


اجراي اين بحث با كشاورزان و افرادي است كه مسئوليت بسته بندي خرما عهده مسئوليت  :مسئوليت
  .دار هستند

  .اين دستورالعمل براي كليه باغهاي خرما كشور لازم الاجرا است: دامنه
   :مفاد مورد نظر

زمان برداشت خرما بستگي كامل به نوع و رقم .بايستي در موقع برداشت رسيده باشد  خرما -
خرما،شرايط آب وهوايي منطقه كاشت،نوع مصرف و امكانات  انبار داري و فن آوري بكار گرفته شده 

لازم به ذكر است كه بايد .برداشت خرمادرصورت امكان با وسايل و ماشينهاي مخصوص انجام گيرد.دارد
اختلاط خرماهاييكه به تدريج رسيده و ريزش مي نمايند با خرماهايي كه به طريق فوق الذكر برداشت  از

در صورتيكه خرما با خوشه كامل از درخت جدا گرددبايستي در اسرع . شده اند جدا خودداري گردد 
 وقت ميوه را از خوشه جدا نموده و در ظرف مناسب قرار داد

ه ارقام مختلف خرما به هنگام برداشت با يكديگر مخلوط نشوند و همچنين بايد دقت شود ك -يادآوري 
  .خرماهاي سالم و مرغوب از خرماهاي معيوب و ناسالم جداگردد

خوشه هايي را كه خرما از آنها جدا ميشود بايد بلافاصله از محل برداشت محصول دور كرده و  - يادآوري
  .حتي الامكان آنها را سوزاند

جلو گيري از صدمات مكانيكي كه منجر به لهيدگي خرما مي شود بايد از ظروف با  جهت - يادآوري 
  .حجم مناسب جهت انتقال محصول از باغ به كارگاه استفاده شود 

پس از برداشت محصول در صورتي كه امكانات ضد عفوني در محل برداشت فراهم نباشد بايستي  -
بايد متذكر شد كه عمليات فرآوري و . رما انتقال دادمحصول را هر چه زودتر به كارگاههاي فراوري خ

بسته بندي خرما بايد هر چه سريعتر صورت گيرد تا درصد آلودگي خرما كاهش و عمر انبارداري آن 
  .افزايش يابد 

  .كارگاههاي فرآوري خرما،بايد حتي الامكان به مراكز توليد نزديك باشند - يادآوري
  :فراوري بر روي ارقام مختلف خرما صورت گيرد عبارتند از عمليات اصلي كه در كارگاههاي  -

  بخش دريافت خرما  -   
تسمه نقاله .در اين قسمت خرما در جعبه هايي با ظرفيت مناسب بر روي تسمه نقاله تخليه مي گردد 

  .بايد اثر سويي بر روي خرما نداشته باشد و ترجيحا از جنس فولاد ضد زنگ باشد
گردد كه خرمادر داخل جعبه هاي پلاستيكي كه از طرف كارخانه در اختيار توصيه مي  - يادآوري

  . كشاورزان قرار گرفته به كارگاه حمل و تحويل داده شود
  ضد عفوني -    



براي ضد عفوني .براي از بين بردن آفات و افزايش عمر نگهداري خرما بايد آن را ضد عفوني كرد  -
ي نظير حرارت،برودت،پرتو دهي و گازهاي سمي مجاز مانند كردن خرما مي توان از روشهاي مختلف

كه مقدر مصرفي بسته به درجه حرارت و ميزان خرما .متيل برومايد يا قرص فستو كسين استفاده كرد 
درجه سلسيوس و فشار يك  20-15معمولاحداقل مقدارگاز مصرفي در دماي . متفاوت مي باشد 

ساعت در 12باشد كه در اين شرايط خرما به مدت زمان گرم در هر متر مكعب فضا مي 15اتمسفر 
براي گاز دادن بايد محصول رابر روي طبق هاي مخصوص . معرض گاز متيل برومايد قرار مي گيرد 

  .گذاشته و در داخل اتاقك ضد عفوني قرار دهند
از درصد افزايش زمان گ 25در صورت كاهش درجه حرارت   به ازاي هر درجه سلسيوس  - يادآوري 

  .دهي لازم است 
متيل برومايد گازي سمي بوده،بنابر اين هنگام استفاده از آن بايد دقت كافي مبذول داشت و  - يادآوري

 در صورت استفاده از  گاز جايگزين  بايدشرايط ويژه آن را رعايت كرد 
  .ديوار سقف و كف اتاقك ضد عفونيبايد نسبت به هوا غيرقابل نفوذ باشد -يادآوري 

هر اتاقك ضدعفوني ترجيحا بايد داراي دو در بوده تا خرما ي اوليه از يك در وارد و پس از  -ري يادآو
  .ضد عفوني از در ديگر  خارج گردد

آيين 1365سال : 2339جهت ضد عفوني محصول خرما بايد ضوابط استاندارد ملي ايران  -يادآوري 
  . عفوني خشكبار و حبوبات رعايت شود - كارضد

  سازي  جد ا  -    
و ارقام ) نارس ،لهيده،خشك و آسيب ديده (در اين مرحله خرماهاي مرغوب از خرماهاي نا مرغوب 

لازم به . اين عمل توسط كارگران واقع در دو طرف تسمه نقاله صورت مي گيرد . مختلف جدا مي شوند
  .ذكر است كه خرما را مي توان به روشهاي مكانيكي نيز جدا نمود

  شستشو  -    

  .اين مرحله خرما از هر گونه ماده خارجي از قبيل گرد و خاك و نظاير آن عاري مي گردد  در
  .عمل شستشو بوسيله دستگاههاي مخصوص صورت مي گيرد 

در مورد خرماهايي نظير رقم مضافتي عمل شستشو بهتر است روي درخت در مرحله خارك  –يادآوري 
تشو در زمان نرم شدن ميوه بدليل عدم امكان حذف و قبل از نرم شدن ميوه خرما صورت گيرد و شس

 .از محصول باعث ميشود ميوه سريعا ترشيده و فاسد شود  آب اضافي
 
  نم گيري     -

اين دستگاهها . براي حذف رطوبت محصول آن را از دستگاههاي نم گيري  ويژه اي عبور مي دهند
ي معمولي و يا گرم بر روي محصو ل وزيده معمولا مجهز به تعدادي پنكه بوده كه به وسيله آنها هوا



آن را بايد در )درصد 24بيش از (البته بايد توجه داشت در صورتيكه  رطوبت خرما بالا باشد . ميشود 
  درجه سلسيوس  70دماي خشك كن نبايد از . كابينتي يا تونلي خشك نمود (دستگاههاي خشك كن 

  .   انجام برخي واكنشها ي شيميايي تيره مي گرددتجاوز نمايدچون  در اينصورت رنگ محصول بدليل 
براي انجام فرا يند خشك كردن خرماها بايد بصورت يك لايه چيده شوندو از انباشته شدن  - يادآوري

  . آنها بر روي يكديگر جلو گيري كرد 
   درجه بندي -

بر اساس ويژگيهايي  خرما پس از نم گيري بر روي تسمه نقاله هايي قرار مي گيرد و كارگرا ن آنها را
  . مانند يكساني اندازه ،رنگ و رقم درجه بندي نموده درصورت وجود كلاهك آن را جدا مي نمايند

  بازرسي نهايي -
  .در اين مرحله خرما از نظر ماده خارجي ،آسيب ديدگي ،وجود كلاهك و غيره بازرسي ميشود

د بايستي اصول بهداشتي رعايت گردد در صورتيكه عمل كلاهك گيري با دست انجام مي شو –يادآوري 
  . تا از آلودگي ثانويه محصول جلوگيري به عمل آيد 

  بسته بندي   -
بسته و بسته بندي ثانويه بايد به گونه اي .پس از طي مراحل مذكور خرما آماده بسته بندي ميباشد 

ري ،رخنه نم ،آفت ها  باشد كه محتواي بسته ر ا در برابرآسيب هاي ناشي از جابجايي و انبارش ،تراب
گرد و غبار و جز آن حفظ كند  مشخصات  و ويژگيهاي بسته و بسته بندي بايد مطابق استانداردهاي 
مربوطه باشدو جنس بسته ها ي مورد استفاده بايد مشخصات لازم بسته بندي مواد غذايي را دارا باشدو 

فيزيكي و شيميايي و ميكروبي آن  هيچ گونه اثر سويي روي خرما نداشته باشد و موجبات تغييرات
  .نشود

  .خرماهاي بسته بندي شده بايد مجددا ضدعفوني و به سردخانه منتقل گرددند  -يادآوري 
روش   1375سال : 830روش نگهداري خرما در سردخانه بايد طبق استاندارد ملي ايران  - يادآوري 

  .نگهداري ميوه ها و سبزيهاي تازه در سرد خانه باشد 
روش  1373سال : 3399روش چيدن كالا در سردخانه بايد طبق استاندارد ملي ايران   - وري يادآ

  .چيدن كالا در سردخانه مواد خوراكي باشد
خرماي  1371سال : 395نشانه گذاري بر روي بسته هاي خرما بايد طبق استاندارد ملي ايران - يادآوري 
 .ويژگيها و روش هاي آزمون باشد  –مضافتي 
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