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 مدیریت پس از برداشت انجیر تازه 
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 ، شیراز، ایران سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی

 

 چکیده

انجیر   ویتامین  (Ficus carica)میوه  حاوی  که  است  ایران  باغی  مهم  محصولات  آنتیاز  ترکیبات  و  املاح  معدنی،  مواد  اکسیدانی  ها، 

انجیر   به فرد است.  انجیراست   بیوو فساد میکر  لهیدگی  ، فرازگرا، دارای شدت تنفس بالا و حساس به ضربه  ایمیوهمنحصر  در    . میوه 

حفظ    برداشت در زمان مناسب سببشود.  سرعت فاسد و دچار افت کیفیت می   به   ،صورت عدم رعایت اصول برداشت و پس از برداشت

)انجیر با پوست تیره    ارقام انجیرهستند.    انجیر  همیوزمان برداشت    هکننداز عوامل اصلی تعیینمیزان سفتی  . رنگ و  شودمی  انجیرکیفیت  

سبز استهبان، متی، رونو،   انجیر)با پوست سبز  . ارقام انجیربرداشت شوند ،شدن کاملباید قبل از تیره سیاه، کشکی، مشکی لرستان، چرمی(

انجیر باید با مهارت کامل و    میوه  که به رنگ زرد متمایل به سفید تا زرد روشن ظاهر شدند، برداشت شوند.باید زمانی  شاه انجیر، پیوس(

  ، حاصل از تنفس محصول  یو گرما  هوا  یتا گرما  شوند  خنک  ریعاًسپس از برداشت باید  های انجیر  . میوه شود  ایجاد زخم برداشتبدون  

های پلاستیکی شانه  بهتر است از سینیبندی انجیر  برای بسته   .سرعت افت کیفیت و کاهش ماندگاری محصول کند شودکاهش یافته و  

درجه    -1صفر تا  ترتیب    به  انجیر  میوهمناسب نگهداری  دما و رطوبت نسبی    شود.  بار مصرف منفذدار استفادهمرغی یا ظروف یکتخم

 .  شودکیفیت می حفظ  سبب افزایش ماندگاری با در این شرایط  نگهداری .استدرصد   95تا  90 سلسیوس و

 

  فساد  سرد، زنجیرهجایی، بندی، جابهبستهبرداشت، ، تازه انجیر واژگان کلیدی:

 

  

 n.maftoon@areeo.ac.ir   :مسئول نگارنده* 
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 له ئبیان مس

پنجمین تولیدکننده انجیر در سطح جهان    1399هکتار در سال    56292تن انجیر و سطح زیرکشت    98990ایران با تولید   

است شده  بهاستان.  شناخته  کرمانشاه  و  لرستان  فارس،  رتبه  های  تولید  ترتیب  سوم  تا  اول  بهانجیر  های  اختصاص   را  خود 

میلیون دلار )انجیر تازه    33/ 4ارزش تجاری محصول انجیر ایران  میلادی،    2020در سال  .  (1400  ،احمدی و همکاران)  اندداده

 و خشک( بوده است.  

انجیر حدود    است  درصد    30میزان ضایعات  و عمدهگزارش شده  تولیدکننده  قیمت  میانگین  اساس  بر  ارقام    فروشیکه 

میلیارد ریال برآورد    هزار  6  ،ریالی این میزان ضایعاتمعادل  و  (  برای هر کیلوگرم  ریالهزار    200)  1401در سال    غالب کشور

جویی و  کمک شایانی به صرفه  ،تلاش در جهت کاهش ضایعات این محصول در مراحل مختلف تولید  ،بنابراین  .شده است 

   کند.محیطی میها، افزایش درآمد باغداران و کاهش مسائل زیست حفظ منابع آبی کشور و سایر نهاده

به  تازه  نرمی بافت را  آن،  دلیل اصلی  است که  شدت فسادپذیر    انجیر  اتیلن،  اتیلن است. وجود  به  حساسیت بالای میوه 

تسریع می را  پوسیدگی  از  کندتحریک و  بالاتر  دماهای  در  پوسیدگی  5.  انبارمانی    انجیر،  درجه سلسیوس،  و  کمتر آن  بیشتر 

مقدار زیاد   وپذیری پوست  دلیل آسیب های مختلف بهرشد سریع میکروارگانیسم  ،میوه  پوسیدگی  ترین دلایلاز مهم  شود.می

ایجادشدآسیب   چنین،هم.  است   میوهقند   مکانیکی  مراحل    ههای  فساد    مختلفدر  سرعت  مصرف،  تا        افزایش را  برداشت 

محصول دهدمی در  انجیر.  مثل  فعالیت   ،های حساس  افزایش  و  میوه  فساد  تسریع  باعث  هوا  متابولیکی  گرمای  فعالیت  )های 

و  تسریع مراحل رسیدن    سبب ها  شود. افزایش این فعالیت می  ( آنزیمی، افزایش سرعت تنفس، تولید اتیلن و حساسیت به اتیلن

نهایت  در  و  میوه  و    ،پیری  تجاری  کیفیت  کاهش  می  ماندگاریموجب  همکاران،)مفتون  شودمیوه  و   برای  .(1393  ب  آزاد 

  و   بالغ   میوه   برداشت   رقم مناسب،  انتخاب  ،انجیرمیوه    و کاهش ضایعاتبازارپسندی و ماندگاری    افزایش   ،طعم  از  محافظت 

 ای برخوردار است. اهمیت ویژهاز  برداشت  از پس مناسب  انجام عملیات

 

 معرفی دستورالعمل

رقم    به  بسته  انجیر  رنگ  متر است.سانتی   10  تا  2/ 5  با طول  گلابی  یا   بیضوی   آن  و شکلاست    انجیر  محصولی فرازگرا  

زرد،  اوتمتف از  و  می  بنفش  و  قرمز  مسی،  زرد،  -سبز   است  انجیر  .  کندتغییر  پوست میوه    دیواره  و   نازک   و  لطیف  دارای 

ترین  مهم  (. 1شود )شکل  مشاهده می  بنفش  یا  قرمز   روشن،  صورتی  رنگ کهربایی،کم  زرد  های و به رنگ  گوشتی  1سیکونیوم

م انجیرؤعوامل  کیفیت  بر  ویژگی  ،ثر  حفظ  برداشت،  مرحله  کمتعیین  درجه  یهای  روش  کیفی،  دمای  و  تشخیص  و  بندی 

 (. 2011و همکاران،  2نگهداری میوه تازه است )کریزوستو

 
 .مجاور برچه نشأت گرفته استبلکه از بافت خارجی  تخمدان نه از  ،ای  که در آن بخشی از گوشتمیوه: کاذبمیوه    1

2 Crisosto 

https://abadis.ir/fatofa/%D8%AA%D8%AE%D9%85%D8%AF%D8%A7%D9%86/
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 ارقام مختلف انجیر  -1شکل 

 انجیر جایی هو جاببرداشت 

ها بیش  میوهشود، یعنی باید در مرحله بلوغ تجاری برداشت انجیر میوه  و افزایش ماندگاری،  برای مدیریت پس از برداشت  

می  نیز  انجیر  طعم  بر  بلوغ  مرحله  نباشند.  پیر  یا  رسیده  ماز حد  باشدؤ تواند  ب  .ثر  رسیده  از حد  بیش  تولید هانجیرهای  دلیل 

  زخم،  سوختگی،آفتاب  پرنده،  زدگینوک   عیوبی نظیر  شده باید فاقدهای برداشت بوی نامطبوعی دارند. میوه  ،ترکیبات تخمیری

فرآیند رسیدن میوه انجیر   .(1393  الف  آزاد و همکاران،)مفتونباشند  پوسیدگی    و  حشرات  ساقه،  دگیچروکی  و  پوست   پارگی

های شود که انجیر در تاریخ. در مورد انجیر تازه، این رسیدگی متوالی باعث میاست صورت متوالی  هدر یک بازه زمانی و ب

طور های جدید قرار دارند و بههایی هستند که در پایه شاخهرسند، میوههایی که میاولین میوه  .شود  برداشت برداشت متعددی  

 . (2رسند )شکل متوالی به سمت انتهایی شاخه می

 

 ترتیب رسیدن میوه انجیر روی شاخه -2شکل 

صورت شود. انجیر تازه بهمیبرداشت    هفته  6تا    4صورت روزانه یا هفتگی و به مدت  ههای شهریور تا مهر ب انجیر در ماه 

بافت محکمی نیز    ،بودندر عین رسیدهانجیر در هنگام برداشت باید    .شوددستی و بر اساس سفتی و تغییر رنگ برداشت می

با پوست تیره باید  ارقام انجیر  .است نیوتن  2/ 29تا  0/ 85در محدوده  سفتی بافت انجیر رسیده بسته به رقم معمولاً .باشد داشته
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که به رنگ زرد متمایل به سفید تا زرد روشن ظاهر  با پوست سبز باید زمانی. ارقام انجیر  برداشت شوند  ، شدن کاملقبل از تیره

 (.2022، 3)تسانتیلی  و رودو  شدند، برداشت شوند

روش صحیح جداسازی    برداشت شود.   ،محیطدمای    افزایشقبل از  )اوایل صبح(  میوه انجیر باید در اوقات خنک روز    

استفاده از .  (3شود )شکل  ها معمولاً با گرفتن انجیر در دست، چرخاندن و کشیدن آن با یک حرکت انجام میمیوه از شاخه

انجیر دستکش در   برداشت  برابر لاتکس   ،هنگام  از پوست در  ایجادشده در میوه را کاهش داده و همچنین  آسیب و کبودی 

از شاخه جدا   ،با برش کارد یا قیچی تمیزتوان  می  انجیر را  میوهکند.  )شیرابه سوزاننده( آزاد شده از ساقه شکسته محافظت می

دقت    کرد. بایستی  کارد  یا  قیچی  با  کار  هنگام  چناندر  نرسد.  آسیب  میوه  به  که  سوراخکرد  سبب  قیچی  یا  کارد  یا    چه 

های  زخمی انجیر به محل مناسبی برای رشد اسپورهای قارچ  ها جدا کرد. میوهشدن میوه شود، باید آن را از بقیه میوهزخمی

 شود. زا تبدیل میبیماری

 

 

 

 

 انجیر از شاخه ه صحیح میوجداسازی  -3شکل 

)کریزوستو    تجهیزات مورد استفاده برای برداشت انجیر باید تمیز و عاری از هرگونه مواد شیمیایی و گرد و غبار باشدتمام   

هایی که میوه را مستعد های فیزیکی، ساییدگی و ترک برداشت انجیر تازه باید با دقت انجام شود و آسیب   .(2011و همکاران،  

د. نآوری نشو جمع  ،های روی زمینر تازه باید منحصراً از درخت برداشت شود و میوهانجی.  به حداقل برسند  ،کندپوسیدگی می

شده و با احتیاط به پایین درخت منتقل شوند. از پرتاب میوه و یا سطل    ریختهدار پاکیزه  شده در سطل دستههای برداشت میوه

-جابهظروف مورد استفاده در برداشت و    .آسیب برسانند  انجیر  آوری نباید به میوهعجم  ظروف  حاوی میوه جلوگیری شود.

قسمت   150  –  200)  هیپوکلریت سدیمتوان از  وسایل برداشت میبرای ضدعفونی    از قبل ضدعفونی شوند.  باید  جایی انجیر

معادل   که  میلیون  در    0/ 3در  خانگی  سفیدکننده  است   100لیتر  آب  یزدانی،  )مفتون  کرد  استفاده  (لیتر  و  برای   .(1399آزاد 

آسیب به   وها در ظروف یا سبدها  از انباشتن میوهتا    (4)شکل    شود  کوچک استفاده  باید از ظروف نسبتاًمیوه انجیر  آوری  جمع

)شکل    متر مکعب باشدیت سان   36/ 5  ×  23×  11آوری  بهتر است ابعاد سبدهای جمع  . شود  جلوگیریهای زیرین  های لایهمیوه

 باید متوقف شود.  انجیر دمای میوه افزایش یابد، عمل برداشت   ،که در اثر گرمای هواهنگامی . (4

 
3 Tsantili & Rodov 
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 آوری انجیرظروف جمع -4شکل 

 

 انجیر بندی و حمل و نقلبندی، بستهدرجه ، جداسازی

به    نگرفته  قرار  فشار  تحت   طولانی  مدت  برای  میوه  تا  شود  بندیبسته  باغ  بایستی در  تازه  انجیر  وارد نشود. آن  و آسیبی 

های سالم از  بندی، میوهپیش از بسته  .شوند  و سایر عوامل محیطی محافظت   غبار  و   گرد  باران،  از آفتاب،   های انجیر بایدمیوه

حد و تنفس   از  بیش  شود تا از گرمای  بندیبسته  سایه  در  انجیر بهتر است شوند.  بندی  جدا و درجه  ،معیوبهای ناسالم و  میوه

پیری محصول آن  متعاقب  است    ها میوهجلوگیری شود.    و    فراهم   را  هوا  گردش   امکان  که  شوند  بندیبسته  ظروفی  دربهتر 

یاانجیر در  میوه  معمولاً  .  دنکنمی دار بار مصرف دربیا ظروف یک  مرغیتخم  های پلاستیکی شانهسینی  سبدهای پلاستیکی 

 چیده  هاپالت   روی  نقل  و  حمل  برای  و  گرفته  قرار  هاجعبه  در  بار مصرفظروف یک  یا  هاسینی  .(5)شکل    شودبندی میبسته

    .شوندمی

 

 

 

 

 

 

 بندی انجیربستهظروف برای انواع  -5شکل 

ها  میوهدر این صورت،    شوند.میمنتقل  بندیواحدهای بسته  به  ریخته شده و   در سبد  انجیرهای  میوهدر بعضی موارد نیز   

خنک شوند و زنجیره سلسیوس  درجه    صفرتازه باید تا دمای    انجیر  هایمیوهشوند.    خنکبندی و  درجه  ،وقت   اسرع  باید در
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طول   در  باید  پیش  .شود  حفظ  میوه  برداشت   از  پس  عمرسرد  کارایی  افزایش   در   بایست   را  انجیر  میوه  کردن،خنکبرای 

نظیر   هایبسته تهویه  دارای    کارتنی   هایجعبه  و   ( 7)شکل    داربار مصرف سوراخظروف یک  ، (6  شکل)  باز   هایسینی  دارای 

 و   داشته  نگه  همبه  متصل  را   هاسینی  ،جعبه  هر  چهارگوشه  های برآمدگیهای مقوایی باز،  در سینی  .داد  قرار  (8)شکل    دریچه

  .کندمی  تسهیل  را  کردنخنکپیشعمل    ،داربار مصرف سوراخیکظروف    درب  روی  هایسوراخ.  کندمی  حفظ  را  آنها  موقعیت 

  .دهدمی افزایش را کردنخنک پیش کارآیی جانبی، منافذ و جعبه روی بزرگ نسبتاً هایسوراخ  با پلاستیکی پوشش

 .دهندمی  انجام  دستکش  با   را   نهایی  بندیبسته  و  بندیدرجه  جداسازی،  عملیات  دیده،آموزش  افراد  بندی،بسته  واحد  در 

حمل و نقل و    حین  در  آلودگی  و  تنش ارتعاشی  کبودی،  ،(شدنسوراخ  ساییدگی،)  مکانیکی  صدمات  از  را  میوه  باید  بندیبسته

تازه حفظ    باید  بندیبسته.  کند  محافظت   نگهداری میوه  اطراف  در  را  مناسب  اتمسفر  و  نسبی  رطوبت    اجازه   و  کردهبتواند 

ها بیش از  اگر بسته  .(2019  همکاران،  و  4اوباهوآیت )  .بدهد  را در طول زنجیره سرد  انجیر  میوه   نگهداری  و  سریع  شدنخنک

های ناهموار استفاده  چه از وسایل نقلیه نامناسب در جادهچنان.  شودمی  ی انجیرهاحد پر شوند، فشردگی سبب آسیب به میوه

  . (2022)تسانتیلی و رودو،  زندصدمه می ی انجیرهابه میوه ،شود، لرزش

  دوردست،   بازارهایو یا ارسال به    نقلیه  وسایلیا حمل با  (  هفته  چند)  طولانی  نسبتاً  به مدت  های انجیرنگهداری میوه  برای 

استفاده    گیر  های مقوایی دارای ضربهدار یا کارتنمصرف سوراخ  بارمرغی، ظروف یکهای پلاستیکی شانه تخم سینی  از  معمولاً

  یک   با  توان در کارتنمی  را  بسته(.  7و    6های  شکل)  شودمی  استفاده  میوه  لایه  یک  از  فقط  ، هابندیبسته  نوع  این  . درشودمی

 ها یبندنوع بسته  نیا  (.2022)تسانتیلی و رودو،    پوشاند  دار شفافپلاستیکی سوراخ  پوشش  یک   با  یا  مقوایی غیرشفاف  درب

 .  است   هیتوجقابل ،تری طولانانجیر برای زمان   ت یفیحفظ ک  دلیلبه  هاآن نهی، اما هزهستندنسبتاً گران 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بندی انجیر تازه برای بسته باز مقوایی  هایسینی -6 شکل

 
4 Ait-Oubahou 
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 بندی انجیر تازه بستهدار برای سوراخ  بار مصرفیک ظروف -7شکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 حاوی انجیر تازه  هایکارتن گذاریپالت -8شکل 

دفع    یبرا  نییپا  یدر دما  در حین حمل یا نگهداریاست که    ی برای انجیربندمهم بسته  یهایژگ یاز جمله و  منافذ تهویه 

وکردن  گرما، خنک اضاف  خروج  هوا  این  می  استفاده  یبخار آب  اندازه  بایدمنافذشود.  بسته    5  ،  بتواند   باشددرصد سطح    تا 

حفظهم نیز  را  بسته  استحکام  حرارت،  انتقال  با  چبسته  .کند  زمان  پالت  در  معمولاً  از    یریجلوگ  یبرا  شوند.یم  دهیها 

های  پالت با محافظ  ت یتقو   ن،یبنابرا  کنند.  تحمل  ختنیپالت را بدون فرور  ییبار بالا  بتوانند  دیبا  ینییپا  یها بسته  ،شدنفشرده

خوبی  شکل    Lلبه    و  گوشه بسیار  کمک  هنگام   (.8)شکل    است محکم  باشند.  متناسب  یکدیگر  با  باید  بسته  و  پالت  ابعاد 

و    یبندمواد بسته  تمام  .صورت افقی توجه داشت ها بهها و ترازبودن دریچهگذاری باید به کل منافذ تهویه، شکل دریچهپالت 

بسته و    زیتم  دیبا   یبندمحل  پیروی از شیوه  کارگرانبوده  مناسب  بهداشتی  بسته  یبرچسب رو کنند.    های  نوع   باید   یبندهر 

 (. 2019و همکاران،  5یرصا)الان کند  تولیدکننده و تاریخ برداشت را ارائهکشور  ، منطقه/ رقماز وزن محصول،  اتیاطلاع

 

 
5 Elansari 
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 و مدیریت زنجیره سرد انجیر کردنخنکپیش

  -1صفر تا    دمای  درصورت گیرد و سپس میوه انجیر  درجه سلسیوس    نزدیک به صفر  دمایتا  باید  انجیر    کردنخنکپیش 

حساس است و این گاز خصوصاً    میوه انجیر به اتیلن نسبتاً  .نگهداری شوددرصد    95تا    90درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  

 ی و نگهدار  عیسر  کردنخنکپیش  ن،یبنابرا شود.  میمیوه  و تشدید فساد    شدننرم درجه سلسیوس و بالاتر  سبب    5در دماهای  

در    (.2019و همکاران،    یرصا)الانمهم است    بسیار  آنماندگاری    حفظ  یکننده برابه مصرفمیوه انجیر    دنیسرد تا رس  رهیزنج

تا حد شده باید  میوه برداشت شوند.    در سایه قرار داده  کردن،خنکپیشمحل    ها بایستی تا زمان انتقال بهمیوه  ،هنگام برداشت 

های مجهز  در اتاق کردنخنکپیش. شود شود تا رطوبت آن حفظ داشته شود و با یک پارچه یا برزنت پوشاندهامکان خنک نگه

 . (9)شکل  شودمی کردن تحت فشار هوا انجامسیستم سرمایش یا با استفاده از خنکبه 

 

 

 انجیر با هوای سرد تحت فشارسبدهای کردن خنک -9شکل 

 انجیر تازه بیوفساد میکر

م   نیترعیشا  برداشت   مراحلدر    ر یانج  یهاوهیتلفات  از    مونیلیا ،  6سینرا   بوتریتیسمانند    ییهاکپک  به  آنها  آلودگی  ، پس 

 12هرباروفتورا  کلادوسپوریوم  ،11نیجر   آسپرژیلوس،  10استولونیفر  رایزوپوس،  9ورتیسیلوییدز  فوزاریوم،  8آلترناتا  آلترناریا،  7لاکسا 

 
6 Botrytis cinerea 
7 Monilinia laxa 
8 Alternaria alternata 
9 Fusarium verticillioides 
10 Rhizopus stolonifer 
11 Aspergillus niger 
12 Cladosporium herbarophthora 
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مختلف    ی هاتواند توسط قارچیم  رخت متصل به د  ریانج  وهیم(.  2016)ویلالوبوس و همکاران،  است    13ورا پالمی  یتوفتورافو  

 .  ردی ها و مخمرها مورد حمله قرار گ ی(، باکترلوس یآسپرژ یهاو گونه مو یلیسیآلترناتا، پن وم،ی )فوزار

ب  بقارچی  یهایدگ یپوس  نیدر  نام  یاصل  یماری، دو  اسم  14سیاندوسپس  یهابه  اندوسپس  15ت او  دارد.  فساد  به    سیوجود 

ورتیسیلوییدتوسط    ایجادشده منتقل    شودیم  داده  نسبت   16لاکتیس   فوزاریومو    زفوزاریوم  انجیر  زنبورهای  توسط  عمدتاً  و 

اشودمی آلودگ   نی.  ب  ینوع  م  ینامرئ  ،رونیاز  و  را    وه یاست  گوشت  و  نرم  بدبو را  و  همکاران،  کند  یم  خیس  و  )کریستوزو 

ای کرده و گاهی بوی زننده نیز ایجاد  را نرم، آبکی و قهوه  گوشت میوه شود و  اندوسپسیس در حفره انجیر ظاهر می  (.2011

شوند( از  افشانی استفاده میانجیر )انجیرهایی که برای گرده(. اقدام موثر برای کنترل این بیماری جداسازی بر10کند )شکل  می

آسپرژیلوس  توسط    اسمات یا لکه  (.2022)تسانتیلی و رودو،    است روی  برانجیرها    انجیرهای ماده و رعایت مسائل بهداشتی

  های رسیده، کنیدیایدر واقع، این قارچ در حفره میوه.  این بیماری یک لکه نیست بلکه شبیه به آن است .  شودیم  جادیا  نیجر

آب در حال   سینقطه خ  کی صورت  شود و بهیمشروع    استیولاز    آنبصری  علائم    .کندپودری سیاه فراوان تولید می  )هاگچه(

های پوسیده  و میوه  ی موجود در باغهاراهبرد مناسب برای مدیریت لکه انجیر، حذف زباله   . (10)شکل    شودیتوسعه ظاهر م

   قدیمی و همچنین ممانعت از آلودگی میوه به گرد و غبار است.

می  شدنترش  سبب مخمرها    وها  یباکتر    انجیر  میوه  .شوندمیوه  که  است  تشخیص  قابل  زمانی  فقط  ترشیدگی  ها  علائم 

است  بیماری ضروری  این  ایجاد  برای  استیول  بازبودن  باشد.  باز  کاملاً  آنها  استیول  و  باشند  ورود  .  رسیده  راه  استیول  زیرا 

 نیز از باغ و    برانجیرحذف محصول    را از بین برد.حشرات ناقل    بایست   ،برای کنترل این بیماری  ،حشرات ناقل است. بنابراین

از    (.2022)تسانتیلی و رودو،    دهدمی  کاهشمیزان پوسیدگی را در انجیر  و محصول زمستانه    کش روی برانجیراستفاده از قارچ

بیمار انجیر مییدیگر  )شکل  های  نرم  فساد  به  اشاره  10توان  فیتوفترا  فساد  و  آلترناریا  فساد  همکاران،   کرد (،  و  )کریزوستو 

2011.) 

 
13 Phytophthora palmivora 
14 Endosepsis 
15 Smut 
16 Fusarium lactis 

 

 )ج(  و فساد نرم انجیر )ب( ؛ اسمات یا لکه انجیر)الف( بیماری اندوسپسیس انجیر  -10شکل 
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برانجیر   .شوند انجیر انهی سال دیدرصد تول 50تا  رفتنباعث از دست  توانندیم شدنترشت و ااسم س،یاندوسپس های بیماری 

حذف شود.   دیباندارد    اهمیتی  یکه از نظر تجار  یموارد  در   ،و بنابراین  باشد  یتواند منبع آلودگ یم  نیزم  یپس از افتادن رو

  تری ل / تریکرولیم 300. اتفون استفاده از اتفون روی درختان است ، برانجیر یها وهیم یکاهش آلودگ   یبرا یراه ساده و اقتصاد کی

  یدرصد  92و    30  باًیمنجر به کاهش تقر  بیترت  بهتواند  میها  کامل برگ  رشددر بهار قبل از    تری ل  / تریکرولیم  500  ای   زییدر پا

تأث  برانجیرمحصول   و    یمنف  ریبدون  درخت  بعدیبر  همکاران،    زوستو ی )کر  شود  محصول  آنجا  .(2011و  معمولاً   کهییاز 

از    شتر یب  شدهیافشانگرده  یرها یدر انج  ی دگ یاحتمال پوس،  دنشو می  انتقال داده  ریزنبور انجتوسط    هایباکتر  ای ها، مخمرها  قارچ

 است.   های بدون هسته یا بذر()میوه پارتنوکارپ یرهایانج

.  است  ندیدر مراحل بلوغ و رس ژهیوبه هامیکروارگانیسمرشد  ی برا ی بستر مناسب ن،یریدار و شآب وهی م کی عنوان  به ریانج 

و   رندیگیحشرات قرار م  ریسا  یحت  ای  ریانج  یزنبورها  انواع مختلف  ریتحت تأث  شتریب  استیولتر در  با دهانه بزرگ  ییرهایانج

بسته    رود ونمی   از بینپس از برداشت    ، در مراحلقبل از برداشت   شدهی ایجادشود. آلودگ یاز کشت آنها خوددار  دیبا   ،نیبنابرا

  ی هایژگ یبسته به و  ،از حد  شیب  یافشانگرده  دهد.یم  رشد خود ادامه  به  های متفاوتیرخنگهداری با ن  ایحمل و نقل    طیبه شرا

 ی رو  ریانج  دنیاز حد در طول رس  شیب  یاریشود. آب  استیولشکافتن    ایخوردن پوست  منجر به ترک   ممکن است   رقمپوست  

  یخوردگ از ترک   یریجلوگ   یشود. برا  انجیر  وه یم   یدگ یپوس  عی تسر  / شیباعث افزا   تواندیم  ز ین  دقیق   یدگ یسعدم ردرخت و  

توصهااستیولشکافتن    ای  یجانب کم  شودیم  هی،  شود  یاریآباز  استفاده  پتاس  یکودده  نیهمچن.  منظم  با  کل  میخاک  ،  میسو 

در   ولیاست   از  شیرابهترشح    ن،ی. علاوه بر اشود  کار گرفتههب   کلرید  میپس از برداشت با کلس  ماریت  ای،  میپتاسبا    یپاشمحلول

چنین    ،نیبنابرا   .شودیکننده ممصرف   عدم پذیرشاست و منجر به    یکروبیرشد م  یبرا  یبستر مناسب  شرفتهیپ  دنیمرحله رس

 (. 2013و همکاران،  17)کانگ  حذف شوند دیبا هاییمیوه

 

 بندی( توصیه ترویجی )جمع

 میوه نباید بیش از حد رسیده یا پیر باشد.  .مناسب برداشت شودبرای رسیدن به بالاترین عطر و طعم، انجیر باید در زمان  -

  محکم باشد و میوه به رنگ مناسب رسیده باشد. انجیر بافت میوه  ،در زمان برداشت  -

که از یک چاقوی تیز برای  و یا آن  شودبرداشت انجیر با گرفتن میوه در دست، چرخاندن و کشیدن آن با یک حرکت انجام    -

   .شود  جداکردن میوه استفاده

 ،کندهایی که میوه را مستعد پوسیدگی میهای فیزیکی، ساییدگی و ترک برداشت انجیر تازه باید با دقت انجام شود و آسیب   -

  به حداقل برسند.

 
17 Kong 
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 شوند.   بندی در سایه قرار دادهمحل بسته بایستی پس از برداشت تا زمان انتقال به ی انجیرهامیوه -

شود و تنها یک ردیف میوه    بندی انجیر استفادهمرغی برای بستههای پلاستیکی شانه تخمبار مصرف یا سینیاز ظروف یک  -

   شود.  ها چیدهدرون بسته

رقم و رعایت    بسته بهدرصد    90  -95رطوبت نسبی    و  درجه سلسیوس  -1صفر تا    توان در سردخانه در دمایانجیر را می  -

   .کرد نگهداری روز 14تا  7شرایط مناسب پس از برداشت از  

میوه  - آلودگی  کاهش  بیماریبرای  از شیوع  ممانعت  انجیر و  برداشت های  از  میوه  ،های پس  برانجیر، حذف جداسازی  های 

 های سالم ضروری است.  های زخمی و آلوده از میوهها و جداسازی میوهزباله
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