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  بندی و نگهداری، بستهبرداشتهندوانه با عملیات مناسب  ضایعات کاهش

 

  3الهام آذرپژوه  و  2، سودابه عین افشار*1پروین شرایعی

 
تان اس یعیو منابع طب کشاورزی آموزش و قاتیمرکز تحق ،فنی و مهندسی کشاورزی قاتیبخش تحقدانشیار پژوهش  1

 نرایا ،مشهدکشاورزی،  جیآموزش و ترو قات،یتحقسازمان خراسان رضوی، 

استان  یعیو منابع طب کشاورزی آموزش و قاتیمرکز تحق ،فنی و مهندسی کشاورزی قاتیبخش تحقپژوهش استادیار  3و  2
 نرایا ،مشهدکشاورزی،  جیآموزش و ترو قات،یتحقسازمان خراسان رضوی، 

 

 چکیده

و تأمین امنیت غذایی وری در توسـعه کشـاورزی های بهرهیکی از شـاخص ،کشـاورزیمحصولات  )تلفات و دورریز( ضایعات کاهش

 ویت ظرف ،های داخلیو الگوهای تولید، امکانات و ظرفیت زیرساخت فناوریها، کشـاورزی تحت تأثیر روش. ضایعات محصولات اسـت

 هدررفت منابع تولید از جمله. این عوامل سبب ف قرار داردرهای پخش و توزیع و در نهایت الگوهای خرید و مصبازار، کانال هایزنجیره

 انزمی و دگیرس یهاشاخصنکردن  تیرعامحصول هندوانه، شامل  برداشت هنگام بروز ضایعات و تلفات عوامل نیترمهمشوند. می آب

سطح  ،وهیم انتقال و برداشت ده دریدآموزش کارِ یروین کمبود و یدقتیب برداشت، مناسب زاتیتجه به یدسترس عدم ،برداشت مناسب

ولی، ها هستند. حمل و نقل غیراصزدگی، حمله پرندگان و بیماری، آفتابدیخورش نور معرض در محصول موقت انبارش پایین مکانیزاسیون،

شوند که با افت ارزش کیفی، کاهش قابلیت محصول هندوانه سبب ایجاد تلفات میبندی نامناسب نیز پس از برداشت نگهداری و بسته

 بندی و نگهداریسازی، بستههای رسیدگی هندوانه و عملیات مناسب آمادهمصرف و بازارپسندی هندوانه همراه است. در این مقاله، شاخص

 این محصول شرح داده شده است. 

 

 تلفات و دورریز، حمل و نقل، نگهداری، هندوانهبندی، برداشت، بستهواژگان کلیدی: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 parvin_sharayei@yahoo.com :مسئول ۀنگارند *
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 هئلمس بیان

ـــری هندوانه. ســاله و علفی متعلب به خانواده کدوایان اســتگیاهی یك، 1هندوانه       توجهیقابلمقدار  و دارای بوده کم کالـ

(. تولید 2112و همکاران،  2)ماتو فیبر، پروتئین و کاروتنوایدها از جمله لیکوپن اســـت ،کلســـیم، منیزیم، پتاســـیم ،ثین ویتام

با سهم تولید به ترتیب ، ترکیه، هند و ایران چین هایکشـور. اسـت تن بودهمیلیون  111بالغ بر  2121جهانی هندوانه در سـال 

 44/2درصــد ) 02/2میلیون تن( و  42/2درصــد ) 44/2میلیون تن(،  42/3درصــد ) 44/3 میلیون تن(، 10/01درصــد ) 12/92

نیز  2121صـادرکنندگان هندوانه در سال ترین بزرگاند. میلیون تن( مقام اول تا چهارم تولید جهانی را به خود اختصـا  داده

رات بودند. ایران با سهم صاددرصد  20/4و  12/14، 42/24کشـورهای اسـنانیا، مکزیك و مراکش به ترتیب با سـهم صادرات 

عراق، عمان، روسیه  یکشورها به عمدتاً هندوانه ،حاضر حال در(. 2122درصـد در مقام پانزدهم جهانی قرار دارد )فااو،  92/1

 ضعف و برداشت از پسو  برداشتعملیات نامناسب  د،یتول یهایآورفن و دیتول یبالا یهانهیهز. شودیم صادر و افغانسـتان

اولویــــت روند. هندوانه، پانزدهمین کاهش صادرات و افزایش ضایعات این محصول به شمار میهای عمده ی از علتبازرگان

ضایعـات دارد. ت کشـاورزی لاســــند برنامــــه مدیریــــت کنتـــرل و کاهــش ضایعــات محصـورا در  کاهش ضایعات

هـای سـایر نهاده، آب، خـاكتولید )منابـع هدررفت  ی، سببف محصـول تولیـدلاه بــر اتـلاوعــ ،ت کشــاورزیلامحصــو

برآورده شده است. این  مکعبمتر میلیون  231درصد ضایعات هندوانه، 14تلفات آب با احتساب  شود. مقدارنیز می (اییارانـه

ـــور، رقم قابلمیزان آب تلف ـــده با توجه به بحران کاهش منابع آبی کش ـــاورز و همکاران، ملاحظهش ـــت )کش (. 1329ای اس

 مربوط بهضایعــات در ایــران و کشــورهای در حــال توســعه  بخش اصلیدهنــد های مقدماتـــی نشــان میبررســــی

هـــای پـــس از برداشـــت مراقبتبنابراین، رعایت نکات فنی تولید، . استبرداشــــــت و پــــــس از برداشــــــت  هایحلهمر

 قشن ،یجهان یاستانداردها با منطبب میوه هندوانه مناسب ( و عرضهریبندی، حمــل و نقــل، انبـاردا، بســتهکردنخنك)پیش

  .دارند محصول هندوانه ارزش رهیزنجو حفظ  افزوده ارزش شیافزا در یاملاحظهقابل

 

 فی دستورالعملرمع

  رسیدگی هندوانه هایشاخص

نافرازگرا است و درصد قند آن بعد از برداشت هندوانه باید در زمان رسیدگی کامل، برداشت شود. زیرا محصول هندوانه      

قرار دارد. محصول هوایی  و شرایط آبشدن و یابد. مدیریت برداشت میوه هندوانه تحت تأثیر رقم، زمان بارورافزایش نمی

های اساس شاخصافشانی )اوایل تیر ماه( آماده برداشت است. رسیدگی هندوانه بر روز بعد از گرده 42تا  24هندوانه معمولاً 

 قابل تشخیص و تعیین است.های فیزیکی های ظاهری، ارزیابی حسی و یا آزمونکیفی، ویژگی

 

                                                           
1 Citrullus vulgaris L. 
2 Maoto 

https://www.calorieking.com/us/en/foods/f/calories-in-fresh-fruits-watermelon-raw/9jUNoUEiTFCi3eV-sKIIWA
https://www.calorieking.com/us/en/foods/f/calories-in-fresh-fruits-watermelon-raw/9jUNoUEiTFCi3eV-sKIIWA
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 های کیفی شاخص رسیدگی هندوانه بر اساس ویژگی

درصد  .باشدرسیدگی هندوانه بذری، زمانی است که پوشش ژلاتینی اطراف بذر، مشخص نبوده و پوسته بذر سخت شده      

های هندوانه در زمان رسیدگی در رقم . اما مقدار آنیابدمی افزایش محصول رسیدن با کل مواد جامد محلول )بریکس( هندوانه

رسید، این محصول قابل برداشت  درصد 11که درصد کل مواد جامد محلول هندوانه به هنگامی  کلی، طورمتفاوت است. به

کنندگان است. هندوانه با درصد کل درصد، مورد پذیرش اکثر مصرف 14تا  12مد محلول است. هندوانه با درصد کل مواد جا

  کننده را ندارد.درصد، طعم و عطر مطلوب برای مصرف 0مواد جامد محلول کمتر از 

هندوانه مورد های کیفی دیگری هستند که برای تعیین زمان برداشت محصول نیز از ویژگی pHاسیدیته قابل تیتراسیون و     

 لیتر( است.میلی 111گرم بر یك میلی بسیار کم )کمتر از ،میزان اسیدیته قابل تیتراسیون محصول رسیدهگیرند. استفاده قرار می

 هایگاهدست. شودگزارش می و به روش تیتراسیون )بر حسب مالیك اسید( گیری اسید غالب هندوانهاندازه مقدار اسیدیته با

(. با افزایش رسیدگی، 1اند )شکل ساخته شده کل اسیدیته مقدار کل مواد جامد محلول و زمانهمخودکار نیز برای تعیین  سنجش

و هندوانه  9/9، هندوانه رسیده تا 9هندوانه نارس برابر  pHیابد. آن افزایش می pHگوشت هندوانه کاهش و اسید قابل تیتر میزان 

 است. 9/0تا  0خیلی رسیده 

 

  

 ب الف

 مقدار کل مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون )الف(زمان همابزار سنجش خودکار  -1شکل 

 و سنجش خودکار اسیدیته قابل تیتراسیون )ب( 

 

 های ظاهری محصول و بوتهشاخص رسیدگی هندوانه بر اساس ویژگی

پوست خارجی قسمتی از هندوانه است که روی تغییر رنگ  گی،رسیدهای یکی دیگر از ویژگی پوست خارجی:تغییر رنگ      

تفتی،  ن)گلش رسیدگی محصول هندوانه استو  نشانگر نارسبه ترتیب این قسمت کرم . رنگ سفید و (2)شکل  زمین قرار دارد

1320.) 
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 پوست خارجی هندوانه هنگام رسیدگی )محل قرارگرفته روی زمین(رنگ تغییر  -2شکل 

 

صال در نزدیکی محل ات شدن پیچكو خشكگی پژمرد :به ساقه محصولدر نزدیکی محل اتصال  پیچكی و خشکگی پژمرد     

یر رنگ ای تغیخشك و از سبز به قهوه ،، پیچكرسیده کاملاً هندوانهدر  دهنده رسیدگی هندوانه است.نیز نشانبه ساقه  محصول

 (.3دهد )شکل می

  

 
 شدن پیچک در هندوانه رسیدهایخشک و قهوه -3شکل 

 

، گری(ها )چارلستونهای طولی روی هندوانه در برخی از رقمشدن برجستگیمشخص های طولی روی هندوانه:برجستگی     

 .(4شود )شکل نیز از علاام رسیدگی محسوب می
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 گریهای طولی هنگام رسیدن هندوانه رقم چارلستونبرجستگی -4شکل 

 

 هندوانه بر اساس ارزیابی حسیشاخص رسیدگی 

فضاهای خالی بین سلولی در هندوانه رسیده با  .توان پی به رسیدگی محصول بردانگشت به هندوانه نیز می زدنبا ضربه     

تی، تف دار است )گلشنرسد. در هندوانه نارس، صدا زنگاست و هنگام ضربه، صدای خفه وگنگ به گوش میمایعات پر شده 

1320.) 

  های فیزیکیشاخص رسیدگی هندوانه بر اساس آزمون

 یهاستمیس، 3یزریداپلر ل یسنجارتعاش ،2یسنجفیط كیالکترید، 1یمانند پاسخ ضربه صوتهای فیزیکی استفاده از آزمون     

و  یداخل تیفیکغیرمخرب  یابیارز یرابنیز  0یو مرا كیمادون قرمز نزد یسنجفی، ط9یسطح كیامواج الاست ،4نیماش یینایب

شده در حد آزمایشگاهی بوده های طراحیابزاراکثر  .(2122و همکاران،  4یدانان) هندوانه مورد مطالعه قرار گرفته است یخارج

 . تر وجود نداردو ابزاری برای استفاده عمومی

 راهکارهای کاهش تلفات هندوانه در هنگام برداشت و پس از برداشت

 برداشت محصول هندوانه

 رعایت نکات زیر در هنگام برداشت هندوانه ضروری است: 

تن و به شکس محصول متورم بوده و نسبتهای پوست و گوشت سلول هندوانه را نباید در اوایل صبح برداشت کرد. زیرا -

وشانده شود پهای بوته نشده با برگبهتر است روی محصول برداشت ،هستند. بعد از هر برداشتبرداشتن بسیار حساس شکاف

 (. 9سوختگی و کاهش کیفیت محصول نشود )شکل تا نور مستقیم خورشید و گرمای حاصل از آن، سبب آفتاب

                                                           
1 Acoustic Impulse Response 
2 Dielectric Spectroscopy 
3 Laser Doppler Vibrometry 
4 Machine Vision Systems  
5 Surface Elastic Waves 
6 Near-Infrared and Visible Spectroscopy 
7 Dhanani 
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 سوختگی در هندوانه آفتاب -5شکل 

 

ازم طی های لجدا شود و مراقبتاز بوته ، باید محصول هندوانه با احتیاط کامل در زمان برداشتبرای کاهش تلفات فیزیکی  -

بی و نامرغو گیشکستاحتمال بر هندوانه علاوه بر  هضربه شدید یا فشار وارد به عمل آید.فروش  آن به انبار یا بازار حمل

  .دشونیز می آنشدن داخل فساد و معیوب محصول، موجب

ا وا بالکه رطوبت ه. برداشت پس از باران یا زمانیشود برداشتکه سطح آن خشك اسـت، هنگامیباید هندوانه  محصول -

پس  هایبیماریوجود شن(، دلیل بهسبب چسبیدن خاك و شن به سطح محصول و افزایش خراشیدگی روی سطح آن )است، 

 شود. و آلودگی می از برداشت

ها و با چاقو و یا قیچی تیز و تمیز صورت گیرد. کارگران برداشت باید تندرست شدن بوتهبرداشت هندوانه باید قبل از خشك -

 جـایی،بـه کـارگران در مـورد برداشت درست محصول و دقت در جابههای پوستی و عفونی باشند. فاقد بیماری بوده و

متر( سانتی 9/2در هنگام برداشت، برای کاهش فساد و پوسیدگی، بهتر است مقداری ساقه )حدود  .لازم داده شودهای آمـوزش

 (.  0روی محصول باقی بماند )شکل 

 

  
 ب الف

 جداکردن محصول هندوانه از بوته با چاقوی تیز و تمیز )الف( و با مقداری ساقه )ب( -6شکل 
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 از پس هایپوسیدگی تریندهد. متداولمی کاهش بسیار پوسیدگی و گندیدگی محصول را بلند، ساقه با هندوانه برش عمل -

 فوزاریوم ،)پوسیدگی قسمت گلگاه( 1گیاه مانند دیدیملا برداشت از قبل هایبیماری است که از ثانویه عفونت برداشت هندوانه،

 ،لاتیوزارت ششوند )شدن گوشت هندوانه مینرم و تولید کف ها سبباین پوسیدگی. (4شوند )شکل می آنتراکنوز ناشی یا

 (.2113، انایگووین یکشاورز یمل قاتیمؤسسه تحق ،نباتات و دام

 

   
 )پوسیدگی قسمت گلگاه(ج( دیدیملا  فوزاریمب(  الف( آنتراکنوز 

 هندوانه هایبیماری -7شکل 

 

سوختگی است، باید به طرف زمین باشد و از قسمت بعد از بریدن هندوانه از بوته، قسمت تحتانی هندوانه که مستعد آفتاب -

 گلگاه روی یکدیگر گذاشته نشوند.

رویی بر  هایردیففشار  .(0شود )شکل داده میدر مزرعه قرار )تل(  به شکل توده محصول هندوانه پس از برداشت معمولاً -

(. 0شود )شکل آن می مرغوبیت و کاهش محصول پوستخوردن ترك سببدرشت و سنگین  هایهندوانهدر  زیرین مخصوصاً 

 ردیف محصول روی هم چیده نشود. 9شود بیش از بنابراین، توصیه می

 

  
 ب الف 

 های رویی بر زیرین )ب(شده در مزرعه )الف( و ترک پوست هندوانه در اثر فشار ردیفتوده هندوانه برداشت -8شکل 

 

 

                                                           
1 Didymella 
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 بندی محصول هندوانه در مزرعهبسته

 هایبهتر است محصول هندوانه پس از برداشت داخل جعبه ،برای حفظ کیفیت، سهولت حمل و نقل و کاهش تلفات     

(. این عمل سبب صرف نیروی کار کمتر، بارگیری 2پالتی چوبی و یا پلاستیکی قرار داده شود )شکل های مقوایی، صندوق

آوری وف برای جمعظرتر، استفاده بهتر از فضای وسیله نقلیه و آسیب کمتر به محصول و نهایتاً حفظ کیفیت آن خواهد شد. سریع

بادوام، سبك و قابل شستشو  ،هـای تیـز و برنـدهفاقد گوشهر، صاف و هموا سطحی ، داراینقل محصـول بایـد تمیـز و و حمل

  .باشـند

 

  
 های بزرگ مقوایی، پلاستیکی و چوبیشده در جعبههای برداشتقراردادن هندوانه -9شکل 

 

 کردن هندوانهخنکپیش

درجه سلسیوس کاهش یابد. هرچه دمای  11تا  4شده به های برداشتبرای حفظ کیفیت و بازارپسندی، باید دمای هندوانه     

نواخت کردن، قرار دادن یکخنكترین نوع پیششود. متداولتر میمحصول با سرعت بیشتری کاهش یابد، عمر انباری آن طولانی

های محصول باید در مکانی سرپوشیده یا زیر کردن ممکن نباشد، جعبهخنكچه پیشمحصول در معرض هوای سرد است. چنان

(. هندوانه به سرمازدگی بسیار حساس است و باید هنگام 11بان، به دور از تابش مستقیم نور خورشید قرار گیرند )شکل سایه

 درجه سلسیوس جلوگیری شود.  4کردن از کاهش دمای آن به زیر خنكپیش
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 نگهداری هندوانه در مکانی سرپوشیده و به دور از نور خورشید -11شکل 

 

  محصول هندوانهحمل و نقل 

 شود: جایی و حمل و نقل به دلایل زیر کاهش یافته و محصول دچار تلفات میکیفیت هندوانه در هنگام جابه     

 بندی اولیه در مزرعهعدم بسته -

 های ناشی از پرتاب محصول هنگام بارگیری یا تخلیه بارضربه -

 دادن و فشردگیتکان -

 محصول زیرین ناشی از ارتفاع زیاد چیدن هندوانه در وسیله نقلیههای بالایی بر فشار لایه -

 ها بودن جادهدلیل نامناسبلرزش و ارتعاش محصول به -

ــه      ــران ب ــه در ای ــودههندوان ــورت ت ــتص ــه )وان ــایل نقلی ــزن وس ــشای و در مخ ــای ش ــاری، خاوره ــای ب ــر ، ه     چ

شــهبازی و همکــاران، شــود )کننــده، حمــل و نقــل مــیچــر ( بــدون روکــش و سیســتم خنــكهــای شــش و یــا دهکــامیون

 جایی و حمل و نقل هندوانه باید نکات زیر رعایت شود: . در هنگام جابه(1300

هرگونــه  .زیـــرا ســـبب پوســیدگی و فســاد در محصــول خواهــد شــد .زده شـــود آبنبایــد  قبــل از بـــارگیریهندوانــه  -

ــی ـــهب ــی در جاب ــه، دقت ــار و حمـــلجـــایی محصــول در مزرع ــه ب ــارگیری و تخلی ـــل  و ب ایجـــاد ضــایعات در  ســببنق

 خواهد شد. محصول 

افتـــادن  ســببکــردن هندوانــه بایـــد بــا دقــت از روی زمــین بلنــد کــرد و روی بـــار قـــرار داد. پرتـــابرا  هــاهندوانــه -

دار شـدن هسـبب لکـ متـرانتیسـ 31تـا  21افتــادن هندوانــه از ارتفــاع حـدود . شـودروی زمـین یـا غلتیدن روی بـار مـی

 (. 1320)گلشن تفتی،  و شـکافتن آن خواهد شد داخل هندوانه

لایــه کــف وســیله نقلیــه از یــك  هتــر اســتببــرای کــاهش صــدمات ناشــی از لــرزش، ارتعــاش و ضــربه بــه محصــول،  -

(. 11شـکل ) شـدو حـداکثر ارتفـاع میـوه داخـل مخـزن یـك متـر با پوشـیده شـود پتوهـای نـرم بـا آنکاه و اطراف  ضخیم
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هــا شــدن و آســیب بــه هندوانــهرفــتن کــارگران روی بــار ممانعــت شــود. زیــرا ایــن عمــل ســبب فشــردهاز نشســتن و راه

  خواهد شد.

محصـول بـا عـدم تهویـه هـوا و افـزایش دمـای ناشـی از تـنفس  کیفیـت زیـرا. ها کاه یا پوشال نباید گذاشـتبین هندوانه -

 .یابدکاهش می

 
 الف                                                              ب 

 نحوه صحیح پوشاندن کف و اطراف وسیله نقلیه برای حمل و نقل هندوانه )الف( -11شکل 

 )ب( و ارتفاع مناسب چیدن هندوانه داخل مخزن وسیله حمل و نقل

  

هنگام تخلیه (. 2119درجه سلسیوس است )احمد و صدیقی،  11تا  4های حمل و نقل، در حدود دمای مناسب برای کامیون -

 . بار، کامیون باید در سایه و دور از آفتاب باشـد و سریعاً تخلیه شود

 زنی بندی و برچسببندی، بستهدرجه

 است:بندی ضروری پس از برداشت هندوانه، انجام عملیات مقدماتی تا قبل از بسته     

        ، های دیگرهای ناشی از بیماریشوند که عاری از آنتراکنوز، پوسیدگی و آسیببندی انتخاب هایی برای بستههندوانه -

سوختگی، تگرگ، جای زخم، حشرات، بافت توخالی، سفیدی پوست یا آسیب مکانیکی بوده و سطحی روشن و تمیز آفتاب

 (. 12دارند )شکل 

  
 ب الف

 زده )الف(، بافت توخالی، سفیدی پوست و گوشت هندوانه )ب(میوه هندوانه تگرگ -12شکل 



 
 

 

 الهام آذرپژوه و افشارپروین شرایعی، سودابه عین ./هندوانه با عملیات مناسب ..ضایعات  کاهش

2 44 

 

 

 (. معمولاً محصول هندوانه شسته13های نرم زدوده شود )شکل خاك سطحی روی هندوانه باید با یك پارچه نرم و یا برس -

ام پیپی 191انه با آب تمیز و بهداشتی حاوی های سطحی بهتر است سطح هندوشود، اما برای کاهش احتمال انتشار آلودگینمی

  شسته شود.( 9/0حدود  pHهینوکلریت اسید )

ها بر اساس وزن به سه دسته کوچك )وزن کمتر از دست در بسته قرار داده شوند. هندوانههای با اندازه یکسان و یكهندوانه -

دستی صورت بهشوند. هندوانه کیلوگرم( تقسیم می 11بیش از کیلوگرم( و بزرگ )وزن  11تا  0کیلوگرم(، متوسط )وزن بین  0

 شود. آسیب وارده به محصول، در روش مکانیکی کمتر است.و یا کاملاً مکانیکی وزن می

 

  
 های نرمزدودن خاک روی سطح هندوانه با برس -13شکل 

ی کافی ها باید فضامناسب هستند. در طراحی جعبهبندی محصول هندوانه های مستحکم و مقاوم به رطوبت برای بستهکارتن -

های محصول نیز در کنار و روی یکدیگر به آسانی برای تبادل گرما و گازهای حاصل از تنفس وجود داشته باشد. چینش جعبه

 (.14انجام شود )شکل 

ذکر نام تجاری و شرکت حمل ها چاپ شوند. نام کالا، وزن خالص، تعداد و محل تولید به وضوح در دو طرف خارجی بسته -

 های گرافیکی توصیه شده است.  های با رنگبندیو نقل اختیاری است. برای افزایش بازارپسندی، استفاده از بسته

   
 بندی محصول هندوانه در کارتنبسته -14شکل 
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 نگهداری هندوانه در انبار

درصد است. نگهداری  29تا  21درجه سلسیوس و  11انبار به ترتیب  دما و رطوبت نسبی مناسب برای نگهداری هندوانه در     

رنگ توان به کمهای سرمازدگی در هندوانه میدهد. از نشانهدرجه سلسیوس خسارت سرما را افزایش می 4تر از در دمای پایین

فساد به هنگام انتقال  (، بدطعمی و افزایش19شدن گوشت، کاهش طعم، ایجاد لکه روی سطح خارجی پوست هندوانه )شکل 

درجه  19معمولاً هندوانه در دمای توان مدت زیادی انبار کرد. هندوانه را نمی (.2119به دمای اتاق اشاره کرد )احمد و صدیقی، 

 حساس بسیار اتیلن به هندوانه. روز قابل نگهداری است 21درجه سلسیوس تا  11الی  4روز و در دمای  14سلسیوس به مدت 

 1کاراکورت) شودسبب حفظ سفتی محصول در هنگام نگهداری می ،متیل سیکلوپروپن( -1فاده از مهارکننده اتیلن )است. است

 .(2112، رهوبِ

 

 
  ایجاد لکه روی سطح خارجی پوست هندوانه در اثر سرمازدگی -15شکل 

 ( بندیجمع)ویجی رتوصیه ت

 زمان مناسب برداشت هندوانه با استفاده از ارزیابی خوا  فیزیکی، شیمیایی و حسی آن تعیین شود.  -

محصول هندوانه با چـاقو و یـا قیچـی تیـز و تمیـز بـه همـراه مقـداری سـاقه برداشـت شـود. بعـد از هـر برداشـت، روی  -

 های بوته پوشانده شود.ه با برگنشدهای برداشتهندوانه

هـای پـالتی چـوبی و یـا پلاسـتیکی قـرار داده هـای مقـوایی، صـندوقشـده، داخـل کـارتنهای برداشتهندوانهبهتر است  -

 شده و تا هنگام خروج از مزرعه در مکانی سرپوشیده و یا سایه نگهداری شوند. 

ــارگیری فلــه - ــه، هنگــام ب ــیشای، وســیله نقلی ـــر نشـــود از ب ــدازه از محصــول پ ــه و حــداکثر ارتفــاع محصــول  ان هندوان

پوشـیده  و یـا کـاه پتوهـای نـرم بـا آنکـاه و اطـراف  لایـه ضـخیمکـف وسـیله نقلیـه از یـك داخل مخزن یك متـر باشـد. 

 .شود

                                                           
1 Karakurt 
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هــای کــارتنی مســتحکم و مقــاوم بــه رطوبــت شــده در جعبــهبنــدیبــرای نگهــداری هندوانــه، محصــولات تمیــز و درجــه -

 درصد نگهداری شوند.  29تا  21نسبی  درجه سلسیوس و رطوبت 11بندی و در دمای بسته
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