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 توت فرنگي در سردخانه آيين كار نگهداري 

  

  

 چاپ اول

 

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند استاندارد رسمي فرآورده  

ها را تعيين و تدوين و اجراي آنها را با كسب موافقت شوراي عالي استاندارد اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه 

 عبارتست از:

انجام تحقيقات به منظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت كالاهاي داخلي، كمك  –) تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي 

نظارت بر اجراي  –ترويج استانداردهاي ملي  -ليد و افزايش كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور به بهبود روشهاي تو

كنترل كيفي كالاهاي صادراتي مشمول استانداردهاي اجباري و جلوگيري از صدور كالاهاي   –استانداردهاي اجباري 

و حفظ بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي نامرغوب به منظور فراهم نمودن امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي 

وارداتي مشمول استاندارد اجباري به منظور حمايت از مصرف كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود 

مطالعه و تحقيق درباره  –كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان 

 –ترويج سيستم متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش  –وشهاي توليد، نگهداري، بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف ر



آزمايش و تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام مشخصات و اظهارنظر مقايسه اي و صدور گواهينامه هاي 

 لازم( .

لي استاندارد مي باشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از آخرين پيشرفتهاي موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المل

 علمي و فني و صنعتي جهان استفاده مي نمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي خاص كشور را مورد توجه قرار مي دهد. 

ت و فروش داخلي و تأمين اجراي استانداردهاي ملي ايران به نفع تمام مردم و اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرا 

ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و صرفه جوئي در وقت و هزينه ها و در نتيجه موجب افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي 

 و كاهش قيمتها مي شود.

  

 كميسيون آيين كار نگهداري توت فرنگي در سردخانه

  

 رئيس

 صنعتي ايرانمشاور موسسه استاندارد و تحقيقات  دكتراي علوم  علي اكبر -آگه 

  

 اعضاء

 انستيتو علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران فوق ليسانس صنايع غذايي اقدس-تسليمي 

 موسسه تحقيقات آفات و بيماريهاي گياهي فوق ليسانس گياه پزشكي زهرا-زكيئي 

 شركت سهامي گسترش خدمات بازرگاني صنايع غذاييفوق ليسانس  حسن-يمين 

  

 دبير

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران ليسانس شيمي محمد تقي-مقامي 

  

 بسمه تعالي

 پيشگفتار

آيين كار نگهداري توت فرنگي در سردخانه كه بوسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در يكصد و نود و دومين  

قانون  3ماده  1مورد تأييد قرار گرفته , اينك باستناد بند  1375/10/5آيين كار كشاورزي و غذايي مورخ كميته ملي 

بعنوان آئين كار رسمي  1371اصلاحي قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه 

 گردد .ايران منتشر مي

اي ملي و جهاني در زمينه صنايع و علوم , آيين كارهاي ايران در مواقع لزوم  براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفته 

مورد تجديد نظر قرار خواهند گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين آيين كارها برسد در هنگام تجديد 

 نظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه واقع خواهد شد . 

 يين كارهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده نمود .بنابراين براي مراجعه به آ 

المقدور بين اين در تهيه و تدوين اين آيين كار , سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي 

 كار كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود .كار و آيينآيين

 ي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين آيين كار با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است :لذا با بررس 



 ( پرورش توت فرنگي1370( كاشي ـ عبدالكريم ـ حكمتي )1 

2- ISO 6665 )1983( Strwberries - Guide to cold storage. 

  

 آئين كار نگهداري توت فرنگي در سردخانه

 ـ مقدمه  0  

اين استاندارد يك راهنماي كلي براي نگهداري توت فرنگي است . زيرا عواملي مانند رقم ميوه , شرايط كاشت , داشت و  

 گذارند .برداشت در قابليت نگهداري ميوه و شرايط نگهداري آن تاثير مي

تواند با نظر برد . در نتيجه هر كارشناس مي توان در همه موارد , به طور يكسان به كارهاي اين استاندارد را نميسفارش 

 هاي لازم را انجام دهد .خود دگرگوني

رسد و مستعد خراب شدن است , لذا نبايد به مدت طولاني نگهداري شود و اگر لازم باشد چون توت فرنگي به سرعت مي 

 انجام گيرد .چند روزي انبار شود , بهتر است نگهداري در سردخانه 

 ـ هدف  1  

كار , راهنمايي دست اندركاران نگهداري توت فرنگي در سردخانه براي تازه خوري يا فرآيند هدف از تدوين اين آئين  

 باشد .مي

 ـ دامنه كاربرد 2  

خوري يا هاي گوناگون توت فرنگي در سردخانه بالاي صفر زينه سلسيوس براي تازه اين آئين كار درباره نگهداري رقم 

 انجام فرآيندهاي بعدي كاربرد دارد .

 ـ تعاريف و اصطلاحات 3  

 شود :ها و اصطلاحات با تعاريف زير به كار برده ميدر اين آئين كار واژه 

 باشد .از خانواده گلسرخيان مي 1هاي گوناگون گياه فراژارياوسكاـ توت فرنگي : توت فرنگي ميوه رسيده رقم 1ـ  3 

پهنه بيروني آن داراي رنگ ويژه ميوه رسيده همان  شود كه كمينه ت فرنگي رسيده : به توت فرنگي گفته ميـ تو 2ـ  3 

 رقم باشد .

 شود .گيري مياي است كه براي چيدن و جابجائي بار از آن بهره وسيلهـ بارپا ) پالت ( :  3ـ  3 

 ـ شرايط برداشت 4  

 هنگام برداشت توت فرنگي بايد نكات زير رعايت شود : 



 ـ برداشت بايد در هواي خنك انجام گيرد ) بهتر است در بامداد برداشت شود .( 1ـ  4 

 رندگي ( انجام گيرد .ـ برداشت بايد در هواي خشك ) بدون با 2ـ  4 

 يادآوري : برداشت در هواي نمدار ممكن است سبب پيدايش گنديدگي ) كپك خاكستري ( شود . 

 هاي رسيده بايد برداشت شود .ـ فقط ميوه 3ـ  4 

تر ( ماند , بايد با كاسه گل و دم ) نزديك به يك سانتيهايي كه براي تازه خوري در نظر گرفته شدهـ توت فرنگي 4ـ  4 

 برداشت شوند .

 توان بدون كاسه گل و دم برداشت كرد .اند , ميهايي را كه براي فرآيند در نظر گرفته شدهـ توت فرنگي 5ـ  4 

 ـ ميوه را بايد يك به يك برداشت كرد . 6ـ  4 

 ه گذاشت .ـ هر ميوه برداشت شده را بايد بسته به درشتي و ريزي و اندازه رسيدگي در گنجايه جداگان 7ـ  4 

 هاي در خور گذاشت .هايي مانند سبد , سيني يا ديگر گنجايهتوان در گنجايههاي برداشت شده را ميـ ميوه 8ـ  4 

 داري پوشاند .ها را با پوشش سوارخها بايد روي گنجايهـ براي جلوگيري از آسيب ديدن و آلودگي ميوه 9ـ  4 

تر از پهنه متر پايينسانتي 2اند , بايد كمينه براي تازه خوري در نظر گرفته شده هايي كهـ پهنه بالاي توت فرنگي 10ـ  4 

 بالايي گنجايه آن باشد .

 بندي كرد كه به آن فشاري وارد نيايد و خراب نشود .اي برداشت و بستهـ توت فرنگي را بايد به گونه 11ـ  4 

 ـ نگهداري 5  

شوند , بايد كامل , سالم , تازه , پاك ) نشسته ,( كه براي نگهداري در سردخانه در نظر گرفته ميهايي ـ توت فرنگي 1ـ  5 

 بندي در خور باشند .بدون گنديدگي , بدون آفت زدگي , بدون ژاله , بدون بو يا مزه ناجوري بوده و داراي بسته

ز برداشت , براي از دست دادن گرماي كشتزار شود , بايد هر چه زودتر پس اـ چون توت فرنگي زود خراب مي 2ـ  5 

 خنك شود . پيش سرد كردن با هواي خنك بهتر است .

اند هايي كه در بخش زيرين چيده شدهاي روي هم چيد كه از له شدن بستهها را بايد با دقت جابجا كرد و به گونهـ بسته  3ـ  5 

 ها بگذرد., جلوگيري گردد و هوا از ميان ميوه

ها را تا ها چيده , سپس اين باكس پالتها را بايد روي باكس پالتگيري بيشتر از گنج ) حجم ( انبار , بستهـ براي بهر  4ـ  5 

 نزديك به بلنداي انبار روي هم چيد .

زينه سلسيوس  6توان تا زينه سلسيوس است و آن را مي 2/5ـ دماي بهينه براي نگهداري توت فرنگي از صفر تا  5ـ  5 

 زينه سلسيوس بيشتر نشود . 1±فزايش داد به شرط آن كه نوسان آن از ا

كيلو كالري و در  960تا  700يادآوري : گرماي توليد شده از هر تن ميوه در نتيجه تنفس در صفر زينه سلسيوس برابر  

 باشد .كيلوكالري در هر ساعت مي 1900تا  900زينه سلسيوس بين  5دماي 



 ـ دمه نسبي : 6ـ  5 

 باشد .مي 90%تا  85دمه نسبي بهينه از  

 ـ گردش هوا :  7ـ  5 

 گيري شود .براي يكنواخت كردن سرماي كالا بهتر است از گردش هوا بهر  

 ـ مدت نگهداري 6  

توان در دماي بهينه سفارش شده بسته به كيفيت ميوه , پايانه ترابري و تندي ) سرعت ( سرد ـ توت فرنگي را مي 1ـ  6 

روز نگهداري كرد . بيشينه مدت نگهداري در صفر زينه سلسيوس به شرح  8تا  3و ديگر شرايط نگهداري به مدت  شدن

 زير است :

 روز 6تا  3اند اي كه براي فروش در نظر گرفته شدههاي تازهـ ميوه 

 روز . 8اند , هائي كه براي فرآيند در نظر گرفته شدهـ ميوه 

 روز  3اسه گل و دم هاي بدون كـ توت فرنگي 

تواند فقط يك زينه سلسيوس اين مدت مي 6تر خواهد شد . براي مثال در ـ هرچه دما بالا رود , مدت نگهداري كوتاه 2ـ  6 

ها شروع به از دست دادن تازگي و رنگ براق خود نموده , پژمرده شده , عطر خود را روز باشد . در طي نگهداري , ميوه

شوند . در دوران نگهداري بايد براي ارزيابي اندازه رسيده و يا پيشرفت خرابي هر روز توت دست داده و خراب مياز 

 ها را بررسي كرد .فرنگي

 ـ كارهاي پس از نگهداري 7  

اي پيشگيري اند , پس از بيرون آوردن از انبار بايد كم كم ) برهايي را كه براي فروش در نظر گرفته شدهدماي توت فرنگي 

ها پس از نگهداري و بيرون آوردن از انبار بايد هر چه زودتر براي فروش يا فرآيند به از تراكم بخار آب ( بالا برد و ميوه

 هاي فرآوري فرستاده شوند .بازار يا كارگاه

 يادآوري : توت فرنگي را نبايد بيش از يكبار سرد كرد . 

 ز آنهاي قارچي و پيشگيري ابيماري :پيوست

 ـ پيشگيري : 1 

 شود :هاي قارچي در انبار انجام كارهاي زير پيشنهاد ميبراي پيشگيري از بيماري 

 ها پيش از نگهداريـ ضدعفوني انبار و پوشش 

 ها پيش از نگهداريـ سرد كردن انبار و پوشش 

 هاي مجازهاي آغشته به قارچ كشـ بهره گيري از پوشش 

 هاي قارچي : ـ بيماري 2 



هاي " بوتري تيس سينه ره آ " ) كپك رسانند , سازوارهدو قارچي كه در دوران نگهداري , بيشتر به توت فرنگي آسيب مي 

شوند . " ها نخست در كشتزار و سپس در انبار سبب خرابي توت فرنگي ميباشند , اين قارچمي 3و ريزوپوس  2خاكستري (

رساند . اين خراجي در دوران ترابري , نگهداري و عرضه به  رسيده گزند مي هاي خيليريزوپوس " بيشتر به توت فرنگي

 يابد .زينه سلسيوس بيشتر شود , گسترش مي 10بازار به ويژه هنگامي كه دما از 

  

  

 


