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	ميوه ها و سبزيها -  انار – نگهداري در سردخانه  


	چاپ اول



آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها مرجع رسمي كشور است كه عهده دار وظيفه تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي (رسمي) ميباشد.

تدوين استاندارد در رشته هاي مختلف توسط كميسيون هاي فني مركب از كارشناسان مؤسسه، صاحبنظران مراكز و مؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت ميگيرد. سعي بر اين است كه استانداردهاي ملي، در جهت مطلوبيت ها و مصالح ملي وبا توجه به شرايط توليدي، فني و فن آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل: توليدكنندگان ،مصرف كنندگان، بازرگانان، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و سازمانهاي دولتي باشد.پيش نويس استانداردهاي ملي جهت نظرخواهي براي مراجع ذينفع واعضاي كميسيون هاي فني مربـوط ارسال ميشود و پس از دريـافت نظـرات وپيشنهادهـا در كـميته ملـي مرتبـط بـا آن رشته طرح ودر صورت تصويب به عنوان استاندارد ملي (رسمي) چاپ و منتشر مي شود.

پيش نويس استانداردهايي كه توسط مؤسسات و سازمانهاي علاقمند و ذيصلاح و با رعايت ضوابط تعيين شده تهيه مي شود نيز پس از طرح و بـررسي در كميته ملي مربوط و در صورت تصويب، به عنوان استاندارد ملي چاپ ومنتشرمي گردد. بدين ترتيب استانداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملي شماره ((5)) تدوين و در كميته ملي مربوط كه توسط مؤسسه تشكيل ميگردد به تصويب رسيده باشد.

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي استاندارد ميباشد كه در تدوين استانداردهاي ملي ضمن تـوجه به شرايط كلي ونيازمنديهاي خاص كشور، از آخرين پيشرفتهاي علمي، فني و صنعتي جهان و استانداردهـاي بين المـللي استفـاده مي نمايد.

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بيني شده در قانون به منظور حمايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي وعمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و ملاحظات زيست محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردها را با تصويب شوراي عالي استاندارد اجباري نمايد. مؤسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، اجراي استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آنرا اجباري نمايد.

همچـنين بمنظـور اطـمينان بخـشيدن به استفاده كنندگـان از خـدمات سازمانها و مؤسسات فعال در زمينه مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي كنندكان سيستم هاي مديريت كيفيت ومديريت زيست محيطي، آزمايشگاهها و كاليبره كنندگان وسايل سنجش، مؤسسه استاندارد اينگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأييد صلاحيت ايران مورد ارزيابي قرار داده و در صورت احراز شرايط لازم، گواهينامه تأييد صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت مي نمايد. ترويج سيستم بين المللي يكاها ، كاليبراسيون وسايل سنجش تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي ملي از ديگر وظايف اين مؤسسه مي باشد.
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استاندارد ميوه‌هاي‌ تازه‌ - انار - نگهداري‌ در سردخانه‌  كه‌ توسط‌ كميسيون‌هاي‌ فني‌ مربوطه‌تهيه‌ و تدوين‌ شده‌ و در سيصد و هفتاد و دومين‌ جلسه‌ كميته‌ ملي‌ استاندارد خوراك‌ وفرآورده‌هاي‌كشاورزي‌ مورخ‌ 12/9/81 مورد تصويب‌ قرار گرفته‌ است‌، اينك‌ به‌ استناد بند 1 ماده‌ 3 قانون‌ اصلاح‌قوانين‌ و مقررات‌ مؤسسه‌ استاندارد و تحقيقات‌ صنعتي‌ ايران‌ مصوب‌ بهمن‌ ماه‌ 1371 به‌ عنوان‌استاندارد ملي‌ ايران‌ منتشر مي‌شود.

براي‌ حفظ‌ همگامي‌ و هماهنگي‌ با تحولات‌ و پيشرفتهاي‌ ملي‌ و جهاني‌ در زمينه‌ صنايع‌، علوم‌ وخدمات‌، استانداردهاي‌ ملي‌ ايران‌ در مواقع‌ لزوم‌ تجديد نظر خواهد شد و هر گونه‌ پيشنهادي‌ كه‌براي‌ اصلاح‌ و تكميل‌ اين‌ استاندارد ارائه‌ شود، در هنگام‌ تجديدنظر در كميسيون‌ فني‌ مربوط‌ موردتوجه‌ قرار خواهد گرفت‌. بنابراين‌ براي‌ مراجعه‌ به‌ استانداردهاي‌ ملي‌ ايران‌ بايد همواره‌ از آخرين‌تجديدنظر آنها استفاده‌ كرد.

در تهيه‌ و تدوين‌ اين‌ استاندارد سعي‌ شده‌ است‌ كه‌ ضمن‌ توجه‌ به‌ شرايط‌ موجود و نيازهاي‌ جامعه‌،در حد امكان‌ بين‌ اين‌ استاندارد و استاندارد ملي‌ كشورهاي‌ صنعتي‌ و پيشرفته‌ هماهنگي‌ ايجاد شود.

منبع‌ها و ماخذي‌ كه‌ براي‌ تهيه‌ اين‌ استاندارد به‌ كار رفته‌ به‌ شرح‌ زير است‌ :

1 - علي‌ عبادي‌ و همكاران‌،مطالعه‌ اقليم‌ مناطق‌ كشت‌، ارقام‌ زير كشت‌، و بررسي‌ روش‌هاي‌ تعيين‌خصوصيات‌ كيفي‌ انار، تيرماه‌ 1379

2 - حبيب‌ بهزادي‌ شهر بابكي‌،پراكندگي‌ و تنوع‌ ارقام‌ انار در ايران‌، سازمان‌ تحقيقات‌، آموزش‌ وترويج‌ كشاورزي‌ ،پاييز 1377

3 - داريوش‌ شرافتيان‌،ميوه‌ انار، داشت‌،برداشت‌ و نگهداري‌، معاونت‌ امور باغباني‌ وزارت‌كشاورزي‌،زمستان‌ 1378 

4 - فيروزه‌ بهادران‌ باغبادراني‌، بررسي‌ تيمارهاي‌ آب‌ گرم‌ و پوشش‌ پلي‌ اتيلن‌ بر روي‌ عمر انباري‌ وكيفيت‌ انار، طرح‌ تحقيقاتي‌ كارشناسي‌ ارشد ،دانشكده‌ كشاورزي‌ كرج‌، اسفند 1379

5 - عبدالكريم‌ مرتضويها،اهميت‌ و علل‌ ترك‌ خوردگي‌ ميوه‌ انار، گزارش‌ اولين‌ سمينار بررسي‌ مسائل‌انار در ايران‌، انتشارات‌ جهاد دانشگاهي‌ دانشكده‌ كشاورزي‌ و دانشكده‌ منابع‌ طبيعي‌ دانشگاه‌ تهران‌1366

6 - داريوش‌ شرافتيان‌، ولي‌ الله‌ رنجبر،بررسي‌ اثرات‌ زمان‌ برداشت‌ ودرجه‌ حرارت‌ در افزايش‌ عمرانباري‌ انار رقم‌ ملس‌ ساوه‌، موسسه‌ تحقيقات‌ اصلاح‌ وتهيه‌ نهال‌ وبذر 

7 - آمار نامه‌ كشاورزي‌،سال‌ زراعي‌ 77-76 ،ارديبهشت‌ 78، انتشارات‌ وزارت‌ كشاورزي‌ 

8 - Elyatem , S.M. and A.A. Kader .1984 ,Postharvest Phisiology and Storagebehavior of pomegranate fruits ,Scientia Horticulture.

9 - Koksal ,A.I 1989 .Research on the Storage of pomegranate under differentcondition ,Acta Horticulture.

10 - Pota , S.S. Keta ,M.L.C ,thongtham .1989 .Effect of packing materials andtemperatures on quality and storage life of pomegranate fruits , Hort Abstract.

11 - Paul Boxter , 1993 pomegranate , pan Macmillan publishers.

مقدمه‌ 

انار 
گياهي‌ است‌ از خانواده‌ پونيكاسه‌ 
كه‌ ميوه‌ آن‌ به‌ مصرف‌ خوراك‌انسان‌ مي‌رسد. انار درختچه‌اي‌ قديمي‌ است‌ كه‌ از زمان‌هاي‌ دور از ايران‌ به‌ سوي‌ شرق‌ تا چين‌، هندواز غرب‌ توسط‌ اسكندر مقدوني‌ به‌ يونان‌ و ساير كشورهاي‌ پيرامون‌ درياي‌ مديترانه‌ رفته‌ و از آنجا به‌اسپانيا رسيده‌ است‌،سپس‌ همراه‌ مبلغان‌ مذهبي‌ به‌ مكزيك‌ وساير جاهاي‌ دنيا برده‌ شده‌ است‌ .

انار درختچه‌اي‌ است‌ كه‌ افزون‌ بر ميوه‌،گل‌، پوست‌ ميوه‌، پوست‌ ريشه‌، پوست‌ ساقه‌ وحبه‌ و دانه‌ آن‌از دير باز در پزشكي‌ بعنوان‌ دارو و در صنعت‌ براي‌ دباغي‌ ورنگرزي‌ بكار مي‌رود. اين‌ گياه‌ به‌ خاطرداشتن‌ گلهاي‌ زيبا و بزرگ‌ در برخي‌ از جاها به‌ عنوان‌ يك‌ گياه‌ زينتي‌ كشت‌ مي‌شود وگاه‌ نيز به‌ خاطرشاخه‌هاي‌ كم‌ و بيش‌ خاردارش‌ بعنوان‌ يك‌ گياه‌ دفاعي‌ ياپرچين‌ در پيرامون‌ باغ‌ها و كشت‌ زارهاكاشته‌ مي‌شود.

ميوه‌ انار را مي‌توان‌ ماهها در سردخانه‌ نگهداري‌ نمود و افزون‌ برتازه‌ خوري‌ بگونه‌هاي‌ ديگر مانند:ناردان‌، كنسانتره‌،آب‌ ميوه‌، رب‌، شربت‌ وسركه‌ از آن‌ بهره‌گيري‌ كرد، حبه‌هاي‌ آن‌ را روي‌ ژله‌، سالاد وشيريني‌ گذاشته‌ و به‌ اين‌ گونه‌ به‌ بازار مي‌دهند. هم‌ اكنون‌ كشورهاي‌ مهم‌ توليد كننده‌ انارايران‌،ازبكستان‌ و اسپانيا مي‌باشند. به‌ دليل‌ بهره‌گيري‌ اندك‌ از اين‌ گياه‌ در كشورهاي‌ اروپايي‌ وآمريكايي‌، پژوهش‌ چنداني‌ روي‌ آن‌ انجام‌ نگرفته‌ است‌.

انار از ديد مزه‌(شيرين‌، ترش‌ و ملس‌) نازكي‌ و كلفتي‌ پوست‌ ميوه‌، درشتي‌ و ريزي‌ ميوه‌، رنگ‌ حبه‌،زودرس‌ يا ديررس‌ بودن‌ داراي‌ رقم‌هاي‌ گوناگون‌ مي‌باشد و در جاهاي‌ مختلف‌ كشور نام‌هاي‌ متفاوتي‌دارند. انارهاي‌ ملس‌، پوست‌ كلفت‌، سياه‌ دانه‌ و ديررس‌ براي‌ نگهداري‌ در سردخانه‌ مناسب‌مي‌باشد. از آنجا كه‌ بهره‌گيري‌  از سرما براي‌ نگهداري‌ خوراكي‌ها رو به‌ گسترش‌ مي‌باشد به‌ نگارش‌اين‌ استاندارد پرداخته‌ شد.

ميوه‌هاي‌ تازه‌ - انار - نگهداري‌ در سردخانه‌

1
هدف‌ 

آماج‌ نگارش‌ اين‌ آئين‌ كار نشان‌ دادن‌ روشهاي‌ كلي‌ نگهداري‌ انار در سردخانه‌، ويژگيها، روش‌هاي‌آزمون‌ و بسته‌ بندي‌ آن‌ براي‌ مصرف‌ خوراكي‌ و عرضه‌ در خارج‌ از فصل‌ بگونه‌ تازه‌ مي‌باشد. كه‌پيروي‌ از آنها در برداشت‌ 

، جور كردن‌، ترابري‌،نگهداري‌ و عرضه‌ مايه‌ پاسداري‌ هر چه‌ بيشتر چوني‌، تازگي‌ و ويژگيهاي‌ رقم‌ انارمورد عمل‌ و پيشگيري‌ از خرابي‌ آن‌ خواهد بود.

2

دامنه‌ كاربرد

اين‌ آئين‌ نامه‌ درباره‌ همه‌ رقم‌هاي‌ انارهايي‌ كه‌ داراي‌ توانايي‌ (قابليت‌) نگهداري‌ در سردخانه‌ بوده‌ وسرما را بدون‌ آسيب‌ ديدن‌ تحمل‌ كرده‌ و سالم‌ مي‌مانند كاربرد دارد.

3

مراجع‌ الزامي‌ 

مدارك‌ الزامي‌ زير حاوي‌ مقرراتي‌ است‌ كه‌ در متن‌ اين‌ استاندارد به‌ آنها ارجاع‌ داده‌ شده‌ است‌. به‌ اين‌ترتيب‌ آن‌ مقررات‌ جزئي‌ از اين‌ استاندارد محسوب‌ مي‌شود. در مورد مراجع‌ داراي‌ تاريخ‌ چاپ‌ و / يا تجديدنظر، اصلاحيه‌ها و تجديدنظرهاي‌ بعدي‌ اين‌ مدارك‌ مورد نظر نيست‌. معهذا بهتر است‌كاربران‌ ذينفع‌ اين‌ استاندارد امكان‌ كاربرد آخرين‌ اصلاحيه‌ها و تجديدنظرهاي‌ مدارك‌ الزامي‌ زير رامورد بررسي‌ قرار دهند. در مورد مراجع‌ بدون‌ تاريخ‌ چاپ‌ و / يا تجديد نظر، آخرين‌ چاپ‌ و / ياتجديد نظر آن‌ مدارك‌ الزامي‌ ارجاع‌ داده‌ شده‌ مورد نظر است‌.

استفاده‌ از مراجع‌ زير براي‌ كاربرد اين‌ استاندارد الزامي‌ است‌ :

استاندارد ملي‌ ايران‌ 1899 :سال‌ 1375 آيين‌ كار ساختمان‌، تجهيزات‌ و ايمني‌ سردخانه‌هاي‌ موادخوراكي‌ 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 262 :سال‌ 1377 ويژگيهاي‌ انار 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 1277 :سال‌ 1355 جعبه‌هاي‌ چوبي‌ مخصوص‌ بسته‌ بندي‌ ميوه‌ها و سبزي‌هاي‌تازه‌ 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 2923 :سال‌ 1373 كارتن‌ براي‌ بسته‌ بندي‌ ميوه‌ها و سبزي‌هاي‌ تازه‌ 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 3399 :سال‌ 1373 آيين‌ كار چيدن‌ كالا در سردخانه‌ مواد غذايي‌ 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 3589: سال‌ 1374 آيين‌ كار محاسبه‌ ظرفيت‌ وزني‌ سالن‌ نگهداري‌ مواد غذايي‌ 

استاندارد ملي‌ ايران‌ 2836 :سال‌ 1373 نمونه‌ برداري‌ از فرآورده‌هاي‌ كشاورزي‌ بسته‌ بندي‌ شده‌ كه‌مصرف‌ غذايي‌ دارند.

استاندارد ملي‌ ايران‌ 2685 :سال‌ 1373 روش‌هاي‌ آزمون‌ آب‌ ميوه‌ ها

4


اصطلاحات‌ و تعاريف‌ 

در اين‌ استاندارد اصطلاحات‌ و / يا واژه‌ها با تعاريف‌ زير بكار مي‌رود :

4-1


انار

به‌ ميوه‌ درخت‌ انار با نام‌ علمي‌ Punica granatum  L. گفته‌ مي‌شود.

4-2


انار تازه‌

به‌ اناري‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ پلاسيده‌ نشده‌ و شاداب‌ باشد.

4-3


انار پاك‌ 

به‌ اناري‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ در پهنه‌ بيروني‌ بدون‌ چيزهاي‌ بيگانه‌ (مواد خارجي‌) ديدني‌ باشد.

4-4


انار سالم‌

به‌ اناري‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ بدون‌ آسيب‌ ديدگي‌ مانند: سوختگي‌ ،خراشيدگي‌، ترك‌ خوردگي‌ ،سوراخ‌ شدگي‌، لهيدگي‌، سرمازدگي‌، يخ‌ زدگي‌، كپك‌ زدگي‌ و آفت‌ زدگي‌ و همانند آن‌ و بدون‌ نارسي‌،بدشكلي‌ و ناهمگوني‌ باشد.

4-5


سوختگي‌ 

به‌ خشكيدگي‌ ،سخت‌ شدن‌ و دگرگوني‌ رنگ‌ پوست‌ انار گفته‌ مي‌شود.

4-6


خراشيدگي‌ 

به‌ آسيب‌ برخاسته‌ از عامل‌هاي‌ گوناگوني‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ پوست‌ را خراش‌ دهند.

4-7


ترك‌ خوردگي‌ 

به‌ تركيدن‌ و باز شدن‌ پوست‌ ميوه‌ گفته‌ مي‌شود.

4-8


سوراخ‌ شدگي‌ 

به‌ سوراخ‌ شدن‌ پوست‌ ميوه‌  گفته‌ مي‌شود.

4-9


لهيدگي‌

به‌ آسيب‌هاي‌ برخاسته‌ از فشار  گفته‌ مي‌شود.

4-10


سرمازدگي‌

به‌ آسيب‌هاي‌ برخاسته‌ از سرما گفته‌ مي‌شود كه‌ پوست‌ ميوه‌ بر اثر سرما رنگ‌ آن‌ دگرگون‌ مي‌گردد و دربرخي‌ موارد به‌ بافت‌ زير پوست‌ آسيب‌ مي‌زند.

4-11


يخ‌ زدگي‌ 

به‌ آسيب‌هاي‌ برخاسته‌ از سرماي‌ زياد  گفته‌ مي‌شود بگونه‌اي‌ كه‌ پوست‌ و حبه‌ ميوه‌ يخ‌ زده‌ و چوني‌آن‌ مانند (رنگ‌ ،بو، مزه‌ و بافت‌ آن‌)  دگرگون‌ شده‌ باشد.

4-12


آفت‌ زدگي‌ 

به‌ نشانه‌هاي‌ برخاسته‌ از پركاري‌ آفت‌ها روي‌ انار گفته‌ مي‌شود كه‌ در درون‌ يا پهنه‌ بيروني‌ ميوه‌ باچشم‌ سالم‌ بدون‌ بهره‌گيري‌ از ريزبين‌ ديده‌ شود.

4-13


آفت‌ 

به‌ تمام‌ عامل‌هاي‌ زنده‌ مانند: شش‌ پايان‌ (حشره‌ها)، كنه‌ها، قارچ‌ها (كپك‌ها)  ،باكتري‌ها،ويروس‌ها،نماتدها (در هر يك‌ از دوران‌ بالندگي‌) گفته‌ مي‌شود كه‌ در هنگام‌ بالندگي‌، جابجايي‌، نگهداري‌ وترابري‌ انار به‌ آن‌ تاخته‌  و چندي‌ و چوني‌ انار را كاهش‌ مي‌دهد.

يادآوري‌ - از آفت‌هاي‌ مهم‌ انار مي‌توان‌ كرم‌ گلوگاه‌
 ،كنه‌ ،شته‌ ،قارچ‌ و نماتد را نام‌ برد.

4-14


نارسي‌ 

به‌ نداشتن‌ بالندگي‌ بسنده‌ ميوه‌ انار گفته‌ مي‌شود كه‌ بسته‌ به‌ رقم‌،رنگ‌ وشفافيت‌ پوست‌ كامل‌ نگشته‌ودانه‌ها به‌ آساني‌ از پره‌ها جدا نمي‌گردد و از ديد رنگ‌ ،اندازه‌ و مزه‌ كاستي‌ دارند.

4-15


بدشكلي‌ 

به‌ اناري‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ شكل‌ سرشتي‌ خود را بدست‌ نياورده‌ و يا از دست‌ داده‌ است‌ .

4-16


ناهمگوني‌ 

به‌ يك‌ دست‌ نبودن‌ انار از ديد رقم‌، اندازه‌ و رنگ‌ گفته‌ مي‌شود.

4-17


انار رسيده‌

به‌ اناري‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ از ديد فيزيولوژيك‌ بالندگي‌ بسنده‌ داشته‌ و تركيبات‌ شيميائي‌ آن‌ كامل‌ شده‌باشد.

4-18


چيزهاي‌ بيگانه‌ ديدني‌

به‌ هر چيزي‌ جز انار گفته‌ مي‌شود كه‌ روي‌ انار و يا دربسته‌ آن‌ ديده‌ شود.

4-19


سردخانه‌

به‌ مجموعه‌اي‌ از ساختمان‌ و تجهيزات‌ گفته‌ مي‌شود كه‌ بتواند شرايط‌ ويژه‌ نگهداري‌ انار را از ديد دماو دمه‌ و ديگر شرايط‌ مورد نياز در مدت‌ نگهداري‌ مورد نظر تامين‌ كند، به‌ آيين‌ كار ملي‌ 1899 سال‌1375 رجوع‌ شود.

4-20


بيماريهاي‌ قارچي‌ (پوسيدگي‌ وترشيدگي‌)

به‌ پيامد بالندگي‌ ميكروارگانيسم‌هاي‌ فاسد كننده‌ (قارچ‌ ومخمر) در انار آسيب‌ ديده‌ (ناسالم‌) گفته‌مي‌شود كه‌ در آغاز ايجاد بو و مزه‌ ناخوشايند كرده‌ وبا پيشرفت‌ بيماري‌ خرابي‌ ولهيدگي‌ بخشي‌ ازميوه‌ يا همه‌ آن‌ را به‌ دنبال‌ دارد.

5

برداشت‌،گزينش‌، جور كردن‌،بسته‌ بندي‌ و جابجايي‌ 

5-1

برداشت‌ انار 

رسيدن‌ انار تدريجي‌ بوده‌ و هنگام‌ برداشت‌ آن‌ از بيستم‌ مرداد درباره‌ برخي‌ از رقم‌هاي‌ زودرس‌ ساوه‌مانند آلگ‌ تا پانزدهم‌ آبان‌ درباره‌ رقم‌هاي‌ ديررس‌ مانند ملس‌ ساوه‌، بجستان‌ وفردوس‌ مي‌باشد، دربرداشت‌ انار راهكارهاي‌ زير در ديد باشد:

يادآوري‌ - از آنجايي‌ كه‌ انارهاي‌ بدست‌ آمده‌ از گل‌هاي‌ اول‌ و تا حدودي‌ دوم‌ از چوني‌ (كيفيت‌) بهتري‌برخوردار مي‌باشند اين‌ گونه‌ ميوه‌ها براي‌ نگهداري‌ در سردخانه‌ بهتر مي‌باشد.

5-1-1

ميوه‌ را بايد در ساعت‌هاي‌ آغازين‌ روز كه‌ هوا خنك‌ بوده‌ و باران‌ نبارد چيد و اگر ميوه‌ به‌هر دليلي‌ نم‌ دار باشد آن‌ را بايد خشك‌ كرد.

5-1-2

از آنجا كه‌ انار با دست‌ برداشت‌ مي‌شود، بهترين‌ راه‌ آن‌ است‌ كه‌ از قيچي‌ باغباني‌بهره‌گيري‌ نمود و يابا يك‌ دست‌ شاخه‌ و با دست‌ ديگر ميوه‌ را وارو به‌ سويي‌ كه‌ روي‌ شاخه‌ است‌چرخاند تا كنده‌ شود و يا آنگاه‌ آن‌ را به‌ آرامي‌ دربسته‌ (سطل‌، كيسه‌ ،سبد و...) گذاشت‌.

5-1-3

در كاربري‌ برداشت‌ بايد بگونه‌اي‌ باشد كه‌ انار آسيبي‌ نبيند.

5-1-4

در كاربري‌ رنگ‌ ميوه‌ يكدست‌ و نزديك‌ به‌ رنگ‌ سرشتي‌ رقم‌ آن‌ وقتي‌ به‌ بالندگي‌ بسنده‌مي‌رسد باشد.

5-1-5

بايد حبه‌ها به‌ اندازه‌ بسنده‌ رسيده‌ بوده‌ و به‌ آساني‌ از پره‌ها جدا شوند و مزه‌ سرشتي‌رقم‌ خود را داشته‌ باشند.

5-2

گزينش‌ رقم‌ 

تنها رقم‌هايي‌ را براي‌ نگهداري‌ بايد برگزيد كه‌ داراي‌ ماندگاري‌ خوب‌ باشد، انار جاهاي‌ گرم‌ و خشك‌كه‌ پوست‌ كلفتي‌ داشته‌ و نيز بيشتر رقم‌هاي‌ ديررس‌ پوست‌ سفيد مانند گل‌ وزاغ‌ تفت‌ يزد ماندگاري‌بهتري‌ دارند. انارهاي‌ هر رقم‌ بايد پيش‌ از نگهداري‌ بررسي‌ و تنها آنهايي‌ را گزينش‌ كرد كه‌ ويژگيهاي‌زير را دارا باشند :

5-2-1


سالم‌ باشد.

5-2-2


رسيده‌ باشد .

5-2-3


در كاربري‌ رنگ‌ ،شكل‌ و اندازه‌ همگون‌ داشته‌ باشد.

5-2-4


پاك‌ باشد.

5-2-5


اسيديته‌ برخي‌ از رقم‌هاي‌ ماندگار انار برابر جدول‌ شماره‌ 1 باشد.

5-2-6


چيزهاي‌ جامد محلول‌ در آب‌ برخي‌ از رقم‌هاي‌ ماندگار انار برابر جدول‌ شماره‌ 1 باشد.

5-3


جور كردن‌ ودرجه‌ بندي‌ 

انارهاي‌ سالم‌ را از ديد رقم‌، اندازه‌، رنگ‌، شكل‌ و رسيدگي‌ بسنده‌ جور كرده‌ و ميوه‌هاي‌ همسان‌ وناهمسان‌ را در بسته‌هاي‌ جداگانه‌ بگذاريد. اين‌ كار را مي‌توان‌ در انارستان‌ (باغ‌ انار) پس‌ از برداشت‌ ويا در آمادگاه‌ سردخانه‌ انجام‌ داد، در اين‌ مرحله‌ بايد تلاش‌ كرد ميوه‌ كاستي‌ دار همراه‌ انار سالم‌ نباشد.

اگر بخواهند انار را درجه‌ بندي‌ كنند، اينكار را ميتوان‌ همزمان‌ با جور كردن‌ يا در طول‌ نگهداري‌ و ياپس‌ از آن‌ در سردخانه‌ پيش‌ از عرضه‌ به‌ بازار برابر آيين‌ كار ملي‌ شماره‌ 262 سال‌ 1377 انجام‌ داد.

يادآوري‌ - به‌ هر حال‌ جور كردن‌ و درجه‌ بندي‌ با توجه‌ به‌ شرايط‌ كار در سردخانه‌ در زمان‌ عرضه‌ انار به‌بازار دوباره‌ انجام‌ شود.

5-4


بسته‌ بندي‌ 

بسته‌ بندي‌ بايد بگونه‌اي‌ باشد كه‌ انار را بتوان‌ با كمترين‌ آسيب‌ جابجا، ترابري‌،نگهداري‌ و به‌ بازارعرضه‌ كرد.بنابراين‌ بسته‌ بايد :

5-4-1


به‌ اندازه‌ بسنده‌ محكم‌ باشد.

5-4-2


كف‌ و ديواره‌هاي‌ آن‌ نرم‌ و صاف‌ باشد.

5-4-3


داراي‌ سوراخ‌هاي‌ لازم‌ براي‌ دستيابي‌ ميوه‌ به‌ هواي‌ سردخانه‌ باشد.

5-4-4


پاك‌ وبدون‌ بوي‌ ناخوشايند باشد .

5-4-5


بگونه‌اي‌ باشد كه‌ انار را در يك‌ يا بيشينه‌ دو رديف‌ جوري‌ چيد كه‌ رويه‌ بيروني‌ ميوه‌ها باهم‌ تماس‌ نداشته‌  باشد .چنانچه‌ براي‌ بسته‌ بندي‌ از كارتن‌ يا جعبه‌ هاي‌ چوبي‌ بهره‌گيري‌ شود وويژگيهاي‌ آن‌ بايد برابر استانداردهاي‌ ملي‌ 1277 و 2923 باشد.

يادآوري‌ - بهتر است‌ هر انار در يك‌ پوشش‌ ويژه‌(سبك‌ ،نازك‌ وسوراخ‌ دار
. پوشانده‌ شده‌، سپس‌ در شانه‌هاي‌ ويژه‌(مانند شانه‌ تخم‌ مرغ‌)از جنس‌ بسپار (پليمري‌) وسلولزي‌ گذاشته‌ شود وروي‌ رديف‌ اول‌ از بالشتك‌ يانوارهاي‌ سلولزي‌بهره‌گيري‌ شود.

6

جابجايي‌ وترابري‌ انار

جابجايي‌ و ترابري‌ انار بايد به‌ آرامي‌ انجام‌ گيرد تا از آسيب‌ و ضربه‌ ديدن‌ آن‌ جلوگيري‌ شود.

6-1


بهتر است‌ بسته‌هاي‌ انار در همان‌ روز برداشت‌ به‌ تندي‌ به‌ سردخانه‌ برده‌ شود.

6-1-1


اگر ترابري‌ انار به‌ سردخانه‌ در همان‌ روز برداشت‌ انجام‌ نگيرد ولي‌ امكان‌ خنك‌ كردن‌ وخنك‌ نگهداشتن‌ آن‌ در محل‌ برداشت‌ موجود باشد بايد از اين‌ امكان‌ها براي‌ خنك‌ كردن‌ ميوه‌ پيش‌از ترابري‌ به‌ سردخانه‌ بهره‌گيري‌ كرد.

6-1-2


اگر ترابري‌ فوري‌ انار به‌ سردخانه‌ انجام‌ نگيرد و امكان‌ هايي‌ هم‌ براي‌ خنك‌ كردن‌ آن‌ دردسترس‌ نباشد بايد بسته‌هاي‌ ميوه‌ را در زيرزمين‌ ياجاي‌ بام‌ دار و زير سايبان‌ نگهداري‌ و هر چه‌ زودترآنها را به‌ سردخانه‌ برد.

6-2


بهره‌گيري‌ از كاميون‌هاي‌ يخچال‌ دار براي‌ ترابري‌ انار به‌ سردخانه‌ به‌ ويژه‌ اگر راه‌ درازباشد سفارش‌ مي‌شود.
 

7

نگهداري‌ 

نگهداري‌ انار در سردخانه‌ بر پايه‌هاي‌ زير استوار است‌ :

7-1

بهره‌گيري‌ از دماي‌ كم‌ براي‌ :

7-1-1

كم‌ كردن‌ انرژي‌ گرمايي‌ با خاستگاه‌ زيستي‌ ميوه‌

7-1-2

كم‌ كردن‌ بالندگي‌ ميكروارگانيسم‌هاي‌ فاسد كننده‌ و جلوگيري‌ از خراب‌ شدن‌ ميوه‌ 

7-1-3

جلوگيري‌ از دگرگونيهاي‌ تند چوني‌ و چندي‌ ميوه‌ با خاستگاه‌ پركاري‌ بيوشيميائي‌ ميوه‌تعيين‌ دماي‌ بهينه‌ براي‌ نگهداري‌ انار به‌ عامل‌هاي‌ گوناگوني‌ مانند: رقم‌، ماندگاري‌ ،نقطه‌ يخ‌ زدگي‌ وحساسيت‌ به‌ سرمازدگي‌ بستگي‌ دارد. دماي‌ نگهداري‌ برخي‌ از رقم‌هاي‌ ماندگار در جدول‌ شماره‌ 1آمده‌ است‌ .

7-2

بهره‌گيري‌ از دمه‌ بالا براي‌ كاهش‌ بخار شدن‌ آب‌ ميوه‌ و پاسداري‌ از شادابي‌ و آبداري‌آن‌ براي‌ دستيابي‌ به‌ دمه‌ بهينه‌ در هواي‌ سردخانه‌، دامنه‌ دمه‌ نسبي‌ 

80-70 درصد پيشنهاد مي‌گردد.

7-3


گردش‌ هوا

از آنجا كه‌ پيرامون‌ انار در پي‌ بخار شدن‌ آب‌ از پوست‌ ميوه‌ تا آنجا افزايش‌ مي‌يابد كه‌ فشار بخار آن‌ بافشار بخار آب‌ موجود در بين‌ سلولهاي‌ پوست‌ ميوه‌ برابر شود. بنابراين‌ براي‌ كاهش‌ بخار شدن‌  آب‌ميوه‌ از يك‌ سو و نابهينه‌ كردن‌ شرايط‌ براي‌ پركاري‌ ميكروب‌هاي‌ فاسد كننده‌ (كپك‌  و مخمر) از سوي‌ديگر مي‌توان‌ از بادزن‌ هايي‌ با دور قابل‌ كنترل‌ در تبخير كننده‌ بهره‌گيري‌ كرد تا به‌ گردش‌ هواي‌بهينه‌اي‌ دست‌ يافت‌ جابجايي‌ هوا 40 بار در ساعت‌ سفارش‌ مي‌شود.

 7-4


پيش‌ سرد كردن‌ 

چنانچه‌ دماي‌ انار را در باغ‌ كاهش‌ نداده‌ باشند، به‌ محض‌ رسيدن‌ آن‌ به‌ سردخانه‌، بايد دماي‌ ميوه‌ را تاc10+ پايين‌ آورد. اين‌ كار مي‌تواند پيش‌ از جور كردن‌ يادر هنگام‌ جور كردن‌، درجه‌ بندي‌ و بسته‌ بندي‌ انجام‌ گيرد.

7-5


چوني‌ انار 

براي‌ دستيابي‌ به‌ بيشترين‌ ماندگاري‌ بايد تنها ميوه‌ هايي‌ را در سالن‌ نگهداري‌ سردخانه‌ بارچيني‌ كردكه‌ از چوني‌ بهينه‌ مانند:سالم‌ و رسيده‌ بودن‌ برخوردار باشند.همانگونه‌ كه‌ در بندهاي‌ 5-1 و 5-2اشاره‌ شده‌ است‌.

7-6


گندزدايي‌ 

براي‌ دستيابي‌ به‌ ماندگاري‌ بهينه‌ سفارش‌ مي‌شود انار را با يكي‌ از روش‌هاي‌ زير براي‌ نابودي‌ كرم‌گلوگاه‌ (احتمالي‌ موجود در برخي‌ از انارهاي‌ به‌ ظاهر سالم‌) ونيز جلوگيري‌ از بالندگي‌ميكروارگانيسم‌هاي‌ فاسد كننده‌ تيمار كرد:

7-6-1


تيمار فيزيكي‌

7-6-1-1 افزايش‌ دي‌ اكسيد كربن

‌7-6-1-2

تابش‌ پرتوهاي‌ يونيزه‌ (با ديد مراجع‌ داراي‌ صلاحيت‌)

7-6-1-3

بهره‌گيري‌ از آب‌ گرم‌ C050   به‌ مدت‌ 60 ثانيه‌ 

7-6-1-4

بهره‌گيري‌ از پوشش‌هاي‌ سرشتي‌ پذيرفتني‌ (مجاز) وغوطه‌ ور كردن‌ انار در آن‌ 

7-6-1-5

بهره‌گيري‌ از فشار باد به‌ اندازه‌ (8-6) اتمسفر

7-6-2


تيمار شيميائي‌  

چنانچه‌ تيمار فيزيكي‌ انار به‌ هر دليلي‌ انجام‌ نشود، مي‌توان‌ از آفت‌ كش‌هاي‌ سفارش‌ شده‌ از سوي‌مراجع‌ داراي‌ صلاحيت‌ (سازمان‌ حفط‌ نباتات‌) براي‌ تيمار شيميائي‌ بهره‌گيري‌ كرد.

7-7 بارچيني‌

 بارچيني‌ انار در سالن‌ نگهداري‌ سردخانه‌ بايد بگونه‌اي‌ باشد كه‌ هواي‌ سرد به‌ آساني‌ به‌ تمام‌ فرآورده‌برسد.آيين‌ كارهاي‌ 3399 و 3589 را ببينيد.

7-8


ماندگاري‌ 

ماندگاري‌ برخي‌ از انارهاي‌ قابل‌ نگهداري‌ در سردخانه‌ برابر جدول‌ شماره‌ 1 مي‌باشد.

8



پايش‌ (كنترل‌) انار در هنگام‌ نگهداري‌ 

از آنجا كه‌ در هنگام‌ نگهداري‌ انار در سردخانه‌ عارضه‌ هايي‌ ممكن‌ است‌ پديدار شود كه‌ اگر به‌ هنگام‌شناسائي‌ و چاره‌ جوئي‌ نشود زيان‌ فراواني‌ روي‌ مي‌دهد. بنابراين‌ بايسته‌ است‌ كه‌ هر 5 تا 10 روزيكبار از انارهاي‌ موجود در سالن‌ نگهداري‌ نمونه‌ برداري‌ و نمونه‌ها را بررسي‌ كرده‌ و اگر عارضه‌اي‌ديده‌ شود از گسترش‌ آن‌ جلوگيري‌ و يا به‌ بازار مصرف‌ عرضه‌ نمود.

عارضه‌ هايي‌ كه‌ ممكن‌ است‌ در هنگام‌ نگهداري‌ انار در سردخانه‌ پديد آيد عباتند از :

8-1


سوختگي‌  پوست‌ 

8-2


خشك‌ شدن‌  پوست‌ و حبه‌ 

8-3


دگرگوني‌ رنگ‌ پوست‌ و حبه‌ 

7-4


بيماريهاي‌ قارچي‌ مانند پوسيدگي‌ و ترشيدگي‌

8-5


سرمازدگي‌

8-6


يخ‌ زدگي‌ 

9



نمونه‌ برداري‌ 

نمونه‌ برداري‌ از انار را مي‌توان‌ برابر استاندارد شماره‌ 2836 انجام‌ داده‌ و تمام‌ آزمون‌ها بايد روي‌ هربسته‌ بگونه‌ جدا انجام‌ گردد.
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روشهاي‌ آزمون‌ 

10-1


آزمون‌ رنگ‌ 

با نگاه‌ كردن‌ به‌ انارهاي‌ هر بسته‌ درباره‌ رنگ‌ پوست‌ آن‌ داوري‌ كنيد.

10-2


آزمون‌ بو 

انارهاي‌ هر بسته‌ را بوئيده‌ وبودن‌ يا نبودن‌ بوي‌ بيگانه‌ را در آن‌ تشخيص‌ دهيد.

10-3


آزمون‌ مزه‌،تازگي‌ و رسيده‌ بودن‌ 

كمينه‌ سه‌ بار و هر بار شماري‌ از انارها را به‌ گونه‌ پيش‌ آمدي‌ از هر بسته‌ برداشته‌ و بخشي‌ از حبه‌هاي‌آن‌ را جويده‌ و درباره‌ سرشتي‌ بودن‌ مزه‌، تازگي‌ و رسيده‌ بودن‌ آن‌ داوري‌ كنيد.

10-4


آزمون‌ پاكي‌

انارهاي‌ هر بسته‌ را برداشته‌ و آن‌ رااز ديد پاكي‌ يا داشتن‌ چيزهاي‌ بيگانه‌ بررسي‌ كرده‌ و داوري‌ كنيد.

10-5


آزمون‌ سوختگي‌،خراشيدگي‌،ترك‌ خوردگي‌،سوراخ‌ شدگي‌،لهيدگي‌، نارسي‌، بدشكلي‌ وناهمگوني‌ 

همه‌ انارهاي‌ هر بسته‌ را از ديد داشتن‌ آزمون‌ سوختگي‌،خراشيدگي‌،ترك‌ خوردگي‌،سوراخ‌شدگي‌،لهيدگي‌، نارسي‌،بدشكلي‌ و ناهمگوني‌ بررسي‌ و درباره‌ آن‌ داوري‌ كنيد.

10-6


آزمون‌ سرمازدگي‌ و يخ‌ زدگي‌ 

همه‌ انارهاي‌ هر بسته‌ را از ديد داشتن‌ نشانه‌ هاي‌ سرمازدگي‌ و يخ‌ زدگي‌ بررسي‌ و درباره‌ آن‌ داوري‌كنيد.

10-7


آزمون‌ آفت‌ زدگي‌ و آسيب‌ برخاسته‌ از بيماري‌هاي‌ گياهي‌ 

همه‌ انارهاي‌ هر بسته‌ را از ديد آفت‌ زدگي‌ و آسيب‌ برخاسته‌ از بيماري‌هاي‌ گياهي‌ بررسي‌ و درباره‌ آن‌داوري‌ كنيد.

10-8


آزمون‌ داشتن‌ كرم‌ گلوگاه‌ 

همه‌ انارهاي‌ هر بسته‌ را از ديد داشتن‌ كرم‌ گلوگاه‌ با بهره‌گيري‌ از دستگاه‌ باد تفنگي‌ شكل‌،بادي‌ بافشار8-6 اتمسفر درگلوگاه‌ انار وارد كرده‌ بررسي‌ كنيد، چنانچه‌ انار آلوده‌ به‌ اين‌ آفت‌ باشد،براثر فشار باد،در آغاز انار افزايش‌ گنج‌ (حجم‌) پيدا كرده‌ و سپس‌ مي‌تركد. در غير اين‌ صورت‌ اگر باد  درون‌ انارنتواند رخنه‌ كند، انار سالم‌ بوده‌ وداراي‌ كرم‌ گلوگاه‌ نمي‌باشد.

10-9


آزمون‌ اندازه‌گيري‌ چيزهاي‌ جامد محلول‌ در آب‌ 

اين‌ آزمون‌ را برابر استاندارد 2685 انجام‌ دهيد.

10-10

آزمون‌ اندازه‌گيري‌ اسيديته‌

اين‌ آزمون‌ را برابر استاندارد 2685 انجام‌ دهيد.

جدول‌ شماره‌ 1 -ويژگيهاي‌ ظاهري‌،شيميايي‌ و شرايط‌ فيزيكي‌ بهينه‌ نگهداري‌ برخي‌ از رقم‌هاي‌ انار

	شماره‌ 
	رقم‌ 
	جا
	پوست‌
	دانه‌ (اندازه‌)
	حبه‌(رنگ‌)  
	مزه‌
	  زينه‌ بريكس‌ 

(5/0‏)
	 اسيديته‌برحسب‌ اسيد تارتاريك‌

(1/0‏)
	دما  

(زينه‌سلسيوس‌) 
	دمه‌ نسبي‌  

(درصد)
	ماندگاري‌

(بيشينه‌ روز)

	1
	ملس‌ *
	ساوه‌ 
	شاداب‌ 
	بين‌ريزودرشت‌ 
	قرمز
	ترش‌ وشيرين‌
	4/17
	1/1
	3+
	80-70
	90

	2
	پوست‌سفيد(شيرين‌)*
	ساوه‌ 
	كمي‌ خشك‌ 
	درشت‌ 
	صورتي‌ 
	شيرين‌ 
	9/15
	7/
	3+
	80-70
	60

	3
	پوست‌ سفيد(ترش‌)*
	ساوه‌ 
	كمي‌ خشك‌ 
	درشت‌
	صورتي‌ 
	ترش‌ 
	6/14
	3/1
	3+
	80-70 
	60

	4
	پوست‌ سياه‌ **
	ساوه‌
	شاداب‌ 
	درشت‌
	قرمز تيره‌ 
	شيرين‌
	3/18
	7/0
	3+
	80-70 
	90

	5
	گبري‌ پوست‌ قرمز*
	يزد
	نرم‌وكمي‌چروكيده‌
	درشت‌
	قرمزتيره‌ 
	شيرين‌
	19
	92/0
	3+
	80-70 
	90

	6
	شهوار(حبه‌ سفيد)*
	يزد
	كمي‌ خشك‌
	درشت‌
	سفيدصورتي‌
	شيرين‌
	2/17
	384/0
	3+
	80-70 
	90

	7
	زاغ‌ *
	يزد
	كمي‌ خشك‌
	درشت‌
	سفيدصورتي‌ 
	شيرين‌كم‌ترش‌ 
	6/17
	78/0
	3+
	80-70 
	60

	8
	ملس‌ يزد*
	يزد
	نازك‌-كمي‌خشك‌
	درشت‌
	قرمز 
	شيرين‌كم‌ترش‌ 
	2/17
	15/1
	5+
	80-70 
	60

	9
	شهوار (حبه‌ قرمز)*
	يزد
	كمي‌ خشك‌ 
	درشت‌
	قرمز 
	شيرين‌ گس‌
	4/16
	51/0
	5+
	80-70 
	60

	10
	اصفهاني‌ حبه‌ سياه‌ **
	يزد
	نازك‌-كمي‌خشك‌
	درشت‌
	قرمز 
	شيرين‌كم‌ترش‌ 
	18
	62/0
	5+
	80-70 
	45

	11
	آبانماهي‌ **
	يزد
	كلفت‌ -كمي‌نرم‌
	درشت‌
	صورتي‌ 
	شيرين‌
	18
	69/0
	5+
	80-70 
	90

	12
	آمنه‌ خاتون‌ 
	يزد
	شاداب‌ كم‌
	درشت‌
	سفيدصورتي‌
	شيرين‌كم‌ترش‌
	2/17
	17/1
	5+
	80-70 
	60

	13
	گرچ‌  شهوار 
	يزد
	شاداب‌  
	ريز
	سفيد
	شيرين‌ 
	8/17
	48/0
	5+
	80-70 
	45

	14
	گبري‌ صورتي‌ 
	يزد
	نرم‌وكمي‌چروكيده‌
	ريز
	قرمز 
	شيرين‌ كم‌ترش‌ 
	6/18
	77/0
	5+
	80-70 
	60


	شماره‌ 
	رقم‌ 
	جا
	پوست‌
	دانه‌ (اندازه‌)
	حبه‌(رنگ‌)
	مزه‌
	زينه‌ بريكس‌ 

(5/0‏)
	اسيديته‌
برحسب‌ اسيد
تارتاريك‌

(1/0‏)
	دما  

(زينه‌سلسيوس‌) 
	دمه‌ نسبي‌  

(درصد)
	ماندگاري‌

(بيشينه‌ روز)

	15
	تفتي‌ پوست‌ سفيد
	يزد
	كمي‌ خشك‌ 
	درشت‌ 
	قرمز تيره‌
	ترش‌ 
	7/15
	9/1
	5+
	80-70
	60

	16
	گرچ‌ طوق‌ گردن‌ 
	يزد 
	خشك‌ 
	درشت‌
	سفيدصورتي‌ 
	شيرين‌ 
	4/17
	99/0
	5+
	80-70
	45

	17
	پوست‌ قرمز
	سمنان‌ 
	خشك‌وچروكيده‌
	درشت‌
	قرمز 
	شيرين‌ 
	16
	9/0
	3+
	80-70
	60

	18
	پوست‌ سفيد
	سمنان‌ 
	خشك‌وپلاسيده‌
	درشت‌
	صورتي‌ 
	ترش‌ 
	18
	3/1
	3+
	80-70
	60

	19
	آب‌ دندان‌
	سمنان‌ 
	بسيار خشك‌
	درشت‌
	صورتي‌ 
	شيرين‌ 
	17
	8/0
	3+
	80-70
	60

	20
	بجستان‌
	جنوب‌خراسان‌
	كلفت‌نه‌ كم‌ نه‌ زياد
	درشت‌ 
	قرمز
	ترش‌ وشيرين‌
	1/17
	1/1
	3+
	80-70
	90

	* اين‌ رقم‌ها در بخش‌ فيزيولوژي‌ پس‌ از برداشت‌ موسسه‌ اصلاح‌ و تهيه‌ نهال‌ وبذر كرج‌ مورد بررسي‌ پژوهشي‌ قرار گرفته‌اند.

* * اين‌ رقم‌ها در بخش‌ فيزيولوژي‌ پس‌ از برداشت‌ موسسه‌ اصلاح‌ و تهيه‌ نهال‌ وبذر كرج‌ دردست‌ بررسي‌ ويافته‌ها مشاهداتي‌ هستند.
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Fruits and Vegetabels -  Pomegranate –Cold Storage 
1st. Revision


	


� - Pomegranate


� - Punicaceae


� -بايد توجه‌ داشت‌ كه‌ شرايط‌ اقليمي‌ منطقه‌ كاشت‌ ورعايت‌ نكات‌ به‌ زراعي‌ مانند: برگردان‌ خاك‌،هرس‌ درست‌،كود ،آبياري‌ به‌ هنگام‌ و مبارزه‌ با آفت‌ها و بيماري‌ها و جز آن‌ در زمان‌ بالندگي‌ درخت‌ انار در چوني‌ و مدت‌ نگهداري‌رقم‌هاي‌ ماندگار اين‌ ميوه‌ در سردخانه‌ اثر فراواني‌ دارد.





� -به‌ حشره‌ آفتي‌ با نام‌ علمي‌ Spectrobates  ceratoniaeگفته‌ مي‌شود كه‌ تخم‌ خود را روي‌ پرچم‌هاي‌ بخش‌ بالاي‌انار (گلوگاه‌ يا سر انار) گذاشته‌ و لاروهاي‌ جوان‌ از آنجا درون‌ ميوه‌ انار رفته‌ و آسيب‌ وارد ميكنند و پس‌ از بالندگي‌تمام‌ درون‌ گلوگاه‌ به‌ شفيره‌ مي‌رود. 





� -انار از جمله‌ ميوه‌ هايي‌ است‌ كه‌ از الگوي‌ تنفسي‌ نافراز گراNonclimacteric پيروي‌ مي‌كند و پس‌ از برداشت‌نمي‌رسد و در زمان‌ رسيدن‌ هيچ‌ گونه‌ افزايشي‌ در ميزان‌ تنفس‌  وتوليد اتيلن‌ نشان‌ نمي‌دهد لذا بايد پيش‌ از برداشت‌به‌ مرحله‌ بالندگي‌ بسنده‌ برسد.





� -به‌ اين‌ پوشش‌ اصطلاحاً Foam گفته‌ مي‌شود


� - Handling practices and transportation


� -نگارش‌ استاندارد «بارچيني‌ در سردخانه‌ متحرك‌» در دست‌ بررسي‌ مي‌باشد.





� - Relative humidity


� - Air Circulation


� - براي‌ اندازه‌گيري‌ جابجايي‌ هوامي‌توان‌ از دستگاه‌ هوا سنج‌ (بادسنج‌) Anemometer بهره‌گيري‌ كرد.





� - recooling


� - Treatment


� -آرتز و همكارانش‌ با بهره‌گيري‌ از غلظت‌ 10 درصد 2CO توانستندخرابي‌ انار رقم‌ مولار را با خاستگاه‌ قارچ‌ پنيسليوم‌ به‌ خوبي‌ كنترل‌ كنند.





� - داريوش‌ شرافتيان‌ وهمكارانش‌ -بخش‌ فيزيولوژي‌ پس‌ از برداشت‌ موسسه‌ تهيه‌ و اصلاح‌ نهال‌ و بذر كرج‌ 





� - ولي‌ الله‌ رنجبر وهمكارانش‌ -ايستگاه‌ تحقيقاتي‌ انار ساوه‌ 





� - Stacking
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