهمدرميوههایهلووشليل
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گرچــه مدیریــت خــوب مزرعــه می توانــد بــه کنتــرل آلودگــی پــس از برداشــت کمــک 
کنــد، روش هــای دیگــر نیــز بــرای کنترل بیمــاری بعــد از برداشــت، خصوصــاً بــرای میوه های 
ــر  ــای زی ــوان از تیماره ــن منظــور می ت ــاز هســتند. بدی ــورد نی ــار، م ــداری شــده در انب نگه

اســتفاده کــرد.
غوطـه وری در محلـول قارچ کش های بنزیمیدازول، کاپتان، ایپرودیـون، دیکلران و بنومیل  ■

بـا غلظت 500  تا 1000 قسـمت در میلیون به مـدت 0/5دقیقه.

غوطـه وری در آب گـرم 50 درجه  سلسـیوس به مدت 1 دقیقه و غوطـه وری در آب گرم 45  ■
درجـه  سلسـیوس به مـدت 3 دقیقـه. البته باید توجه داشـت که دما از 50 درجه سلسـیوس 
بالاتـر نـرود، زیـرا بافـت میـوه هلـو در اثـر اسـتفاده از آب بـا دماهـای بـالا )حـدود50 تا 

60درجه  سلسـیوس( آسـیب می بیند.

بسته بندی

بـرای بسـته بندی میوه هـای هلـو و شـلیل از شـانه های پلاسـتیکی اسـتفاده می شـود 
)شـکل7(. بهتـر اسـت کـه شـانه های پلاسـتیکی بـا فیلم هـای پلی پروپیلـن بـدون سـوراخ 
)ضخامـت40 میکـرون( و یـا بـا فیلم هـای پلی اتیلن با دانسـیته پائین )ضخامـت70 میکرون با 
200 عددسـوراخ 2 میلی متـری در مترمربـع( پوشـانده شـوند )شـکل 8(. این امر سـبب کاهش 

درصـد افـت وزنـی محصـول طـی حمـل بـه بازارهای دور دسـت می شـود.

شکل7-شانههایپلاستيکیمناسببرایبستهبندیهلووشليل
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شکل۸-الف(فيلمبستهبندیپلیاتيلنسوراخداربادانسيتهپایين
ب(فيلمبستهبندیپلیپروپيلن

نگهداری هلو و شلیل در سردخانه

میوه هـای هلـو و شـلیل به دلیـل طبیعـت خاص خـود و درصـد رطوبت بالا، سـریعاً فاسـد 
می شـوند و بایـد بلافاصلـه بعـد از برداشـت، آن هـا را در دمـای پائیـن نگهـداری کـرد. دمـا و 
رطوبـت نسـبی مناسـب بـرای نگهـداری این میوه هـا، به ترتیب صفـر تا 0/5درجه سلسـیوس 
و 90 تـا 95 درصـد گـزارش  شـده اسـت. آسـیب ناشـی از سـرما، نگهداری ایـن میوه هـا را در 
دمـای پایین محدود می کند. هرچند سـرمازدگی یا آسـیب ناشـی از سـرما، تحـت تأثیر ژنتیک 
هسـت، امـا درجه حـرارت و مدت  زمـان نگهـداری آن را تحریک می کند. از علائم سـرمازدگی 
در میوه هـای هلـو و شـلیل می تـوان به خشـک، آردی، الیافی شـدن بافت، چرمی شـدن بافت، 
کاهش درصد آب  میوه، سـخت شـدن بافت، قهوه ای شـدن گوشـت یا محفظه هسـته، تداخل 
رنگی گوشـت و قرمز شـدن قسـمت های داخلی اشـاره کرد. در مراحل پیشـرفته، آسـیب ناشی 
از سـرما باعـث جدا شـدن بافت گوشـت از هسـته و ایجاد حفـره در این منطقه می شـود. برای 
کاهـش و یـا محـدود کردن آسـیب ناشـی از سـرما پیشـنهاد می شـود کـه از روش هـای گرم 

کـردن متنـاوب طـی نگهداری سـرد و سـرد کردن با تأخیر اسـتفاده شـود.

در روش سرد کردن با تأخیر که به آن رسیدگی کنترل  شده نیز گویند، میوه ها بعد از برداشت  ■
و قبل از نگهداری در صفر درجه سلسیوس، 36 ساعت در دمای20 درجه سلسیوس نگهداری 

می شوند.
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برداشت در شرایط سرد نگهداری  ■ از  در روش گرمادهی متناوب، میوه ها بلافاصله پس 
می شوند ولی میوه ها هر10 تا 14روز، برای مدت یک روز در دمای20 درجه سلسیوس و یا 

نزدیک آن قرار می گیرند.

میوه های هلو و شلیل بسته بندی  شده، درصورت نگهداری در سردخانه با دمای صفر الی±1  ■
درجه سلسیوس و رطوبت 90تا 95، حداکثر به مدت 30 روز قابل نگهداری است.

نتیجه گیری

توصیه می شود برای برداشت میوه های هلو و شلیل در زمان مناسب، علاوه بر سبز زدایی  ■
رنگ زمینه پوست میوه، میزان ماده جامد انحلال پذیر، 11 تا 12درصد، اسید قـابل تیتر کردن 

0/7درصد )یا کمتر( و مقاومت در برابر فشار یا میزان سفتی بافت تا 13/5نیوتن  باشد.

برای کاهش دمای میوه ها پس از برداشت، روش پیش سردکردن با غوطه وری میوه درآب سرد  ■
)5 درجه سلسیوس به مدت 5 دقیقه( توصیه می شود.

بـرای کنتـرل و جلوگیـری از بیماری هـای پس از برداشـت، غوطه وری میوه هـا در آب گرم  ■
50 درجـه  سلسـیوس بـه  مـدت 1 دقیقـه و غوطـه وری در آب گـرم 45 درجـه  سلسـیوس 

به مـدت 3 دقیقـه توصیه می شـود.

برای بسته بندی، میوه های هلو و شلیل به صورت یک ردیف در شانه های پلاستیکی گذاشته  ■
شوند و در صورت حمل به بازارهای دوردست، شانه ها با فیلم های پلی پروپیلن باضخامت40 
میکرون و بدون سوراخ و یا با فیلم پلی اتیلن با دانسیته پائین و ضخامت70 میکرون با 200 

عدد سوراخ 2 میلی متری در مترمربع  پوشانده شوند.

برای جلوگیری از خسارت سرما، توصیه می شود میوه ها بعد از برداشت و قبل از نگهداری در  ■
صفر درجه سلسیوس، 36 ساعت در دمای 20 درجه سلسیوس نگهداری شوند و یا این که 
میوه ها بلافاصله پس از برداشت در شرایط سرد نگهداری شوند، اما هر10 تا 14 روز یک روز، 

میوه ها در دمای20 درجه سلسیوس و یا نزدیک آن قرار گیرند.

میوه های هلو و شلیل بسته بندی  شده، در صورت نگهداری در سردخانه با دمای صفر الی  ■
1± درجه سلسیوس و رطوبت 90 تا 95 درصد حداکثر به مدت 30 روز قابل نگهداری است.
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