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 خوریمدیریت زمان مناسب برداشت عناب برای مصرف تازه

 

 *شادی بصیری

 

 خراسان طبیعی منابع و كشاورزي آموزش و تحقیقات مركز ،كشاورزي مهندسی و فنی تحقیقات پژوهش بخش دانشیار

 ايران مشهد، كشاورزي، ترويج و آموزش تحقیقات، سازمان رضوي،

 

 

 چکیده

و امکان رشد انواع قارچ بر آن  داراي زمان نگهداري كوتاه است    عنابتازه    میوه   .و خشک است   يبومی مناطق گرمسیر   عنابدرخت   

باغداران  مورد توجه خاص    و افزايش ماندگاري آنتازه  استفاده از راهکارهايی براي به تأخیرانداختن فرآيند فساد میوه عناب    .وجود دارد

گذار بر افزايش مصرف عناب، زمان مناسب برداشت آن است. اگر عناب پس از گذر از  كنندگان عناب است. از موارد مهم تأثیرو مصرف 

مدت زمان نگهداري    ،رسیده برداشت شود، روند رسیدگی آن پس از برداشت ادامه و در نهايتمرحله بلوغ فیزيولوژي و در وضعیت نیمه

رسیده در سردخانه نیز بر افزايش زمان ماندگاري و كاهش دورريز آن مؤثر است.  هاي نیمهيابد. نگهداري عنابو مصرف آن افزايش می 

رسیده، میزان ويتامین ث،  در حالت رسیدگی كامل میوه عناب، بريکس، شاخص رسیدگی و قرمزي رنگ پوسته بیشتر و در حالت نیمه

رسیده برداشت  شود میوه عناب در حالت نیمهخوري توصیه میسفتی بافت، شفافیت و زردي رنگ میوه بیشتر است. براي مصرف تازه 

   كنندگان دارد.هاي حسی، قابلیت پذيرش خوبی را بین مصرفشود كه از نظر ويژگی

 

 هاي حسی  رسیدگی، ويژگیمیزان زمان برداشت، عناب تازه، كیفیت، ماندگاري، : واژگان کلیدی

 

  

 shbasiri35@yahoo.com    :نگارنده مسئول* 
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 بیان مسئله 

عناب   كم  نسبت درخت  جمله  از  محیطی  نامساعد  شرايط  خشکیبــه  و  و  آبی  است  بین    خاصیجايگاه    مقاوم  در 

بیرجند، سربیشه،  خوسف،  هاي  شهرستاندر  اين استان  در    عناب پراكنش    ينبیشترد.  جنوبی دار  خراسانت باغی استان  لامحصو 

تن است كه    12990هکتار با میزان تولید    5638  در ايران  سطح زيركشت عناب گزارش شده است.    نهبندان  و  قاينزيركوه،  

هاي آ، ث و فلاوونوئیدها  ويتامین  ،عناب منبع خوبی از آهن، فسفر و كلسیمشود.  عمدتاً در استان خراسان جنوبی تولید می

تقويت  عناب  گوارش  معـده  كنندهاست.  سیستم  ضد  ،و  ضدسرفه،  مدر  آملین،  و  آرامسم  اثرات  داشتن  با  و  بخشی، است 

 (. 1397شود )تعويذي، میها تقويت استخوان وافزايش سرعت گردش خون دهد. همچنین باعث اضطراب را كاهش می

به تولید عناب وابسته است   وعناب، سهم بزرگی در اقتصاد منطقه دارد   توسعه كشت    .درآمد هزاران خانوار روستايی 

تواند در كاهش نرخ بیکاري تأثیر بسزايی داشته باشد و از عوامل مهم جلوگیري از  آبی می كم  بهعناب به عنوان گیاهی مقاوم  

افزايش    براي فروش  مصرف عنابتقاضا براي  هاي اخیر،  در سال  .شودمی مهاجرت روستايیان محسوب   داخلی و صادرات 

درصد   30تا   25شود.  درصد عناب تولیدشده در استان خراسان جنوبی به خارج از استان صادر می  70بیش از    .يافته است 

استقبال زياد    از  ،طعم و مزه مطلوبدلیل  بهصورت تازه،  بازاريابی اين محصول به  .شودخوري مصرف میصورت تازه عناب به

فنلیبرخوردار است  تركیبات  از  با عناب خشک، داراي مقادير بیشتري  تازه در مقايسه  اكسیدانی و ويتامین ث  آنتی  ، . عناب 

است. همچنین خواص حسی عناب تازه از جمله مزه ترش و شیرين )ملس(، عطر خوب و تردي بافت براي مصرف كنندگان 

هاي تولیدكننده عناب  بسیار خوشايند و مطلوب است.  در ايران، عرضه عناب تازه در بازار بسیار محدود و بیشتر در شهرستان

خوري بايد  كوتاه است و براي عرضه به بازار و مصرف تازهتازه عناب    میوه(. عمر نگهداري  1401است )بصیري و همکاران،  

در زمان مناسب، برداشت و تحت شرايط خاصی نگهداري شود. در اين مقاله، ضمن اشاره به ارقام مناسب عناب براي مصرف 

 خوري، راهکارهايی نیز براي افزايش ماندگاري عناب تازه شرح داده شده است.  تازه

 

 معرفی دستورالعمل

 مراحل رسیدگی عناب  

 شود. دوره به شرح زير، تقسیم می 4مراحل رشد و رسیدگی میوه عناب از نظر زمانی به 

اين مرحله، میوه عناب سبزرنگ، سفت، ترش،    -1 نارس: در  نارس و داراي مزه گس است و مصرف خوراكی  مرحله سبز 

 بیشتر است.   هاي آزاد میوهمقدار تركیبات فنلی و فعالیت مهاركنندگی راديکال، مرحله سبز نارس(. در 1ندارد )شکل 

 (. 2شود ولی هنوز مصرف خوراكی ندارد )شکل در اين مرحله، پوست خارجی عناب سفیدرنگ میمرحله سفید نارس:  -2

نیمه  -3 با گذشت  مرحله  تبديل می  10رسیده:  نارس، رنگ عناب به سفید قرمز  از مرحله سبز  اين  3شود )شکل  روز  (. در 

 خوردن است.   هاي حسی مطلوب و قابل مرحله، میوه عناب داراي طعم ترش و شیرين )ملس(، بافت ترد و ويژگی

 



 

 17 
 

 خوری/ شادی بصیریبرای مصرف تازه عناب  مدیریت زمان مناسب برداشت

17 
 

  
 میوه عناب در مرحله سبز نارس   -1شکل 

 

  
 میوه عناب در مرحله سفید نارس  -2شکل 

 

  
 )سفید قرمز(  رسیدهمیوه عناب در مرحله نیمه -3شکل 
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(. میوه داراي طعم شیرين و بافت نرم و  4مرحله رسیده: رنگ میوه عناب در اين مرحله، قرمز عنابی است )شکل    -4

كردن است. مقادير تركیبات فنلی و ويتامین ث در مرحله رسیده، نسبت به مراحل قبل كاهش ولی مناسب براي خشک

 يابد. رنگ، طعم و عطر آن افزايش می 

 

  

 میوه عناب در مرحله رسیده  -4شکل 
 

 خوری  ارقام مناسب عناب برای مصرف تازه

پژوهش چین،  كشور  زمینهدر  در  زيادي  روي  هاي  مختلف  ژنوتیپ هاي  با  ارقام  و  شده  انجام  ويژگیعناب  و  هاي  ها 

خوري مناسب  شده در ايران كه براي مصرف تازهاند. برخی ارقام مهم عناب كشت مختلف، شناسايی و مورد كشت قرار گرفته

 ،ر حال حاضرد  .و رقم لی هستند(  6)شکل  (، رقم سیوجان، رقم لانگ  5هستند، شامل كلون تجاري عناب، رقم ماژان )شکل  

كاشت   برايصورت تجاري منطقه جنوب خراسان به هاياز كلون بیشترايران رقم خاصی براي عناب ذكر نشده و اكثر نقاط در 

كلونشوداستفاده می  اين  تازه   و قند  درصد  قابلیت خشکباري،  ها  .  مناسب قابلیت  و عملکرد  دارند )بصیري،    خوري مطلوب 

اولین رقم عناب معرفی1401 ايران است و در سال  (. رقم ماژان،  ايران قرار گرفت.    1398شده در  ارقام گیاهی  در فهرست 

(. ارقام عناب لانگ و لی، از ارقام تجاري در 1401شده در ايران است )بصیري و همکاران،  سیوجان، دومین رقم عناب ثبت

به آنها كشور چین است. شکل میوه عناب در رقم لانگ  صورت گلابی و كشیده و در رقم لی،  دنیا هستند كه موطن اصلی 

رسند و شیرينی كمتري  (، زودتر از رقم لانگ می7هاي عناب در رقم لی )شکل (. میوه1397شکل و گرد است )تعويذي، سیبی

-هاي درشت هستند، اما نسبت به اكثر ژنوتیپهاي محلی ايران جزو عنابارقام عناب ماژان و سیوجان در بین ژنوتیپ   دارند.

شدن عناب، میزان چروكیدگی  دهد كه در مرحله خشکتري دارند. نتايج اطلاعات علمی نشان میوارداتی، اندازه كوچک  هاي

اندازه میوه بیشتر می خوري مهم و با ارزش  شود. بنابراين، هر چند صفت درشتی میوه در مصرف تازهمیوه عناب با افزايش 

 شود.   دلیل احتمال چروكیدگی بیشتر از اهمیت آن كاسته میاست، اما در مصرف خشکباري به 
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  )چپ( میوه عناب رقم ماژان )راست( و کلون تجاری عناب -5شکل 

 

 
 میوه عناب رقم لانگ )راست( و رقم سیوجان )چپ(   -6شکل 

 

 
 میوه عناب رقم لی  -7شکل 



 

 
20 
 

 15  - 22ص   /1403 زمستانو  پائیز  /11ه شمار /6 دوره  /مجله مدیریت ضایعات و پسماندهای کشاورزی

 خوریهای مؤثر بر زمان برداشت عناب برای مصرف تازهشاخص

میوه،   بريکس  )بريکس(:  محلول  جامد  مواد  كل  دارد.  درصد  برداشت  زمان  در  آن  رسیدگی  مرحله  با  مستقیم  ارتباط 

رسیده  خوري بايد در مرحله نیمه(. عناب مناسب براي مصرف تازه8شود )شکل  گیري میبريکس با دستگاه رفراكتومتر اندازه

 برداشت شود.  27و با بريکس حدود 

 

 
 گیری بریکس در میوه عنابانواع رفراکتومتر برای اندازه -8شکل 

 

يا ويتامین ث اين ماده  اسید  سکوربیکآ  :آسکوربیک اسید  انسان است.  حیاتی در    نقش  ،يک ريزمغذي ضروري براي 

تأثیر عوامل تولید، شرايط محیطی، مرحله بلوغ میوه و  عناب تحت  دارد. مقدار ويتامین ث در میوهبدن  حفظ سلامت و عملکرد

میوه روي درخت، جابه نگهداري است موقعیت مکانی  براي (.  2013و همکاران،   1)نیانگا   جايی و شرايط  ويتامین ث  مقدار 

 گرم میوه تازه است.   100گرم در میلی 688/ 61خوري، رسیده و مناسب براي مصرف تازهعناب نیمه

می نشان  را  میوه  اسیديته  به  )بريکس(  قند  نسبت  رسیدگی،  شاخص  رسیدگی:  مصرف  شاخص  براي  عناب  دهد. 

 باشد.  25/ 77رسیده بايد داراي شاخص رسیدگی در مرحله نیمهخوري تازه

(.  9گیري است )شکل  اندازهسنج قابل سفتی بافت میوه عناب با دستگاه بافت بافت يک شاخص كیفیت است.  سفتی بافت:  

شود، سفتی بافت آن به كه میوه عناب كاملاً رسیده میشود. زمانیبافت عناب تازه با گذشت زمان، نرم و از سفتی آن كاسته می

می تازهحداقل  مصرف  براي  عناب  نیمهخوري  رسد.  مرحله  حدود  در  در  بافت  سفتی  میزان  داراي  بر   8118رسیده،  نیوتن 

 مترمربع میوه تازه است.  

 
1 Nyanga   
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 گیری سفتی بافت میوه عناب همراه با پروب  دستگاه اندازه -9شکل 

 

 بندی و نگهداری عناب تازه بسته

قابل حجم  به  توجه  در  با  عناب  تولید  از   ايرانتوجه  استفاده  محصول،  اين  تولیدكنندگان  درآمد  افزايش  راستاي  در  و 

افزايش    حسیايی، میکروبی و  یهايی كه بتواند مدت زمان نگهداري میوه عناب تازه را با حفظ خصوصیات فیزيکوشیم روش

د. نبندي شو شده از مواد مجاز بستهبو تهیهبندي تمیز، خشک و بیعناب بايد در بسته تازه  هاي  میوهضروري است.  دهد، امري  

عناب آسیب وارد نشود.  هاي  میوهبه    يی بوده وجاه جابقابل  راحتی   اي باشد كه بهگونهبندي بايد بهبسته عناب تازه در  مقدار  

زمان  براي حفظ كیفیت و افزايش  .  شودمیاي و كنفی محکم استفاده  هاي نايلونی يا پارچهاز كیسهعناب تازه  بندي  براي بسته

)شکل    ها را كنترل كردو شرايط محیطی داخل بستهبندي  بسته  ،كوچک  ظروفرا در    هاي تازه عنابتوان میوهمی  ،ماندگاري

میوه  10 استعناب  (.  بسته  بهتر  از  كیسهبندي  پس  كوچکدر  كارتن  ،هاي  قراريا جعبه  در  پلاستیکی  براي  .  ه شودداد   هاي 

شود. بهترين شرايط و تركیب گازي  شده توصیه میبندي در ظروف با اتمسفر اصلاحبستهافزايش عمر ماندگاري عناب تازه،  

عناب  تواند رسیدگی  میكربن است كه  اكسیددرصد دي  0/ 03درصد اكسیژن به همراه    60شده،  بندي با اتمسفر اصلاحدر بسته

انداخته و خصوصیات كیفی و ارزش غذايی   تأخیر  به  بهترين شکل    آنرا  به  نژاد و  د )مراديحفظ كنروز    100تا حدود  را 

 (.  1398درستکار، 

درصد تا حدود يک   90تا    85درجه سلسیوس و رطوبت نسبی    10تا    2/ 5توان در محدوده دماي  رسیده را میعناب تازه نیمه

 ماه نگهداري كرد.  

 بندی( توصیه ترویجی )جمع

از آنتی،  كالري كمداراي  عناب تازه،   هاي سنی مردم مصرف آن بايد توسط تمام رده  .اكسیدان است فیبر بالا و سرشار 

قرمز برداشت شود.    -رسیده يا در وضعیت رنگی سفیدخوري بهتر است عناب در حالت نیمهافزايش يابد. براي مصرف تازه
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می بیشتر  آن  نگهداري  عمر  حالت،  اين  قابلیت در  دلپذير،  عطر  و  طعم  ترد،  بافتی  داشتن  با  و  بین شود  خوبی       پذيرش 

برداشت، بايد بلوغ فیزيولوژي خود را سپري كرده  میوه عناب قبل از  كنندگان خواهد داشت. البته بايد توجه داشت كه  مصرف

باشد. در غیر اين صورت، پس از برداشت و در حین نگهداري، رسیدگی آن مختل شده و رنگ و طعم آن بهبود نیافته و نارس  

 . ماندباقی می

 

  
 

 بندی میوه عناب تازه ظروف کوچک برای بسته -10شکل 
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