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 »بسمه تعالی «

 آشنایی با مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
 

 است که عهده دار    مرجع رسمی کشور   تحقیقات صنعتی ایران به موجب قانون، تنها       و مؤسسه استاندارد 

 .میباشد) رسمی ( ستانداردهای ملی ا نشر وظیفه تعیین، تدوین و

تدوین استاندارد در رشته های مختلف توسط کمیسیون های فنی مرکب از کارشناسان مؤسسه، صاحبنظران 
سعی بر این   .  مراکز و مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدی واقتصادی آگاه ومرتبط با موضوع صورت میگیرد            

و مصالح ملی وبا توجه به شرایط تولیدی، فنی و فن            است که استانداردهای ملی، در جهت مطلوبیت ها          
تولیدکنندگان ،مصرف کنندگان،   :  آوری حاصل از مشارکت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل              

پیش نویس استانداردهای ملی جهت     .بازرگانان، مراکز علمی و تخصصی و نهادها و سازمانهای دولتی باشد          
ضای کمیسیون های فنی مربوط ارسال میشود و پس از دریافت نظرات             نظرخواهی برای مراجع ذینفع واع    

) رسمی(  وپیشنهادها در کمیته ملی مرتبط با آن رشته طرح ودر صورت تصویب به عنوان استاندارد ملی                   
 .چاپ و منتشر می شود

یین پیش نویس استانداردهایی که توسط مؤسسات و سازمانهای علاقمند و ذیصلاح و با رعایت ضوابط تع                
شده تهیه می شود نیز پس از طرح و بـررسی در کمیته ملی مربوط و در صورت تصویب، به عنوان                           

بدین ترتیب استانداردهایی ملی تلقی می شود که بر اساس مفاد              .  استاندارد ملی چاپ ومنتشرمی گردد     
کیل میگردد به   تدوین و در کمیته ملی مربوط که توسط مؤسسه تش          ))  5((مندرج در استاندارد ملی شماره      

 .تصویب رسیده باشد

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضای اصلی سازمان بین المللی استاندارد میباشد که در                    
تدوین استانداردهای ملی ضمن تـوجه به شرایط کلی ونیازمندیهای خاص کشور، از آخرین پیشرفتهای                 

 .المـللی استفـاده می نمایدعلمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهـای بین 

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 فردی وعمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و 

داردها را با تصویب شورای عالی استاندارد        ملاحظات زیست محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استان          
مؤسسه می تواند به منظور حفظ بازارهای بین المللی برای محصولات کشور، اجرای                   .  اجباری نماید 

 .استاندارد کالاهای صادراتی و درجه بندی آنرا اجباری نماید

ات فعال در زمینه     همچنین بمنظور اطمینان بخشیدن به استفاده کنندگان از خدمات سازمانها و مؤسس                
مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و گواهی کنندکان سیستم های مدیریت کیفیت ومدیریت زیست                     
محیطی، آزمایشگاهها و کالیبره کنندگان وسایل سنجش، مؤسسه استاندارد اینگونه سازمانها و مؤسسات را               

ر صورت احراز شرایط لازم،      بر اساس ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران مورد ارزیابی قرار داده و د                 
ترویج سیستم بین المللی    .  گواهینامه تأیید صلاحیت به آنها اعطا نموده و بر عملکرد آنها نظارت می نماید              

یکاها ، کالیبراسیون وسایل سنجش تعیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح                
 .سسه می باشداستانداردهای ملی از دیگر وظایف این مؤ
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 »آئین کار- نگهداری و ترابری–آناناس تازه« کمیسیون استاندارد
 

  سمت یا نمایندگی                                                         رئیس

 یزدانی، ژیلا                                    اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستان

 ) کفوق لیسانس شیمی فیزی(
 

 اعضاء

 آغه میری، اسرین                                   اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستان

 )مهندسی کشاورزی گرایش علوم و صنایع غذایی(

 صنعتی ایران                                     موسسه استاندارد و تحقیقات احمدی، نادیا

 )دریا فوق لیسانس شیمی (

 جهانگیری، نظام                                      اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستان 

 )مهندسی کشاورزی گرایش علوم و صنایع غذایی(

      اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستان   حسن زاده، شهناز

 )لیسانس زیست شناسی(

 محمد                                 اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستان حنفی ، قربان 

 )لیسانس علوم و صنایع غذایی(

  واحد سنندج -داوری، کامبیز                                        دانشگاه آزاد اسلامی

 )فوق لیسانس میکروبیولوژی(

                        اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستانراه هدایت ، فیروزه           

 )فوق لیسانس شیمی تجزیه(

  واحد سنندج -زارعی، محمد                                        دانشگاه آزاد اسلامی

 )فوق لیسانس مهندسی کشاورزی گرایش صنایع غذایی(

 صنعتی ایران                      موسسه استاندارد و تحقیقاتزاهد ، نرگس                   

 )لیسانس صنایع(

 سلیمی ، فریدون                                   شرکت مشاوره ای سامان کیفیت  

 )مهندسی شیمی گرایش صنایع غذایی(

 صنعتی ایران     موسسه استاندارد و تحقیقات    شریعتی، منیژه 

 )  تغذیهلیسانس علوم(

   اداره نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی استان کردستان                                    مهدی، شیخ الاسلامی



 

 )لیسانس صنایع غذایی(

  صنعتی ایران صدغی، ناصر                                       موسسه استاندارد و تحقیقات

 )لیسانس علوم و صنایع غذایی(

   دانشکده بهداشت -دانشگاه علوم پزشکی کردستان                                     محمد صالح،  هژیر

 )فوق لیسانس علوم تغذیه(

    مرکز تحقیقات کشاورزی استان خراسان رضوی    یزدانی، نوید

 )رشته باغبانی-فوق لیسانس مهندسی کشاورزی(

 دبیر

                    اداره کل استاندارد و تحقیقات صنعتی استان کردستانسهیلی، ثریا                       

 )لیسانس علوم تغذیه(
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

 گفتار پیش
های مربوطه تهیه وتدوین شده و       که توسط کمیسیون  آئین کار   –ری و ترابری     نگهدا -آناناس تازه استاندارد  

  مورخ  خوراک و فرآورده های غذایی و کشاورزی       کمیته ملی استاندارد    یجلسهپانصد و هشتاد و سومین      در  
 قانون اصلاح قوانین و مقررات      3اینک به استناد بند یک ماده       .   قرار گرفته است   تصویب  مورد  24/8/1385
 .شود عنوان استاندارد ملی ایران منتشر میه  ب1371سسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب بهمن مو

های ملی و جهانی در زمینه صنایع، علوم وخدمات،          برای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت        
دی که برای اصلاح یا      استانداردهای ملی ایران در مواقع لزوم تجدید نظر خواهد شد و هر گونه پیشنها                 

تکمیل این استاندارد ارائه شود، در هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوطه مورد توجه قرار خواهد                      
 .بنابراین برای مراجعه به استانداردهای ایران باید همواره از آخرین تجدید نظر آنها استفاده کرد. گرفت

ضمن توجه به شرایط موجود و نیازهای جامعه در حد           در تهیه و تدوین این استاندارد سعی شده است که            
 .امکان بین این استاندارد و استاندارد ملی کشورهای صنعتی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شود

 :کار رفته به شرح زیر است منبع و مĤخذی که برای تهیه این استاندارد به

ISO 1838 : 1993(E) Fresh pineapples – Storage and transport – Code of  practice 
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 مقدمه 
 
 

 .آناناس تازه تولید شده در نواحی دور از مراکز مصرف، باید در سردخانه نگهداری شود

درجـه رسـیدگی در زمـان برداشـت کـه تعیین کننده طول مدت نگهداری می باشد باید بر مبنای مدت زمان          
 .دحمل و نقل و عملیات بازاریابی تعیین شو

 : این مدت زمان بطور قابل توجهی تغییر می کند، از اینرو 

معیار مطمئنی جهت تشخیص رسیدگی نبوده و لازم است که معیار مورد نظر طبق               رنـگ خارجـی آناناس ها     
 .رسیدگی واقعی باشد

ی تاثیر مستقیم ) مانـند شـرایط فیزیولوژیکـی، سالم بودن، صدمه دیدگی         (کیفـیت آنانـاس در ورود بـه انـبار         
 . برچگونگی حفظ کیفیت آناناس در طول نگهداری دارد

 
 
 

    

ب



-نگهداری و ترابری –آناناس تازه 
آئین کار

      هدف1
.نه می باشدهدف از تدوین این استاندارد تعیین روشی برای جابجایی و ترابری آناناس تازه در سردخا

       دامنه کاربرد2
 است که در مدت نگهداری درComosus (L)Merrillاین استاندارد آئین کار نگهداری آناناس تازه            

.محلهای تولید و مصرف ویا حمل با کشتی با تجهیزات خنک کننده یا بدون آن کاربرد دارد

      مراجع الزامی3
بدین. ستند که در متن این استاندارد به  آنها ارجاع داده شده است            مـدارک الزامـی زیـر حـاوی مقرراتـی ه          

یا تجدید/ درمورد مراجع دارای تاریخ چاپ و     . تـرتیب آن مقررات جزئی از این استاندارد محسوب می شود          
معهذا بهتر است کاربران ذینفع این. نظـر، اصـلاحیه ها و تجدید نظرهای بعدی این مدارک مورد نظر نیست             

. ارد ، امکان کاربرد آخرین اصلاحیه ها و تجدید نظرهای مدارک الزامی زیر را مورد بررسی قرار دهند                 استاند
یا تجدید نظر، آن مدارک الزامی/ یا تجدید نظر ، آخرین چاپ و        / در مـورد مـراجع بـدون تـاریخ چاپ و            

.ارجاع داده شده مورد نظر است
:ندارد الزامی استاستفاده از مراجع زیر برای کاربرد این استا

. آئین کار نگهداری و ترابری گیلاس و آلبالو در سردخانه1378سال  : 4973استاندارد ملی ایران 
 شـرایط فیزیکی نگهداری میوه و سبزیجات در سردخانه و روش1372سـال    :2199اسـتاندارد ملـی ایـران       

.اندازه گیری آنها
.  آئین کار برداشت، ترابری و نگهداری در سردخانه- آلبالو1381سال : 6155استاندارد ملی ایران 

      اصطلاحات و تعاریف4
شرایط فیزیکی  (2199در صورت لزوم، به اصطلاحات و تعاریف مندرج در استاندارد ملی ایران                   

.مراجعه شود) نگهداری میوه و سبزیجات در سردخانه و روش اندازه گیری آنها

     آفت4-1
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ده مانند شش پایان، کنه ها، کرم ها و عواملبیماریزا مانند قارچ ها، باکتریها و ویروس هابه هر موجود زن   
گفته می شود که هنگام بالندگی گیاه یا پس از برداشت و انبارداری)  در هر یک از مراحل رشد       (

.محصول به آن و زیان می رسانند

آفت زدگی 4-2
چشم غیر مسلح قابل دیده باشد مانند حفره های محلبه آثار ناشی از کار آفت ها گفته می شود که با             

تغذیه حشرات، تکه های بدن شش شایان، فضولات، پوسته های تخم، لارو، شفیره،کپک زدگی، قارچ
.زدگی و موی جوندگان

      شرایط برداشت و نگهداری5

      واریته ها5-1
نگهداری است کهمی تواند شامل موارد زیرمحصولات تحت پوشش این استاندارد میوه های تازه برای            

:باشد
 - Hilo (Cayenne lisseنوع و( 

   Baronne de Rothschild - 
Queen (Natal Queen,  Ripley Queen, MacGregor Comte de paris, Alexandra) - 

  Abacaxi( Sugarloaf, Eleuthera, Pernambuco) - 
Red Spanish (Singapore , Spanish, Cabezona) -

     برداشت5-2
میـزان رسـیدگی آناناسـهای تازه بایستی برحسب شرایط فیزیولوژیکی آنها وتعداد روزهایی که بین برداشت

میوه از رنگ) ته(زمان برداشت هنگامی است که پایه . وفـروش بـه خرده فروشان طول می کشد تعیین گردد            
میوه ها ممکن است قبل از اینکه تغییرات رنگ درآنها اتفاق. دسبز به رنگ زرد یا قهوه ای روشن تغییر می یاب          

.بیافتد جهت فروش چیده شوند
:دو درجه از رسیدگی برای برداشت آناناس وجود دارد

 سبز:1درجه رسیدگی 
 رسیده:2درجه رسیدگی 

 در حد"صرفابا توجه به اینکه آناناس در ایران کشت و برداشت نمی شود به شرایط برداشت  :یادآوری 
.آشنایی اشاره  شده است

      نگهداری5-3
مـیوه هایـی کـه بـرای نگهـداری در نظـر گرفته می شوند باید درسته ، تمیز و سفت با یک تاج وساقه بدون

. رشد یافته و پهن باشند"برگچه، محکم و دارای چشم های کاملا
د یا شکافهای عمیق جوش خورده یا شکافهای کمنـباید نشـانه ای از قرارگرفتن بیش ازحد در برابر خورشی           

.عمق جوش نخورده در آنها وجود داشته باشد



مـیوه هـا بایـد عـاری از بـیماریهای فیزیولوژیکـی آشـکار یـا بـیماریهای نهانـزادی معلـوم وحشـرات قابل
لات که به محصو(Dysmicoccus brevipes )به هرحال حشرات پوسته دار . باشند) مـورچه وغیـره  (رؤیـت 

.کشاورزی زیان می ر سانند در کشورهای حاره ای در مقادیر کم قابل تحمل می باشد
مـیوه  هـا نـباید دارای صدمات غیر قابل ترمیم یا له شدگی باشند ، به خاطر اینکه آنها خیلی به کبود شدن و

.له شدگی که به طور سیستماتیک موجب فساد در زمان نگهداری می گردد، حساس می  باشند
در مقطع میوه) تخمدان(گوشـت مـیوه نباید دارای تکه های قهوه ای بزرگ عمده در اطراف حفره های هسته                  

.باشد
.باشد» ملکه«یعنی چشم های برآمده برای گونه های غیر از » جوجه تیغی«میوه نباید دارای شکل 

 میلی متر و مقطع عرضی آن باید30 تا   10قسمتی از باقیمانده ساقه که به میوه چسبیده است باید طولی بین             
پودری که: برای مثال   . (نشـانگر بـرش صـاف بـوده وبوسیله یک قارچ  کش مناسب ضد عفونی شده باشد                 

.صدمات افقی کم عمق ساقه  نیز باید ضد عفونی گردند) دارای پایه بنزوئیک اسید باشد 
ی شوند مشروط بر اینکه پایه تاج روی میوهمـیوه  هـا مـی توانـند بـدون تـاج یا با تاج های کوتاه شده نگهدار                   

.خوب کنده شده باشد و آثار کبود شدگی یا فساد دیده نشود

      قراردادن در انبار4- 5
فاصله بین برداشت میوه و قرار دادن آن درسردخانه.  در انبار قرار گیرند    "مـیوه ها باید بعد از برداشت سریعا       

 ساعت و در24باید کمتر از    ) اق پیش سرد، انبار کشتی ، کانتینر بار وغیره          ات( یـا محـیط بسته دارای تهویه        
. ساعت تجاوز نماید48هر حال نباید از 

بعـد از برداشـت وبسـته بـندی اگر میوه ها ، جهت انتقال به محل بارگیری مدتی رها شوند باید در سایه ودر
. شودجایی قرار داده  شوند که هوا به خوبی رد و بدل و تهویه

در محـل بارگیـری در مدت زمانیکه میوه  ها بارگیری می شوند میزان توقف وانتظار آنها قبل از اینکه میوه به
.انبار کشتی انتقال یابد می بایست به حداقل ممکن کاهش یابد و وسیله نقلیه درسایه قرار گرفته باشد

      روش انبار کردن5 -5
 هایی نگهداری شوند که آنها را بطور مؤثر در مقابل صدمات له شدگی در اثرآنانـاس هـای تازه باید در بسته       

.برخورد به همدیگر در مدت زمان حمل محافظت نماید
:آنها به طور عموم شامل موارد ذیل می باشند

.به صورت افقی با گذاشتن اشیاء محافظ در جعبه های چوبی، سبدهای ترکه چوبی یا کارتن-
. جعبه های کارتن با یک وسیله مناسببه صورت عمودی در-

که بخصوص مستعد له شدگی Cayenne  lisseتـا آنجائـیکه امکـان دارد مـیوه  هـای گـونه        :یـادآوری 
.می باشند، نباید با دیواره های بسته ها تماس داشته باشند



)در صورت استفاده از سردخانه یا خنک کننده (  شرایط بهینه نگهداری وحمل ونقل 6
. مراجعه شود2199ی آشنایی با روش موثر اندازه گیری شرایط فیزیکی نگهداری، به استاندارد شماره برا

ذخیـره سـازی و حمـل ونقـل با سردخانه آناناس های تازه شامل دو مرحله سرد کردن و نگهداری در دمای
.انبار است

      سرد کردن6-1
:که با تحقق شرایط زیر قابل دستیابی است.انجام گیردسرد کردن میوه ها باید تا آنجا که بشود سریع 

. وات برای هر تن930   تا 800 یک سرد خانه با ظرفیت -
  درجه سلسیوس کاهش پیدا8 درجه سلسیوس که به پائین تر از         8هـوای سرد با دمای حدود       -

.نکند
.100 تا 80نسبت چرخش هوا از -
، به اندازه کافی نزدیک به هم، بطوریکهچـیدن بسـته هـای حـاوی مـیوه طبق یک الگوی منظم             -

.میزان حداکثر هوا بر روی محصول جریان داشته باشد
)حذف جریان  های کوتاه هوای بیرونی( یک سیستم گردش مؤثر هوا -

      دما6-2
.بعد از سرد کردن، دمای نگهداری میوه ها باید با توجه به درجه رسیدگی به صورت زیر  باشد

 هفته5تا 4 درجه سلسیوس بمدت زمان 10بالای )   سبز (1 رسیدگی -
 هفته5تا 4 درجه سلسیوس بمدت زمان 9 تا 5)             رسیده  ( 2 رسیدگی -

هوایی که از مجاورت مدار تبخیر کننده.(  در سردترین نقطه اندازه گیری می شود       ایـن دمای هوایی است که     
).سردخانه عبور می کند

.ری باعث کاهش مدت زمان نگهداری می شودهردمای بالات

      رطوبت نسبی6-3
سطح سرد خنک کننده های هوای سردخانه باید طوری طراحی شده باشد که یک دفعه سرد کردن میوه  ها را

.در سردترین نقطه از فضای سردخانه حفظ شود%  95تا %  90رطوبت نسبی . کامل کند ودما تثبیت شود

 هوا      گردش6-4

      نسبت گردش هوا1 -6-4
. در صد گردش یابد100 تا 80هوای داخل سردخانه در طول زمان سرد کردن باید به نسبت 

.این مقدار ممکن است در جریان حمل ونقل بعد از اتمام سرد کردن به نصف کاهش  یابد :1یادآوری
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ش عمودی جریان هوا با توزیع یکنواخت سیسـتم تهـویه پیشـنهادی این است که افزایش یا کاه            :2یـادآوری 
.هوای ورودی به  سطوح خروجی خاتمه یابد

      میزان تغییر هوا6-4-2
این میزان ممکن است در مدت زمان. میزان توصیه شده تغییر هوایی است که در یک ساعت انجام می شود

.سرد کردن به نصف کاهش یابد

      مدت زمان انبار کردن7
. هفته از زمان برداشت می باشد5تا 4ن انبار کردن میوه  ها بستگی به رسیدگی آنها دارد وبین مدت زما

پیوست الف
)اطلاعاتی (

ضایعات درطول انبارداری
:ضایعات میوه ها در طول انبارداری می تواند ناشی از عوامل زیر باشد

"ره شدن مرکز آناناس وتجزیه بافت اصولا       درجه سلسیوس با تی   +  7دمای زیر   :   دمای خیلی پائین انبار     -

.یا  1برای میوه های با درجه رسیدگی 
تیره شدن داخلی که بوسیله یک بیماری فیزیولوژیکی که ناشی از عوامل نامطلوب آب وهوایی-

.واکولوژیکی می باشد
ته بندیگندیدگی ناشی از له شدگی از طریق ترابری نامناسب بین محل برداشت ونگهداری یا بس                        -

.نامطلوب
های برداشت شده ای که بیش  گوشت غیر شفاف میوه با بوی تخمیر الکلی ناشی از ذخیره سازی آناناس              -

.از حد رسیده اند
 فساد داخلی ناشی از عفونت قارچی-

.Penicillium sp.p گونه ای از پنی سیلیوم

Fusarium sppگونه ای از فوزاریوم

Thielavopsis Paradoxaتیالوپسیس پارادوکسا

فساد قارچی بعلت ورود قارچها از طریق. م به نگهداری نسبت داده  شوند      ایـن ضـایعات نـباید بطور مستقی       
در مرحله برداشت وبسته بندی"محلهای صدمه دیده یا از طریق له شدگی یا از طریق قسمتی از ساقه که قبلا               

.ضدعفونی نشده  است به وجود می آید
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