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  مقدمه

 رآمدهداخرایی و پس از رسیدن به رنگ قرمز  بعد سفید  که در ابتدا سبز   است  میوه براق و زیتونی شکلی  عناب 

و نس  بتا   ی بس  یار موبو  م، ش  فاو و کرود داراد  عتیره فت و مایل به قرمزس   یوهماین  و چروک می خورد

 بصورت دنیا کشورهاد  از خیلی در و تجارد صورت  به و کره جنوبی چین، ایران در عناب اکنون هم. داردشیرین  

  .یابدمی پرورش و کشت تحقیقاتی اهداو با و غیرتجارد

 خورد، تازه ص   ورت 3 به غالبا د وباش   می بالایی دارویی ارزش داراد و غنی غذایی مواد نظر از د عنابهایوهم

 .دشو می مصرو ( غیره و شربت  میوه، آب مربا، سرکه،  نبات، آب شده،  خشک  صورت  به) شده  فرآورد و خشک 

شتن مواد همچنین خواص تغذیه صوص ویتامین  معدنی و ویتامین اد بالا به لحاظ دا ها و فیبر و آنزیم Cها به خ

 شود.کشت آن بسیار توصیه می

 گونه هاد عناب 

 داز آنها برا  ی، برخخورد مناس   بند  تازه  براد از آنها   ی. برخد تنو  زیادد اس   ت ادارعناب   با توجه به این که    

هس  تند. انتباب نیز  که  چند منظوره  مواردد وجود دارد هس  تند ینبهترفراورد  و برخی براد خش  ک کردن 

سب برا گونه   یفیتبر ک زینیریافته تکث گونه یفیت. کبودخواهد یوه م یفیتدر ک یعامل مهم ییمحصول نها  دمنا

هد تا د یامکان را م ینا یدکنندگانبلوغ متفاوت به تول    از ارقام با زمان    یمبلو  کاش   ت  گذارد.   یم یرتأث  یوهم

 کنند. یریتمدآن مانند برداشت را نیز اوج مصرو  دهادهند و در زمان یشفزابرداشت را ا فصل

  آبیارد 

یت است. زمان بندد هاد مناسب تاثیر مستقیم بر سلامت و با کیف ی در تولید عناب هاد خوبآبیارد عامل مهم

بازده محصولات، کیفیت و اندازه میوه دارد. باغ هاد فاقد برنامه ریزد براد آبیارد مستعد براد اختلالات  ،درخت

 .فیزولوژیکی کمبود  مواد مغذد، و آفات و بیمارها هستند

 یهتغذ

ان تجربه نش  است.  ددرخت عناب، ضرور  یحصح  تغذیه د،حداکثر و تولید از پتانسیل موجود استفاده   در صورت  

لازم به ذکر اس   ت.  مفیدات عناب  باغ   د(  برایهفته پس از گلده   10 یا )داده یک برنامه کوددهی در خرداد ماه     

  شود. یم یوهم یفیتدر ک یمشکلات یجادکود باعث ا یناکاف یا یادز است مصرو

 

 



 

 هرس کردن 

ستحکم ایج     درخت عناب  ساختار م شده تا یک  شاخ و برگ و    اباید به نحو مولوب هرس  ضاهاد بین  د کند و ف

سیب دیده و بیمار در کنترل آفات و بیمارد موثر      آنها  شکل ظاهرد  شد. حذو و بریدن چوب هاد آ سب با منا

 است. 

 آفات و بیمارد

  دیریت دقیقآس  یب دیده  باش  ند مپوس  ت و گوش  ت  کهمیوه هایی  نافرم یا د جلوگیرد از میوه هاد بیمار،ابر

شود و جمعیت       صورت هفتگی انجام  ست. نظارت بر آفات باید به   فات باید درآبیمارد و آفات و حشرات الزامی ا

باقی مانده سموم دفع  د استانداردها . با توجه به قوانین و سوحی نگه داشته شود که موجب خسارت مالی نشود      

 .  دسموم توجه شو مصرو ه زمان استفاده و نرخب بایدآفات نباتی  

 رسیدن میوه عناب

شهریور ماه  تا مهرماه بالغ می    ساس گونه آن تقریبا از  سبزد دارد و    میوه عناب بر ا ست  ر اگ شود. میوه نارس پو

شوند   سید.   چیده  شد آن    به مرحله بلوغ نبواهند ر شوند فرایند ر ادامه میوه هایی که پس از این مرحله چیده 

 هنگام خشک شدن برداشت شود.  ودرخت برسد  دتواند رو یم یوهم .و کاملا خواهند رسید خواهد یافت

ستحکام گوشت و     یرا م بلوغ عناب   ساس رنگ ، ا س      ترکیب توان بر ا شکر ، ا سته ،  شا سه مرح  ، آب( ید)ن له به 

 تقسیم کرد:

ست؛      شکل کامل ا سفید: میوه نزدیک به اندازه و  سیده  سبز      میوه ر ست و از  ست میوه نازک ا به  لیسبز ما  یاپو

 است زیادنشاسته و آن کم آبدار بوده قند سفید است. گوشت آن سفید 

مام قرمز بوده زخیم تر و سبتر است و به راحتی از گوشت جدا می    ترسیده و ترد: پوست میوه به صورت نیمه نا    

 است  دبیشتر سیتریکو اسید قندآبدار و شیرین است، حاود و ترد  .شود

سیده کامل:  قند   شت آن   شود می کمافزایش یافته و آب آن  شدت   به آنر سبت  و میوه آن زرد و   تقریبا گو

 شود.و میوه آن چروکیده می یافتهه قرمز تیره تغییر بپوست آن  شده ونرم کمی 

 برداشت

خشک یا فرآورد شده(. براد مصرو    زمان برداشت مناسب بستگی به استفاده نهایی از میوه دارد ) مصرو تازه،       

شته           سازد   ولانی ترد دا شود تا عمر ذخیره  ست چیده  شده ا صورت ترد  تازه عناب باید در مرحله اد که به 

شود و میوه براد آبنبات باید           شده چیده  صورت کامل بالغ  شده باید زمانی که به  شک  شد. میوه هاد  خ ر د با

ست انجام می     بر شود.  چیده )اولیه( سفید زمان بلوغ  صارو تازه معمولا با د شت میوه عناب تازه براد م شود.  دا



برداشت میوه را اوایل صبح هنگامی که دما سرد است انجام شود. دماد بالاد میوه مستلزم این است که بوسیله          

شود و هزینه ها افزایش یابد.    سرد  شت تا با تک    یبچال میوه  شک را می توان بر رود درخت گذا ان میوه هاد خ

 دادن درخت یا شاخه ها پایین بیافتد. 

 بررسی کیفیت عناب

عناب باید به ص   ورت ایده آل بر      لذا   اس   ت اغلب متفاوت   ی الزامات براد بازارهاد محلی و خارج    از آنجایی که   

  و بر اساس نیاز وذائقه آنها  تا محصول با کیفیت بالا   اساس گونه  و اندازه و  عم هایی که دارند درجه بندد شود  

ست   صرو کننده  به د س  م سیب دیدگی     د. بر سی، آ شود نار ترک  ،مواردد که در درجه بندد عناب لحاظ می 

ه ها، تمام نمون. قبل از انجام سایر آزمون می باشد عناب  وزن ، سوختگی، اندازه یا بد شکلی  ،خوردگی پوست میوه 

و  غیر گیاهی ء، مواد خارجی با منشا آسیب دیده با حشرات   انند آفت زنده،را به دفعات از نظر موارد ناپذیرفتنی م

ویژگی هاد ظاهرد مانند اندازه رنگ شکل ظاهرد  عم و بو براد عناب در نظر  شود.  بررسی  باید عناب پوسیده  

شود  صاو خشک و تم     یک رود را هاآنبراد رنگ  گرفته می  شکل، رنگ و  یدو در معرض نور قرارده یزسوح   .

صورت چشم   س  یبراق بودن نمونه را به   ییقرمز اخرا یا یرهبه رنگ قرمز ت ید. عناب خشک با دگیرقرار یمورد برر

شد.    سوح آن کاملا  براق با شکل   و  ض ب یا رودک شکل  به دظاهراز نظر  سان و  ، دوی سب با  ، اندازه یکهم متنا

شد و پر گوشت  درجه عناب  سبت از نظر مزه عناب  .با سبتا   ترد و مزه آن ا  ن ست.  و خوش  عم  یرینش نیز ن زم لا ا

زدگی، بود نا موبو  بوده و  عم آن نیز نباید مانند: بو و مزه کپک بو و مزه خارجی فاقدباید عناب  به ذکر است  

 است.  درصد  25ر وبت عناب حداکثر  تلخ باشد.

شود.     ست که باید آزمایش  سیدن میوه ا سوح قند براد اندازه گیرد   مواد جامد محلول کل یک پارامتر داخلی ر

دامنه وسیع از محصول است که به  ور متداول استفاده می شود. درصد قند بر حسب درجه بریکس اندازه گیرد 

 .می شود که نشان دهنده شیرینی میوه بوسیله اندازه گیرد مقدار جامدات  محلول در آب می باشد

 ذخیره سازد

سرد باعث کاهش میزان تنفس     سازد  شده و براد    ذخیره  سیدن آن  سه ماه   این کهو ر حفظ کیفیت عناب تا 

ست ضرورد  شود   ساد پذیر بودن آن     ا شرایط محیوی به دلیل ماهیت ف سه ماه تحت  . عناب تازه را نمی توان تا 

بلوغ عناب در زمان    نگه دارد کرد. نگهدارد در ش   رایط کنترل ش   ده دمایی کیفیت عناب را افزایش می دهد.       

 ه بالغ سفید  ولانی ترین زمان ذخیره سازد را داردمیویت میوه  پس از ذخیره سازد تاثیر دارد. برداشت بر کیف

هر چند که کیفیت گوش  ت و کیفیت میوه  دارد گرد،نگه ه ص  ورت س  بت یا یخ زدهرا می توان بعناب خش  ک 

ستحکام بیشتر میوه می     کاهش می شد منجر به ا سریع تر با سازد  ولانی  شو یابد. زمان انجماد هر چه  د. ذخیره 

 درجه سلسیوس افزایش داد.  22تر میوه ها را می توان با انجماد سریعتر و نگه داشتن میوه عناب در زیر دماد 

 بسته بندد



سته   ، سرد  انبارشبر  علاوه سب د بندب  را ولمحص  دیمف عمر و بگذارد ریتاثد ساز رهیذخ و حفظ به تواندیم منا

 .باشد موثر محصول تیفیک در و داده شیافزا

سته میوه شک و بی  هاد عناب باید در ب صولات      بندد تمیز، نو، خ سب براد مح شده از مواد مجاز و منا بو تهیه 

سته  سته   غذایی و محکم ب شود. مقدار ب سه  بندد  شد که بتوان به ها باید به گونه بندد در کی ها را ی آنراحتاد با

سیب وارد   جابجا کرد که به عناب شود. می ها آ سته ن سه هاد نایلونی یا پارچه توان براد ب فی اد و کنبندد از کی

ستفاده کرد. عناب را می  سه محکم ا سته توان ابتدا در کی سپس در کارتن  هاد کوچک ب  هها یا جعببندد کرد و 

 کیلوگرم باشد. 10هاد بزرگ در کارتن گردد حداکثر وزن بستههایی پلاستیکی قرارداد. پیشنهاد می

 www.inso.gov.irسازمان استاندارد  یتدر سا 3750به شماره  یرانا یبه استاندارد مل یشترا لاعات ب دبرا

 مراجعه شود.   
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