
 

  آشنایی با مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
مرجع رسمی  تحقیقات صنعتی ایران به موجب قانون، تنها و مؤسسه استاندارد

استانداردهاي ملی (رسمی)  نشر وظیفه تعیین، تدوین و است که عهده دار کشور
  میباشد.

تدوین استاندارد در رشته هاي مختلف توسط کمیسیون هاي فنی مرکب از 
کارشناسان مؤسسه، صاحبنظران مراکز و مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدي 
واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت میگیرد. سعی بر این است که 

و مصالح ملی وبا توجه به شرایط تولیدي، استانداردهاي ملی، در جهت مطلوبیت ها 

 

 
 

 
_6803  

 

 
 
_  

 –نگھداري كیوي در سردخانھ  –میوه ھا و سبزي ھا 
 آئین كار

 
 
 اول چاپ

 



فنی و فن آوري حاصل از مشارکت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل: 
تولیدکنندگان ،مصرف کنندگان، بازرگانان، مراکز علمی و تخصصی و نهادها و 
سازمانهاي دولتی باشد.پیش نویس استانداردهاي ملی جهت نظرخواهی براي مراجع 

ضاي کمیسیون هاي فنی مربـوط ارسال میشود و پس از دریـافت نظـرات ذینفع واع
وپیشنهادهـا در کـمیته ملـی مرتبـط بـا آن رشته طرح ودر صورت تصویب به عنوان 

  استاندارد ملی (رسمی) چاپ و منتشر می شود.
پیش نویس استانداردهایی که توسط مؤسسات و سازمانهاي علاقمند و ذیصلاح و با 

وابط تعیین شده تهیه می شود نیز پس از طرح و بـررسی در کمیته ملی رعایت ض
مربوط و در صورت تصویب، به عنوان استاندارد ملی چاپ ومنتشرمی گردد. بدین 
ترتیب استانداردهایی ملی تلقی می شود که بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملی 

ؤسسه تشکیل میگردد به )) تدوین و در کمیته ملی مربوط که توسط م5شماره ((
  تصویب رسیده باشد.

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضاي اصلی سازمان بین المللی 
استاندارد میباشد که در تدوین استانداردهاي ملی ضمن تـوجه به شرایط کلی 
ونیازمندیهاي خاص کشور، از آخرین پیشرفتهاي علمی، فنی و صنعتی جهان و 

  اي بین المـللی استفـاده می نماید.استانداردهـ
مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران می تواند با رعایت موازین پیش بینی 
شده در قانون به منظور حمایت از مصرف کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی فردي 
وعمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست محیطی و 

ز استانداردها را با تصویب شوراي عالی استاندارد اجباري اقتصادي، اجراي بعضی ا
نماید. مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهاي بین المللی براي محصولات کشور، 

  اجراي استاندارد کالاهاي صادراتی و درجه بندي آنرا اجباري نماید.
زمانها و همچـنین بمنظـور اطـمینان بخـشیدن به استفاده کنندگـان از خـدمات سا

مؤسسات فعال در زمینه مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزي و گواهی کنندکان 
سیستم هاي مدیریت کیفیت ومدیریت زیست محیطی، آزمایشگاهها و کالیبره کنندگان 
وسایل سنجش، مؤسسه استاندارد اینگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس 



قرار داده و در صورت احراز ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران مورد ارزیابی 
شرایط لازم، گواهینامه تأیید صلاحیت به آنها اعطا نموده و بر عملکرد آنها نظارت 
می نماید. ترویج سیستم بین المللی یکاها ، کالیبراسیون وسایل سنجش تعیین عیار 
فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي ملی از 

  وظایف این مؤسسه می باشد. دیگر
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  پیش گفتار
هاي مربوط تهیه و تـدوین شـده و    که توسط کمیسیون »آیین کار نگهداري کیوي در سردخانه «اسـتانـدارد 

 4/12/81در سیصد و هشتاد و هفتمین جلسه کمیته ملی استاندارد خوراك و فرآورده هاي کشاورزي مـورخ  
قـانون اصــلاح قوانیــن و مقـررات موسســه       3مورد تائیـد قرار گرفتـه است، اینک به استناد بند یک ماده 

  به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود.  1371من ماهاسـتاندارد وتحقیقات صنعتی ایران مصـوب به
براي حفـظ همگامی و همـاهنـگی با تحولات و پیشرفت هـاي ملی و جهانی در زمینه صنایع، علوم و 
خدمات، استانداردهاي ملی ایران درمواقع لزوم تجدیدنظرخواهدشد وهرگونه پیشنهادي که براي اصلاح یا 

ا ارائه شود، در هنگام تجدیدنظر در کمیسیون فنی مربوط مورد توجه قرار خواهد تکمیل این استاندارده
  گرفت. بنابراین براي مراجعه به استانداردهاي ایران باید همواره از آخرین تجدیدنظر آنها استفاده کرد . 
درحد در تهیه و تدوین این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به شرایط موجودونیازهاي جامعه، 

  امکان بین این استاندارد و استاندارد ملی کشورهاي صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود. 
  منابع و مآخذي که براي تهیه این استاندارد به کار رفته به شرح زیر است:

   1372محمدي، جعفر و عبدي سنه کوهی، محمد. کیوي و پرورش آن.انتشارات فرهنگ جامع. -1

2- Mcdonald . B . Kiwifruit : science and management . Chap. 16 Precooling, Storage 

and Transport of Kiwifruit . Text revision 1986  .  

3- Carlos H. crisosto. Kiwifruit Post-Harvest Quality Maintenance Guidelines  

California Kiwifruit Commission . Copyright 2000 

4- Carlos H. crisosto. Central Valley Postharvest Newsletter . University of California. 

July 1995 . Vol.4 , No.2. 

5- Himelrick. David G . Kiwifruit Production Guide. Auburn University  June 1998. 

  مقدمه
گونه است که از آن میان امروزه در دنیـا سـه نـوع     50، شامل بیش از Actinidiaceaمیوه کیوي از خانواده 

  براي کشت و تولید مطرح می باشد.

Actinidia (Chinensis, Arguta, Kolomikta)  
  اهمیت زیادي دارد. Ac. Chinensisاز لحاظ اقتصادي و تجاري نوع 



بذر آن از چین به زلاند نو برده شده  1906ر جنوب چین جستجو کرده اند. در سال مبدأ اصلی این گیاه را د
در ردیـف کالاهـاي صـادراتی و تجـاري دنیـا قـرار گرفـت. نـام قـدیمی آن           1950و میوه این گیاه در دهه 

Chinese gooseberry        بوده که به تدریج به دلیل شباهت ظاهري ایـن میـوه بـه کیـوي (نـام پرنـده اي در
  نام کیوي فروت در سطح بین المللی پذیرفته شد. 1974ندنو) به کیوي تغییر نام داد. به طوري که از سال زلا

  سال پیش شرایط نگهداري کیوي مورد مطالعه قرار گرفت. 50در زلاندنو تقریبا از 
ي مقـدماتی  دو اصله نهال کیوي در رامسر کاشته شد که به منظور بررسی ها 1347در ایران اولین بار در سال

در حالی که سرماي شـدید   1350و اقلیم پذیري تحت نظر ایستگاه تحقیقات کشاورزي قرار داشت. در سال 
زیر صفر به درختان مرکبات صدمات زیادي وارد کرد هـیچ گونـه آثـار سـرمازدگی بـر روي ایـن نهـال هـا         

وزارت کشاورزي واریته هـاي   مشاهده نگردید. در سال هاي بعد از طریق موسسه اصلاح و تهیه نهال و بذر
  اقتصادي کیوي از جمله هایوارد از کشورهاي فرانسه و ایتالیا وارد کشور شد.

هایوارد بی شک بهترین نوع کیوي است که تاکنون کشت شده است. میوه ها درشت و شـکل و انـدازه آنهـا    
  ی باشد.کاملاً یکنواخت و بازار پسند بوده و محصول آن براي صادرات بسیار مناسب م

آغاز شد  1363کار تکثیر نهال بین علاقمندان به کشت کیوي به صورت تجاري در ایران عملاً از حدود سال 
  به بازارهاي داخلی عرضه گردید. 1367و محصول کیوي از سال 

به طور آزمایشی در یکی از سردخانه هاي استان مازندران نگهداري شد که بـه   1368اولین محموله در سال 
تجربه کم و آگاهی ناکافی، میوه ها نرم شدند. به تدریج با افزایش دانش فنی، نگهداري میوه کیـوي در  علت 

  سردخانه ها افزایش یافت.
هکتار زیر کشت کیوي است. بـا توجـه بـه ضـایعات و بیماریهـاي       2500در حال حاضر در کشور ما سطح 

ي بالا به لحاظ داشتن موادمعدنی و ویتـامین  انباري کمتر کیوي نسبت به مرکبات و همچنین خواص تغذیه ا
  و فیبر و آنزیم ها کشت آن بسیار توصیه می شود. Cها به خصوص ویتامین 

البته در این خصوص شایان ذکر است که همگام با توسعه افزایش سطح زیر کشت بایـد اقـداماتی مـوثر در    
آگـاه و ترابـري مناسـب هنگـام      جهت تاسیس سردخانه هاي مجهز و به کـارگیري مسـئولین کنتـرل کیفـی    

  صادرات انجام داد.
از آنجاکه طی سال هاي گذشته به دلیل استقبال مصرف کنندگان در خارج ازفصل مقدارنگاهداري این میـوه  
در سردخانه ها چندین برابر افزایش یافته و به منظور توسعه صدور آن به کشورهاي دیگـر، ضـرورت آشـنا    



نگهداري میوه کیوي در سردخانه با استفاده از تجربیـات حاصـل در ایـران و     کردن دست اندرکاران به دانش
  سایر کشورها احساس و به تدوین این آئین کار اقدام شد.

  
  آیین کار –نگهداري کیوي در سردخانه  –میوه ها و سبزي ها 

  
  هدف  1

رایط نگهـداري میـوه   هدف از نگارش این آئین کار تعیین روش هاي برداشت، آماده سازي، بسته بندي و ش ـ

  کیوي در سردخانه به منظور حفظ هر چه بیشتر ویژگی هاي آن تا عرضه به بازار مصرف می باشد. 

  

  دامنه کاربرد   2
  به دلیل ویژگی نگهداري دراز مدت آن در سردخانه کاربرد دارد.   )1(این آئین کار تنها درباره رقم هایوارد

  

  مراجع الزامی   3
  وي مقرراتی است که در متن این استاندارد به آنها ارجاع داده شده است. مدارك الزامی زیر حا

بدین ترتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد محسوب می شود . در مورد مراجع داراي تاریخ چاپ و / یا 

تجدیدنظر ، اصلاحیه ها و تجدیدنظرهاي بعدي این مدارك مورد نظر نیسـت . معهـذا بهتـر اسـت کـاربران      

فع این استاندارد ، امکان کاربرد آخرین اصلاحیه ها و تجدیدنظرهاي مدارك الزامی زیر را مـورد بررسـی   ذین

قرار دهند . در مورد مراجع بدون تاریخ چاپ و / یا تجدید نظر، آخرین چاپ و / یا تجدید نظر آن مـدارك  

  الزامی ارجاع داده شده مورد نظر است . 
  برد این استاندارد الزامی است : استفاده از مراجع زیر براي کار

  کیوي  1379: سال  3475استاندارد ملی ایران     3-1

                                                        
1- Hayward لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره و پوره کیوي  
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آئین کار ساختمان تجهیزات و ایمنی سردخانه  1375: سال 1899اسـتاندارد ملی ایـران     2- 3
  مواد خوراکی 

  ایی  آئین کار روش چیدن کالا در سردخانه مواد غذ 1373: سال 3399استاندارد ملی ایران     3-3
آئین کار محاسبه ظرفیت وزنـی سـالنهاي نگهـداري     1374: سال 3589استاندارد ملی ایران     3-4

  سردخانه مواد غذایی  
شرایط فیزیکی نگهداري میوه وسـبزي در سـردخانه    1372: سال 2199استاندارد ملی ایران     3-5

  و روش اندازه گیري آنها 
وش نگهداري میوه ها و سبزیها در سردخانه با ر 1377: سال 4559استاندارد ملی ایران     6- 3

  هواي کنترل شده

  منظور از میوه در متن این استاندارد، میوه کیوي از رقم هایوارد می باشد.  -یادآوري 

  

  اصطلاحات و تعاریف    4
  در این استاندارد اصطلاحات و یا واژه ها با تعاریف زیر به کار می رود :

  میوه کیوي     4-1
  گفته می شود.  Actinidiaceaاز خانوادهActinidia delisiosaهاي مختلف درختچه به میوه رقم

  رقم هایوارد    4-2
گفته می شود که به نـام اصـلاح کننـده آن هـایوارد      Actinidia chinesisهایوارد به رقم اصلاح شده گونه 

  نامگذاري شده است .  )1(رایت
  سردخانه     4-3

زات گفته می شود که بتواند شرایط ویژه نگهداري کیوي را از دید به مجموعه اي از ساختمان و تجهی
سال  2199و  1375سال 1899دماودمه نسبی و دیگر شرایط موردنیاز تامین کند. به استاندارد هاي ملی ایران

  رجوع شود. 1372
   )1(رسیدن کیوي    4-4

                                                        
1- Hayward wright 
1 – Ripening  



اشته و ترکیبـات شـیمیایی آن کامـل    به حالتی از کیوي گفته می شود که از دید فیزیولوژیک بالندگی بسنده د
  شده باشد. 

  بریکس     4-5
در آب گفته می شود که به وسیله دستگاه رفرکتومتر میزان آن بر پایه درصد سنجیده  )2(به مواد جامد محلول

  کیوي انجام شود.   - 1379سال  3475می شود. سنجش طبق استاندارد ملی ایران 
  گاز اتیلن     4-6

ر است که در اثر فعالیتهاي حیاتی میوه از آن خارج شده و موجب رسیدن کیوي می یکی از گازهاي فرا
  شود. 

  )3(سفتی بافت میوه    4-7

 8به معیاري در تعیین دوره نگهداري و رسیدن میـوه گفتـه مـی شـود کـه بـا دسـتگاه پنترومتـر ( بـا نـوك           
  ) اندازه گیري می شود . )4(میلیمتري

  نرمی    4-8
  لایم بین دو انگشت، ایستادگی گوشت میوه  از دست برود به آن نرم گفته می شود.هنگامی که با فشار م

  )5(بد شکلی    4-9

  به هرگونه ناهنجاري در شکل طبیعی میوه گفته می شود.

  اصول نگهداري کیوي در سردخانه     5
  نگهداري در دماي کم به منظور   5-1

  کند کردن تنفس و سایر فعالیتهاي حیاتی میوه     5-1-1

  کم و محدود کردن فعالیت باکتریها و قارچها و جلوگیري از فساد میوه    5-1-2

  جلوگیري از تغییرات سریع کیفی میوه مانند رسیدگی بیش از حد و نرمی میوه   5-1-3

  نگهداري در دمه نسبی بالا به منظور   5-2
  کاهش تبخیر شدید و حفظ طراوت میوه و جلوگیري از چروکیدگی    5-2-1

  ج کردن گازهاي فرار ناشی از فعالیتهاي حیاتی میوه خار    5-3
                                                        

2 – Soluble Solids Content  
3 – Flesh Firmness  
4 – Penetrometer (8 – mmtip)  
5 - Misshapen  لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره و پوره کیوي  
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  ، مدت نگهداري کیوي طولانی تر می شود. )1(با نگهداري در سردخانه با هواي کنترل شده

  به پیوست ب این آئین کار رجوع شود. 

  برداشت    6
  زمان برداشت   6-1

  سردخانه داشته باشد.میوه را باید هنگامی برداشت نمود که طولانی ترین عمر نگهداري را در 

باشـد. در   2/6کیوي باید زمانی چیده شود که اندازه مواد جامد محلول (بریکس ) آن کمینه     6-1-1

   اما سفت و نرسیده است. )2(این هنگام میوه ، کامل

دارند علاوه برآنکه نمی توان آنها را در سردخانه بخوبی  2/6میوه هایی که هنگام برداشت ، بریکس کمتر از 

  نگهداري کرد پس از رسیدن نیز مزه و طعم مطلوب نخواهند داشت .

   باشد . 7-9ایده آل آن است که اندازه بریکس در هنگام برداشت  –یادآوري 

  باشد .  kgf 10-7  سفتی بافت کیوي هنگام چیدن باید حدود  6-1-2

  بر روي آن نباشد.  کیوي را باید هنگام خنکی هوا چید و مراقب بود قطرات باران و شبنم  6-1-3

  نحوه برداشت   6-2
کارگران باید آموزش دیده ، ناخن ها کوتاه و دستکش نرم نخی بدست داشته باشند تـا از ایجـاد صـدمه بـه     

پوست میوه جلوگیري گردد. میوه ها بادست چیده شده داخل کیسه هاي میوه چینی قرار می گیرند. در ایـن  

ه ها به راحتی در اثر بی احتیاطی دچـار آسـیب خواهنـد شـد. وقتـی      مرحله با وجود ظاهر کاملا سفت ، میو

برداشـت نمـود زیـرا معیارهـاي      )1( کمینه بالندگی در باغ کیوي مشاهده شد می توان میـوه را در یـک چـین   

  ظاهري جهت جداسازي میوه بالنده از غیر آن وجود ندارد . 

    میوه کیوي باید بدون دم چیده شود . –یادآوري 

  از برداشت  پس  6-3

                                                        
1 - Controlled Atmosphere (CA)  
2 - Mature  
1 - Single Pick   



دو عامل محیطی که بزرگترین اثر را در نرمی میوه پس از برداشت دارند دماي بالا و وجود اتیلن است . میوه 

باید در باغ تا هنگام حمل و نقل در سایه نگهداشته شود . همچنین دماي بالاي میوه برداشت شـده بایـد بـه    

ساعت پس از برداشت بایسـتی دمـاي    48ناچارا ساعت و  24سرعت کاهش یابد به گونه اي که ترجیحا در 

درجه سلسیوس رساند تا بیشینه مدت نگهداري بدسـت آیـد. در غیـر اینصـورت آب میـوه بـه        4میوه را به 

کاهش آب به ویژه در انتهاي ساقه اي میوه ( جاي کنده شدن دم میوه  % 3-4سرعت تبخیر شده که با حدود 

  ) ممکن است چروکیدگی ایجاد شود. 

پس از برداشت تا رسیدن به سردخانه باید از هر عملی که موجب آسیب دیدگی میوه می گردد مانند (پرتاب کردن، زخمی کردن،  – 1ادآوري ی

  ) خودداري کرد.…فشردن و 

  باید مراقب بود تا میوه در همه مراحل جابجایی و ترابري و نگهداري در معرض اتیلن قرار نگیرد   – 2یادآوري 

  سازي میوهآماده   7
پس از برداشـت و قـبل از بسته بندي، آماده سـازي میوه به شرح زیر به وسیله تجهیزات مناسب مربوط 

  انجام می شود.

  تمیز کردن    7-1
، ذرات کوچک و برگ ها و باقی مانده هـاي دیگـر (زائـده هـاي     )1(ابتدا در مرحـله تمیز کـردن و برس زنی

  ته می شوند. مربوط به باغ ) از سطح میوه برداش
  )2(جور کردن  7-2

نفر کارگر در دو طرف میز بازرسی میوه هاي  6-8سپس میوه وارد مرحله جور کردن شده که معمولا تعداد 
  آسیب دیده و لکه دار و بد شکل را جدا می کنند.

  درجه بندي  7-3
رجه بنـدي را انجـام   کیوي عمل د  - 1379سال  3475بلافاصله پس از جور کردن، باید طبق استاندارد ملی 

داد. در این صورت میوه هاي درجه بندي شده و با اندازه معلوم در سـالن هـاي نگهـداري جـاي مشخصـی      
داشته که هم براي صاحب کالا از نظر بازاریابی و هم براي مسئول سردخانه از نظر نحوه خـروج کـالا مفیـد    

  خواهد بود.  
                                                        

1 - Brushing  
2 - Sorting  



  

  بسته بندي   8
سـانتی متـر اسـتفاده     30جعبه هاي پلاستیکی با ارتفاع بیشـینه  جهت بسته بندي بایستی از     8-1

  کرد.  
گنجایه هاي مورد استفاده نباید آلوده به قارچ و میکروارگانیسم هاي دیگر باشند پـس بایـد       8-2

  پیش از قراردادن میوه ضد عفونی شوند.

رسـیدن هـواي   گنجایه هاي مورد استفاده براي بسته بندي ضمن داشـتن منافـذ لازم بـراي        8-3

سالن سردخانه به میوه ها باید به اندازه کافی مقاوم بوده و برآمدگی تیز که به میوه آسیب وارد نماید نداشـته  

  باشند.

  

  کارهاي مربوط به سردخانه گذاري    9
قبل از بارچینی میوه در سالن هاي نگهداري سفارش می شود برابر فرم پیشـنهادي پیوسـت       9-1

  ن تعیین و در فرم مذکور درج گردد.الف مشخصات اولیه آ

کاهش نیافته باشـد می تـوان دمـاي آن را در آمادگـاه کاهــش داد. (پـیش     در صـورتی که دمـاي میوه قبـلاً

  )1(سرد کردن)

پس از پایین آمدن دماي میوه گنجایه هاي حاوي آن را باید به سالن هاي اصـلی نگهـداري       9-2

بایـد جـدا از    ه هاي متعلق به چند باغدار در یک سالن نگهـداري شـوند حتمـاً   انتقال داد. در مواردي که میو

  یکدیگر قرار گیرند.

آئین کـار   - 1373سال 3399بارچینی میوه کیوي در سردخانه باید طبق استاندارد ملی ایران    9-3

  روش چیدن کالا در سردخانه مواد غذایی انجام شود.

سـال   3589نگهداري بایـد طبـق اسـتانداردملی ایـران      بهره گیري مناسـب از فضـاي سالن    9-4

  آئین کار محاسبه ظرفیت وزنی سالن هاي نگهداري سردخانه مواد غذایی انجام شود. 1374

                                                        
1 – Precooling  



ساعت در فضاي بسته تحت عمل  48سالن هاي نگهداري در سردخانه بایستی قبل از ورود میوه ضد عفونی گردند به این ترتیب که  -یادآوري 

  با قارچ کش هاي مجاز قرار گرفته سپس به مدت یک هفته هوادهی شوندضد عفونی 

  شرایط بهینه نگهداري   10
  دما   10-1

  درجه سلسیوس سفارش می گردد .  0 ± 5/0دماي بهینه براي نگهداري میوه 

  ی احتمالی آن باید اجتناب کرد . درجه سلسیوس به منظور سالم نگهداشتن میوه و جلوگیري از یخ زدگ – 5/0ازدماي پایین تر از  –یادآوري 

ماهه در مقایسه با دماي  1-2درجه سلسیوس نگهداري شود کاهش مدت نگهداري  2اگر میوه در دماي 

  صفر درجه سلسیوس پیش بینی می شود . 

درجه سلسیوس باعث دو برابر شدن عمل تـنفس و تقریبـا نصـف     5افزایش دما از صفر درجه سلسیوس به 

درجه سلسیوس سه برابر سریع تر از دمـاي صـفر    5ري می شود . همچنین میوه در دماي شدن دوران نگهدا

  درجه سلسیوس نرم خواهد شد. 

  دمه نسبی    10-2
  سفارش می گردد .  % 90 – 95دمه نسبی مناسب براي نگهداري میوه 

تا از ایجـاد شـبنم یـا ژالـه روي میـوه و پوسـیدگی       تندي گردش هوا براي تامین دما و دمه نسبی یکنواخت باید به گونه اي باشد  -یـادآوري  

  جلوگیري گردد. 

  تمام میوه هاي تازه بعد از برداشت آب از دست داده و در نتیجه کاهش وزن پیدا میکنند.

اگر چه میزان از دست دادن رطوبت با شرایط دماي هواي محیط ، دماي بافـت میـوه و تنـدي گـردش هـوا       

د ، اما فاکتور عمده در کاهش وزن بعد از سرد شدن میوه و نگهداري در صفر تاثیر می پذیر )1(برحسب زمان

درجه سلسیوس ، رطوبت نسبی هواي اطراف میوه است . کاهش وزن در میوه کیوي مـی توانـد بـا کـاهش     

  ناچیزي در سفتی بافت همراه باشد . 

  اتیلن   10-3
  می گردد . سفارش ppb)1( 10-5اندازه گاز اتیلن در هواي سالن سردخانه 

                                                        
1 - Velocity 
1 - Part  per billion  لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره و پوره کیوي  
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تاکید می شود با توجه به حساسیت میوه کیوي نسبت به اتیلن باید سعی کرد میوه در مراحل بعد از برداشت 
  و نگهداري در معرض اتیلن قرار نگیرد.  

کیوي نباید بامیوه هاي دیگر که تولیداتیلن می کنند ترابري و نگهداري شود مانند سیب ، گلابی و موز. زیـرا  
  وه شده و به گونه موثري دوره نگهداري و فروش میوه رامحدود می کنند.  باعث نرمی می

شود. تهویه مداوم در طول نگهداري باعث کاهش سـطح اتـیلن مـی     )2(میزان اتیلن باید براساس نظمی پایش
  گردد . 

   باید از لیفت تراك هایی که با نیروي باتري کار می کنند بهره گرفت. –یادآوري 

  ي عمر نگهدار  10-4
  ماه می باشد.  6عمر نگهداري میوه کیوي با پیروي از شرایط بهینه نگهداري بیشینه 

  

  بازرسی میوه در سردخانه   11
در طول دوره نگهداري جهت شناسایی به موقع ضایعات احتمالی و آگاهی از چونی میوه بایـد بـه گونـه اي    

ق قـرار داد . در صـورت مشـاهده هرگونـه     مرتب از آن نمونه برداري کرد و نمونه ها را مـورد بررسـی دقی ـ  
ناهنجاري در حد امکان از پیشرفت آن جلوگیري نموده و در غیر اینصورت نسبت به عرضـه در بـازار بایـد    

  عمل نمود. 
  

  ضایعه هاي دوران نگهداري   12
  بطور کلی بین بیماري هاي بعد از برداشت و ناهنجاري هاي فیزیولوژیکی باید فرق گذاشته شود . 

  ناهنجاري هاي فیزیولوژیکی     12-1
  )1( آسیب برخاسته از یخ زدن  12-1-1

گوشت میوه در انتهاي ساقه اي شروع شده و به سوي انتهـاي   )2( در این ناهنجاري حالت نیم شفافی (ماتی)

  جوانه اي میوه پیشرفت می کند . بافت میوه هاي حساس در نگهداري طولانی تا حدي زرد می شوند. 
                                                        

2 - Monitoring   
1- Freezing Damage 

2- Translucency 



زدن در میوه هاي زود هنگام چیده شده هنگامی که در دماي زیر صفر درجه سلسیوس نگهـداري  آسیب یخ 

شوند و یازمانی که میوه ها در باغ در معرض یخبندان ناگهانی قرار گیرند اتفاق می افتد. میـوه هـاي کـه در    

انتهـاي   )3(شدگیاواخر فصل یخ می زنند معمولا در قسمت شانه میوه ، سلولها متلاشی شده و موجب جمع 

  ساقه اي میوه می شود . 

  )4( سختی میانی  12-1-2

درصد در سالن نگهـداري   8بالاتر از  2COاین ناهنجاري با قرار گرفتن میوه کیوي در معرض اتیلن و میزان 

ایجاد می شود . در این حالت اندرون میوه نرسیده و سخت و چوبی می ماند در حالیکه باقی بافت آن نرم و 

  ه و آب افتاده شده و سبز تیره می گردد . رسید

  )5( خرابی درونی  12-1-3

نشانه آن با بی رنگی خفیف در انتهاي جوانه اي میوه شروع می شود . با گذشت زمان در اطراف انتهاي 

  جوانه اي میوه پخش شده و بخش وسیعی را در بر می گیرد . 

  ت زیرین پوست میوه دیده می شود. با پیشرفت این اختلال نوعی دان دان شدن (شنی) باف
  )1( نیم شفافی پریکارپ  12-1-4

این اختلال هم در میوه انبار شده در هواي معمولی و هم هواي کنترل شده سالن با دماي صفر درجه دیده 

می شود . نشانه آن به صورت لکه هاي نیم شفاف ( مات ) در بافت بیرونی پوست در انتهاي قلمی شکل 

هفته  12که ممکن است به کناره ها پیشرفت کند نیم شفافی پریکارپ را می توان بعد از  ظاهر می شود

نگهداري در صفر درجه سلسیوس مشاهده نمود . حضور اتیلن در فضاي سالن نگهداري باعث شدت 

  پیشرفت نشانه ها می شود . 

  )2(سفیدك میانی  12-1-5

                                                        
3- Pinching 
4 - Hard Core   
5 - Internal Breakdown   
1- Pericarp translucency   
2 - White – Core Inclusions  



 3و اتیلن به مدت بـیش از   CO2تحت تاثیر بالا رفتن  لکه هاي مجزاي روشن در بافت میانی میوه می تواند

اتیلن مانع تبدیل نشاسته بـه قنـد   و  CO2هفته در دماي صفر درجه سلسیوس بوجود آیند . در واقع ترکیب 

  می گردد. 

   بیماري پس از برداشت  12-2

  )3(بوتریتیس  12-2-1

وزیلنـد ، ایـالات متحـده امریکـا، شـیلی،      این بیماري علاوه بر کشور ما در همه مناطق کشت کیوي اعم از نی

یونان و ایتالیا ممکن است اتفاق افتد. بوتریتیس مهمترین بیماري انباري کیوي اسـت. بیمـاري توسـط قـارچ     

Botrytis Cinerea روشن متمایل بـه قهـوه    )4(ایجاد که در محیط کشت آزمایشگاهی تولید کپک خاکستري

  اي می نماید . 

  پوسیدگی نرم در انتهاي ساقه اي میوه و یا در محل زخم هاست.  شایع ترین نشانه آن ،

بافت آلوده، تیره رنگ و آبدار می شود . آلودگی اولیه می تواند در هر زمان از پایان جوانه زنی تا برداشت 

در قسمتهاي مستعد بوجود بیاید . سپس در دوره نگهداري در شرایط مناسب رطوبتی پیشرفت می کند و 

  ه سالم پخش می شود.داخل میو

  دیگر بیماري هایی که ممکن است به کیوي آسیب بزنند به شرح زیر می باشند:    -یادآوري 

Alternaria rot - Blue mold - Dorthiorella rot - Phoma rot - Phomopsis rot - Sclerotinia 

rot - Mucor rot -Buck shot rot 

  

                                                        
3 - Botrytis  
4 - Gray Mold  



  پیوست الف
  ه سردخانهفرم پیشنهادي تحویل کیوي ب

  (الزامی )
  

  نوع میوه                                                         منطقه برداشت 

  تاریخ ورود به سردخانه 

  2/6                2/6کمتر از           2/6میزان بریکس             بیش از                              

  زیاد                  کم                   ندارد   میزان نرمی                

  صدمات مکانیکی             زیاد                  کم                   ندارد                           

  وضعیت محصول

  ندارد        بد شکلی                    زیاد                 کم                                        

  دم میوه                      زیاد                 کم                   ندارد                             

  

  آیا آلودگی به امراض مانند شپشک دارد؟   

  آیا میوه سورت شده است ؟

  آیا میوه درجه بندي شده است ؟

  حداکثر مدت زمان نگهداري :

  

  صاحب کالا                                           مسئول کنترل کیفی سردخانه                   

  امضاء و تاریخ                                                  امضاء و تاریخ                         

  لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره و پوره کیوي
www.lidoma.co 

http://www.lidoma.co


  پیوست ب
  هواي کنترل شده

  ( اطلاعاتی )
از اتیلن در سردخانه براي افزایش عمر نگهداري میوه استفاده هواي کنترل شده به همراه کنترل دما ، دمه و گ

  می شود . 

هـواي داخل سالنهاي نگهـداري به گونـه اي تغییـر داده مـی شــود کـه میــزان اکسیــژن آن کمتــر و دي       

  رجوع گردد . 4559اکسیدکربن آن بیشتر از هواي معمولی باشد . به استاندارد ملی ایران 

  برسد .  % 5و دي اکسیدکربن آن به  % 2ي سالن سردخانه باید به میزان اکسیژن هوا

عامل اصلی متابولیسم ، اکسیژن است لذا با کاهش میزان آن در محیط می توانیم از فعالیـت متـابولیکی میـوه    

بکاهیم . دي اکسید کربن نیز اثر خنثی کنندگی روي اتیلن دارد و البته باید توجه داشـت کـه انـدازه بـیش از     

  د آن زیان هایی به دنبال دارد . ح

تاثیر بیشتري در نرمـی غشـاء داخلـی و     O2نسبت به افزایش گاز  CO2تحقیقات نشان داده که افزایش گاز 

  خارجی میوه دارد . 

هواي کنترل شده در سالن هایی قابل انجام است که غیر قابـل نفـوذ گـاز هـا سـاخته شـده باشـند و داراي        

  و اتیلن باشند .  CO2و  O2دستگاههاي اندازه گیري 

  میوه ها براي نگهداري ، بیشینه یک هفته بعد از برداشت باید در شرایط فوق قرار گیرند . 

از فواید مهم هواي کنترل شده حفظ سختی بافت میوه و کاهش شیوع بوتریتیس اسـت . در هـر دو شـرایط    

سرعت نرم شدن کندتر نسبت به میوه هاي  نگهداري (هواي معمولی و کنترل شده) میوه هاي با اندازه بزرگ

هفتـه بیشـتر در مقایسـه بـا هـواي       16کوچکتر دارند . میوه را در هواي کنترل شده می توان به مدت بیشینه 

برابر سرعت نرم شـدن کـاهش    3معمولی نگهداري نمود و همچنین طبق بررسی پژوهشگران در این شرایط 

  می یابد .



  پیوست پ
  ریتیس در سردخانهسیستم پیش بینی بوت

  ( اطلاعاتی )
تحقیقات نشان داده که بهترین کنترل بوتریتیس با دو سمپاشـی در مرحلـه شـکوفه دادن و نیـز دو سمپاشـی      
پیش از برداشت میوه کیوي قابل انجام است . از آنجا که کاهش بیماري بـوتریتیس بـا انجـام چهـار مرحلـه      

ر مقاوم شدن میکروارگانیسم هاي بیمـاري زا و احتمـال   سمپاشی ممکن است اقتصادي نبوده و همچنین خط
گستــرش   )1(سرطان زایی را به دنبال دارد جهت پیش بینی سطوح بوتریتیس در سردخانه سیستم پایش بـاغ 

  پیـدا کرده است که به شـرح زیـر می باشـد:
و بررسی میزان پرگنه  )2( (P.D.A)این سیستـم از طـریق پلیت گذاري انتهاي ساقه اي میوه در محیط کشت 

هاي رشد کرده به وسیله قارچ بوتریتیس سینه ره آ ( عامل کپک خاکستري ) عمل می کند بـه گونـه اي کـه    
 300میوه باید بیش از  60میوه از هر باغ براي اجراي این سیستم کافی است و تعداد پلیت ها براي  60تعداد 

  تا باشد . 
  نه برداري میوه چهار ماه پس از گرده افشانی خواهد بود.لازم به ذکر است که بهترین زمان نمو

کپک خاکستري در سردخانه پیش بینی شود سمپاشی پـیش   % 6پس از بررسی نتایج آزمونها چنانچه بیش از 
باشد بهره گیري از این قارچ کش نیازي  % 6ضروري است و اگر کمتر از  )3(از برداشت میوه با وینکلوزولین

  نیست . 
ماه پس از برداشت به بازار عرضه شود می توان سمپاشی با وینکلوزولین را یک  3ر است میوه تا اگر قرا

ماه در سردخانه نگهداري شود بایستی  3هفته قبل از برداشت انجام داد، ولی چنانچه قرار است میوه بیش از 
فته قبل از برداشت کیوي ، به منظور کاهش قابل توجه فساد انباري ناشی از بوتریتیس دو هفته و نیز یک ه

  آن را با قارچ کش وینکلوزولین سمپاشی نمود. 
  

  
                                                        

1- Field Monitoring 

2- Potato dextrose Agar 

3- Vinclozolin 



 
ISLAMIC REPUBLIC OF IRAN 

 
Institute of Standards and Industrial Research of Iran 

 
ISIRI NUMBER 

 
6803_ 

  
  

_ Fruits and vegetables – Guideline of cold storage of 

kiwifruit  

4  
  
  

1st. Revision 
 
  

  


