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پیشگفتار:

اصول فني برداشت و مسائل پس از برداشت انار، سومين نشريه از سری 

سه تايی نشرياتی است كه در موضوع كاشت، داشت و برداشت انار براي استفاده 

كارشناسان، مروجين، باغداران، دانشجويان كشاورزي و ساير علاقه مندان انار 

و اناركاري تدوين گرديده است. در اين مجموعه سعي شده  است تا با استفاده 

از آخرين نتايج طرحها و پروژه هاي تحقيقاتي انجام شده روي انار و بهره گيري 

از تجارب كارشناسان و اناركاران خبره، اصول فني احداث، نگهداري، برداشت 

و مسائل پس از برداشت انار، به زبان ساده و كاربردي ارائه گردد. اميد است 

بهسازي  و  جديد  انارستان هاي  احداث  براي  مفيدي  راهنماي  مطالب  اين 

باغ هاي موجود انار كشور باشد. انشاءا...
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زمان رسیدن میوه انار

نسبت قند به اسيد موجود در گوشت دانه، مهمترين عامل موثر در طعم و مزه انار 

می باشد. اکثر افراد ارقام شيرين که دارای مقدار متوسطی اسيد هستند، را می پسندند. 

مشاهده شده   هم  درصد   20 تا  و  است  درصد   17 انارحدود  ميوه  متوسط  قند  مقدار 

است. مقدار اسيد قابل تيتراسيون، که در انار به عنوان اسيد سيتريک اندازه گيری و 

محاسبه می شود، در ميوه های رسيده ارقام شيرين بسيار کم و در ارقام ترش خيلی 

زياد است. اسيد تارتاريک يکی ديگر از اسيدهای موجود در آب انار می باشد که طعم 

آن ترش است، مقدار اين اسيد در نوع شيرين 6 گرم در ليتر و در انار ترش 37/5 گرم 

در ليتر اندازه گيري شده  است.

هرچند ميوه انار را در رديف ميوه هاي نافرازگرا )Non climactric( طبقه بندي 

مي كنند، اما ميزان اسيديته آن در طول مدت انبارداري تقليل و قند و pH آن افزايش 

يافته و طعم و مزه آن در طول دوره هاي معمول انبارداري بهتر مي شود. از آن جمله 

مي توان به انار رقم گِل  تفت اشاره كرد كه كشت و كار آن بيشتر در شهرستان تفت 

)استان يزد( رايج است و رقم غالب را تشكيل مي دهد. اين انار ترش است به طوريكه 

بسيار  انباري  خاصيت  داراي  ولي  نيست  خوري  تازه  مصرف  قابل  برداشت  زمان  در 

به علاوه  انبارهاي سنتي، سالم مانده و  براي مدت 6-5 ماه، حتي در  خوبي است و 

طعم و شيريني آن بهبود يافته و در شب نوروز براي مصارف تازه خوري به بازار عرضه 

مي شود.

در مورد زمان رسيدن و برداشت انار نظرات متفاوتي وجود دارد. برخي را عقيده بر 

است كه بايد انار را كاملًا رسيده برداشت كرد. زمان رسيدن ميوه انار به شرايط اقليمي 

منطقه و نوع رقم بستگي دارد. اين زمان در شرايط استان يزد از اواخر شهريور آغاز 

و تا اوايل آبان ماه ادامه مي يابد. تأخير در برداشت باعث افت وزن، كاهش شفافيت 

افزايش  به كرم گلوگاه،  افزايش درصد آلودگي  تغيير رنگ پوست،  و مرغوبيت دانه،  

درصد تركيدگي و كاهش خاصيت انباري ميوه مي گردد. انارهاي نارس نيز از طعم و مزه 

خوبي برخوردار نبوده و رنگ پوست و دانه به شرايط نرمال و نهايي خود نرسيده  است. 

لذا توصيه مي شود، زمان رسيدن ميوه انار را با توجه به شرايط اقليمي منطقه، تجارب 

گذشتگان و نوع رقم تعيين و در زمان مقرر، اقدام به برداشت محصول گردد.
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نحوه برداشت محصول

برداشت ميوه انار بصورت دستي انجام مي شود. ميوه ي رسيده انار با چرخش ميوه به 

سمت راست يا چپ از شاخه جدا مي گردد. در باغ هاي جديد الاحداث و ارقام پاكوتاه، 

يك كارگر به تنهايي ميوه را چيده و آنرا داخل كيسه يا سطل گذاشته و يا به آرامي روي 

زمين مي گذارد. اما در باغ هاي قديمي كه درختان داراي جثه بزرگ و ارتفاع بلند هستند، 

كار برداشت بوسيله دو نفر انجام مي شود. يك نفر كه در كنار درخت، يا روي چهارپايه 

و يا روي تنه هاي قطور درخت ايستاده و معمولًا با يك دست خود را نگه داشته و با دست 

ديگر انارها را تك تك چيده و به سمت نفر دوم كه معمولًا در زير درخت مي نشيند، پرتاب 

مي كند و او انار را گرفته و به آرامي روي زمين مي گذارد. بعد از اتمام كار، يا بطور همزمان 

توسط فرد ديگر انارهاي چيده شده در پاي هر درخت تفكيك و انارهاي سالم و عاري از 

كرم گلوگاه در جعبه هاي مخصوص گذاشته و به انبار فرستاده  مي شود. 

نكته قابل توجه در برداشت انار، بويژه اگر قصد انباركردن يا صادرات آن داريم، اين 

است كه در مراحل مختلف برداشت و يا حمل و نقل، به هيچ وجه نبايد به ميوه انار ضربه 
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وارد گردد. ميوه هايي كه احياناً مي افتند و به آنها ضربه وارد مي شود را بايد جدا نموده و 

بلافاصله به مصرف برسد و يا براي رب يا اناردان استفاده گردد.

با توجه به عدم يكنواختي ارقام مختلف انار، از نظر تاريخ رسيدن، توصيه مي شود از 

تنوع زياد ارقام در يك باغ پرهيز گردد تا هزينه هاي برداشت زياد نشود. به علاوه بعضي 

از باغداران انارهاي درشت و صادراتي حاصل از گل اول را زودتر برداشت كرده و به بازار 

عرضه و باقيمانده انارها را در آخر فصل برداشت مي كنند كه به  نظر مي رسد روش خوبي 

است. اما اكثر باغداران تمام ميوه باغ را بطور همزمان در آخر فصل برداشت مي كنند.

درجه بندي، بسته بندي و حمل و نقل

طول مدت انبارداري و سلامت ميوه انار به ميزان دقت در هنگام برداشت ميوه، حمل 

بازاررساني آن بستگي دارد. هرگونه كم توجهي و ضربه يا زخم شدن ميوه در  و نقل و 

بازارپسندي تمام ميوه هاي آن محموله  اين مراحل مي تواند منشاء پوسيدگي و كاهش 

گردد. در مناطقي مثل شهرستان تفت )در استان يزد( براي برداشت ميوه دقت زيادي 

نيز  انبار  تا  ميوه  حمل  براي  و  مي آيد  به عمل 

كار  مي كنند.  استفاده  مخصوص  جعبه هاي  از 

انبار  ميوه در  ميوه و چيدن  بازديد  و  تفكيك 

نيز با دقت زياد و معمولًا بوسيله خانم ها انجام 

مي شود.

و  كيفيت  مزه،  و  طعم  رنگ،  رقم،  اندازه، 

كه  است  فاكتورهايي  جمله  از  توليد  محل 

بايد براي درجه بندي و بسته بندي مورد توجه 

منافع  مي تواند  نكات  اين  رعايت  گيرد.  قرار 

تأمين  را  مصرف كنندگان  و  توليدكنندگان 

توليد،  مراكز  اكثر  در  متأسفانه  اما  نمايد. 

درجه بندي صورت نمي گيرد  و ميوه انار بصورت 

ميزان  نتيجه  در  و  مي شود  عرضه  داخلي  بازار  به  غيراستاندارد  جعبه  هاي  در  و  فله اي 

ضايعات آن بالاست. 

جعبه ي مخصوص حمل انار 
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اما در مراكزي كه ميوه انار را براي صادرات آماده مي كنند،  از جعبه هاي تك رديفه يا 

دو رديفه و سايزبندي شده مخصوص استفاده مي شود. استفاده از توري هاي مخصوص، 

رايج  مراكز  اين  در  بتدريج  نيز  ميوه  ديدن  و صدمه  از زخم خوردگي  بمنظور جلوگيري 

مي  شود. براي شناسايي انارهاي آلوده به كرم گلوگاه هم از پمپ باد استفاده مي كنند. در 

انارهاي آلوده باد از سوراخ محل ورود لارو به داخل ميوه، وارد ميوه شده و كارگر، متورم 

شدن ميوه را احساس و آنرا حذف مي كند ولي باد وارد انارهاي سالم نمي شود. اميد است 

بتدريج فرهنگ درجه بندي و بسته بندي مناسب براي بازارهاي داخلي نيز تسري يابد تا 

توري محافظ میوه انار

جعبه انار صادراتي

استفاده از پمپ بادكارگاه بسته بندي انار صادراتي
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ضمن حفظ كيفيت ميوه از ميزان ضايعات آن كاسته  شود.

عدم ورود ناوگان ريلي و هوايي كشور در امر حمل ونقل محصولات كشاورزي، از جمله 

انار، و فقدان تجهيزات سرمايشي مناسب در كاميون ها و هزينه بالاي حمل و نقل، باعث 

افزايش ميزان ضايعات محصولات كشاورزي گرديده و از جمله عوامل مؤثر در كند بودن 

اين  براي حل  ذيربط  اميد است مسئولين  قلمداد مي شود.  اين محصول  رونق صادرات 

معضل اساسي تدبيري بينديشند.

انبارداري انار

از جمله محاسن انار قابليت نگهداري و انبارداري آن است. اين خاصيت در ارقام مختلف 

متفاوت و در بعضي از ارقام، مثل رقم گِل تفتي به 6-5 ماه نيز مي رسد و طي مدت انبارداري 

طعم ومزه آن نيز بهتر مي شود. اين ويژگي ميوه انار به ما اين فرصت را مي هد تا بتوانيم با 

برنامه ريزي و حوصله نسبت به انجام مراحل آماده سازي، درجه بندي، بسته بندي، بازاريابي، 

بازاررساني و نيز تهيه فراورده هاي تبديلي آن اقدام نماييم. دماي 5-4 درجه  سانتيگراد و 

رطوبت   نسبي  90-80 درصد براي نگهداري انار توصيه شده  است.

كدگاه يا گوده و انبارهاي سربسته دو دسته از انبارهاي رايج در روش سنتي انبارداري 

خاك  كردن،  زير  مثل  ديگر  روش هاي  مي باشند.  كشور  اناركاري  عمده  مناطق  در  انار 

عموميت ندارد و بيشتر براي مقادير كم و استفاده شخصي استفاده مي شود و داراي مزايا 

و معايب خاص خود مي باشد.

1- كُـدگاه يا گـوده 

كدگاه يا گوده، انبارهاي روبازي هستند كه در محل مناسبي از باغ، در بين رديف هاي 

درختان و بصورت موقت در زمان برداشت ميوه ايجاد مي شوند. عرض اين گودال ها 2-3 

متر و طول آنها بستگي به مقدار انار باغ يا قطعه مورد نظر دارد. عمق اين گودالها حدود 

60-50 سانتيمتر است و دركنار گودال بند هاي بلند خاكي ايجاد مي كنند تا هم گنجايش 

آن اضافه شود و هم اينكه آب به داخل انبار نيافتد. 

كف گودال را ماسه يا خاك نرم مي ريزند و اناررا تا ارتفاع حدود 80 سانتيمتر روي هم 

مي چينند. انارهاي كوچك را در كف و انارهاي درشت را روي آن مي گذارند. انارهاي رويي 
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را وارونه مي گذارند تا آب باران وارد تاج نشود. روي گودال را با شاخ و برگ درختان و 

علفهاي هرز كف باغ مي پوشانند. در مناطقي كه احتمال بارندگي زياد باشد، بعد از ريختن 

شاخ و برگ و علف، روي گودال را با يك نايلون مي پوشانند. در اين روش مي توان انار را 

براي مدت 3-2 ماه نگهداري كرد. تازگي و طراوت ميوه در اين روش حفظ مي گردد.

یك انبار سنتي انار در شهرستان تفت

2- انبارهاي سقف دار

اين انبارها در قسمتهاي سايه گير باغ و با مسالح ساختماني احداث مي گردد. اندازه 

آن به ميزان توليد باغ بستگي دارد. سعي مي شود تعداد پنجره آنها كم و پنجره ها در 

محل هايي تعبيه  گردد كه آفتاب مستقيم به داخل انبار نتابد. كف اين انبارها نيز ماسه 

ميوه ها ضروري  روي  پوشاندن  كند.  تجاوز  متر  از يك  نبايد  انار هم  ارتفاع  و  مي ريزند 

نيست، ولي ريختن مقدار كمي علفهاي هرز گرامينه روي انارها باعث حفظ طراوت آنها 

مي شود. در صورت نزديك بودن باغ تا منازل مسكوني، مي توان از زيرزمين هاي خنك 

منازل نيز براي انبار انار استفاده كرد.

3- ســــردخانه

محدوديت مدت نگهداري، افت شديد وزن در اثر تبخير، يخ زدگي ميوه، صدمه ديدن 
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بوسيله موش و ساير حيوانات اهلي و وحشي و افزايش ضايعات ناشي از كرم گلوگاه و 

پوسيدگيهاي انباري از مهمترين معايب انبارهاي سنتي مي باشد. تنها حسن اين انبارها 

پايين بودن هزينه هاي سرمايه گذاري اوليه مي باشد. 

انبار  از  انجام شده، افت  وزن  در سردخانه  حدود 20 درصد  نتايج تحقيقات  براساس 

معمولي  كمتر و كيفيت  انار نگهداري  شده  درسردخانه  به  مراتب  بهتر و بازارپسندتر  است. 

دولت  است  لازم  سنتي  انبارهاي  به  نسبت  سردخانه  فراوان  مزيت هاي  به  توجه  با 

موجود  ظرفيت هاي  از  كامل  استفاده  نمايد.  حمايت  بخش  اين  در  سرمايه گذاري  از 

سردخانه هاي موجود نيز بايد مورد توجه قرار گيرد. 

بیماریهاي انار در انبـار

مهمترين  بازاررساني،  مراحل  در  يا  انبار  در  انار  ميوه  پوسيدگي  حاضر  حال  در 

از  بيش   مي گردد.  محسوب  انار  ميوه   صادرات  عمده  مانع  و  انبارداري  مشكل 

ميوه   ترشيدگي   و  پوسيدگي   عامل   عنوان   به   باكتري   يا  قارچ   جنس   و  گونه    25

آسپرژيلوس قارچهاي  مختلف  گونه های  است.  شده   گزارش   جهان  ازسراسر   انار 

از   )Penicillium spp.(پنيسيليوم و   A. nager  گونه بويژه   )Aspergillus spp.(

مهمترين اين بيمارگرها مي باشند. 
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 Spectrobates ceratoniae پوسيدگي بطور عمده از باغ شروع مي شود و شب پره

پاتوژن ها  و ساير  بيمارگـر  قارچهای  انتقال  در  كليدي  نقش  انار،  به كرم گلوگاه   موسوم 

انار و شروع آلودگي دارد. اين آفت 4-3 نسل دارد و تشخيص آلودگي  به داخل ميوه 

در ميوه هايي كه در زمان برداشت بوسيله نسل آخر شب پره مورد حمله قرار مي گيرند، 

مشكل است. زيرا هنوز تخم تفريخ نشده و يا لاروهاي بسيار ريز سن يك آفت فرصت 

نيافته اند تا وارد ميوه شده و ايجاد آلودگي نمايند. تعدادي از اين ميوه ها به عنوان ميوه 

سالم وارد انبار شده و يا در بسته هاي صادراتي قرار گرفته و بعد از مدت كوتاهي آثار 

پوسيدگي در اين ميوه ها آشكار شده و كانون  هاي اوليه آلودگي را تشكيل داده و باعث 

آلودگي ميوه هاي مجاور خود نيز مي گردند. 

به پوسيدگي هاي  گِل تفتي نسبت  انار  يزد،  و همكاران در  نگارنده  بر اساس تحقيق 

انباري مقاوم تر و داراي افت وزن كمتري بوده و ضدعفوني ميوه انار قبل از انباركردن با 

وايتكس تجاري به نسبت  10 درصد، بيشترين تاثير در كاهش ميزان پوسيدگي هاي انباري 

انار داشته است.

پرتودهي  با 100كيلوكالري  اشعه گاما، استفاده از گاز متيل بروميد با غلظت هاي  35 و 40 

گرم  در متر مكعب  و كاربرد كلريدكلسيم با  غلظت  4 درصد در دماي  4-2 درجه سانتي گراد و 

رطوبت  نسبي  90- 80 درصد هم از جمله توصيه هاي تعدادي از محققين براي كاهش خسارت 

بيماريهاي انباري و حفظ طراوت و تازگي ميوه انار در طول مدت انبارداري مي باشد. 

بعضي از منابع نيز غوطه ورسازي ميوه انار در آب گرم 51 درجه سانتيگراد به مدت 60 

 )Prolong( ثانيه و همچنين استفاده از نوعي واكس جامد قابل حل در آب به نام پرولانگ

و يا تلفيقي از آب گرم و واكس )ابتدا آب گرم و سپس استفاده از واكس( را قبل از بردن 

ميوه به داخل سردخانه توصيه نموده اند.

نرمي داخل نسوج )Internal Break Down( نيز از جمله عوارض ميوه انار در انبار 

است. در اثر اين عارضه، دانه هاي انار نرم شده، تغيير رنگ داده و طعم و مزه آن ترشيده 

و بد مزه مي شود.
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صـادرات انار 

شد  اشاره  مقدمه  در  چنانچه 

بزرگترين  ما  كشور  حاضر  حال  در 

انار  كننده  صادر  و  توليد كننده 

و  برتنوع  علاوه  ايران  انار  دنياست. 

عدم  دليل  به  عالي،  بسيار  كيفيت 

باغهاي  در  شيميايي  سموم  مصرف 

انار، مي تواند به عنوان يك محصول 

را در  بهتري  ارگانيك جايگاه بسيار 

اختصاص  خود  به  جهاني  بازارهاي 

دهد. البته بايد توجه داشت كه بازار داخلي متقاضي انار شيرين يا ملس با پوست نازك 

و پر آب است، ليكن انار دانه قرمز با پوست قرمز و كلفت كه امكان نگهداري بيشتري را 

دارد، براي صادرات مناسب است.

نفتی،  غير  محصولات  صادرات  به  ايران  اسلامی  جمهوری  دولت  رويكرد  به  توجه  با 

صادرات انار در سالهاي اخير از جايگاه ويژه اي برخوردار شده  است. ميزان صادرات انار 

در سال 1384 معادل 24389 تن گزارش شده است که رقمی حدود 3/48 درصد توليد 

می باشد. کره، ژاپن، آلمان، انگليس، اتريش، سوئيس، فرانسه، ايتاليا، سوئد، هلند، آمريکا، 

آذربايجان، امارات متحده عربی، بحرين، پاکستان، افغانستان، ترکمنستان، ترکيه، چک، 

روسيه، رمانی، سنگاپور، عربستان سعودی، کويت و قطر، مهمترين کشورهای وارد کننده 

انار ايران می باشند

انار ايران، با توجه به مرغوبيت استثنايی و ارگانيک بودن دارای موقعيت بسيار خوبی 

در دنيا می باشد. برای حفظ و ارتقاء اين موقعيت، لازم است نسبت به فراهم نمودن شرايط 

مناسب تر توليد، بسته بندی، انبارداری، بازاريابی و بازاررساني اين محصول فراهم گردد تا 

بتوان علاوه بر بازارهاي موجود در ديگر بازارهای بين المللی نيز وارد شد و با ارائه محصولی 

يک دست و مطابق با استانداردهاي بين المللی و عاری از هر گونه آفت و بيماری، از رقباي 

سنتي مان مثل اسپانيا و رقبای جديدمان مثل چين، هند و آمريكا عقب نمانيم. 

به دليل عدم آشنايي كافي جهانيان، انار در بورس عرضه نمي شود ولي كشور اسپانيا 
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در سطحي محدود انار رقم واندرفول )Wonderful( توليدي كشور خود و آمريكا را در 

بازار بورس  نيواسپيتال فيلدز)انگلستان(، تورنتو)كانادا(، و روتردام)هلند( در  بازارهاي 

ارائه نموده  است. جا دارد مسئولين مربوطه نيز از كنار اينگونه امور بي تفاوت نگذشته و 

براي معرفي و عرضه اين محصول بي نظير و ارگانيك كشورمان به جهانيان اقدام نموده و 

از اين طريق موجبات سرافرازي بيشتر كشور در توليد محصولات كشاورزي و بهره مندي 

باغداران عزيز از درآمد و منافع آن فراهم آورند.

فراورده هاي تبدیلي انار

انار درخت سودمند و پرفايده اي است. از ميوه 

فراورده های  خوری،  تازه  برمصارف  علاوه  انار، 

از آن جمله می توان  گوناگونی بدست می آيد که 

به اناردان، رب انار، آب انار، سرکه انار، کنسانتره، 

لواشک و سماق انار. اشاره کرد. ميوه، گل و برگ 

و ريشه انار داراي خواص دارويي است. از پوست 

ميوه انار در صنايع رنگسازي و دباغي و از چوب 

آن در توليد نئوپان مرغوب استفاده مي شود. از هسته انار نيز روغن، آنتوسيانين، تانن و 

اسيدهای آلی به دست می آيد. در اينجا به معرفي تعدادي از فراورده های شناخته شده و 

متداول ميوه انار در ايران، شامل اناردان، رب انار، آب انار و سرکه انار می پردازيم:

1- انـــاردان

اناردان، دانه هاي خشك شده انار است. براي تهيه اناردان از انارهاي تركيده و يا آفتاب سوخته، 

كه براي تازه خوري مناسب نيست، استفاده مي شود. 

براي اين كار، دانه های انار را از پوست جدا کرده و آنرا 

در محلي تميز در معرض آفتاب خشك و سپس آنرا 

تميز نموده و به بازار عرضه مي كنند. بيشتر اناردان 

توليدي به كشورهايي مثل هند و پاكستان صادر و به 

عنوان چاشني در غذا استفاده مي شود. 
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2- رب انـــــار 

رب انار، همان آب انار تغليظ شده است كه به عنوان 

 pH .چاشنی و مواد افزودنی مورد استفاده قرار می گيرد

انار حدود 4-3 مي باشد. در روش سنتي معمولًا از  رب 

به  آلوده  انارهاي  سالم  قسمت هاي  و  تركيده  انارهاي 

كرم گلوگاه براي تهيه رب استفاده مي شود. تهيه رب انار 

شامل مراحل شستشوي ميوه، جداسازي دانه از پوست، 

آبگيري و پخت مي باشد.

را در ديگ هاي  تهيه شده  انار  براي پختن رب، آب 

بزرگ ريخته و بوسيله حرارت مستقيم آتش يا اجاق گاز آنقدر حرارت مي دهند تا آب انار 

كاملًا غليظ گردد. اين كار ممكن است ساعت ها طول بكشد. براي كاهش ترشي رب و طعم 

بهتر آن در هر ديگ مقداري چغندر لبويي پوست كنده و خرد شده مي ريزند.

مراحل تهيه رب انار در روش مدرن و صنعتي تقريباً مشابه روش سنتي است و شامل 

پركردن  پاستوريزه كردن،  يا  و  تانن گيري، ضدعفوني  تغليظ،  آبگيري،  مراحل شستشو، 

شيشه ها، اتيكت زني و بسته بندي مي باشد. در روش صنعتي از انارهاي سالم براي تهيه 

رب استفاده مي شود و كار آبگيري بوسيله دستگاههاي ويژه اي انجام مي شود كه در آنها 

دانه هاي انار در اثر برخورد مكرر به دندانه ها از پوست جدا و سپس دانه ها زير پرس رفته 

و آب آنها استخراج مي گردد. كار تغليظ نيز ظرف مدت چند دقيقه توسط ديگ پخت در 

شرايط خلاء صورت مي گيرد.

3- ســـــرکه انــار 

سرکه يکی از فرآورده های مفيد انار است  كه نه تنها 

طعم مطبوعی به غذاها می دهد، بلکه هضم بسياری از مواد 

غذايي، از جمله گوشت، را آسانتر می کند. در مواردي كه 

از مصرف سركه  مثل سرماخوردگي  مريضي  بدليل  افراد 

انگور منع شده اند، مي توانند از سركه انار استفاده نمايند. 

انار جدا  دانه هاي  انار،  تهيه سركه  براي  در روش سنتي 

شده را داخل خمره هاي سفالي ريخته و با پارچه اي درب 
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آنرا مي بندند. بعد از گذشت 40 روز به سركه تبديل مي شود. آنگاه آنرا صاف و در داخل 

بطري ريخته و به مصرف مي رسانند.

4- آب انـــار 

آن  تهيه  كه  است  انار  از  فرآورده اي  انار  آب 

بيشتر در سالهاي اخير رايج شده است. آب انار را 

در كارخانه به صورت بسته های آب ميوه تهيه کرده 

و در بازار به فروش می رسانند.

شامل  كارخانه  در  انار  آب  تهيه  مراحل 

شستشوي  مرغوب،  و  خوشمزه  ميوه  انتخاب 

دستگاههاي  بوسيله  آبگيري  و  پوست گيري  ميوه، 

مخصوص، صاف كردن، پاستوريزه نمودن و پركردن 

قوطي يا پاكت مي باشد. پوشش دروني اين قوطي ها 

در  واكنشي  و  بوده  اسيد  ضد  مواد  از  پاكت ها  يا 

مقابل تانن نشان نمي دهند. 

وضعیت صنایع تبدیلي انار كشور

در حال حاضر كارخانجات ميخوش يزد با ظرفيت 5000 تن رب انار، كنسانتره، شربت 

و آب انار، كارخانه انارين فردوس با ظرفيت 380 تن رب انار و كارخانه نارايران ساوه با 

ظرفيت 7000 تن رب انار، كنسانتره، شربت و آب انار در زمينه فرآورده هاي انار فعاليت 

مشهد  نيكان شهدبارز  اروميه،  سارونه  زنجان،  كارخانه هاي سيبستان  همچنين،  دارند. 

انار  كنسانتره  توليد  خط  داراي  انار  محصول  برداشت  هنگام  در  شيراز  نشاط  دشت  و 

مي باشند.

در  مؤثري  گام  كشور،  انار  توليد  عمده  مراكز  در  كارخانه ها  اين  توسعه  و  افزايش 

شكوفايي اين محصول ايراني، تنوع بخشي به صادرات غير نفتي و افزايش ارزش افزوده 

آن و كمك به اشتغال زايي براي جوانان كشور خواهد بود. 
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هزینه و درآمد اقتصادي یك باغ انار

كيلوگرم  يك  شده  تمام  قيمت  برآورد  منظور  به   82 سال  در  كه  تحقيقي  براساس 

محصولات عمده  باغي، از جمله انار در سطح استان يزد انجام شده  است، متوسط قيمت 

اناركاري استان يزد، معادل 1225 ريال  انار در مناطق مختلف  تمام شده يك كيلوگرم 

انار  توليد  سودآوري  نشان دهنده  كه  آمده است  بدست   1574 معادل  فروش  قيمت  و 

مي باشد.

مرحله ي  شده  مستهلك  هزينه هاي  شامل  انار  باغ  هكتار  يك  ثابت  كل  هزينه هاي 

به  درخت  رسيدن  زمان  تا  نگهداري  )هزينه  نگهداري  هزينه هاي  و  كاشت  و  احداث 

بهره برداري اقتصادي( مي باشد و هزينه هاي جاري از دو بخش هزينه هاي مرحله داشت، 

شامل هزينه هاي آب، كود و ... و هزينه هاي عمليات برداشت محصول شامل هزينه هاي 

كارگري، بسته بندي و حمل ونقل تشكيل مي گردد.

بدين  شده   است.  منظور  سال   30 انار  باغ  اقتصادي  مفيد  عمر  بررسي  اين  در 

استان  در  انار  باغ  هكتار  يك  براي  )سرمايه اي(  كل  ثابت  هزينه هاي  متوسط  ترتيب 

 30 اقتصادي  مفيد  عمر  به  توجه  با  كه  است  شده   برآورد  ريال   43406000 معادل  يزد 

متوسط  مي آيد.  بدست  ريال   1446866 برابر  هرسال  سهم  انار،  باغ  يك  براي  سال 
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هزينه هاي جاري يك هكتار باغ انار نيز بر اساس نرخهاي سال 82 معادل 12766000 ريال 

محاسبه شده است. جمع هزينه هاي كل يك ساله برابر 14212866 ريال، متوسط عملكرد 

در هر هكتار باغ انار استان معادل 14500 كيلوگرم و متوسط قيمت فروش محصول هر 

هكتار باغ انار در آن سال برابر 22778000 ريال بوده  است كه با كسر كل هزينه ها، ميزان 

سود خالص براي هر هكتار باغ انار در سال 82 در سطح استان يزد معادل 8565134 

ريال بدست مي آيد كه نشان دهنده اقتصادي بودن توليد انار مي باشد.

با توجه به امكان دستيابي به عملكردهاي بالاتر )عملكردهاي تا 120 تن در هر هكتار 

در كارنامه اناركاران نمونه كشور ثبت شده  است.( و با توجه به وجود بازارهاي مشتاق 

جهاني براي انار ايران و زمينه هاي مساعد افزايش كمي و كيفي انار در كشور، كشت و 

كار انار، اقتصادي، مقرون به صرفه و از آينده مطمئني برخوردار است.
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اصول فني برداشت و مسائل پس از برداشت انار 
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