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  بسم اله الرحمن الرحيم

  :جهت صادرات مركباتدستورالعمل ضدعفوني ميوه 

كه از اين گونه ها،  ليمو ترش و شيرين بوده، ميوه هاي مختلف مركبات توليدي در ايران شامل ارقام مختلف پرتقال، نارنگي

وجود و شيوع . بيشترين سهم صادرات متعلق به ارقام پرتقال به خصوص تامسون و نارنگي از استان هاي شمالي كشور است

 در استان مازندران به عنوان مهمترين استان توليد كننده مركبات كشور، علاوه بر 1385مگس ميوه مديترانه اي از سال 

نگراني باغداران براي نابودي بخش عظيمي از توليد، نگراني تجار و به خصوص وزارت جهاد كشاورزي را از ممنوعيت هاي 

مديريت آفت در مناطق آلوده با استفاده از روش هاي مختلف به باغي . صادراتي بواسطه وجود اين آفت مهم در پي داشته است

اي گذشته موجب سركوب آفت و كاهش خسارت گرديده است اما نگراني و جلب كننده هاي غذايي و جنسي طي سال ه

از ورود ميوه هاي آلوده به ) اخيراً كشور آذربايجان(كشورهاي وارد كننده مركبات ايران به خصوص كشورهاي همسايه شمالي 

روش ضدعفوني ميوه ها،  قلمور آنها، لزوم آلودگي زدايي ميوه هاي صادراتي را نشان مي دهد و در اين بين، معمول ترين

مي باشد كه از نطر بين المللي نيز توجيه پذير ) و نه تنها نگهدارنده(استفاده از سرمادهي به عنوان يك روش ضدعفوني كننده 

در كشور ما صدها سردخانه براي نگهداري ميوه مركبات براي مقاصدي همچون تدارك ميوه شب . و موثر محسوب مي شود

اقتصادي محصول عمدتاً در استان مازندران وجود دارد كه دماي مد نظر آنها دماي بهينه ذخيره سازي رزش عيد و يا افزايش ا

است كه با دماي ضدعفوني سرمايي مطابقت ندارد لذا در اين دستورالعمل روش هاي ضدعفوني ) درجه سانتيگراد 9تا  6(

  . ظر قرار گرفته استسرمايي از جمله روش هاي خنك كردن ميوه قبل از ضدعفوني مد ن

سردخانه هايي كه توسط بخش صنايع كشاورزي استان مجاز شناخته شده بايد توسط كارشناس قرنطينه يا ضدعفوني نيز 

اين سردخانه ها بايد قادر به حفظ دماي گوشت ميوه طي اجراي دستورالعمل ضدعفوني و طي زمان . از نظر امكانات تاييد شود

. ولي ارائه دهنداامكاناتي باشند كه بتوانند سابقه دمايي سردخانه را به صورت نمودار يا جد ايدار مورد نظر باشند و همچنين

هاي ثبت  كليه دستگاه. براي ارزيابي ضدعفوني، آنها بايد مجهز به دستگاه ثبت دما باشند كه قبلاً تاييد و كاليبره شده باشند

ثبت تاريخ، زمان، شماره حسگر و دما را طي كليه مراحل كاليبراسيون و  دما بايد با داشتن پسورد محافظت شده و و توانايي

  .ضدعفوني داشته باشند

در صورت عدم تاييد دستگاه ثبت، بايستي نسبت به تعويض آن سريعاً اقدام شود وگرنه اين سيستم نمي تواند مورد قبول 

  . فوني قرار گيردكاليبره و مورد تاييد كارشناس ضدعبايد واقع گردد و دوباره سيستم 

و گراف هاي چاپي ارائه دهنده و يا با  سيستم هاي ثبت دمايي ممكن است از نوع دماسنج هاي سوزني قديمي باشند

همچنين در . اطلاع پيدا نمود) محفظه(و اتصال به كمپيوتر بتوان از سابقه دمايي فضاي ضدعفوني  Data loggerاستفاده از 
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از حسگرهاي دمايي نصب شده در محفظه هاي ضدعفوني كه توسط كابل هايي به اتوماسيون  سيستم هاي جديدتر با استفاده

مي توان گراف هاي دمايي مربوط به سابقه سرمادهي در محفظه را طبق طرح هاي ارائه شده و يا درخواست و متصل هستند 

  . كشور وارد كننده چاپ و در اختيار آنها قرار داد

  :اع مركبات به شرح زير استدماهاي بهينه نگهداري انو

  )سانتيگراد(درجه حرارت   )درصد(رطوبت نسبي   مدت زمان نگهداري  نوع محصول

  44/4 – 67/6  85  -  90  هفته 6 – 8  پرتقال در اكثر اقليم ها

  5/3 – 6/5  90 -  95  هفته 6  نارنگي در اكثر اقليم ها

  9 – 15  90 -  95  هفته 6 -  10  ليموترش و شيرين

  6/5 – 12  90 -  95  هفته 4 -  10  گريپ فروت

  1 - 2  85 -  90  هفته 6-  10  نارنگي انشو يا ژاپني

  

 10هفته، پرتقال ناول تا  8هفته، پرتقال رقم والنسيا تا  6حداكثر مدت زمان نگهداري بدون تغيير كيفي براي نارنگي تا 

  . ته گزارش شده استهف 8هفته و ليمو شيرين تا  10هفته، ليموترش تا  10هفته، گريپ فروت تا 

وه هاي برداشت شده در اول فصل نيز تحمل يميوه هاي واكس زده تحمل بيشتري در برابر حرارت هاي پايين دارند و م

كشورهاي مختلف عليه مگس مركبات در دماهاي خاص ضدعفوني . بيشتري نسبت به ميوه هاي آخر فصل نشان مي دهند

  .برد داردبراي ضدعفوني محصول صادراتي كاردر جدول زير بيان شده است و ي هاي ميوه به خصوص مگس ميوه مديترانه ا

  زمان در معرض قرار دادن دما
  روز 12  يا كمتر سانتيگراددرجه صفر 

  روز 13  يا كمتر سانتيگراددرجه  6/0
  وزر 14  يا كمتر سانتيگراددرجه  1/1
  وزر 16  يا كمتر سانتيگراددرجه  6/1 

  وزر 18  يا كمتر سانتيگراددرجه  2/2
  

روز  18درجه سانتيگراد يا كمتر طي  2براساس استانداردهاي بين المللي براي پرتقال هاي ناول و ارقام والنسيا، دماي 

 21درجه سانتيگراد يا كمتر طي  2متوالي و براي ارقام واشنگتني دماي  روز 20درجه سانتيگراد يا كمتر طي  3متوالي، دماي 

). درصد حذف كامل آفت به بالا 9968/99احتمال (اند با استانداردهاي قرنطينه اي مطابقت داشته باشد روز متوالي مي تو

  . رسيدن دماي مغز ميوه به اين دماها آغاز زمان و دوره ضدغفوني محسوب مي گردد
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  :شودهر كشوري شرايط ورود منحصر به خود را دارد براي مثال شرايط ضدعفوني سرمايي چند كشور بيان مي 

  كره جنوبي  چين  آمريكا  استراليا

روز در كمتر يا مساوي  10

  صفر درجه سانتيگراد

روز در كمتر يا مساوي  14

 درجه سانتيگراد 11/1

روز در كمتر يا مساوي  15

 درجه سانتيگراد 1/1

روز در كمتر يا مساوي  17

 درجه سانتيگراد 2

روز در كمتر يا مساوي  11

 درجه سانتيگراد 55/0

وز در كمتر يا مساوي ر 16

 درجه سانتيگراد 67/1

روز در كمتر يا مساوي  17

 درجه سانتيگراد 7/1
 

روز در كمتر يا مساوي  12

 درجه سانتيگراد 11/1

روز در كمتر يا مساوي  18

 درجه سانتيگراد 22/2

روز در كمتر يا مساوي  21

 درجه سانتيگراد 1/2
 

روز در كمتر يا مساوي  14

  يگراددرجه سانت 66/1
     

روز در كمتر يا مساوي  16

  درجه سانتيگراد 22/2
     

  

  مگس ميوه مديترانه اي روي ميوه مركبات
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  ضدعفوني با استفاده از سرمادهي ميوه مركبات

  :انجام مي شودطبق روند زير  ييسرمااستفاده از روش هاي ضدعفوني 

 بازرسي تجهيزات سرماساز سردخانه  سيستم هاي كنترل و ثبت دماي سردخانه و كاليبراسيون دقيق 

 و كنترل گردش هوا حين خنك كردن محموله صحيح محموله و جعبه بندي و پالت بندي انباشت                  

)Pre cooling ( و مديريت سردخانه و همچنين بررسي مكرر دما 

 بارگيري، بازرسي هاي لروش هاي صحيح حمل و روند بارگيري جهت اطمينان از حداقل افزايش دما حين حم ،

 دوره اي و غيره

 مشخصات دمايي، اندازه گيري و كنترل براساس توافق مقامات قرنطينه دو كشور وارد كننده و صادر كننده 

و آلودگي  بايد اطمينان حاصل نمود كه بهينه ترين دماي انبارداري و حمل براي دستيابي به حفظ كيفيت نهايي محصول

شرايط دمايي ضدعفوني كننده براي ميوه مركبات براي از بين بردن حشرات به خصوص مگس ميوه   .داستفاده مي شو زدايي

   .بنابراين دماي مد نظر كشور صادر كننده اعمال مي شود .مديترانه اي است

دهه (شده  سردخانه ها بايد به صورت سالانه بازديد. بازرسي سالانه سردخانه و تاييد آن توسط حفظ نباتات انجام مي شود

لازم است تا           . تا شرايط سردخانه بررسي و در صورت تاييد، براي ضدعفوني مجاز شناخته شوند) دوم فروردين ماه

 و حسگرهاي) در دماي صفر درجه سانتيگراد يخ در حال آب شدن(سيستم هاي ثبت دماي گوشت ميوه ها دوباره كاليبره شده 

نيز كاليبره و تاييد شوند و در صورت وجود هرگونه نقص، تعمير يا ) سانتي متر 5ل به صورت با ميله استي(خاص و استاندارد 

كليه حسگرهاي دمايي بايد قبل از خنك كردن كاليبره شوند و به يك دستگاه ثبت دما متصل شوند تا بتوانند . تعويض گردند

   .به صورت دائمي سابقه  سرمايش را تهيه كنند

وي پالت كه هم از نظر كيفيت و هم از نظر بازرسي فرنطينه اي اهميت دارد و هم براي ضدعفوني ميوه ها رقرار دادن 

       محموله طبق رويه هاي استاندارد براي خنك كردن با هواي تحت فشار وارد سردخانه . سرمايي در نظر گرفته مي شوند

نمي شود زيرا رديف هاي دوتايي اغلب باعث ايجاد ها توصيه  خنك كردن دو رديفه پالت توجه داشته باشيد كه. مي شود

اعلام شده در شرايط ورود  طبق شرايط. نقاط گرم مي شوند و بنابراين نياز به سرد نمودن دقيق و بسيار طولاني تر دارند

شوند و ميوه نصب قرار دادن جعبه ها و پالت ها روي هم درون حسگرهاي دمايي در حين  ،كشور وارد كننده يا دستورالعمل

براي تأييد صحت . دو سردترين دماي محصول باش شود تا منعكس كننده واقعي گرمترين مي دماي آن به طور مداوم ثبت

قرائت دما بايد حداقل يك بار در هر ساعت در فواصل منظم . دما و كنترل گردش هوا بايد حسگرهاي محيطي نيز نصب شوند

در صورت لزوم اين ثبت دما براي بررسي بعدي . ردن انجام و ثبت شودهنگام بارگيري محفظه ها و در هنگام خنك ك
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بازرسي شده بايد در فاصله حداقل يك متري از ميوه هاي تازه رسيده به انبار و بازرسي نشده ميوه هاي  .نگهداري مي شوند

  . قرار گيرند

  

  :خنك كردن قبل از عمليات ضدعفوني سرمايي

          ساعت آخر دماي گوشت  24ساعت خنك شوند كه  72صورت مداوم براي حداقل  لازم است تا ميوه در سردخانه به

دماي گوشت حداكثر . يا سردتر برسد قبل از آن كه درون سردخانه يا كانتينر قرار گيرند صفر درجه سانتيگرادميوه ها به 

  . سانتيگراد بايد باشددرجه  -  5/0ميوه در مركز پالت در زمان اندازه گيري در مرحله خنك كردن قبل از ضدعفوني 

  

  :روش هاي خنك كردن محصولات كشاورزي

برداشت  ميك زماني است كه محصول در تابستان و هواي گر. در محصولات زراعي و باغي دو نوع خنك كردن وجود دارد

لذا خنك كردن محصول مي شود و دماي بالاي محصول مي تواند به روند پوسيدگي آن به خصوص در مرحله انبار منجر شود 

اما آنچه در اين مطلب . قبل از انبارداري محصولات كشاورزي به خصوص در شرايط گرم محيط مزرعه و باغ توصيه مي شود

  . حائز اهميت است روند خنك كردن قبل از ضدعفوني سرمايي است

ز تنفس ميوه و تنفس حشرات در روند ضدعفوني سرمايي، نقاطي گرم در محموله هاي مورد ضدعفوني سرمايي ناشي ا

ميوه هايي كه حمل مي شوند در طول حمل و نقل تنفس منجر به . آفتي كه ممكن است ميوه را آلوده كند، ايجاد مي شود

با توجه به بسته بندي ميوه ها، . اين فرايند باعث ايجاد گرما مي شود. كاهش اكسيژن و افزايش دي اكسيد كربن مي شود

ميوه ايجاد مي شود كه برخي از ميوه ها داراي دمايي به طور قابل توجهي گرمتر از دماي مورد نياز در  مناطقي در پشته هاي

  . هدف از خنك كردن استفاده از روش هايي براي كاهش خطر بروز چنين نقاط گرمي است. ضدعفوني سرمايي هستند

است كه ضدعفوني سرمايي خواهند شد،  معيار اصلي براي كاهش خطر بخش هاي گرمتر شامل خنك نمودن ميوه هايي

در ضدعفوني سرمايي، خنك كردن يك پيش شرط . فرايندي كه به عنوان خنك كردن قبل از سرمادهي شناخته مي شود

درجه  40(درجه سانتيگراد  5/4قبل از بارگيري در كانتينر يا محفظه هاي كشتي، به ميوه اجازه داده مي شود تا دماي . است

با . خنك شود) يا كمتر بسته به دماي ضدعفوني(درجه سانتيگراد  2/2صورت يكنواخت خنك شده و يا در انبار تا  به) فارنهايت

  . نياز باشد) درجه فارنهايت 32(اين حال، در عمليات ضدعفوني ممكن است دماي كم تا صفر درجه سانتيگراد 

اين شرايط به . بل از سرمادهي اضافه گرديده استدر قوانين و دستورالعمل هاي ضدعفوني سرمايي شرايط خنك كردن ق

  :شرح زير است
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  خنك شود تا به  ،، بايد قبل از شروع عمليات ضدعفوني سرماييضدعفوني سرماييميوه در نظر گرفته شده براي

 ايمحفظه هاست  در ضدعفوني حين حمل، ممكن. ضدعفوني آغاز مي شود ،دمايي برسد كه از آن دماحداقل 

  .دناي خنك كردن استفاده نشوند مگر آن كه قبلاً براي اين عمليات آماده شده و مجاز باشضدعفوني بر

            اعمال يا كانتينرهاي حمل قبلاً، خنك كردن مورد نياز در انبار هاي يخچالدار يا محفظه هاي تاييد شده در كشتي 

 م مي شود نيازي به ايجادوني سرمايي انجامي شد با اين حال، هنگامي كه خنك كردن در خارج از محفظه ضدعف

نمي شود اما گاهي خنك كردن در محفظه اي غير از محفظه براي اين عمليات در نظر گرفته و جداگانه تسهيلاتي خاص 

زيرا بارگيري معمولي ميوه در محفظه هاي ضدعفوني سرمايي، نمونه برداري از در اين صورت . ضدعفوني صورت مي گيرد

خنك كردن قبل از  در صورت انجام .باشدامكان پذير نمي  به آساني ميوه قبل از شروع ضدعفوني سرماييدماي گوشت 

 . ضدعفوني سرمايي طراحي شده باشد براي اعمال اين اقدامات اساسي بايد در محفظه ضدعفوني، بارگيري ميوه سرمادهي

 ت ميوه بارگيري شده را از يك نمونه ميوه به اگر ميوه خارج از محفظه ضدعفوني خنك مي شود، يك ناظر دماي گوش

اگر دماي گوشت ميوه نمونه بيشتر از دماي ضدعفوني سرمايي باشد، . صورت دستي مي گيرد تا خنك كردن كامل شود

  .پالتي كه از آن نمونه گرفته شده رد مي شود و خنك نمودن اضافي لازم است تا زماني كه ميوه به دماي ضدعفوني برسد

 وه در محفظه ضدعفوني خنك مي شود و يا اگر ضدعفوني در محلي در كشور مقصد انجام مي شود، ميوه بايد تا اگر مي

  . دماي ضدعفوني خنك گردد و توسط ناظر ضدعفوني آن كشور تاييد شود

از دما  نمونه برداري ،بارگيري ميوهطرح خنك كردن قبل از سرمادهي طراحي شده اند، در محفظه هاي ضدعفوني كه براي 

به  محفظه ضدعفونياز آنجا كه ميوه در يك . را ممكن مي سازد و ناظر مي تواند رسيدن دما به دماي ضدعفوني را تاييد كند

آساني مي تواند براي زمان طولاني تري خنك شود تا به دماي ضدعفوني برسد، عقيده بر اين است كه لازم به ايجاد شرايط 

  .باشدبراي خنك كردن نمي  اضافي خاص

ميوه هاي قرار گرفته روي پالت كه مورد بازرسي كيفي و قرنطينه اي قرار گرفته اند و مد نظر ضدعفوني سرمايي هستند، 

 pressure cooling, forced air(بارگيري محفظه براساس روند استاندارد خنك كردن به روش هواي تحت فشار 

pre-cooling= FAC (كه هنگام خنك كردن، قرار دادن پالت ها روي هم توصيه  بايد توجه داشت. انجام مي شود      

شود زيرا ممكن است بخش هايي از جعبه ها دمايي بالاتر از سطح استاندارد داشته باشند و نياز به خنك كردن اضافي مي ن

  . نيز توصيه مي شود قرار دادن حسگرهاي دمايي زمان قرار دادن جعبه ها روي هم و ثبت مداوم دما هنگام خنك كردن. باشد

در جدول زير روش هاي خنك كردن محصولات كشاورزي در هر دو مرحله پس از برداشت و قبل از ضدعفوني بيان مي 

  :شود
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  مثال شرح  روش

  خنك كردن داخل اتاق 
)Room cooling(  

شامل قرار دادن محصول در يك اتاق 
خنك كه هواي خنك توسط فن هايي 

ان دميده  از يك واحد سرماساز داخل
  هزينه اندك. مي شود

چغندر، كلم، فلفل، انواع كدو، گوجه 
  فرنگي

 Air(خنك نمودن هوايي 

precooling(  

اقدامي معمول در جايي كه هواي سرد 
بريا كاهش دماي ميوه ساتفاده مي شود 
و ميتواند در سردخانه، كانتينر، تونل و 
  يا كولر هواي تحت فشار انجام شود

  عموماً ميوه ها

خنك كردن تحت هواي تحت فشار 
)Forced air cooling(  

هواي خنك مستقيماً درون حجم ميوه 
مهمتيرن . با شدت زياد دميده مي شود

عيب اين روش خطر خشك نمودن 
  بيش از حد محصول است 

لوبيا، روكلي، كلم، هويج، گل كلمف تره 
فرنگي، كدوئيان، سبزيجات علفي، كاهو، 

يب زميني،توت نخود، اسفناج، فلفل، س
  ...فرنگي و 

  Icingاستفاده از يخ  

براي خنك نمودن محصول از يخ 
استفاده مي شود و قطعات خرد شده يخ 

روي محصول به صورت مستقيم 
  . استفاده مي گردد

مارچوبه، بروكلي، پياز، ترب ها، ذرت 
  ...شيرين، تره فرنگي، جعفري و 

خنك كردن با آب سرد 
)Hydrocooling( 

ن روش محصول در اب خنك در اي
غوطه ور مي شود و يك خنك كننده 
. خودكار دماي آب را ثابت نگه مي دارد
در اين روش خنك كردن سريعتر 

صورت گرفته و محصول نيز تميز مي 
شود و اگر آب حاوي كلر باشد، اين 

روش از فساد محصول نيز جلوگيري مي 
اين روش بيشتر براي خنك كردن . كند

  .اده مي شودسبزيجات استف

مارچوبه، لوبيا، كلم بروكلي، هويج، خيار، 
و  جعفري، تربچه، ريواس، ذرت شيرين

...  

 Vacuum(خنك كردن در وكيوم 

cooling(  

اين روش براي محصولاتي توصيه يم 
شود كه داراي لايه كوتيكولي مومي 

ضخيمي نمي باشند و روشي است كه 
دماي محصول را طي تخليه هوا به 

ش مي دهد كه باعث بخار سرعت كاه
. شدن سريع آب روي محصول مي شود

عيب اين روش كاهش وزن محصول به 
درجه  5- 6ميزان يك درصد طي هر 

  .سانتيگراد كاهش دما است

  كاهو، تره فرنگي، كلم چيني
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  :خنك كردن هوايي

هوا توسط دستگاه هاي . نك شوندمحصولات باغباني در يك اتاق قرار گرفته و اجازه داده مي شود تا توسط هواي سرد خ

هزينه ها اغلب كم و وجود . اين روش كند بوده و تحت عنوان خنك كننده اتاقي نيز ناميده مي شود. سرماساز خنك مي گردند

  . روش مي توان خنك نموداين هواكش و فن هايي انتقال هواي خنك را انجام مي دهند همه سبزيجات و ميوه ها را با 

  

  ):خنك كردن توسط آب سرد( هيدرو كولينگ

انتقال سرما در اين روش . محصول در اين روش توسط آب سرد چه به صورت غوطه وري و يا دوش آب سرد خنك مي شوند

در اين روش آب ميوه كاهش نيافته و آلودگي هاي سطحي ميوه نيز تميز             . سريعتر صورت گرفته اما هزينه ها بيشتر است

  . جات برگي، ساقه اي، برخي ميوه ها و سبزيجات ميوه اي شكل توسط اين روش خنك مي شوندسبزي. مي گردد

  

  :خنك كردن توسط هواي تحت فشار

. در اين روش هواي سرد با فشار از بين جعبه ها و پشته هاي محصول عبور نموده و خنك كردن بسيار سريع صورت مي گيرد

اما در اين روش ميوه هاي . خنك كننده، عمليات خنك كنندگي را انجام مي دهددرصد سريعتر از اتاق  90تا  75اين روش 

اين روش در مناطق خشك و . تازه ممكن سات آب خود را از دست بدهند و به همين جهت استفاده از رطوبت ساز الزامي است

         توسط اين روش خنك  ميوه ها و سبزيجات ميوه اي شكل، غدد و گل كلم. سرد كردن محصولات حساس مفيد مي باشد

  . مي شوند
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  :خنك كردن در شرايط وكيوم

استفاده از          . اين روش بسيار سريع مي باشد. اين روش برسااس اين اصل حرارت پنهان بخار شدن آب عمل مي كند

آب سطح محصول ) جيوه ميلي متر 6/4(در فشار كاهش يافته . محفظه هاي به خوبي آب بندي شده در اين روش كاربرد دارد

اين روش بسيار پر هزينه بوده و نمي تواند بريا مقادير بالاي . به سرعت بخار مي شود كه باعث خنك كردن آن مي شود

  . برخي سبزيجات برگي، ساقه اي و گل شكل توسط اين روش خنك مي شوند. محصول بكار رود

  

  ):Packaged cooling(خنك نمودن بسته اي 

يخ ها . خنك مي شوند) در سطح محصول(عبه هاي محصول با نگهداشتن آنها در معرض يخ هاي خرد شده در اين روش ج

محصول در اين روش سريعتر از هواي سرد . آب شده و آب سرد به سمت پايين و بين محصول رفته و آنها را خنك مي كند

سبزيجات . ب و يخ تحمل لازم را داشته باشندتحت فشار خنك مي شود اما محصول و بسته بندي ها بايد براي تماس با آ

  . توسط اين روش خنك مي شوند... ريشه اي، ساقه اي و برخي گل شكل ها، پيازهاي سبز، بروكلي و 

  

  :ساير روش ها

روش هاي جايگزين ديگر كه مي توانند براي خنك كردن بكار روند شامل روش هاي پر هزينه و با امكانات گران قيمت باشند 

درجه سانتيگراد  10متر ارتفاع،  100هر ( بردن محصول به ارتفاعات . اربرد آنها مگر در مواردي خاص كاربرد نداردكه ك

  )خنكي

 7-6در بين روش هاي مختلف خنك كردن كه تاكنون استفاده شده است، خنك كننده تحت هواي پر فشار در دماي 

براي خنك كردن نارنگي مناسب   1/1cum/min/kgواي حداقل با جريان ه درصد 95- 90درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي 

پس از . با بيش از نيم تن ظرفيت طراحي شده است مركبات معمولاً در محفظه هايي خنك كردن با هواي پر فشار .ترين است

خچالدار، حمل ميوه هاي خنك شده توسط كاميون هاي غير ي. اده شودميوه مي تواند براي ضدعفوني آم انجام خنك كردن،

خنك كردن قبل از ذخيره سازي باعث به حداقل رساندن  .دوباره بالا مي رودكمتر مد نظر است، زيرا دما ظرف چند ساعت 

اگر قرار باشد ميوه گازدهي شود، خنك كردن . و حفظ كيفيت بهتر ميوه مي شود بافت تخريبجلوگبري از كاهش وزن و 

  . صدمه گاز به پوست آن مي شودآب روي سطح محصول باعث . توصيه نمي شود



12 

 

ساعت آخر دماي گوشت            24ساعت خنك شوند كه  72لازم است تا ميوه در سردخانه به صورت مداوم براي حداقل 

دماي گوشت حداكثر . ميوه ها به صفر درجه سانتيگراد يا سردتر برسد قبل از آن كه درون سردخانه يا كانتينر قرار گيرند

  . سانتيگراد بايد باشددرجه  -  5/0پالت در زمان اندازه گيري در مرحله خنك كردن قبل از ضدعفوني  ميوه در مركز

  

  :شرايط عمومي براي تاييد بخش هاي سرمايي

 انبارداري يا حملحين دامنه دمايي مورد نياز  براي خنك كردن و نگه داشتن دماي ميوه در ردخانه مجاز ضدعفونيس

ي اطراحي مناسب محفظه ها براي اطمينان از توزيع مناسب هو. ق و كنترل ترموستاتيك كافي باشدبايد داراي يخچال، عاي

مشخصات لازم براي تجهيزات . در گردش لازم است تا همه قسمت هاي فضاي محموله در همان درجه حرارت حفظ شوند

كارشناس حفظ  طتوس مد نظر بايد خانه هايسردكاركرد با اين حال،  برودتي يا طرح هاي ساختماني معمولاً ارائه نمي شود

  . گردد تأييد نباتات استان

  

  :ي سردخانه يا كانتينرهاي حملشرايط محفظه ها

  :بايد اطمينان حاصل شود كه محفظه هاي مد نظر براي ضدعفوني سرمايي داراي شرايط زير باشند

 بايد توجه داشت كه اين ويژگي دقت ( از دماي تنظيم شده ترموستات  ± 5/0با خطاي  دقيق كنترل دماي محيطي

 )كنترل دما ويژگي ترموستات است

  در هر محفظه از دماي محموله از صفر درجه سانتيگراد يا كمتر  ظرفيت سرمايش كافي براي خنك كردن ميوه ها

 )مي باشدظرفيت خنك كردن تجهيزات بايد توجه داشت كه اين ويژگي (روزه متوالي  14طي يك زمان حداقل 

 و روندي كه در هر محفظه كه دماي گوشت ميوه در دامنه دمايي مناسب انبارداري نگهداري شود يكل سرمازداييس. 

 براي محفظه هاي بزرگتر (براي رديابي دماي گوشت ميوه در حداقل سه محل  تجهيزات ثبت ادامه دار و خودكار دما

 . محل در هر محفظه بايد استفاده شود در هر محفظه و رديابي دماي محيطي در حداقل يك) تعداد بيشتر

  حسگرهاي گوشت ميوه بايد با شماره مشخص و هنگام اتصال كابل به دستگاه ثبت دمايي نيز محل نصب با همان شماره

 . مشخص گردد تا از نصب صحيح و در محل درست اطمينان حاصل نمود

  ميلي متر يا كمتر باشند 4/6توصيه مي شود كه حسگرهاي گوشت ميوه داري لايه خارجي با قطر . 

  3تا  – 3درجه سانتيگراد در دامنه دمايي ± 3/0درجه سانتيگراد با دقت  1/0دماها بايد حداقل هر ساعت يكبار براساس 

 .درجه سانتيگراد حداقل يك ماه پس از كاليبره شده ثبت شوند
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 له هاي فسادپذير دارا باشندسردخانه بايد شرايط استاندارد هاي ملي و بين المللي را در مورد محمو.  

  

  روند ضدعفوني با استفاده از سرمادهي

بنابراين، امكان . براي اينكه ضدعفوني مؤثر باشد، ميوه بايد در دماي مقرر در شرايط ورود كشور وارد كننده حفظ شود

  .كنترل دما بسيار مهم است

  ي مشخص شده در دستورالعمل يا توافق  بين دو ساعت قبل از بارگيري، ميوه را در دما 48صادركننده بايد حداقل

 .كشور خنك كند

  به سردخانه صادر كننده مي رود كه در آن بارگيري صورت مي گيرد تا ) كارشناس ضدعفوني يا قرنطينه(يك بازرس

كه براي كشف  يك حسگر ابزاري است(اطمينان حاصل شود كه سه حسگر دمايي به درستي در ميوه وارد شده اند 

حسگرها دماي ميوه را در سه نقطه خاص درون كانتينر كه ). از جمله يك ميوه مي شود عاتي وارد يك محصولاطلا

 .دندر پروتكل مشخص شده است، ثبت مي كن

 اين كار با فرو بردن ميله . قبل از نصب، حسگرها بايد كاليبره شوند تا از عملكرد صحيح آنها اطمينان حاصل شود

آنها قبل از نصب چندين بار . تا رسيدن به دماي صفر درجه سانتيگراد انجام مي شود حسگر در مخلوط آب و يخ

 .ديگر پس از گرم شدن دوباره در يخ تست مي شوند تا طمينان حاصل شود كه از عملكرد دقيقي برخوردار هستند

 گوشت برسند زيرا  پس از كاليبره شدن و بارگيري ميوه در محفظه، حسگرها را داخل ميوه فشار مي دهيم تا به

در هر ضدعفوني سرمادهي، سه حسگر بايد دمايي پايين . ستو سردخانه ادماي مهم، دماي ميوه و نه دماي كانتينر 

 . تر از دماي مورد نياز را نشان دهند

  تكنسين ها پس از اطمينان از عملكرد حسگرها، تأييد مي كنند كه الزامات كشور وارد كننده برآورده شده است و

 .وارد مي كنند) يا گواهي ضدعفوني(ين اطلاعات را در گواهي بهداشت گياهي ا

  

  :حسگرهاي دمايي

اين حسگرها كه به خوب . حسگرهاي دمايي براي بررسي و ثبت دماي گوشت ميوه و همچنين دماي سردخانه كاربرد دارند

  . شودلاعات به دستگاه اتوماسيون منتقل مي گوشت ميوه نصب و از طريق كابل هايي اط وكاليبره شده اند در فضاي محفظه 
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  و يك حسگر دمايي گوشت ميوه) دستي(يك حسگر دمايي محيطي 

   

  حسگر دماي گوشت ميوه همراه كابل اتصالي

  :بارگيري محموله به داخل محفظه ضدعفوني

 .هر محفظه بايد حاوي تنها يك نوع ميوه در يك فرم بسته بندي باشد .1

از محل مرحله قبل از سرمادهي بارگيري نماييد تا دماي ميوه در حد قابل توجهي پس از  ميوه ها را مستقيماً .2

مرحله ) درجه سانتيگراد 9تا  6(مركبات صادراتي با توجه به دماي نگهداري معمول براي . بارگيري بالا نرفته باشد

اي ميوه . سرمايي پرهيز شود الزامي است تا از يخ زدگي و شوك) Pre coolingخنك كردن يا (قبل از ضدعفوني 

 د نبرس دماي ضدعفوني ساعت دما به زير 72وارد محفظه ضدعفوني گردد بايد طي كه از محيط سردخانه نگهداري 

يك حسگر دماي محيط سردخانه الزامي است بديهي است افزايش  براي هر محفظه حداقل سه حسگر گوشت ميوه و .3

 . را با يك حسگر سالم ديگر جايگزين نمودحسگر معيوب  مي توان ،شكالهنگام بروز او گر در حد امكان سحتعداد 



15 

 

نوك . كارتن و بسته بندي ها را براي قرار دادن حسگرها باز نموده و ميله حسگر را به درون گوشت ميوه فرو نماييد .4

 . حسگر نبايد از آن طرف ميوه بيرون بزند

   مركباتقرار دادن صحيح حسگر درون ميوه 

له حسگر را از كناره هاي كارتن يتا ماست زم گاهي لا. ممكن است آسيب ببينندان قرار دادن در كارتن حسگرها زم .5

اگر كناره كارتن يا جعبه سوراخي براي ورودي ميله حسگر تعبيه شده باشد، پس از قرار دادن . داخل ميوه فرو نمود

 .حسگر، سوراخ ورودي را به خوبي بپوشانيد و آب بندي كنيد

هاي محتوي ميوه نبايد تا سقف و ديوارها بدون فاصله نصب شوند و حداقل بايد يك متر فاصله بين پالت هاي پالت  .6

ميوه با سقف و ديوارهاي سردخانه و در صورت وجود ستون، پالت ها از هر طرف ستون يك متر فاصله داشته باشند 

 .  تا جريان هوايي به خوبي انجام شود

  :هاي ضدعفوني استفاده مي شوددو نوع حسگر براي محفظه 

 كابل ها كه به سقف آن بخش متصل مي شوند، بايد در حد كافي بلند باشند تا از سقف تا : حسگر هواي محيطي

حسگر را به نحوي نصب . سانتيمتر از سقف نصب كنيد 30حسگرها را روي خط وسط محفظه تقريباً . كف برسند

در صورتي كه دو حسگر استفاده . سارت ناشي از محموله در امان باشدكنيد كه با محموله در تماس نباشد و از خ

 . مي شود، يك حسگر بايد در جلو و يكي در عقب محموله در هر محفظه نصب شود

 كابل ها كه به ديواره كناري هر بخش متصل مي شوند بايد در طول آن بخش توزيع : حسگرهاي گوشت ميوه

ابل ها بايد تا حد كافي بلند باشند تا از ديواره اي كه رويش نصب شده اند ك. شده و به تمام سطح آن بخش برسند

  . تا درون جعبه هاي مد نظر نمونه برداري از دماي گوشت ميوه برسند
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  :سيستم ثبت دما

 تا  - 3در دامنه دمايي ) ± 1/0(درجه سانتيگراد  3/0دقت يك سيستم ثبت دما بايد به صورت مثبت و منفي : دقت

اطمينان حاصل كنيد كه ابزار بكار رفته قادر به تكرار ثبت در . باشد)  درجه فانهايت 37تا  27(سانتيگراد درجه  3

 . دامنه دمايي بيان شده باشد

 سيستم ثبت دما بايد به صورت خودكار هنگام فعاليت سيستم هاي سرماساز بتواند عمل كند: خودكار ثبت. 

 ادر به ثبت درجات دمايي، زمان، تاريخ، شماره حسگر طي دوره سيستم ثبت دما بايد ق: ثبت طولاني مدت

 .سرمادهي باشد

 تمام ابزارهاي ثبت كننده دماي بايد توسط پسورد حفاظت شده و امكان دسترسي افراد : حفاظت توسط پسوردها

 . اختلال در سيستم را ندهداتمال غير مجاز به داده ها و 

 براي هر حسگر، ميزان دما، . ت دما نبايد بيشتر از يك ساعت يكبار باشددوره هاي زماني بين هر ثب: فركانس ثبت

 . مشخصه، زمان و تاريخ بايد هر ساعت يكبار چاپ شود/ محل

  نتواند بر ) از جمله لرزش وسيله حمل(طراحي سيستم و كاليبراسيون آن بايد به نحوي باشد كه شرايط محيطي

 . عمل آن نقش داشته باشد

 سيستم بايد داراي نمايشگر يا صفحه پرينتي باشد كه بتوان نتايج را طي ضدعفوني و : يامكان ارائه عين

 . كاليبراسيون بررسي و مرور نمود
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  تصل به حسگرهاي درون محفظه ضدعفونيميك سيستم ثبت دماي سردخانه اتوماسيوني 

  

  برنامه نصب شده روي سيستم اتوماسيون دمايي براي تعيين نوع خروجي و گراف
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 در اكثر سردخانه هاي مركبات يك سيستم تعيين دماي محيط سردخانه

  

  :نصب حسگر دمايي

  .دايره سياه رنگ محل نصب حسگر ميوه است. تمام حسگرها بايد در سطح مياني پالت و مطابق شكل زير نصب شوند

  پالت ميوه و محل نصب حسگر ميوه

بيشتر در نظر گرفته شود تا اگر كاركرد يك حسگر اشتباه بود، توصيه مي شود كه تعداد حسگرهاي دمايي تا حد امكان 

  .بتوان آن را جايگزين نمود
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پس از تكميل بارگيري، دماهاي ميوه در بخش هاي مختلف محموله بايد گرفته شود تا محل ميوه هاي گرمتر مشخص 

ها در گرمترين بخش قرار داده          حسگرهاي دمايي را در بين محموله قرار دهيد و اطمينان حاصل كنيد كه حسگر. گردد

در برخي موارد، جريان هوايي اضافي ممكن است براي سردكردن يكنواخت سردخانه لازم باشد لذا از فن هاي اضافي . شده اند

  . بسته به نياز استفاده كنيد

درون ميوه جاي دهيد به  حسگر را به ئخوبي. انتخاب شود كارشناس ضدعفوني يا قرنطينهمحل حسگرها بايد تحت نظارت 

تعداد و محل . ميوه هاي كوچك نيز همانند موارد بيان شده قبلي عمل كنيد ايبر. نحوي كه سر آن از ميوه بيرون نزند

  .حسگرهاي دمايي طي تاييد سردخانه مشخص مي گردد

  

تعداد حسگر  تعداد پالت  متر مكعب
  تعداد كل حسگر  تعداد حسگر ميوه  محيطي

  3  2  1  1-  100  283صفر تا 

  4  3  1  101 – 200  566تا  284

  5  1 4  201 – 300  849تا  567

  6  1 5  301 – 400   1132تا  850

  7  1 6  401 – 500  1415تا  1133

  8  1 7  501 – 600  1698تا  1416

  9  1 8  601 – 700  1981تا  1699

  10  1 9  701 – 800  2264تا  1982

  11  1 10  801 – 900  2547تا  2265

  12  1 11  901 -  1000  2830تا  2548

  . بايد بخش بندي صورت گيرد يا با كارشناس مربوطه تماس بگيريد  1000بيش از   2830بيش از 
  تعداد حسگر در سرخانه

  :كاليبراسيون حسگرهاي دمايي

د خوانده شده معمولاً اعدا. تمام حسگرهاي دمايي بايد توسط مخلوط آب و يخ در دماي صفر درجه سانتيگراد كاليبره شوند

اگر عدد خوانده شده . و كمتر به عدد قبلي مرتبط مي شود 4/0و بالاتر به عدد بعدي و اعداد از  5/0اعداد از . ند مي كنندرا ر
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اگر عدد . دماهاي با عدد صحيح نيز به همين ترتيب رند مي شوند. تبديل يم شود 3/0باشد به  32/0، اگر  2/0باشد، به  15/0

  :  مراحا كاليبراسيون به شرح زير مي باشد. تبديل مي شود 1/1باشد به  07/1و اگر  1باشد به  04/1خوانده شده 

 تركيبي از آب تميز و يخ در يك ظرف تميز درست كنيد .1

 يخ ها را شكسته و كل ظرف را پر كنيد .2

 .آب كافي به ظرف بريزيد تا روي يخ ها را بگيرد .3

ا مطمئن شويد كه آب كاملاً خنك شده و مخلوط يكنواختي بدست امده آب و يخ را براي دو دقيقه به هم بزنيد ت .4

 . است

a.  جلوگيري از ورود هوا به درون   ايدرصد تخمين زده مي شود و آب اضافه شده بر 85تا  80درصد يخ

  . خرده هاي يخ است

 .با آب شدن يخ ها، يخ جديد اضافه كنيد .5

 . هم زدن آب و يخ را تا رسيدن به دماي صفر درجه سانتيگراد ادامه دهيد .6

 .فرو نماييد - بدون برخورد با كناره ها و كف ظرف - حسگر مربوطه را به درون مخلوط آب و يخ  .7

 .مخلوط را هم بزنيد .8

 .دهر حسگر را در مخلوط آب و يخ تست كنيد تا دماي خوانده شده دستگاه ثبت كننده دما پيدا كن  .9

 .دو دماي مربوط به دو حسگر را در سيستم بخوانيد .10

a. ابزار ثبت دما به صورت دستي تنظيم و دماها خوانده شود . 

حداقل يك دقيقه فاصله زماني بين دو خوانش براي هر حسگر در نظر بگيريد با وجود اين، اين فواصل زماني نبايد از  .11

 . دقيقه فراتر رود 5

a. درجه سانتيگراد بيشتر باشد 1/0ز واريانس بين دو خوانش نبايد ا . 

درجه سانتيگراد به راهنماي ابزار ثبت دما و يا شركت توزيع كننده آن حسگر و  1/0در صورت بروز خطاهاي بيش از  .12

 . سيستم مراجعه كنيد

a. سيستم بكار رفته بايد بتواند فواصل زماني مختلف را ثبت نمايد. 

 .قبل از گواهي بايد خطاها مشخص و رفع شوند .13

درجه سانتيكراد از عدد استاندارد صفر  3/0حسگرهايي كه اعداد اشتباه مي دهند و يا ميزان انحراف آنها بيش از  .14

 .درجه سانتيگراد هستند، را بلا استفاده سازيد و از حسگرهاي ديگري استفاده نماييد
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 .اييدحسگرهايي كه اعداد اشتباه مي دهند و يا داراي خطاي زياد هستند را جايگزين نم .15

 .كاليبراسيون را دوباره يا حسگرهاي جديد انجام و مستند سازيد .16

  

  :شرايط ضدعفوني

فواصل بيش از يك ساعت مي تواند . دما بايد در فواصل زماني كه بيش از يك ساعت نباشد، اندازه گيري و ثبت شود

  .نامعتبر بوده و ضدعفوني مورد تاييد نمي باشد

عيين شده در شرايط ضدعفوني نگهداري شده و تفاوت بين دماهاي دو فاصله زماني يك دماي گوشت ميوه بايد در دماي ت

  . نباشد 39/0ساعته بيشتر از 

زمان لازم براي تكميل ضدعفوني زماني آغاز مي شود كه تمام دماهاي خوانده شده توسط حسگرها به دماي تعيين شده در 

  . شرايط ضدعفوني برسند

  

  :تاييد سردخانه

محموله هاي . مورد تاييد قرار گيرد) يا سازمان حفظ نباتات(ردخانه بايد توسط مديريت حفظ نباتات استان هر واحد س

ميوه وارداتي كه نياز به سرمادهي دارند و يا محموله هاي ميوه داخلي بايد مستقيماً وارد سردخانه مجاز به ضدعفوني سرمايي 

ن قبل از سرمادهي، ذخيره سازي ايمن پس از ضدعفوني و انبارداري ايمن شوند و هر سردخانه بايد امكانات مرحله خنك كرد

خروج هر محموله ضدعفوني شده از سردخانه بايد تحت نظارت . تا زمان ارسال محموله به بازار يا صادرات را داشته باشد

  . صورت گيرد) استان يا شركت ها و كلينيك هاي مجاز و تحت نظارت مديريت حفظ نباتات(مديريت حفظ نباتات استان 

  

  :آغاز ضدعفوني سرمايي

روند تاييد ابزار دستگاه ثبت كننده دما دمايي و كاليبره نمودن حسگرهاي دمايي بايد تحت نظارت مديريت حفظ نباتات 

  . استان صورت گيرد

حل سردخانه حائز اهميت تنظيم مراحل و برنامه ريزي براي وجود جريان هوايي كامل در انبار سردخانه و نمونه برداري از م

براي اين كار بايد راهرويي مناسب بين رديف پالت ها در نظر گرفت و راهروهايي موازي براي ايجاد و توزيع مناسب . است

  . در نظر گرفتن فضايي بين پالت ها نيز ضروري است. جريان هواي سرد نيز لازم است
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 :توجه

عمليات، زمان شكسته  نادرستروند يا  دستگاه ثبت كننده دماحد، خرابي به دليل دماي بيش از ضدعفوني  در ابتداياگر 

هوا ممكن محيطي دماي . بايد در گواهي ها ذكر شودبعداً مجدداً شروع شود، تاريخ و زمان شروع مجدد را شود و ضدعفوني 

د در اين مدت به ميزان قابل اما دماي ميوه نباي فراتر رودتعيين شده از درجه حرارت طي عمليات سرمازدايي  است گاهاً

، دماي سرمازدايي هاي غير از دوره در زمان .تجاوز كندشرايط ضدعفوني نيز توجهي بالا رود و نبايد از دماي ذكر شده در 

حسگرها  ساعتيپرينت هاي ، جداگانه براي هر محفظه. تجاوز كندضدعفوني اي هوا هرگز نبايد از حداكثر دماي مجاز حسگره

كارشناس براساس اين سوابق، . ورودي بررسي مي شود فني و كارشناس ضدعفوني يا قرنطينه در مبادي مسئولتوسط 

اختلاف، تصميم نهايي  وجود در صورتبوده يا خير؟ رضايت بخش ضدعفوني تعيين مي كند كه آيا ضدعفوني يا قرنطينه 

  . نظر مي گيرد اتخاذ مي شود كه كليه عوامل را دركارشناس ضدعفوني يا قرنطينه توسط 

به عنوان (محيطي به دليل شرايط  طي حملدر يك محفظه  حسگربعضاً، به عنوان مثال، مواردي وجود دارد كه يك يا دو 

قابل قبول است، تا زماني كه امر معمول و  اين. دچار نقص مي شوند )ي مواج يا دست اندازه هاي بزرگ جاده ايمثال دريا

  . نشان نمي دهنددماي تعيين شده در شرايط ضدعفوني بالاتر از خوانشي هيچ ديگر در همان محفظه حسگرهاي 

يخ آزمايش  و آب مخلوطبا استفاده از روش آن را بايد دماهاي بالاتر باشد،  به طور مداوم در حال خواندنحسگر اگر يك 

است، بايد فرض كرد كه  دقيق) از صفر درجه سانتيگراد ± 3/0به عنوان مثال، قرائت هاي ( حسگراگر ثابت شود كه اين  . نمود

. ساز عدم قبول عمليات باشدميوه واقعاً دقيق بوده است كه مي تواند زمينه  از دمايبه دست آمده  تر از استانداردخوانش زياد

 ي توسط دستگاه هاي قابلميوه اي مستقل دماي گوشت مي تواند قرائت بررسي بيشتر، كارشناس ضدعفوني يا قرنطينه براي

  .حمل بگيرد

  

  :دوره هاي تست و گواهي

يا سيستم ثبـت   ستگاه سرماساز ود ساله معتبر است مگر آن كه طي بررسي ها عملكرد 3يك تست گواهي براي يك دوره 

  . پس از تاييد سيستم و وسيله حمل ، گواهي صادر خواهد شد. دما دچار مشكل شود

  

  :دهضدعفوني كنن) سردخانه(يخچالدار تاييد انبارهاي 

و (بازرسين قرنطينه و كارشناسان ضدعفوني استان ها بايد امكانات سردخانه ها را به منظور ضدعفوني محموله هاي گياهي 

  . بررسي و در صورت تاييد، گواهي صادر كنند) نه نگهداري محصول
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شده جهت حفظ كيفيت و  علاوه بر شرايط عمومي، سردخانه بايد شرايط ايزوله اي براي نگهداري محموله گياهي ضدعفوني

جهت ارائه خدمات ضدعفوني به محموله هاي صـادراتي و يـا ذخيـره    . همچنين جلويگيري از آلودگي ثانويه محموله دارا باشد

لازم است تا سردخانه زمان طراحي اهداف مربوطه را مد نظر قرار داده و براساس نيازهـا  ) ميوه شب عيد و غيره(طولاني مدت 

  . طراحي شود

  :واست سردخانه بايد طبق فرم هاي ارائه شده و شامل موارد زير باشددرخ

 نشاني محل سردخانه 

 نقشه سردخانه شامل ابعاد، ظرفيت و محل درب ها 

o     نقشه ممكن است به صورت دستي و يا پرينت باشد اما بايد حاوي و نشان دهنده محـل سـردخانه، واحـد

  .دمايي و حسگرها باشد دستگاه ثبت كننده دماسرماساز، فن ها، سيستم 

 مدل و نوع سرماساز 

  بروشور و راهنماي استفاده الصاق شود(نام و نشاني شركت سازنده( 

 تعداد و محل حسگرها 

 ضدعفوني شده از ميوه هاي ورودي به انبار ايروش جداسازي ميوه ه 

 مشخصات سيستم گردش هوا، بايد نشان دهنده تعداد هواكش ها و جهت جريان هوا باشد 

 دمايي دستگاه ثبت كننده دماخصات سيستم مش 

  

  :تست هاي صدور گواهي

زماني كه درخواست سردخانه و مدارك لازم به مـديريت حفـظ نباتـات اسـتاني ارسـال گرديـد، كارشـناس حفـظ نباتـات          

دارك استان از محل بازديد و مدارك و مشخصات محل سردخانه را تطبيق داده و در صـورت تاييـد، م ـ  ) كارشناس ضدعفوني(

  . سازمان حفظ نباتات ارسال مي شود تا نسبت به صدور مجوز براي سردخانه فوق اقدام گردد جهت تاييد نهايي به

 

  :تعيين تعداد و محل نصب حسگر ها

قبل از ارائه مدارك و بازديد كارشناس استان، مالك سردخانه بايد تمـام امكانـات و ادوات مـورد نيـاز سـردخانه را نصـب و       

كارسناي قرنطينه يا ضدعفوني نسبت به كاليبراسيوئن حسگرها اقـدام و بررسـي هـاي    . به درخواست اقدام نمايدسپس نسبت 

  . لازم را جهت تاييد سردخانه انجام دهد
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حداقل حسگر مورد نيـاز سـه   . تعداد و محل نصب حسگرها براساس ظرفيت سردخانه و براساس جدول زير تعيين مي شود

كابل حسگرها بايد در حد كافي بلند باشـد تـا تمـام محوطـه     . گر محيطي و دو حسگر ميوه استعدد است كه شامل يك حس

  . اشغال شده توسط محموله را پوشش دهد

  

  :تاييد سردخانه هاي ضدعفوني قرنطينه اي ميوه

  :براي تأييد امكانات شركت هاي ضدعفوني بايد آن شركت

 ضدعفوني شده يا ضدعفوني نشده را به طور جداگانه باشد تا از  قادر به نگهداري ميوه، سبزيجات يا ساير محصولات

 . آلودگي مجدد محموله ها جلوگيري شود

 قادر به جلوگيري از فرار و گسترش آفات از محموله هاي ذخيره شده باشد و 

  از تجهيزات كافي براي انجام كارآمد ضدعفوني سرمايي برخوردار باشد. 

  

  :محل تأسيسات

  سازمان حفظ نباتات براساس . بايد مجوز ضدعفوني سرمايي از سازمان حفظ نباتات دريافت دارندمجريان تأسيسات

دستورالعمل هاي صادره و يا شرايط كشور وارد كننده شرايط ضدعفوني را تعيين مي  كند كه براساس تجزيه و تحليل 

 . يس در نظر گرفته شودخطر آفات ممكن است محلي دور از مناطق آلودگي و يا محلي ايزوله براي تاس

  مديريت حفظ نباتات استاني كه تاسيسات در آنجا قرار دارد بايد قبل از صدور مجوز تاسيسات را بازديد و پس از

 . تاييد شرايط، مراتب را به سازمان حفظ نباتات اطلاع رساني نمايد تا نسبت به بازديد و صدور مجوز اقدام گردد

 است قبل از ضدعفوني از بسته بندي خود خارج نشوند محموله هاي ضدعفوني نشده ممكن. 

 اين امكانات . تاسيسات بايستي داراي تجهيزات امحاء محموله هاي شديداً آلوده و غير قابل ضدعفوني را دارا باشد

در صورتي كه تاسيسات براي . سانتي متري باشد 50ممكن است شامل كوره و يا دفن محموله در عمق بيش از 

موله هاي گياهي در نظر گرفته مي شود، ممكن است نياز به بازديد كارشناسان كشور وارد كننده باشد تا صادرات مح

 . امكانات و تجهيزات آن مورد تاييد آنها نيز قرار گيرد

  برنامه ريزي ضدعفوني در مواردي كه محموله وارداتي بايد ضدعفوني شود، بايد قبل از ارسال محموله به كشور به

 . اعلام گردد تا شرايط ضدعفوني از قبل مهيا باشد تاسيسات
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  محموله هاي وارداتي بايد در كاميون هاي يخچالدار و در دماي مناسب هر نوع محموله به كشور و سپس تا محل

 .تاسيسات منتقل گردد

 ايط ايمن و تاسيسات بايد تمامي اقدامات حفاظتي و عملياتي را براي ضدعفوني در نظر بگيريد تا ضدعفوني در شر

 . دقيق و براساس دستورالعمل و شرايط ورود انجام گيرد و محموله در اين صورت مجاز به خروج از تاسيسات  مي باشد

  در ) هنگام ضدعفوني محموله هاي داخلي و صادراتي(تاسيسات با توجه به مواردي كه ممكن است آفت قرنطينه اي

ت ايمني از جمله ديوار، سيم خاردار و يا فنس براي جلوگيري از ورود محموله وجود داشته باشد، بايد داراي تجهيزا

 . افراد غير مجاز باشد و درب هاي داخلي نيز به خوبي قابليت قفل شدن داشته باشند

  تاسيسات در محلي خارج از باغات و مزارعي قرار داشته باشد كه در صورت فرار آفاتي از محموله توصيه مي شود

فاصله تاسيسات از محل باغات براساس نوع آفت و محموله هايي . اين آفات نتوانند مشكل ساز گردند قبل از ضدعفوني،

 . فاصله حداقل دو كيلومتري توصيه مي شود. كه براي ضدعفوني در نظر گرفته مي شود، تعيين مي گردد

  وارد كننده، تاسيسات بايد در در مورد محصولات صادراتي، و در صورت احتمال وجود آفتي قرنطينه اي از نظر كشور

 .)توصيه اكيد( منطقه عاري از آفت احداث شده باشد

در صورتي كه تاسيسات را نتوان در محلي ايزوله بنا و تاسيس نمود، اقدام به ايزوله نمودن فضاي داخلي : توجه

ه و بسته شونده به ، درب هاي قفل شوند)براساس نوع آفت هدف(وجود توري هاي مش . تاسيسات امري الزامي است

صورت خودكار، ورود تنها افراد مجاز به محل انبار و سردخانه، نصب تله هاي حساس براي بدام اندازي حشراتي كه 

 . تاييد اين شرايط تنها توسط سازمان حفظ نباتات امكان پذير است. تالزامي اس..... احتمال فرارشان مي رود، 

 براي مثال از باغات آلوده و غير آلوده و يا محموله هايي از مناطق (ير يكسان ورود محموله هايي با شرايط سلامتي غ

 . به صورت همزمان داخل تاسيسات ممنوع مي باشد) عاري و يا مناطق داراي گزارش آلودگي

  

  :محفظه هاي ضدعفوني

  :تمام محفظه هاي يك سردخانه كه عمليات ضدعفوني قرنطينه اي انجام خواهند داد بايد

  به تامين دماهاي مورد نياز براي ضدعفوني و نگهداري محصول باشندقادر 

  حداكثر سه هفته براساس دستورالعمل ضدعفوني(بتوانند دماي مورد نظر را براي ضدعفوني براي زمان طولاني  (

 . حفظ كنند

 داراي امكانات دماسنج و گراف هاي مورد نظر براي ضدعفوني و تاييد عمليات باشند . 
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 في مسدود باشند تا دماي مورد نياز را حفظ كنندتا حد كا . 

  

  :توجهات

  پس از قرار دادن پالت هاي محتوي جعبه هاي ميوه، قفل نمودن درب محفظه و زدن برچسب براي ممانعت از ورود

 . افراد غير مجاز الزامي است

  حسگر دمايي گوشت ميوه دماي ضدعفوني زماني آغاز مي شود كه دماي محفظه به دماي مد نظر عمليات برسد و

 . آن را ثبت نمايد

  پس از طي عمليات ضدعفوني، انتقال به محلي خارج از محفظه ضدعفوني براي رساندن دما به دماي ايده آل

 . نگهداري ميوه الزامي است

  تاييد ضدعفوني انجام شده پس از بررسي گراف ها و جداول ثبت دمايي توسط كارشناس ضدعفوني و يا قرنطينه

 . ستان انجام و نسبت به صدور گواهي اقدام خواهد شدا

  در صورت عدم تاييد شرايط ضدعفوني، محموله ممكن است دوباره ضدعفوني گردد و يا براي هدفي غير از صادرات و

 )براي مثال تهيه آب ميوه و يا تهيه كمپوت(يا حمل به ساير مناطق مورد استفاده قرار گيرد 

 يي براي موارد قرنطينه اي تحت نظارت مامور قرنطينه يا ضدعفوني استان انجام خواهد كل عمليات ضدعفوني سرما

 . شد

  نمونه برداري و كاليبراسيون حسگرهاي دمايي نيز توسط و يا تحت نظارت نظارت مامور قرنطينه يا ضدعفوني استان

 . انجام خواهد شد

 ه تا عدم آلودگي و يا موفقيت عمليات ضدعفوني را بازرس ناظر ميوه هايي را پس از ضدعفوني انتخاب و برش داد

در صورت مشاهده هر نوع آفت و در هر مرحله رشدي، محموله ممكن است براي ضدعفوني مجدد در . تاييد نمايد

. در صورت آلودگي به عوامل قرنطينه اي امحاء محموله الزامي است. نظر گرفته شده و يا براي مصارف ديگر بكار رود

كشف الودگي و اطمينان از عدم صحت ضدعفوني تاسيسات ممكن است بر اساس نظر كارشناس براي در موارد 

 . مدتي كه لازم است تا نواقص رفع گردد ممنوع الكار شده و يا به صورت دايم بسته شود

 ات رديابي عمليات ضدعفوني توسط مامور قرنطينه يا ضدعفوني استان انجام خواهد شد تا از اجراي صحيح عملي

استفاده از ناظرين بخش خصوص از جمله كلينيك هاي گياهپزشكي و يا شركت هاي . اطمينان حاصل كند

 . ضدعفوني مجاز براي اين كار مورد بحث است
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  :قرار دادهاي تجاري و عملياتي

وده و يا مالك مالك و يا مسئول تاسيسات ممكن است با مالك محموله براي انجام عمليات ضدعفوني قرارداد مالي امضاء نم

محموله هاي مورد ضدعفوني ممكن است از محتويات خود تاسيسات باشد كه براي . تاسيسات خود مالك محموله باشد

صادرات و يا انتقال به ساير مناطق ضدعفوني مي شوند و يا از ساير انبارها و سردخانه ها براي ضدعفوني قرنطينه اي به 

  . تاسيسات وارد شوند

ابين مسئول تاسيسات و مقامات كشورهاي وارد كننده نيز معمول مي باشد و ممكن است ناظري از آن كشور موافقت نامه م

  .   و يا دوربين هاي ناظري براي اطمينان در محل سردخانه و تاسيسات نصب گردد

قرارداد في در صورت موافقت با نظارت عمليات توسط كلينيك هاي گياهپزشكي و يا شراكت هاي مجاز ضدعفوين، عقد 

دوره هر قرارداد ممكن است به صورت ساليانه و يا براي هر عمليات جداگانه . مابين مسئول تاسيسات و آنها الزامي است

 ياكلينيك ها و شركت هاي ناظر بايد توسط سازمان حفظ نباتات تعيين شوند و انتخاب آنها توسط مسئول و . مشخص شود

  .مالك تاسيسات ممنوع است

  

  :كزيمم نمودن تاثير سرما توصيه هاي زير وجود داردبراي ما

برداشت دقيق براي كمتر نمودن صدمات . از ميوه هاي تحت آبياري مناسب و اقدامات زراعي خوب استفاده كنيد .1

  .مكانيكي، لهيدگي و پوست رفتگي ميوه توصيه مي شود

مبادي ورودي توسط متيل برومايد يا گازهاي  ميوه تميز و عاري از وجود حشرات سطحي باشد تا از ضدعفوني ميوه در  .2

  .ديگر دوري شود

  .از آب و واكس در حد متعادل استفاده شود تا ظاهر ميوه مناسب شود .3

  .دسته هاي ميوه طوري تنظيم شود كه هوادهي و انتقال گرما يكنواخت درون آنها صورت گيرد .4

  .  انجام شود سانتيگراددرجه  10ني در دماي زير از گازدهي بايد خودداري شود در غير اين صورت اين نوع ضدعفو .5

زمان بيش از حد در معرض سرما بودن باعث ضايعات پوستي ارقام حساس مركبات مي شود ولي پرتقال، لمون و  نارنگي با 

  .كمترين ضايعات سرما را تحمل مي كنند

  :براي انجام موفقيت آميز سرمادهي بايد سردخانه اي مناسب تهيه نمود

  تن ميوه انبار شده باشد 10كيلووات در  3تا  2يت يخچال داراي يك حداقل ظرف -

  .برابر حجم اتاق در دقيقه بكار روند 2تا  5/1گردش هوا يا فن هايي با ظرفيت  -
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  .تنظيم شوند و خودبخود نيز يخ زدايي شوند تا كمتر سانتيگراددرجه  4مارپيچ هاي سردكننده بايد در دماهاي مختلف از  -

  . تنظيم پذير باشند و همچنين داراي زنگ خطر براي دماهاي پايين باشد 1/0تات هاي الكتريكي در حد ترمواس -

  .به جز هنگام يخ زدايي كار كنند فن ها بايد مداوماً  -

  .با تناوب هاي يك  ساعته نياز است سانتيگراددرجه  1/0ثبت دما با دقت  -

  .بيايد سانتيگرادنبايد زير صفر درجه طي زمان قبل از سرمادهي و انبار داري دماي اتاق  -

  . برسند سانتيگراددرجه  5براي انتقال ميوه هاي تحت سرما بايد ميوه ها به دماي زير  -

  . بعد از سرما دهي دما به حد معمول برسد تا از ضايعات پوستي جلوگيري شود -

  

  :تأخير انداختن آسيب هاي سرمازدگي

ي تازه كه در برابر سرمازدگي حساس هستند، در دماهـاي كمتـر از دامنـه سـرما     براي انبار نمودن محصولات و محموله ها

روش هـاي پـس از   . تحمل آنها در برابر شرايط سرمازدگي افزايش يافته و يا ظهور علائم سرمازدگي به تأخير افتـد بايد  ،زدگي

  . شده اند برداشت متعددي براي پيشگيري و تخفيف آسيب هاي سرمازدگي در دهه هاي گذشته گزارش

يك روش شرايطي است كه ميوه ها در دماهاي بـالاتر از سـطح بحرانـي سـرمازدگي قـرار گيرنـد تـا تحمـل آنهـا در برابـر           

قـرار دادن  . اين روش در تخفيف سرمازدگي در مركبات هاي مختلف موثر بوده است. سرمازدگي در انبارهاي سرد افزايش يابد

و يـا در معـرض قـرار     سـانتيگراد درجه  5/1راي يك هفته قبل از انبار نمودن در دماي ب سانتيگراددرجه  7-20ليمو در دماي 

از آسيب هاي  سانتيگراددرجه  0-2/2يك هفته قبل از انبار نمودن در دماي  سانتيگراددرجه  5-15دادن لمون در برابر دماي 

  . سرمازدگي آنها در سردخانه مي كاهد

قرار دادن ميوه براي . اختن آسيب هاي سرمازدگي استفاده از گرم نمودن دوره اي استراه ديگر براي پيشگيري و تأخير اند

. مدت كوتاه در برابر گرما مي تواند علائم سرمازدگي را كاهش داده و كيفيت ميوه را براي مدت هاي طولاني تري حفـظ كنـد  

بـراي هـر   . وه و شرايط رشدي متفـاوت اسـت  شرايط مطلوب انبارداري با گرمادهي دوره اي نسبت به رقم، مرحله رسيدگي مي

  . ميوه توقف سرمادهي با گرمادهي بايد قبل از آسيب ديدگي سرمازدگي صورت گيرد

فايده اين گرمادهي دوره اي . گرمادهي دوره اي در كاهش خسارت سرمازدگي در مركبات هاي حساس  به سرما موثر است

ال دو هفتـه  ق ـپرت برخـي ارقـام   در مورد. محققين مختلف اثبات شده است در افزايش مقاومت ميوه در برابر سرمازدگي توسط

آسـيب ديـدگي    سانتيگرادهر سه هفته و سپس انبارداري در دماي سه درجه  سانتيگراددرجه  15گرمادهي دوره اي در دماي 

  .هفته به تأخير مي اندازد 15در برابر سرما را تا 



29 

 

روز ايـن   21براي هفت روز پـس از هـر    سانتيگراددرجه  13دوره اي در دماي آزمايش ها با لمون نشان داد كه گرم كردن 

بتوانند انبار شوند كه اين دما بسيار كمتر از دماي انبـارداري مطلـوب    سانتيگرادميوه ها را قادر مي سازد تا در دماي دو درجه 

ن روش انبـارداري در دمـاي دو درجـه    اي ـ. در اين شرايط درصد پوسيدگي ميوه هـا بسـيار انـدك اسـت    . براي اين ميوه است

مي تواند روشي مناسب براي انبارداري طولاني مدت اين ميوه ها  سانتيگراددرجه  13با گرمادهي دوره اي در دماي  سانتيگراد

  .باشد
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  با هدف ضدعفوني محموله هاي گياهيسردخانه درخواست تاييد 
 .براي هر كانتينر يك درخواست تكميل شود

 اطلاعات مورد نياز بايد به اين برگه الصاق گردد مدارك لازم و 

 هر بخش درخواست كاملاً تكميل گردد 

 اگر بخش از درخواست تكميل نشده باقي بماند، بايد آن بخش با ضربدر پر شود. 
 براي اطلاعات اضافي و يا الصاقات در محل مرجع نشاني بدهيد . 

 

 كاميون/اطلاعات مربوط به كانتينر .1
  اين اطلاعات به عنوان اطلاعات صحيح مرتبط با كانتينر و كاميون توسط حفظ نباتات تلقي مي شود: ست كنندهاطلاعات درخوا

  : ...................................................................................................نام شركت

  ................................................:....................هنام و عنوان درخواست كنند

  :نشاني درخواست كننده

  :فاكس  :تلفن

  :ايميل

 ):در صورت متفاوت بودن با درخواست كننده(مسئول فني 

  ..........: ...........................................................................................................نام

  :آدرس

  :فاكس  : تلفن

  :ايميل

  سرذخانهاطلاعات 

  :ظرفيت  :تعداد محفظه

  :پيوست شماره  :محل حسگر ها

 :پيوست شماره  :تعداد حسگر

 :پيوست شماره  ):محيطي يا ميوه(نوع حسگر 

 :پيوست شماره  :جهت جريان هوا
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 :پيوست شماره  محل استقرار سيستم سرماساز

دستگاه ثبت تم محل استقرار سيس
  دمايي كننده دما

 :پيوست شماره

 :اطلاعات واحد سرماساز

  :محل سيستم  :شركت سازنده

  :سال ساخت  :محل نصب سيستم

  :جهت جريان هوا  :ميزان جريان هوا

 :دماييدستگاه ثبت كنندهسيستم 

  :مدل و سال ساخت  :شركت سازنده

  :دستگاه ثبت كننده دماتعداد   :شماره سريال

  درجه سانتيگراد عمل مي كند؟ 3تا  -3در دامنه دمايي  ± 15/0با دقت  تگاه ثبت كننده دمادس

  :حسگرهاي دمايي

  درجه سانتيگراد عمل مي كند؟ 3تا  - 3در دامنه دمايي  ± 15/0حسگر با دقت : دقت

  خير                        آيا حسگرها قبلاً كاليبره شده اند؟                              آري  

  خير                        مطابقت دارد؟               آري   دستگاه ثبت كننده دماآيا شماره حسگر با شماره 

  حسگر ميوه  حسگر محيطي  شرح حسگر

      :شركت سازنده

      :مدل

      :طول كابل حسگر

  

  :...............................................................تاريخ..............................................................: .............................نام و امضاء درخواست كننده
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  .تكميل گردد) كارشناس ضدعفوني(بايد توسط كارشناس قرنطينه (در جدول زير ننويسيد 

  ...........................................................................................................................................................: ........................تاريخ دريافت درخواست

  ...............................................................................................................: .......................................................................................بررسي كننده

  ...........................................................: ............................................................تاريخ: ......................................................   تاييد يا عدم تاييد

  .................................................................................: ...........................................................................................................................توضيحات

......................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................................  

......................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................  

............................................................................................................................. ...................................................................................................
  ................................................................:............................................................................................................................كننده امضاء بررسي

................................................................................................................................................................................................................................  
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  بررسي امكانات تاسيسات ضدعفوني سرمايي قرنطينه اي
  ...................................:............................................................................................................................ظرفيت............................................................................................................................ : .محل تأسيسات
  دفن محموله    كوره :  تجهيزات امحاء
  فنس          سيم خاردار           ديوار  :  تجهيزات ايمني

  ..........................................................................................................................................................................................: .......................................................................................................................فاصله از باغات و مزارع
  :  قرار گرفتن در منطقه عاري از آفت

ممنوعيت ورود افراد غير مجاز به محل انبار و    درب هاي بسته شونده به صورت خودكار       درب هاي قفل شونده           توري هاي مش  : ايزوله نمودن فضاي داخلي تاسيسات
            نصب تله هاي حساس براي بدام اندازي حشرات           سردخانه   

 :محفظه هاي ضدعفوني
  ......................................................................................................................................................................................................................................................................................................: .......تعداد محفظه و ظرفيت آنها

 و نگهداري محصول          قادر به تامين دماهاي مورد نياز براي ضدعفوني 

  توان حفظ دماي مورد نظر براي ضدعفوني براي زمان طولاني 
  قابليت مسدود نمودن اطلاعات توسط پسورد          گر   ديتا لا                حسگرهاي ميله اي          گراف هاي سوزني : امكانات دماسنج  و گراف

  .....................................................................................................................: .........................................................تاريخ كاليبراسيون: ....................................................................................................   كاليبره بودن امكانات
  مسدود بودن براي حفظ دماي مورد نياز  

 :پرسنل
 ........................................................................................................................  .............................................................................................................................: .............................................................................مسئول سردخانه

  ........................................................................................................................................................................................................: ...........................................................................................................................صيليوضعيت تح
  .......................................................................................................................................................................................................: ...........................................................................................................................آموزش هاي لازم

  ..............................................................................................................................................................................................................................: ....................................................................ساير پرسنل و وضعيت آموزش آنها

  .....................................................................................................................................................................................................................................................................................................: نام، تاريخ و امضاي بررسي كننده
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