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 انار  میوه پس از برداشت  و برداشتمدیریت نکات مهم در 

 

 2ماشاءالله زارع و  *1اکبر جوکار

 
بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی فارس،   ر پژوهشاستادیا 1

 شیراز، ایران 

 کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی فارس، شیراز، ایرانبخش تحقیقات فنی و مهندسی  کارشناس  2

 

 چکیده

  ی . برداشت و نگهدار آیدبه شمار می ایدر دن این محصولترین تولیدکنندگان ن انار یكی از بزرگ تُ ونی لیم کی از  شیسالانه ب دیایران با تول

زمان رسیدن میوه انار به شرایط اقلیمی، در محصول انار نقش دارند.    عاتی ضا  در ایجاد  یخوردگو ترک   یسوختگبودن، آفتابزی ر  ،نامناسب

در چند مرحله و به نوبت برداشت  های انار  دهد و بنابراین، بهتر است میوهگُل می  مرحله   درخت انار در چند منطقه و نوع رقم بستگی دارد.  

تواند می  جاییو جابه  برداشت  نیدر حانار  شدن میوه  ضربه یا زخمدر بروز ضایعات در محصول نقش دارد.  شوند. تأخیر در برداشت انار  

آلوده به کرم گلوگاه و قراردادن    یانارها  صی، تشخهای انار. تفكیک و بازدید میوهشود  محصولمنشاء پوسیدگی و کاهش بازارپسندی  

  در که باید    هستند  یبا دقت زیاد انجام شود. اندازه، رقم، رنگ، طعم و مزه، کیفیت و محل تولید از جمله عوامل  دی در انبار نیز با  هایوهم

دمای و نگهداری محصول در سردخانه در  د. ضدعفونی میوه انار قبل از انبارکردن  نمورد توجه قرار گیر  محصول انار  بندیبندی و بسته درجه

 در کاهش ضایعات این محصول مؤثر است. درصد  80-90درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  4- 5

 

 تیمار، ضایعات، نگهداری  بندی، پس از برداشت، پیش انار، بسته واژگان کلیدی: 

  

 akbarjokar@gmail.com :نگارنده مسئول* 
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 بیان مسئله

حدود  سالانه    دیهكتار و تولهزار    90بارور حدود  کشت  ریبا سطح ز  ایترین تولیدکنندگان انار در دنایران یكی از بزرگ

  ه یو ترک  كایآمر  ن،یو پس از آن هند، چ  شودیم  دیتول  رانیدر ا  ا یدرصد از انار دن  36. حدود  (1403نام،  بیاست )  هزار تُن  1300

رقیب از نظر صادرات بوده و دارای  بالا، محصولی بی  ت یدلیل کیفیت و مرغوب انار ایران به  .رندیگ یقرار م  یبعد  یهادر رتبه

است. با توجه به سطح زیرکشت بالای انار در کشور و افزایش روزافزون تولید آن، نگهداری و کنترل   یاهمیت اقتصادی فراوان

 د.  ندار یاد ی از برداشت اهمیت ز پسبرداشت و میوه انار در مراحل  عاتیثر در کاهش کیفیت و ضاؤ عوامل م 

انار محسوب    وهیم  صادرات و مانع عمده    یمشكل انبارمان  نیترمهم  ،یدر مراحل بازاررسان  ایانار در انبار    وهیم  یدگ یپوس

منجر به   تواندیم ینقل و بازاررسان و حملجایی در باغ، ، جابهدر هنگام برداشت شدن میوه انار دیدگی و زخمیشود. آسیب یم

  ی بندرجهدر د  دیاست که با  یظاهر  یهایژگ یانار از و  وهیاندازه و ظاهر پوست مافزایش ضایعات این محصول شود.  و    یدگ یپوس

بسته گ   مورد  یبندو  قرار  آفتابزی. رردیتوجه  ترک   یسوختگبودن،  ایجاد  انار    یخوردگ و  در  که  دیگری هستند  از عوامل  نیز 

 50ها به  از سال   یدرصد است که در برخ  30انار در کشور حداقل    عاتیمقدار ضاضایعات در این محصول نقش بسزایی دارند.  

بنابراین، توجه به  . شودیشده و از چرخه مصرف خارج م عین انار در سال ضاتُ هزار 600 یال  400در واقع . رسدی م زیدرصد ن

انار می مناسب  نگهداری  نیز  و  برداشت  از  برداشت و پس  اثر  مسائل  این محصول  در  بروز ضایعات  از  در جلوگیری  تواند 

 توجهی داشته باشد. قابل

 

 معرفی دستورالعمل

 زمان مناسب برداشت انار 

انار میوه نافرازگرا است و پس از برداشت رسیده    .است ل آماده برداشت  گُ  شیدایماه پس از پ  7تا    5  معمولاً  میوه انار

منطقه و نوع رقم بستگی    ،زمان رسیدن میوه انار به شرایط اقلیمیشود. بنابراین، باید پس از رسیدگی کامل برداشت شود.  نمی

دارد. تأخیر در برداشت باعث افت وزن، کاهش شفافیت و مرغوبیت دانه، تغییر رنگ پوست، افزایش درصد آلودگی به کرم 

انارهای نارس نیز از طعم و مزه خوبی برخوردار نبوده  شود.  انار میی میوه  مانگلوگاه، افزایش ترکیدگی و کاهش خاصیت انبار

با توجه به شرایط  باید  زمان رسیدن میوه انار را  بنابراین،  و نهایی خود نرسیده است.    مناسبو رنگ پوست و دانه به شرایط  

تحمل   دی. انار پس از برداشت باکرددر زمان مقرر برداشت  محصول را  و    گذشتگان و نوع رقم تعیین  اقلیمی منطقه، تجارب

 زیر موارد شامل انار های رسیدنکننده برسد. شاخصبه دست مصرف   یمطلوب  طیحمل و نقل را داشته باشد و در شرا  طیشرا

 (:  1387است )شاکری، 

   .شودمی قرمز میوه آب صاف و پوست  رنگ انار رقم به بسته -

 مطلوب درصد 17 از بیش میوه انار  کل حلقابل  جامد  مواد میزان طعم میوه نیز بسته به رقم به نسبت قند به اسید بستگی دارد.    -

  ن ی . اشودبرداشت  باید میوه انار  باشد،    دهیدر گوشت دانه به حداکثر مقدار خود رس  دینسبت قند به اسکه  معمولاً زمانی  .است 
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 اکبر جوکار، ماشاءالله زارع نکات مهم در مدیریت برداشت و پس از برداشت میوه انار/

.  رسدیم  14/ 48شاخص به    نیا  یلدهاز گُ  پسروز    140  ،زیریدر انار رباب ن  .مختلف متفاوت است   و ارقامنسبت در مناطق  

 درصد هم مشاهده شده است.  20درصد است و تا  17رباب حدود  انار وهی مقدار قند متوسط م

تواند این مطلب کلی است و در ارقام خاص می . البتهباشددرصد  1/ 85 ازباید کمتر  اسیدیتهمیوه انار، میزان  رسیدن زمان در -

کم و در ارقام   ن یریارقام ش  دهیرس  ی هاوهی در م  ( دیاس  کیتریسمیوه انار )بر حسب    ونی تراسیتقابل  یتهدیمقدار اسمتفاوت باشد.  

)وارسته و همكاران،    است   ریدرصد متغ  1/ 35  یال  0/ 75از  میوه انار ایران    ونیتراس یتقابل  یتهدی مقدار اس  معمولاً  است.   ادیترش ز

 . ( 2011؛ زارعی و همكاران، 2009

 . درصد مطلوب است  25/0میوه انار کمتر از  تانن میزان -
 

 جایی محصول اناربرداشت و جابه

در صورت   شود.به انار ضربه وارد  در هنگام برداشت نباید    شود.  باغبانی معمولی برداشت   یچیبا ق  میوه انار بهتر است 

  ی شدن قطرات شبنم روقبل از برداشت تا خشک  دیکارگرها بارا از بقیه انارها جدا کرد.  آن    باید  واردشدن ضربه به انار  ایافتادن  

موارد دیگر که    خواهد شد.  خسارتموجب    یانبارمان  یشده که در ط  جادیانار ا  یرو  ییهالكه  صورتنیا  ریدر غ  ،انار صبر کنند

 جایی محصول در باغ باید رعایت شود به شرح زیر است: در هنگام برداشت و جابه 

قرار   پلاستیكیهای  جعبهظروف یا  در  با دقت  در پای هر درخت تفكیک انجام شده و انارهای سالم و عاری از کرم گلوگاه    -

انار در جاها انار با شكل معتااست و  مختلف متفاوت    یداده شوند. ظرف و جعبه حمل   ن یکنون ظرف و جعبه مخصوص 

 .  نشده است  یطراح

های انار بهتر است قبل از انتقال به بازار یا محل . میوهرندیآفتاب قرار نگ  م یانار پس از برداشت در معرض تابش مستقهای  میوه  -

 شوند.  قرار داده( بان یه سا، درخت  ریخنک و دور از نور آفتاب )ز یدر جانگهداری، 

 منتقل شوند. یضدعفونبندی و  بسته کارگاهبه   ایسردخانه در  ینگهدار، فروش یبرا ترهای انار باید هر چه سریعمیوه -

 

 محصول اناربندی بسته و بندیدرجه 

میوه انار  بندی  بندی و بستهبرای درجه  باید که  هستند  عواملی تولید از جمله   محل  رقم، رنگ، طعم و مزه، کیفیت و   اندازه،

های غیراستاندارد و در جعبه  ایفله  صورتهگیرد و میوه انار بصورت نمی  بندیدرجه  در اکثر مراکز تولید،  د.نگیر  قرار  مورد توجه

برای    .(2016،  1این محصول است )کاهرامانوگلو و اسانماز   ضایعات   میزان  آن، افزایش  نتیجهکه    شود به بازار داخلی عرضه می

جلوگیری    منظورهب  های مخصوصتوریو نیز  ردیفه  دو  ردیفه یاهای تکاز جعبهبندی و صادرات محصول انار بهتر است  بسته

 .  (1استفاده شود )شكل دیدن میوه خوردگی و صدمهاز زخم

 
1 Kahramanoğlu & Usanmaz 
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 جعبه انار صادراتی       توری محافظ میوه انار 

 صادرات  برای بندی میوه انار های مخصوص برای بستهردیفه و توریهای تکجعبه -1شکل 

 

  لاروباد از سوراخ محل ورود    ،آلوده  انارهای  . درشودمی برای شناسایی انارهای آلوده به کرم گلوگاه از پمپ باد استفاده  

 .  (2میوه شود )شكل وارد تواند نمیباد شود. در انار سالم انار متورم میوارد میوه شده و 

 

 
 بندی انار کارگاه بسته           استفاده از پمپ باد    

 شناسائی انارهای آلوده به کرم گلوگاه بازبینی میوه انار با پمپ باد برای  -2شکل 

 

 شود:  بندی میبه شرح زیر درجه   2و  1های ویژه، به درجهاروپا  ی المللنیکدکس ببر طبق    انارمیوه 

های رقم مورد نظر را دارا باشند.  : این دسته از انارها باید از کیفیت بسیار عالی برخوردار بوده و کلیه ویژگی2انار درجه ویژه 

بر اساس وزن یا دانه مجاز   1درصد از انار درجه  5میوه انار نباید هیچ نقصی از نظر ظاهر، داخل و ماندگاری داشته باشد و 

 است که در این طبقه وجود داشته باشد.  

 
2 Extra 
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 اکبر جوکار، ماشاءالله زارع نکات مهم در مدیریت برداشت و پس از برداشت میوه انار/

: این دسته از انارها عیوب بسیار کمی از نظر ظاهر، شكل و رنگ دارند. اما این معایب به هیچ عنوان نباید بر دانه  1انار درجه  

به شوند مجاز  تلقی می   2درصد از انارهایی که معیارهای این دسته را نداشته اما به عنوان درجه    10داخلی انار تأثیر بگذارد.  

 . هستنددر این طبقه قرارگرفتن 

را دارند. عیوب مربوط  های لازم دو درجه قبلی را ندارند اما حداقل کیفیت دو درجه قبلی  ، ویژگی2: انارهای درجه  2انار درجه  

های داخلی را تحت تأثیر قرار ندهند. عیوب  که دانهبه شكل، رنگ و ترکیدگی پوست در این درجه مجاز است به شرط این

درصد از انارها مجاز هستند که از اندازه استاندارد   10ها،  قبول نیست. در تمامی این درجهمربوط به پوسیدگی به هیچ عنوان قابل 

 های لازم زیر را داشته باشد:  درجه باید حداقل ویژگی 3تر باشند. میوه انار در این تر یا بزرگهر طبقه کوچک

 دیدگی و شروع فساد در پوسته انار نباشد. نقص جزئی در تاج انار مجاز است.  گونه صدمهانار: هیچ 3بودن کامل -

گونه فسادی در انار مشاهده نشود. در صورت داشتن نقص و فساد داخلی مانند فساد قلبی، انار برگشت  انار: هیچ 4بودن سالم -

 خواهد خورد.  

 میوه انار باید تمیز و عاری از هرگونه ماده خارجی، گرد و خاک و باقیمانده مواد شیمیایی باشد.  -

میوه انار باید عاری از رطوبت غیرمعمول بیرونی باشد. این مورد نه تنها شامل میعان رطوبت روی انار در نتیجه خروج از انبار    -

 بندی انار وجود داشته باشد. سرد است بلكه نباید آب آزاد در داخل بسته 

ها و  میوه انار باید عاری از هرگونه طعم و بوی خارجی باشد. در بعضی از مواقع انبارکردن و حمل و نقل در کنار دیگر میوه -

 دار خارجی در انار خواهد شد.  مواد غذایی موجب جذب مواد عطر و طعم

دیدگی  دیدگی ناشی از ذرات یخ حاصل از انجماد رطوبت و عاری از هر نوع صدمهمیوه انار باید عاری از هرگونه صدمه  -

 ناشی از افزایش یا کاهش دما باشد.

های انار از حالت طبیعی به رنگ  سوختگی منجر به تغییر رنگ و بافت دانهسوختگی باشد. آفتابمیوه انار باید عاری از آفتاب  -

 رنگ خواهد شد. سفید یا بی

 5شود و دارای  بندی نوشته شود. اندازه انارها بر اساس قطر یا وزن آنها در نظر گرفته میاندازه انارها باید روی ظرف بسته  -

   .(2016)کاهرامانوگلو و اسانماز،  شوندکار برده میبندی انار بهدرجه و طبقه 3اندازه در مورد  5(. این 1اندازه هستند )جدول 

 اروپا  المللیینبر طبق کدکس ب بندیاندازه میوه انار روی بسته – 1جدول 
 وزن )گرم( متر( قطر )میلی کد اندازه )عدد یا حروف( 

1 A  500بیش از  80بیش از 

2 B 81-71 500-401 

3 C 70-61 400-301 

4 D 60-51 300-201 

5 E 50-40 200-125 

 
3 Whole 
4 Sound 
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 انار و نگهداری میوه انبارداری

دارای خاصیت  مانند انار ترش شوشتر و زاغ قرمز یزد  از ارقام انار    یبرخ  است.  متفاوتانار  در ارقام    انبارداری  خاصیت 

بهبود یافته    هاسالم مانده، طعم و شیرینی آنماه حتی در انبارهای سنتی،    5-6برای مدت  هستند. این ارقام انار  انباری بسیار خوبی  

میزان  در طول دوره نگهداری،    . (1400)جوکار و همكاران،    دنشو خوری به بازار عرضه میو در شب نوروز برای مصارف تازه

مقدار  اسیدیته   و  کاهش  مزه  انار  و  طعم  و  یافته  افزایش  آن  می  میوهقند  و  4-5دمای  .  شودبهتر  سلسیوس   رطوبت  درجه 

انار    80-90نسبی انبار   20در سردخانه حدود  انار  افت وزن    توصیه شده است.در سردخانه  درصد برای نگهداری    درصد از 

افزایش   برایها  ترین روشیكی از آسان  سردخانه به مراتب بهتر و بازارپسندتر است.  شده درکمتر و کیفیت انار نگهداری  معمولی

تر و دارای افت مقاوم  انباری  هاینسبت به پوسیدگی  . برخی از ارقام انارفشرده است د  سراستفاده از هوای  ،  عمر تجاری انار

در کاهش  را  ثیر  أدرصد، بیشترین ت  10تجاری به نسبت    وایتكس  ضدعفونی میوه انار قبل از انبارکردن با  هستند.وزن کمتری  

  .رددا  انار های انباریمیزان پوسیدگی

 بندی( توصیه ترویجی )جمع

ارقام انار در مناطق مختلف کشور، زمان رسیدن و برداشت میوه انار با توجه به شرایط اقلیمی    عی توجه به گستره وسبا  

بودن  رقم، صاف  به  منطقه، تجارب گذشتگان و نوع رقم تعیین و در زمان مناسب برداشت شود. رنگ مناسب پوست و دانه بسته

تانن    زانیدرصد و م  17  بیش از  حل  جامد قابل   مواد  زانیو ترش(، م  نیریجز ارقام ش)بهدرصد    1/ 85کمتر از    تهیدیپوست، اس

آیند. میوه انار بهتر است قبل از انبار کردن، ضدعفونی و با به شمار می  انار  میوه  دنیهای رسدرصد از شاخص   0/ 25از    کمتر

(  درصد 80-90و رطوبت نسبی  وسیدرجه سلس 4-5دمای و تحت شرایط مناسب در سردخانه ) خنک شدههوای سرد فشرده 

   نگهداری شود.  
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