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 مقدمه

افراد، سالانه مقادیر زیادی از مواد    ۀنقش مهم مواد غذایی در تغذیرغم  به

  بنابراین،   شود. مصرف خارج یا دور ریخته می  ۀدلایل مختلف از چرخغذایی به

  امنیت  و زیست محیط بر مطلوبی تأثیر غذایی مواد تلفات و دورریز از جلوگیری

  جهان،   سرتاسر  در.  کندمی  کمک  اقتصادی  توسعه  به   و   دارد  جهان  جمعیت  غذایی

 عمدتاً  که  دهد،می  رخ  تازه  هایسبزی  و  هامیوه   در   غذایی  مواد   دوریز  و  تلفات

شیوه  دلیلبه در  نقص  و  برداشت  نامناسب  جابعملیات  مناسب  و  ههای  جایی 

 . ( 1401آزاد، )مفتوناست  برداشت از پسدر مراحل  نگهداری

دلمه  علمی    1فلفل  نام  آنومبا  است.    3بادمجانیان  خانواده  به  متعلق  2کپسیکوم 

ایران   ایای گلخانهسطح زیر کشت فلفل دلمه با تولید    1759  در    261هکتار 

دلاری در جهان، میلیارد    6بازار  رغم  به  (.1399)آمارنامه کشاورزی،  است  هزارتن  

 ایدلمه  فلفل  تولید  میلیون دلار بوده است.  30تنها    2021سهم ایران در سال  

 تلفات  حال،  این  با  ؛است  یافته  افزایش  توجهی  قابل  میزان  به  اخیر  هایسال  در

 (. 2021، 4اسپارزا -)آنایا است شده برآورد درصد 40 محصول این سالانه

 و  کاروتنوئیدها  یا  کلروفیل  سنتز  ظرفیت   و  رقم  به  بسته  ،ایدلمه  فلفل

 و  نارنجی  سبز،  قرمز، )  باشد  داشته   مختلفی  های رنگ  تواندمی  ،رسیدن  مراحل

 هاویتامین  از  مهمی  منبع  ،جذاب  طعمی  داشتن  بر  علاوه  ایدلمه  فلفل(.  زرد

 و  فنلی  ترکیبات)  مختلف   زیستی  فعال  ترکیبات(،  C  و  A،  E  ویتامین-پرو)

 این،  بر  علاوه.  است  مفید  کنندگانمصرف  سلامت  برای  که  است(  کاروتنوئیدها

 
1 Bell pepper 
2 Capsicum annuum 
3 Solanaceae 
4 Anaya-Esparza 



 آزاد ندا مفتون

2 

  فلفل   از  شده  استخراج  فعال  زیست  ترکیبات  که  دهدمی  نشان  علمی  شواهد

  کننده   تعدیل  و  میکروبی  ضد   دیابتی،  ضد  التهابی،  ضد  هایاثر  دارای  ایدلمه

 (. 2021اسپارزا، -آنایا) هستند ایمنی سیستم

شود که شامل انواع  فلفل ای در ایران تولید میزیادی از فلفل گلخانه انواع  

های پس از برداشت برای تقریبا توصیه  های تند کوچک است.فلفل  وای  دلمه

جایی  ههای نامناسب جاب.  انواع فلفل نسبت به شیوه استفلفل مشابه    همه نوع

و نگهداری بسیار حساس هستند و به راحتی با دماهای نگهداری خیلی پایین یا  

های مناسب برداشت و پس از  کارگیری شیوههب شوند.خیلی بالا دچار آسیب می

برداشت فلفل برای حفظ کیفیت قابل قبول فلفل و به حداکثر رساندن ماندگاری 

   .استضروری 
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 برداشت فلفل در زمان بلوغ هایشاخص

فلفل اولین محصول  به رقم و فصل  ،معمولا  از   2حدود    ،بسته  ماه پس 

آماد نشا  است.  ۀ انتقال  فلفل  شاخص  برداشت  بلوغ  تعیین  برای  متعددی  های 

می  بلوغابتدایی  شود.استفاده  برای  شاخص  است.  ۀانداز  ، ترین    د بایمیوه    میوه 

 و  ضخیم  ۀ خود برسد؛ دیوار  ۀارقام به ماکزیمم انداز  ایدر پارهو    کندکاملا رشد  

)شکل  تازه و سبز باشد دبایگل و ساقه ۀ کاس محکم و پوست براق داشته باشد.

1) . 

 

 
   )عکس از نگارنده( فلفل دلمه ۀرسید ۀمیو  -1شکل 

و   های بعضی ارقام که گوشت نرم و نازک و رنگ سبز کم رنگ دارندفلفل

و آماده برداشت    نمی رسند  رسیدن  ۀبه مرحل  اند،حد کافی رشد نکردههنوز به

 .(2)شکل  نیستند

   
 رس افلفل ن -2شکل 

موارد   بسیاری  در  که  است  بلوغ  از  دیگری  شاخص  خارجی  این  رنگ  از 

بلوغ کامل    ۀرنگ اغلب ارقام فلفل با رسیدن به مرحل  .شودمیاستفاده    شاخص
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ولی صبر کردن تا رسیدن به رنگ مرحله بلوغ کامل معمولا توصیه   کند.میتغییر  

درصد رنگ نهایی   90تا    75ها اغلب زمانی برداشت می شوند که  میوه  شود.نمی

کلی برای فلفل دلمه رسیدن میوه به رنگ   ۀقاعد  .خود را به دست آورده باشند

  ۀ اگر میو  ها ممکن است سبز یا رنگی برداشت شوند. میوه  سبز یکنواخت است.

کند میکامل روی بوته باقی بماند، رنگ آن تغییر  ۀ سبز تا زمان رسیدن به انداز

می قرمز  معمولا  رنگ    شود.و  که  آنجایی  میمیوهاز  تکامل  همچنان  یابد، ها 

ها را قبل از رسیدن به رنگ مطلوب خود برای بازار مقصد برداشت توان آنمی

 یبنددر بسته  دیبا  شوندمی  یبندرنگ قرمز درجه  با عنوانکه    ییهاوه یم  کرد.

در   نقاط نیباشد. ا "یشکلات " بقیهو  باشند درصد رنگ قرمز داشته 50بیش از 

 (. 2003، 1کر)  (3)شکل  شود یو حمل و نقل قرمز م یهنگام نگهدار

 

  تغییر رنگ فلفل دلمه در حین رسیدن -3شکل  

(https://postharvest.ucdavis.edu) 

میزان رنگ   .فلفل زرد  است تاتر  تغییر رنگ فلفل قرمز سریع  ،به طور کلی

بستگی دارد، هر چه زنجیره   عرضه  عمدتاً به طول زنجیره  در زمان برداشت  

زمان مناسب برداشت نیاز است.  برداشت    زمانرنگ بیشتری در  به  تر باشد،  کوتاه

   تحت تاثیر تقاضای بازار،  کیفیت خوراکی و بازارپسندی فلفل قرار می گیرد.

 
1 Care 

https://postharvest.ucdavis.edu/produce-facts-sheets/bell-pepper#&gid=1&pid=1
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 برداشت محصول

گرفتن میوه در دست با انگشت شست و سبابه و فشار دادن  فلفل را باید با 

استفاده  ،روش بهتر .به ساقه و سپس جدا کردن میوه از روی گیاه برداشت کرد

 شود. شدن ساقه میقیچی سبب فشرده کاربرد(. 4)شکل  ستچاقواز 

 

 
 (https://www.freshknowledge.eu) برداشت فلفل دلمه ۀنحو  -4شکل 

 

که ممکن است در حین برداشت   دارندهای شکننده  های فلفل شاخهبوته

   نشوند های بریده قطع  هنگام جدا کردن میوه باید مراقب بود که شاخه   .بشکنند

شود خروج رطوبت د. جدا کردن فلفل از محل گره در واقع سبب مینیا آسیب نبین

نظر برسد و وزن بیشتری برای فروش داشته هیابد، میوه زیباتر باز گیاه کاهش  

فلفل که  شرایطی  در  فقط  فلوهب  باشد.  بندی بسته(  5  )شکل  1پک-صورت 

گیرند، مانند وقتی که سه رنگ فلفل در یک پوشش پلاستیکی قرار مید،  شومی

 تر شود.کوتاه دبایساقه 

 
1 Flow-pack 
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  پک-بندی فلفل به شیوه فلو بسته -5شکل 

(https://www.freshknowledge.eu) 

 

برداشت     رطوبت هوا  هنگام بالابودنو    صبح زود  دیرا نبا  یافلفل دلمه

خواهد   دهیتر خراش راحت  نیبنابرا  و  شودیکاملاً سفت م  وهیم  ،طیشرا  نیکرد. در ا

شود. رطوبت روی سطح محصول سبب ایجاد پوسیدگی می.  ندیبی م  بیآس  ای  شد

قرار   هیفوراً در سا د یشود باگرم برداشت  یدر هوا یافلفل دلمهاگر در شرایطی 

کم  از  تا  شود  آفتاب  یآبداده  بهتر  یریلوگجآن    یسوختگو    طیشرا  نی شود. 

 خشک باشد. و است که هوا خنک  یبرداشت زمان

یکهفتهمعمولًا  ای  دلمهفلفل   مبار  ای  برداشتشود.  یبرداشت  از   ،پس 

های برداشت یا جعبه قرار سطل   یا  سبدهای پلاستیکیدر    ماًیمستق  محصول باید 

باید خودداری کرد.به  فلفل  از پرتاب کردن  .گیرد و    دنیهنگام چ  داخل ظرف 

ظرف به  فلفل  احت  دیبا  ،مزرعه  هایانتقال  کبود  اطیبا  از  تا  کرد  و   یرفتار 

 شود.  یریجلوگ فلفلشدن سوراخ

آنهاوه یم پوست  آسیبیی که  بعدا  دیدهها  زیاد  احتمال  به  اثر،  عوامل    بر 

  ۀ ویحذف شوند. م  دیبابنابراین در همان ابتدا  شوند و  یم  دهیپوسزا آلوده و  بیماری

از    دیشده با  ختهیدور ر  یها. فلفلجدا شود  دی با  ز ین  بیمار  ۀمیو   ایفروش    رقابلیغ
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حشرات و  آفات    ،هایمار یخارج شوند تا از گسترش و تجمع ب  گلخانه یا مزرعه

کند بلکه های فیزیکی نه تنها ظاهر میوه را نامطلوب میآسیب  شود.  یریجلوگ

شود. لایه مومی  سبب فساد و افت وزن محصول در اثر خروج رطوبت نیز می

نسبتاً در    ی ااست که فلفل دلمه   یمعن  ن یبه ا  یعیو نداشتن منافذ طب  روی فلفل

 (.   2003، ر)ک برابر از دست دادن آب مقاوم است

ناهموار ممکن است باعث   یسطوح داخل  با  یهایظرف  قراردادن فلفل در 

. شود دوریها کاربرد آناز  دیشود و با وهیسوراخ شدن م ایپوست  دیدگیبیآس

  رند یقرار گ  مه  یو رو  باشند  کم عمق  و  پهن   دیبا  آوریجمع  برداشت و  هایظرف

 یک یپلاست  هایشود. ظرف  یریدر ته ظرف جلوگ  وهیم  یو کبودایجاد فشار    تا از

 هااین ظرف  آل هستند.دهیا  یک یپلاست  یهاسطل  ایمناسب و/  ۀیمحکم و با تهو

کنند  پوست میوه جلوگیری می  دیدگیآسیباز  که    دارندصاف    یداخل  یهاوارهید

  د یباها  ظرف  و با دوام هستند.  شوندمی  زیتم  یبه راحتها  این ظرف(.  6)شکل  

  الم س  یهافلفل  ه شدن شوند تا از آلود  یو ضدعفون  زیبرداشت تم  بار از هر    پیش

با آب شسته    دیبا  یکیپلاست  هایشود. ظرف  یریجلوگ  زایماریب  عوامل  بر اثر

ام    یپ  یپ  200کننده متشکل از  یدر محلول ضدعفون  قهیدق  2شوند و به مدت  

آزاد  )مفتون  غوطه ور شوند  5/6آب    pH( با  یخانگ  ۀکنند  دی )سف  میسد  تیپوکلریه

-ها روی هم و آسیبشدن میوهاستفاده از کیسه سبب انباشته  .( 1394و یزدانی،  

ضعیف، گرمای    ۀدلیل تنفس محصول و تهوی ممکن است به   و  شودمی  یدگید

در    دیها هرگز نباوه یم  و سبب تسریع در پوسیدگی فلفل شود.   شودزیادی تولید  

درجه    32از    شیبنباید  برداشت شده    یهاپالپ فلفل  ید. دمانمعرض آفتاب بمان

فلفل  سلسیوس  اگر  دماها  نیاز چند  شیب  باشد.  در  باق  یساعت  بماند،    یبالا 

این میوه  دهد.  ینشان م  یدگ یاز چروک  هایینشانهو    کندمیشدن  شروع به نرم 
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عمر    رد،یقرار گ   آفتابنور  زیر  به مدت دو ساعت پس از برداشت در    فقطاگر  

 .یابدمیبه نصف کاهش  آن  دیمف

 
 شدهآوری فلفل دلمه برداشتجمع -6شکل 

(https://www.freshknowledge.eu) 

 

 سرد کردن پیش

 یبا استفاده از هوا  و  یبندبستهها معمولًا بلافاصله پس از برداشت  وهیم

  طی   سلسیوس درجه    7اتاق تا حدود  در    کنندهخنک  یها ستمیس  ای  تحت فشار

های معمولا در پالتمحصول  ،سرد کردنبرای پیش شوند.یساعت خنک م  24

مزرعه پلاستیکی  سبدهای  یا  بزرگ  اتاقپلاستیکی  وارد  یا ای  سرد  های 

شود تا دمای آن کاهش کردن تحت فشار میهای مجهز به سیستم خنکسالن

شوند تا    دهی هم چ  یرو  مناسب  ۀفاصل  حفظ  با  دیبایا سبدهای فلفل    یابد. جعبه

سرد کردن به مقدار قابل  پیش   (.7)شکل    وجود داشته باشد  یکاف  یهوا  انیجر

  شود ولی باید دقت داشت که فلفل توجهی سبب افزایش ماندگاری محصول می 

 سرمازدگی  است  ممکن  زیرا  کرد  نگهداری  خود   بحرانی  دمای  زیر  نباید  را  ها

خیس و آغشته    هایبافتایجاد    رنگ،  تغییر  فرورفتگی،   به  منجر  که  شود  ایجاد
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آزاد و )مفتون  شودمی  بوتریتیس  مانند  پوسیدگی  به  حساسیت  افزایش  و  به آب

  . (1402یزدانی، 

 
 کردن تحت فشارهای مجهز به سیستم خنکهای فلفل در سالنجعبه -7شکل 

(https://www.freshknowledge.eu) 

 

برای بعضی از بازارهای مقصد عملیات بیشتری نیاز است که در زیر شرح داده  

 د: نشومی

 

 سازی برای بازارآماده

 کردن  زیتم

  ا یفشار    ی تحتاسپر  با استفاده ازکننده  ی ضدعفون  ۀماد با    محصول  شستن

تنها ظاهر را   کار نه  نی. امزایای زیادی داردنرم    یها استفاده از برس   حایترج

م لکه  بخشدی بهبود  و  ماسه  خاک،  میو  بین  از  را  سطحی  بلکه  بردهای   ،

در    یقارچ  یها هاگ که  باقیرا  محصولصورت  روی  ب  ماندن   یمار یباعث 

کارآیی شست و شو را  تواند  یکردن آب مگرم  ( 8)شکل    بردی م  ن یاز ب  شوندیم

پس از برداشت   هاییماریب  ۀبه سرما و توسع  ت یحساساین عملیات    افزایش دهد.

 ی صادراتبرا  یبه صورت تجاردر بسیاری از کشورها  و    دهدیکاهش منیز  را  

دلمه م  یافلفل  شستشودیاستفاده  براو    .  دلمه  یشو  تحت   یافلفل  که 
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که   ییهاوهیدارد. م  یکمتر  تیکنند اهمیشده رشد محفاظتکشت    یهاستمیس

 به شست  ی از یکردن ن  زیتم  یکنند برایدر گلخانه رشد م  کیدروپونیبه صورت ه

او   با  تواند مفید  این کار می  ،مدتبرای نگهداری طولانیحال،    نیشو ندارند. 

غوطه به  نیاز  صورت  در  مواد  باشد.  حاوی  آب  از  باید  آب،  در  فلفل  کردن  ور 

میضدعفونی منظور  این  برای  کرد.  استفاده  سفیدکننده    3/0توان  کننده  لیتر 

هیپوکلریک(  خانگی اضافه کرد.    100به هر  را    )اسید  آب  م  ن یالیتر    زان یامر 

به م  یدگیپوس را  برداشت  از  م  یقابل توجه  زانی پس    آب  pHدهد.  یکاهش 

خشک   ادر هو  یبنداز بسته   پیش  دیبا  وهیمطلوب است. م  6/ 5وشو در حد  شست

کردن معمولا روی تسمه نقاله مجهز خشک  .ابد یکاهش    یانبار   یدگیشود تا پوس

تر باعث  یطولان  یرها یتاخ .گیردتفاده از جریان هوا صورت میو با اسک تغلبه 

  ، مرطوب  ط یدر شرا  ژهیوبه   ،گلۀ  شود. ساقه و کاسیم  یدگیو پوس  ینرم  شیافزا

رخ  هنگامی و ها  در داخل کارتنمعمولا  . پوسیدگیحساس هستند یدگیبه پوس

و خنکگرم    وهیم  کهدهد  می آن  است  روی  باشدکردن  نگرفته  ، ر)ک  صورت 

2003 .) 
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ور کردن  الف( شست و شو با اسپری آّب؛ ب( شست و شو به روش غوطه -8شکل 

 (https://www.freshknowledge.eu)کردن فلفل خشک و ج(

 یبنددرجه

مزرعه انجام شود.   گلخانه یا  در زمان برداشت در  دیبا  وهیم  هیاول  یبنددرجه

فلفل    ۀ ویم  ،یبند. در بسته جدا شوند  باید   دهیدبیآس  ایفروش  رقابلیغ  یهافلفل

 شود.  یبندرنگ درجهو  بر اساس اندازه، شکل دیبا

  کنواختیشکل  دارای  تازه،    یاز نظر ظاهر  دیبازار با  یبرا  شدهمحصول آماده 

  ت یفیباشد. شکل نامنظم بر ک  های فیزیکیدیدگیبیو آس  یدگیاز پوس  یو عار

اما  ینم  ریتأث  یخوراک  م  بودنجذابگذارد،  کاهش  است یرا  ممکن  و  دهد 

  شودمیصادرات در نظر گرفته    یکه برا  یافلفل دلمهبازارپسندی را کاهش دهد.  

 5/3متر )  یسانت  9کمتر از    طول  ( ونچیا  3متر )  یسانت  5/7کمتر از  قطر    دینبا

آماده می   باشد.داشته(  اینچ برای صادرات  دارای  سفت،    دیبا  شودمحصولی که 

 ، یمار یب  ،یسوختگ ، آفتابزخم از    یناش  هایدیدگیبیاز آس  یو عار   شکل طبیعی

فلفل  یکیمکان  یهادیدگیبیآس  ایحشرات   ترک  یهاباشد.  خورده،  بدشکل، 
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با   ای  دهیپوس  ده،یدبیآس ر  دیپژمرده  م  ختهیدور  رنگ   دیبا  نیهمچن  وهیشوند. 

 یها رنگفلفل با    هایهویرقم با پوست براق داشته باشد. م  معمول هر  کنواختی

  ایقرمز    یا مثال، فلفل دلمه  براید.  نشو  یبندکارتن بسته  کیدر    دیمختلف نبا

  ی هاوه یهمه م  (.9  )شکل  سبز رنگ مخلوط کرد  یهاوه یبا م  دیقرمز را نبا  یتا حد

 (. 2003، ر)ک مشابه باشند یاز نظر ظاهر  دیکارتن با کیشده در  یبندبسته

 

 
)عکس از   رنگ نبودندلیل یکنواخت کاهش بازارپسندی فلفل دلمه به -9شکل 

 نگارنده( 

 دهیپوشش

با کنترل   تواندیم  وهیسطح م  یرو  پذیرتخریبنازک از مواد زیست  یپوشش

تعرق محصول و  افزا  آن   ماندگاری  تنفس  م  وه یم  یدگیچروک  و  ش یرا    زان ی و 

حمل و نقل را کاهش دهد. ظاهر   حینشده در    جادیا  یارتعاش   هایدیدگیبیآس

 . (2013و همکاران،  1آزاد)مفتون  (10شکل شود )تر میبراق  زی ن وهیم

 
1 Maftoonazad 
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 ( 2003)کر پذیر تخریبدهی فلفل دلمه با استفاده از مواد زیستپوشش -10شکل 

 

 بندیبسته

م   یافلفل دلمه به روش یرا  برخ   یبند بسته  یمختلف  یهاتوان  از   یکرد. 

را  یم  حی ترج  تولیدکنندگان آن  پوششی  دهند  مقواییهادر جعبهبدون هیچ    ی 

فلفل   ،دیاز خر  پیشدهد تا  یکنندگان اجازه مبه مصرف  و این  کنند،  یبندبسته

 ی ک یپلاست  هایپوششتوان در  یها را  مفلفل  کنند.  یبررسو از نزدیک    رندبردارا  

به    لمهاگر فلفل د  و از این طریق افت رطوبت را نیز کاهش داد. کرد    یبندبسته

باید مراقب بود که تعرق محصول کنترل شود  شود،  یحمل م  های دورمسافت

باشد نیز  گرم  هوا  که  شرایطی  در  اتفاق  این  کپکیم  زیرا  خطر  را تواند  زدن 

ماندگار    شیافزا فلفل دلمه در حین   کردباید دقت    را کاهش دهد.  میوه  یو 

که اتیلن تولید   فرنگی و..  مانند گوجه  نگهداری و حمل و نقل با محصولاتی

نباشند. شکلمی تولید را  بندی فلفل دلمه  بسته  11  کنند در یک جا  در محل 

 . دهدنشان می 
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  های مقواییبندی فلفل دلمه در کارتنبسته -11شکل 

(https://www.freshknowledge.eu) 

فلفل  بازار،  نوع  به  به می  بسته  در تواند  چهارتایی  یا  سه  دو،  صورت 

پک( -های فلوو به بازار عرضه شود )بسته   بندی  های پلاستیکی بستهپوشش

 م فلفل باید کوتاه شود.  (. در چنین حالتی د5ُ )شکل

 

 فیزیولوژی پس از برداشت فلفل دلمه 

دلمه بقی)و    یافلفل  فلفل  ۀهمینطور  به  هایییسبز(  انواع  با  فرد  منحصر 

از   این محصولکند.  یم  زیمتما  هادیگر سبزیاز    ها راهستند که آن  ویژهخواص  

تغییر که کاملاً  برداشت شود   یزمان  ایممکن است سبز و نابالغ    یشناساه ینظر گ

ولی رسیدن    را دارند،  متیق  نیبالاتر  اگرچه قرمز کامل    یهاوه ی. مرنگ داده است

کاهش عملکرد   جهیتلفات و در نت  شیباعث افزا  تواندی ممحصول به بلوغ کامل  

کاملا    ایکاملا سبز    ایکه    دهندی را ترجیح میافلفل دلمهمعمولا مشتریان  شود.  

است،      فرازگرانا  یفلفل دلمه ا  .  باشد(  رقمبنفش، بسته به    ،یزرد، نارنج  ا یقرمز )

کاربرد گاز اتیلن   .شودنمی  کامل  برداشت  از  پس   آن  رسیدگی  که  معنی  ینبه ا

اما نرم  آن  رنگ  رییبر تغ  یکم  ریتأث  برای این محصول شدن و  خواهد داشت، 

 شده ی برداشترنگ   مهین  یهاوه یمتغییر رنگ  دهد.  یم  شیرا افزا  یماریب  جادیا
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، یابدادامه می چنان  همشوند    ینگهدار  ه سلسیوس درج  20تا    12  ی اگر در دما

  .رسندن   بلوغشده در مرحله ده یچ وهیاما ممکن است به همان شدت رنگ م

 یرشد بستگ  طیو شرا  رقمبه بلوغ،    تا حد زیادی  یافلفل دلمه  ینگهدار  عمر

  ان یبه پا  یدگیمعمولًا با پوسو    است  ر یمتغ  اریبس  ماندگاری این محصول دارد.  

د، در بگذار ریکارتن تأث  کیدر   وهیدو م  ای  کی   یرو  تواندپوسیدگی میرسد.  یم

 که بقیه سالم باقی بمانند. حالی

بسته    ، نییپا  یبه دماآن  به سرما حساس است، اما واکنش    یافلفل دلمه

  فلفل فلفل قرمز نسبت به    یو بلوغ متفاوت است. به طور کل  رقمرشد،    طیبه شرا

 (. 2003، ر)ک به سرما دارد یکمتر  تیسبز حساس

 بهینه دمایالف( 

ها اتلاف آب آن  تا  شوند  خنک  خیلی زود  در  باید   شده  های برداشتفلفل

یابد  نگهداری  سلسیوس  درجه  5/7  بالای  دمای  در  که  هاییفلفل.  کاهش 

  دمای   در  نگهداری.  شوندمی  چروکیده  و  دهندمی  دست  از  بیشتری  آب  شوند،می

 هافلفل.  است  بهترین(  هفته  5تا    3)  ماندگاری  حداکثر  برای  سلسیوس   درجه  5/7

 این  و  کرد،  نگهداری   هفته  2  مدت  نیز بهسلسیوس    درجه  5  دمای  در  توانمی  را

دچار میوه    آن  از   پس  اما   دهد،  می  کاهش  را  آب   دادن  دست  از  اگرچه  کار

 نداعبارت  سرمازدگی   از  ناشی  هایدیدگیآسیب  هاینشانه.  شودسرمازدگی می

 دادن  دست  از   بدون  شدن   نرمو    بذر،  ۀحفر  رنگ  تغییر  پوسیدگی،  فرورفتگی،  از

 . دارد سرما به کمتری حساسیت سبز فلفل به  نسبت رنگی یا رسیده فلفل. آب

 تنفس میزانب( 

شود مشاهده می  1میزان تنفس فلفل دلمه در دماهای مختلف  در جدول  

 (:1)جدول 
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 مختلف میزان تنفس فلفل دلمه در دماهای  -1جدول 

 20 10 5 دمای نگهداری )درجه سلسیوس(

 اکسید لیتر دیمیزان تنفس )میلی

 کربن/کیلوگرم.ساعت( 
3-4 5-8 18-20 

 

تولید شده  میزان دی گرمای   ،ضرب شود  440در  اگر  اکسیدکربن  میزان 

 ،ضرب شود  122اگر در    و  BTU/ton/dayبر حسب  تولید شده در اثر تنفس  

 آِید. دست میبه  kCal/ton/dayمیزان گرما بر حسب 

 تولید اتیلن  میزاناتیلن و  به ج( پاسخ

 تسریع  برای.  دهدمی   نشان   اتیلن   به  کمی   بسیار  واکنش  ایدلمه  فلفل

 درجه 25تا  20 دمای در رنگی نیمه هایفلفل داشتننگه رنگ، تغییر یا رسیدن

  رفتاری   ایدلمه  فلفل .است  مؤثرتر(  درصد  95  از  بیش)  بالا   رطوبت  با  سلسیوس 

اتیلن    کمی از  بسیار  سلسیوس سطوح  درجه  20تا    10  دمای  در  و  دارد  فرازگرانا

(µl/kg·hr 2/1-0 /0) کند.می تولید   

 بهینه  نسبی د( رطوبت

نسب ب  فلفل  ینگهدار  ی راب  نهیبه  یرطوبت  از برداشت   95تا    90  نیپس 

است.   در  نگهدرصد  فلفل  نسبیداشتن  بنییپا  رطوبت  تعرق  به  منجر    شتر یتر 

درصد سه  شود.  یاسکار ساقه م  قیعمدتاً از طر  ، )از دست دادن آب(    محصول

اثر خروج رطوبت منجر به چروکیدگی محصول می  شود کاهش وزن میوه در 

کاهش وزن (  درصد  95تا    90بالا )  رطوبت نسبیفلفل در    یهدارنگ  (.12)شکل  

 کند. یرا حفظ م وهیم یرساند و سفتیحداقل مرا به 
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  شدن پوست فلفل دلمه در نتیجه کاهش رطوبت نسبی محیطچروکیده -12شکل 

 )عکس از نگارنده( 

 

 ی پس از برداشت فلفل دلمه هابیماری

 که   است  برداشت  از  پس  هایبیماری  از  برخی  به  ابتلا  مستعد  فلفل دلمه

 آسیبمیوه    اینکهبهدارند    نیاز  کنند  نفوذ  میوه  به   بتوانند  اینکه  از  پیش  هاآن   بیشتر

  برابر   را در  فلفل  ،مومی روی پوست  ۀلای.  آن ضعیف شود  بافت  یا   ببیند  مکانیکی

 آسیب   راحتی در اثر برخورد ناملایم  به این میوه نیز    اما  کند،می   محافظت  عفونت

 بافت  طریق  از  است  ممکن  نیز  قارچی  زای عوامل بیماری  و  هابیند. باکتریمی

  این   شیوع.  شوند  میوه   وارد  گلۀ  کاس  اطراف  طبیعی  منافذ   و  ساقه  ۀ شد  بریده

  مناسب   تمهیدهای.  است  بیشتر  همیشه  بارانی  و  مرطوب  هوای  در  هابیماری

  بندی درجه  و   کردن  تمیز  دقیق،  نگهداری  با   همراه  برداشت  از  پیش  بیماری  کنترل

  حداقل  به  را  بیماری  بروز  برداشت،  از  پس  مراحلدما در    مناسب  کنترل   و  میوه

 : (2003، ر)ک هستندشرح زیر ها بهترین انواع بیماریشایع .رساند می
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 پوسیدگی آلترناریا

 ی در اثر عوامل  هاوه یکه م  دنشویظاهر مهنگامی  اغلب    ایآلترنار هایسویه

  ی کیزیف  هایدیدگیآسیب  ایاز سرما،    یناش  هایبی، آسگلگاه  یدگیمانند پوس

  ز یر  اهیپر از هاگ س  یفرورفته با مرکز  هایزخم   .تحت تاثیر قرار گرفته باشند

کنترل    ۀبهترین شیو  شوند.یمچند برابر  نگهداری    هنگام  به  هانیشود. ا  یم  جادیا

این عارضه معمولا   درجه سلسیوس است.  7  دمای  نگهداری محصول در  ،آلترناریا

 (. 13)شکل  افتددر نتیجه سرمازدگی اتفاق می

 

  
  علائم آلترناریا روی فلفل دلمه -13شکل 

(https://postharvest.ucdavis.edu) 

 آنتراکنوز 

  بر اثر   شوند. آلودگیایجاد می  1ریکوموتلتوکهای  سویه   این بیماری بر اثر

اغلب پس از    آن    هاینشانهولی  دهد،    یرخ م  دیتول  خلالآنتراکنوز معمولا در  

 یها گرد با هاگ  عاتیضا  از مشخصات این بیماری ایجاد  شود.ی مبرداشت ظاهر  

 شوندمتحدالمرکز دیده می   هایدایرهصورت  است که گاهی به   یاقهوه  ای  اهیس

 (. 14)شکل 

 
1 Colletotrichum spp. 
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Villafana(  علائم آنتراکنوز روی فلفل دلمه سبز و قرمز -41شکل 

and Rampersad 2020) 

 ییاینرم باکتر فساد

های و سویه  1زانتاموناس کمپستریسهای  سویه   فساد نرم باکتریایی بر اثر  

 فلفل  برداشت  از  پس  بیماری  بدترین  شود و معمولا در خاک ایجاد می  2اروینیا 

 هایمیوه   روی   باکتری  حاوی  خاک  که  دهدزمانی رخ می  انتقال بیماری.  است

سرد کردن یا  هایی که پیشباکتریایی در فلفلنرم  فساد  .  شود  پاشیده  حساس 

با استفاده از آب غیربهداشتی  شستن آن    هاباکتری  بسیار شایع است.    باشدها 

های بافت؛  شوند  فلفل  ۀمیو  وارد  سوراخ  یا  شکاف  زخم،  هر  طریق  از  توانندمی

 نرم  پوسیدگی  بروز.  هستند  حساس   بسیار  حشرات  ۀتغذی  اثر  در  دیدهآسیب

برخلاف   .است  بیشتر  بسیار  مرطوب  و  گرم  هوای  در  معمولًا  باکتریایی

پوست    آسیب بهاغلب در ابتدا بدون    ییایباکتر  های  آلودگی  ،یقارچ   یهایماریب

 با رنگ روشن  نواحی  صورت  به  اولیه  هاینشانهکنند.  یرشد م  میوه  گوشتو در  

 نواحی.  شودمی  شروع  ساقه  یا  میوه  روی  زخم  ۀلب  اطراف  در  آب  به  آغشته  و

 به  شروع  عفونت  محل  اطراف  بافت.  شوندمی  بزرگ  سرعت  به  آب  به  آغشته

 رنگایقهوه   گاهیو    نرم  آبکی  توده   یک  به  نهایت  در  میوه  و  کندمی  شدننرم

 
1 Xanthomonas campestris 
2 Erwinia 
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  اگر   زیرا  آورندزیان  بسیار   برداشت  از  پس  هایآلودگی   (.15)شکل    شودمی  تبدیل

  در   موجود  های میوه  ۀهم  به  بیماری  است  ممکن  شود،  پوسیده  هامیوه   از  یکی

  پوسیده   میوه  از  کهی  بد  بوی  با  باکتریایی  نرم  پوسیدگی.  کند  سرایت  بسته

 رشد  برای  مطلوب   دمای   .شودمی  داده  تشخیص  راحتی  به  شودمی  متصاعد

  رشد   برای  کمترین دما.  است  سلسیوس   درجه  30  تا  27  باکتری  نرم  پوسیدگی

 . است سلسیوس  درجه 3زا عامل بیماری

 

 
 ( 2015، 1)اونیل و ماین فساد نرم باکتریایی -51شکل 

 

روی    که شود  می  کنترل   حشراتی  کنترل   با   انتقال بیماری از مزرعه یا گلخانه 

 هنگامی که  در  میوه  چیدن  با  برداشت  از  پس  پوسیدگی   .کنندمی  ایجاد  زخم  میوه

 7  دمای  در  میوه  نگهداری  و  جاییهجاب  حین  در   آسیب  از  جلوگیری  است،  خشک

 باید   آب  شود،  شسته  برداشت  از  پس  میوه  اگر.  یابدمی  کاهش  سلسیوس   درجه

 خشک  ممکن  زمان  ترینسریع  در  شستن  از  پس  میوه  و  شود  زده کلر  درستی  به

  و  ساقه  شکسته  بافت  باکتریایی،  نرم  پوسیدگی  ورود عامل  معمولا محل.  شود

 . باشد داشته وجود آزاد  آب اگر خصوص به است، گلۀ کاس ۀناحی

 
1 O'Neill & Mayne 
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  خاکستری  کپک

دومین بیماری    و  شودایجاد می   1بوتریتیس سینرا  کپک خاکستری بر اثر  

محل پوسیدگی حالت خیس    شایع در مراحل پس از برداشت فلفل دلمه است.

  آلودگی   نیز به دنبال آن در محل  خاکستری  های کپک ود ریسهز خیلی    که  دارد

  پایین  دماهای  در   زیرا  است  دشوار  بسیار  خاکستری  کپک  کنترل  شود.ایجاد می

یا گلخانهبهداشت    .دهدمی  ادامه   خود  رشد  به   نیز از زخم   یر یو جلوگ  مزرعه 

بروز    وهیم  یرو کاهش  بیماریبه  م  این  بوتریکمک  دما  سیتیکند.    یدر 

اکسید کربن )بیش  ی دیکند. سطوح بالایرشد م یخوبشده بههیتوص ینگهدار

فرو رساند. یم  بیآس را کنترل کند به فلفل  سی تیتواند بوترمی که درصد( 10از 

 یدگیتواند پوسیمدقیقه(  4مدت درجه سلسیوس به 55در آب داغ ) فلفل بردن 

  شود   وهیم  دیدگی بیباعث آس  نکهیکنترل کند بدون ا  یطور موثربه را    سیتیبوتر

 (. 16)شکل 

 

 
 (www.postharvest.net.au) کپک خاکستریهای نشانه -16شکل 

 

 

 
1 Botrytis cinerea 
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 یزوپوس ار پوسیدگی

  از   دیگر  یکی  و  شودمی  ایجاد  1رایزوپوس استولونیفر  قارچ  این بیماری بر اثر

 زخمی  نواحی  در  زاعوامل بیماری.  است  فلفل  برداشت  از  پس  رایج  هایبیماری

 کوچک  هایلکه   ابتدا،  در.  شوندمی  مستقر   شکسته  ۀساق  طریق   از  یا   میوه   بافت

 رنگ  تغییر  اما  شوندمی  بزرگ  سرعت  به  که  شوندمی   تشکیل   آب  به   آغشته

  مشکل شود و این  می  گرفتهدر بر    زاعامل بیماری  با  زودی  به  میوه  کل.  دهند نمی

  متمایل  سفید  کپک  هایتوده.  افتدبیشتر اتفاق می  محیط  دمای  در  خصوصبه

در    سیاهبه رنگ    سرانجام  که  شوندمی  ایجاد  زخمی  ۀناحی  روی  خاکستری  به

می  بیمار  هایبافت  از  نیز  شفاف  یمایع   .(17  شکل)  آیندمی . کندتراوش 

محصول    در   است  ممکن  نیز  پوسیدگی  حال  در  میوه   و  کپکهای  کانون

 پیشرفت  باعث  تازه  هایزخم  و  بالا   رطوبت  و   دما.  شود  تشکیل  شدهبندیبسته

 ضدعفونی  از این قرار است:  یزوپوس ار  با  مبارزه  اصلی  هایراه.  شودمی  بیماری

 جلوگیری   ،بندی درجه  مورد استفاده در  سطوح  و  برداشت  هایظرف  تمام  کردن

  میوه   کردن  سرد  و  میوه  مرطوب  سطوح  کردن  خشک  میوه،  بافت  شدن  زخمی  از

 . ترین زمان ممکنکوتاه درسلسیوس  درجه 7 دمای تا

 
 ( 2003)کر،  فساد رایزوپوس روی فلفل زرد -17شکل 

 
1 Rhizopus stolonifer 
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 1پوسیدگی نرم آبکی

شود  ایجاد می  2اسکلروتینیا اسکلروتیوروم قارچ    پوسیدگی نرم آبکی بر اثر

زا این عامل بیماری مدت رایج است. های طولانیخصوص پس از بارندگیکه به

می پخش  هوا  در  را  به اسپورها  که  مستقر  کند  میوه  زخمی  نواحی  در  راحتی 

  با و خیلی زود    یابندمیدیده روی سطح میوه گسترش  آسیب  مناطقشوند.  می

سکپک میفهای  پوشانده  )شکل  ید   آبکی  و  نرم  آلوده  ۀمیو  بافت  (.18شوند 

های شود و کانون  پخش  شده  بندیبسته   محصول  در  تواندپوسیدگی می.  شودمی

  باعث  تازه  هایزخم  و  بالا   رطوبت  و  دما    .دهد  پوسیده را تشکیل   کپک و میوه 

 بهداشتی   خوب  هایکارگیری شیوههب  با  بیماری  این  کنترل.  شودمی  بیماری  رشد

  میوه  داشتن نگه و آلودگی منبع عنوان به بیمار گیاهان حذف ، از برداشت پیش

 . آیدمی دستبه  پاتوژن رشد نتعویق انداختبه برای سلسیوس  درجه 7 دمای در

 

 
  پوسیدگی ایجاد شده توسط اسکلروتینیا -18شکل 

(www.postharvest.net.au) 

 
1 Watery soft rot 
2 Sclerotinia sclerotiorum 
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 داخلی  ۀپوسیدگی حفر

، 2فوزاریومهای  سویه  ،1آلترناریا آلترناتا های  سویه  بر اثر  داخلی  هایپوسیدگی

آتروسپتیکومو    ریکوموت کولتهای  ، سویه بوتریتیس سینرا ایجاد      3پکتوباکتریوم 

  بیشتر ایجاد و  میوه داخلی هایقسمت یا  هادانه روی  داخلی شود. پوسیدگیمی

 طبیعی  کاملاً  تواندمی  دلمه  فلفل  خارجی  ظاهر.  شودمی دیده  قرمز  هایمیوه   در

  اولیه  آلودگی.  شود  دیده  میوه  شدن  باز  از  پس  تنها  این بیماری  هاینشانه  و  باشد

دورۀ  معمولا    پیشرفت   زمانی  تنها  بیماری  حال  این   با.  دهدمی  رخ  گلدهی  در 

 (. 19 )شکل برسد به رسیدگی کامل که میوه کندمی

 
 (www.postharvest.net.au) پوسیدگی حفره داخلی میوه -19شکل 

 

 4م و پکتوباکتریوم کاراتوورپوسیدگی باکتریایی 

است که خسارات زیادی   یزای دیگرعامل بیماری  موپکتوباکتریوم کاراتوور 

های  کند. در این بیماری لکهبه فلفل دلمه در مراحل پس از برداشت وارد می

 
1 Alternaria alternata 
2 Fusarium spp . 
3 Pectobacterium atrosepticum 
4 Pectobacterium carotovorum 
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ها پوست از گوشت شود که در آن بزرگ روی سطح خارجی میوه مشاهده می

 (. 20 )شکل شودمیوه جدا می 

 

 
 ( 1کویپاش -کوریا) موپکتوباکتریوم کاراتوور بر اثرپوسیدگی  -20شکل 

 حشرات 

  تغییر   را   میوهشکل    تواندمی  محصول   رشد  اوایل   در  حشرات  توسط  تغذیه

 توسط  تغذیه.  باشند  رفته  بین  از  ها قبلزننده مدتآسیب  حشرات  اگر  حتی  دهد،

 آنجایی  از  .شودمی  پوست  در  مشخص  ای  قهوه  هایزخم  ایجاد  باعث  تریپس

از    میوه   یابد،  گسترش   تواندنمی  دیده همزمان با رسیدگی میوه ناحیه آسیب  که

پیدا می  لحاظ ظاهری متفاوتی    بلوغ  زمان  در  تریپس  توسط  تغذیه.  کندشکل 

 کمی  تأثیر  هاآسیب  این.  شودمی  سطح  رنگ دراینقره  هایزخم  ایجاد   باعث  میوه 

 کاترپیلارهای .  دهندمی  کاهش  را  میوه  بودن  جذاب  اما  دارند،  خوراکی  کیفیت  بر

 اگرچه.  کنند  تغذیه  میوه  از  رشد  اوایل  در  است  ممکن  نیز  آفات  دیگر  و  2هلیوتیس 

 (.21 یابد )شکل بهبود است ممکن هادیدگیآسیب این

 
1 Correa‐Pacheco 
2 Heliothis caterpillars 
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رفته تریپس و ج(  پیش زدگیب( آسیبتریپس؛  ةاولی زدگیالف( آسیب-21شکل 

 (www.postharvest.net.au) هلیوتیس ةتغذیناشی از بهبود یافته  دیدگیآسیب
 

 فلفل دلمه پس از برداشت نابسامانی

 سرمازدگی

 سلسیوس   درجه  5  در دمای کمتر از   مدت  طولانی  نگهداری  با  سرمازدگی

عارضه  ظاهر  حال،   این  با  شود.می   ایجاد این  نتیجه  در    متغیر   بسیار  محصول 

 تواندمی  اولیه  دیدگیآسیب.  ندترمقاوم  سرما  آسیب  برابر   در   قرمز  هایمیوه   ؛است

 سرمای   .شود   ظاهر  پوست  در  پرتقال(  پوست  )شبیه  فرورفته  نواحی  صورتبه

 پوسیدگی  مستعد  بسیار   که  شودمی  ترهای عمیقفرورفتگی  ایجاد   به   منجر  بیشتر

  (.22)شکل  هستند

 
  سرمازدگی ةپیشرفتالف( مراحل اولیه سرمازدگی، ب( مراحل  -22شکل 

(www.postharvest.net.au) 

 

شود که در این   بزرگ ایقهوه  هایلکه  ایجاد باعث تواندمی سرمای شدید

خیس  ،زیرین  گوشت  از  پوست  نقاط حالت  می  ،دارد  شدگیکه  این    .شودجدا 
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های سویه  واسطۀبهتواند منجر به پوسیدگی بعدی محصول خصوصا عارضه می

 (.23آلترناریا و نیز تغییر رنگ حفره داخلی فلفل شود )شکل 
 

 
الف( پوسیدگی آلترناریا و ب( پوسیدگی بوتریتیس بعد از   -23شکل 

 (https://postharvest.ucdavis.edu) سرمازدگی

به    هاینشانه پایین  دمای  از  انتقال محصول   از  پس  معمولا  سرمازدگی 

شود. شدت آسیب سرمازدگی با افزایش رسیدگی میوه  دمای محیط مشاهده می

 (. 24یابد )شکلکاهش می

 
  پوست  بر سرما از ناشی هایفرورفتگی ایجاد بر رسیدگی ةمرحل تأثیر -24شکل 

 نشان را (SPای ) ( و صفحهDPای )های نقطهفرورفتگی هافلش ای. دلمه فلفل

و ج(  شکست ، ب( مرحله تغییر رنگ یابالغ  سبز الف( : رسیدگی مراحل ؛ دهندمی

 ( 2010، 1)لیم و وولف  رسیده قرمز

 
1 Lim & Woolf 
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 آفتاب سوختگی

چروکیدگی   ،موضعی  آبی  کم  شدن،  سفید  باعث  آفتاب  معرض  در  گرفتن   قرار

  شود می  نرم  زیرین فلفل دلمه  در بسیاری از مواقع گوشت.  شودمی  یا تغییر رنگ

 (.25)شکل  شود بیماری مستعد بیشتر تواندمی و

 
کیدگی، ج( چروسوختگی: الف( بیماری، ب(از آفتاب عوارض ناشی -25شکل 

 (www.postharvest.net.au) رنگ شدن و د( تغییر رنگکم

 پوسیدگی گلگاه

  تیره   شدید  ایضایعه  یا  خفیف  رنگ  تغییر  صورت  به  گلگاه   پوسیدگی 

 کلسیم   و  آب  موقت  کمبود  اختلال  ایندلیل  .  دهدمی   رخ  گلگاه  انتهای  در  فرورفته

  سرعت   به  فلفل   کهرخ دهد    زمانی  و  بالا   دمای  شرایط  در  است  ممکن  و  است

 (. 26)شکل  است رشد حال در

 
 (https://postharvest.ucdavis.edu) پوسیدگی گلگاه -26شکل 
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 لکه فلفل

  میوه  ۀدیوار به که شودمی ظاهر های کوچکلکه صورت به اختلال این

 به نسبت ها گونه از برخی است؛ ناشناخته دلیل این اختلال. کنندمی  نفوذ

 (.27)شکل  هستند ترحساس  ها دیگر گونه

 

 
 (https://postharvest.ucdavis.edu) لکه فلفل ةعارض-27 شکل

 

 ی ک یمکان هایدیدگیبیآس

 ۀساق  بر اثرصورت خراشیدگی، سوراخ شدن های مکانیکی بهدیدگیآسیب

-بیاست. آس جیرا اریدر فلفل بس  خوردگی و غیرهترک، محصولات مجاور 

دهد بلکه  یها را کاهش مفلفل یبصر تیفینه تنها ک یکیزیف های دیدگی

 (. 28)شکل  شودیم ی نیزدگیباعث کاهش وزن و پوس

 

 
فلفل و متعاقب آن پوسیدگی  وارد شده به مکانیکی هایدیدگیآسیب -28شکل 

 (https://postharvest.ucdavis.edu) ایجاد شده
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 بندی جمع

گرم است،   طیدر حالت مرطوب برداشت کرد. اگر شرا  دیرا نبا  ای  دلمه  فلفل  ▶

  ی و آفتاب سوختگ  یآبتا از کم  دندر سایه قرار داده شو  دیبرداشت شده با  یهاوهیم

 شود. یریجلوگ

  اسپری نرم و    یهابرس با    د یمعمولًا با  خارج از گلخانهشده در  کشت  یهاوهمی  ▶

 شو ندارند. و به شست یازیمعمولًا ن یاگلخانهمحصولات آب شسته شوند. 

رشد، رقم و بلوغ   طیبه شرا  تی به سرما حساس است. حساس  ایدلمه  فلفل  ▶

  .دارد یبستگ

 نگهداری  با   همراه  برداشت   از  پیش  بیماری  برای کنترل   مناسب  تمهیدات  ▶

مراحل  مناسب  کنترل  و  میوه  بندیدرجه  و  تمیزکردن  دقیق، در    از   پس  دما 

 . رساندمی حداقل به را بیماری بروز برداشت،

 منابع

کشاورزیآمارنامه  .  1399نام.  بی محصولات  زراعی    -تولیدات  . 98-99سال 
کشاورز جهاد  فناوری    ،یوزارت  مرکز  اقتصادی،  و  ریزی  برنامه  معاونت 

 اطلاعات و ارتباطات. تهران، ایران.   
(. راهنمای پس از برداشت و بازاررسانی 1394مفتون آزاد، ندا و صدیقه یزدانی )

ثبت  شماره  کشاورزی،  مهندسی  و  فنی  تحقیقات  مؤسسه  کرج:  لیمو. 
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