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 مقدمه :

 نیاز مینٲتمیوه ها و سبزی ها از جمله مهم ترین محصولات باغی هستند که نقش مهمی در      

داشتن رطوبت زیاد  دلیل به کشاورزی محصولات از گروه این. کند می ایفا انسان سلامت و غذایی

 (% 5-51)ها پس از برداشت بخش عمده ای ازآن در دوره و فساد پذیرهستند

نیز می رسد . در این میان تره بار  %81از بین می رود . میزان این ضایعات حتی در برخی موارد تا 

بالا ترین درصد ضایعات را به خود اختصاص داده اند . کاهش و به حداقل رساندن چنین ضایعاتی 

 حساب به جامعه برای غذا ینٲواند یکی از راه های مؤثر در تمی ت« برداشت مخفی » به عنوان 

 ]16. [ آید

گیاااهی   Alliaceaeاز خااانواده   Allium cepaبااا نااام علماای   پیاااز خااوراکی      

است دو ساله  و بیشاتر بارای تولیاد محصاول باه عناوان گیااه یاک سااله در نمار گرفتاه مای 

 [1]شود .

 بخاااش خاااوراکی آن باااه دلیااال دارا باااودن   پیازسااابزی بسااایار مهمااای اسااات کاااه      

ساوی دیگار  از.  شاود مای مصار  مختلا  صاورت باه معادنی ماواد و ویتامین ٬قند  ٬پروتیین

جنبه دارویای ایان سابزی و نقاش آن در معالراه برخای آلار ی هاا و تقویات سیساتم دفااعی 

 بدن اهمیت آن را مضااع  کارده اسات . ساابقه کشات ایان محصاول باه پان  هزارساال پایش

ایان سابزی از جملاه محصاولات ساودآور گیاهاان باغباانی اسات کاه اغلاب [1]بر می گاردد . 

زارعین تمایل به کشت ایان سابزی نشاان مای دهناد . در باین کشاور هاای جهاان   چاین باا 



- 4 - 
 

میلیااون تاان بزرگتاارین تولیااد کننااده پیاااز در جهااان اساات .و بعااد از آن هنااد بااا  1775تولیااد 

 میلیون تن مقام دوم وسوم را به خود اختصاص داده اند . 3و آمریکا با تولید  5تولید 

خوشاابختانه مصاار  ساارانه ایاان محصااول بااا میاازان تولیااد آن در کشااور م ابقاات دارد بااه  

عبارت دیگر از نمر پیاز خوراکی خود کفاا هساتیم ولای ایان باه آن معناا نیسات کاه در تولیاد 

 [1] این محصول مشکلی وجود ندارد .

میلیون تن برآورد شده است . بیشترین تولید پیاز کشوربا تولید  176ر کشور حدود تولید پیاز د     

 و سیستان فارس  ٬هزار تن به استان آذربایران شرقی تعلق دارد و استان های اصفهان 351حدود 

 همچنین.  اند داده اختصاص خود به را ششم تا دوم های رتبه خراسان و هرمزگان ٬  بلوچستان

 [ .1کرد پیاز مربوط به استان اصفهان است]عمل بیشترین

 

 عوامل مؤثر در تولید ضایعات پیاز 

ضایعات اصولاً به هر گونه کاهش کمی وکیفی موادغذایی گفته می شود که بر این اساس اگر        

محصولات کشاورزی    پس از برداشت به هر دلیلی نامناسب برای بازار باشد جزء ضایعات تلقی 

   می شود.   

ساعت ( در فصل پاییز یعنی زمان  14در کشور ایران در مناطق روز بلند )طول روز بیشتر از      

برداشت محصول پیاز به دلیل بالا بودن میزان تولید و عرضه بیش از اندازه و عدم کشش بازار برای 

دلیل کمبود  به معمولاً.  شوند می بازار وارد تدری  به و شوند می انبار پیازها٬جذب محصول 

 محصول این٬اطلاعات فنی و هزینه های حداث انبار مناسب و سردخانه ها و هزینه های نگهداری 
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 بسته امر این که شوند می نگهداری معمولی انبارهای در و وغیراستاندارد نامناسب شرایط در

 [ 3.] برسد %51 به انباری ضایعات میزان٬ رقم انبارداری قابلیت و انبار  شرایط

 

 عوامل دیگر عبارتند از :

 * عدم برداشت صحیح

 * عدم آماده سازی اولیه در مزرعه

 * عدم درجه بندی و جداسازی 

 * نگهداری در شرایط نا مناسب

 * نابسامانی بازار سبزی

بخش مهمی از تلفات به علت توزیع نامناسب در عمده فروشی ومخصوصاً در خرده فروشی ها   

ینکه تفاوت قیمت در مزرعه و خرده فروشی ها بسیار زیاد است و صورت می گیرد .به دلیل ا

موجب می شود که در هر صورت واس ه ها سود ببرند ونیازی به حفظ و نگه داری و توزیع صحیح 

محصول احساس نکنند به عبارت دیگر چون سود کلانی نصیبشان می شود   لزومی برای سرمایه 

 [ 3بندی و نگهداری در شرایط م لوب نمی بینند  .] گذاری نسبت به امور حمل ونقل و بسته

فقدان برنامه مناسب تولید در کشور : س ح زیر کشت محصول هر سال با توجه به سود آوری     

یا عدم سود آوری آن در سال گذشته تعیین می شود و این امر علی رغم وجود و ارائه قیمت 

 [1شود .] تضمینی از سوی دولت موجب نوسان قیمت محصول می

بنا براین نقش اصلی تکنولو ی پس از برداشت   ارائه روش هایی است تا به وسیله آن تا حد    

 ممکن از خراب شدن محصول در فاصله میان برداشت تا مصر  جلوگیری شود .
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 روش های کنترل ضایعات

 د:به طور کلی روش های کنترل ضایعات پیاز را می توان به سه دسته تقسیم کر     

  برداشت از بعد •      برداشت زمان •       برداشت از قبل •

  

 (کنترل ضایعات قبل از برداشت1

 انتخاب رقم مناسب1-1) 

با توجه به تنوع موجود در ارقام در کشور یکی از راه حل ها جهت افزایش تولید و کاهش ضایعات 

ارقام ایرانی با خصوصیات برتر و  تعیین کشوریعنی در موجود بالقوه های پتانسیل از استفاده٬

 [3قابلیت انبار داری بالا و گسترش وکشت آن در مناطق سازگار می باشد . ]

از ارقام بومی مورد کشت در ایران می توان به موارد زیر اشاره نمود که مشخصات کامل آن ها در 

 آمده است . 1جدول شماره 

 سفید ٬ کاشان سفید ٬ زنران قصه قولی  ٬مینخ کوه سفید ٬ قم سفید ٬ ری قرمز ٬قرمز آذر شهر

 رامهرمز سفید ٬اصفهان درچه  ٬زنران طارم ٬ ساری سفید ٬ طارم

 

 اکثر در که برد نام پریماورا و اسپانیش یتئسو  ٬از ارقام خارجی می توان تگزاس ارلی گرانو  

 [1. ]شود می کشت کشور مناطق
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 1جدول شماره 

 

 

 

 

 عملیات داشت شامل آبیاری وتغذیه( 2-1

در نتیره  افزایش عمر  تغذیه صحیح و آبیاری منمم نقش مهمی در بهبود کیفیت محصول و    

 [1انباری  و کاهش ضایعات دارد .]

 

 

 

 ( کنترل بیماریها و آفات3-1

 مهم ترین بیماری های پیاز عبارتند از :    

سفید 

 رامهرمز

درچه 

 اصفهان

ارم ط

 زنران

سفید 

 ساری

سفید 

 کاشان

قولی 

قصه 

 زنران 

سفید 

کوه 

 خمین

 

قرمز آذر  قرمز ری سفید قم

 شهر

 

41-31 

تن در 

 هکتار

41-31 

تن در 

 هکتار

61-51 

تن در 

 هکتار

تن  31

 در هکتار

61-51 

تن در 

 هکتار

41-31 

تن در 

 هکتار 

41-31 

تن در 

 هکتار

41-31 

تن در 

 هکتار

41-31 

تن در 

 هکتار

41-31 

تن در 

 هکتار

 عملکرد

بسیار  طولانی طولانی طولانی طولانی متوسط

 طولانی

 انبار داری طولانی متوسط طولانی طولانی

 مقاومت نسبی - شوری  تریپس تریپس - - - - - -
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 ●پوسیدگی ریشه و طبق پیاز 

است  .زرد شدن       f.sp.cepa  muirasuF suripsauF عامل این بیماری قارچ      

و زرد شدن آن ها از علایم  این بیماری است . تناوب طولانی قسمت  انتهایی برگ   پیچیدگی 

  .وضد عفونی بذرها با بنومیل  ضد عفونی کردن خاک از رو های کنترل  می باشد

 ●ریشه صورتی

هاا از ایراد می شاود . صاورتی شادن ریشاه   Phoma terresteis این بیماری توسط قارچ 

  ضد عفونی کردن خاک   سموم قارچ کش واساتفاده  علایم بارز این بیماری است . تناوب طولانی

 از ارقام مقاوم از راه های اساسی کنترل بیماری است .

 ●پوسیدگی سیاه ساقه

Stemphylium botryosum  این بیماری در اثر حمله  قارچ   کنترل زراعیایراد می شود  

د .]با رعایت مصر  کود های شیمیایی و فواصل آبیاری انرام می شو بیماری 1,12] 

 آفات مهم پیاز عبارتند از :    

 ● تریپس پیاز 

این حشره بر روی جوانه های ایراد شده توسط بذرها در خاک خسارت وارد می کند      

 .همچنین می تواند ناقل بعضی از ویروس ها نیز باشد .

لاروین از راه  از بین بردن عل  های هرز   واستفاده از سموم حشره کش آندوسولفان   دیازینون و

 [1های کنترل این آفت است .]

 ● مگس پیاز
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 قسمت و ساقه در هایی کانال  آن از تغذیه با که  است پیاز آفات ترین شایع و ترین مهم از یکی 

 آفت این با مقابله های راه از دیپترکس   دیازینون سموم از استفاده.  کند می ایراد گیاه نرم های

 [1.] است

  ات در زمان برداشتکنترل ضایع( 2

 ( انتخاب زمان دقیق برداشت 2 -1

قسمت هوایی تغییر رنگ داده و زرد  % 61-71زمان مناسب برداشت هنگامی خواهد بود که     

 [14, 13شده باشند . برداشت زود ویا دیر هنگام اشکالاتی دارد که در زیر اشاره می شود .]

 

 : معایب برداشت زود هنگام

 امل مواد غذایی به پیازهاک انتقال عدم ٭

 پیازها شدن ونامرغوب نرم   کوچک ٭

 داری انبار قابلیت کاهش ٭

 

 : معایب برداشت دیر هنگام

 افزایش نتیره  در زا بیماری عوامل به مزرعه بودن آلوده صورت در محصول خسارت افزایش ٭

   محصول تلفات میزان

 تر در اثر بارندگی بیش پذیری آسیب و ها پیاز خارجی لایه شدن جدا ٭

 [ 1]سوختگی آفتاب ٭
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 ( تمیز کردن2-2

تمیز کردن پیاز ها از هر گونه آلودگی که ممکن است   ظاهر یا کیفیت آن را تغییر دهد یک     

عملیات ضروری است . خاک و بقیه ذرات خارجی باید از س ح خارجی پیاز زدوده شود .این کار 

انرام می گیرد . دقت شود در این عملیات از ایراد هر  توسط جریان هوا و یا به صورت دستی

 گونه صدمه فیزیکی پرهیز شود .

 میلیمتر 12-25 معمولاً.  گیرد می انرام ٬حذ  قسمت هوایی هنگامی که کاملاً خشک گردد     

.  آید عمل به جلوگیری بیماریزا عوامل ورود از تا گذارند می باقی غده روی بر را هوایی قسمت

[13] 

 

 ( خشک کردن و عمل آوری3-2

 یکی از راه های افزایش عمرانباری انرام کیورینگ است .به طورکلی افت وزنی     

پیازدر انبار و چروکیده شدن آن به دلیل تلفات آب پیاز از دلایل اصلی ضایعات انباری پیاز است 

ری کرد.برای این منمور .بنابراین با خشک کردن پوست ولایه بیرونی  می توان از خروج آب جلوگی

انرام کیورینگ در مزرعه و یا در شرایط کنترل شده توصیه می شود  . بعد از خشک کردن 

 %61می رسد .دقت شود میزان رطوبت محصول نباید کمتر از %71-75رطوبت نسبی پیازها به 

 [13, 12 ,5برسد . ]
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 11-14ل بعد از برداشت به مدت درکیونگ سنتی که معمولاً در مزرعه انرام می شود   محصو     

روز با استفاده و یا عدم استفاده از کاه در مقابل آفتاب گسترانده می شود.ولی در کیورینگ مدرن 

 [1از دستگاه خشک کن در مدت زمان و رن  دمایی معین استفاده می شود .]

لعه نمودند  این اثر کیورینگ را در عمر انباری پیاز م ا  1992پاندی و همکاران در سال      

-36روز و کیورینگ مدرن با دمای  13ز برداشت محصول اقدام به کیورینگ سنتی محققان پس ا

روز نمودند و انبار مانی آن ها را در مدت چهار ماه با پیاز های 11درجه سانتیگراد به مدت  31

شاهد مقایسه کردند . نتای  نشان داد که درصد جوانه زنی در کیورینگ سنتی در مقایسه با شاهد 

 [1در ضمن کیورینگ موجب کاهش پوسیدگی فوزاریومی شد .] کاهش داشت  

به عقیده تاکاهاما وهیروتا انرام کیورینگ بلافاصله پس از برداشت محصول موجب خشک     

شدن پوست های بیرونی پیاز وایراد مانع برای ورود عوامل بیماری زا  وکاهش تلفات آب و در 

 [9نهایت افزایش عمر انباری می شود .]

 

  (درجه بندی4-2

برای این کار ابتدا پیازهای فاسد و معیوب را جدا کرده و آن ها را از بقیه محصول جدا می کنند  

 سفتی بافت درجه بندی می  سپس محصول را بر مبنای صفاتی از قبیل اندازه   شکل   رقم  رنگ

محصول درجه  در گذشته پیازها به دو دسته درجه یک ودرجه دو تقسیم می کردند .در کنند .

از پیازها شبیه هم باشد . توصیه می شود همواره محصول درجه  % 91-95یک یا دو باید حدود 

یک به انبار فرستاده شود   زیرا با توجه به هزینه های انبارداری نگه داری محصول درجه یک 

 معقول به نمر می رسد .
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توماتیک درجه بندی می شوند .ومی توان در حال حاضر پیازها قبل از انبار داری با دستگا ه های ا 

داد ودر عین حال انواع صدمه دیده و آلوده به بیماری حذ  می شوند  5تا  1به آن ها درجاتی از 

[.1] 

 

 ( بسته بندی4-2

پیاز را می توان در انواع ظرو  بسته بندی کرد شامل :صندوق   کارتن   توری های پلاستیکی     

کیلویی است   مخصوصاً اگر برای حمل و نقل محصول از  25به صورت و ... بسته بندی معمولا 

های فروش به کار می رود . در مکان کیلویی یا کمتر برای 25های مزرعه به بازار یا انبار باشد . تور

 ضمن نوع بسته بندی    بسته به میزان محصول   طول انبار داری و نیاز بازار متفاوت است .

ه بندی پیاز در کارتن   صندوق های بزرگ و توری های پلاستیکی وجو مشکلی که در بست    

دارد   فاسد شدن و جوانه زنی پیاز ها در وسط آن ها است . زمانی که این بسته ها خیلی بزرگ 

باشند   تهویه به میزان کافی نیست در این شرایط گرمای حاصل از تنفس و شرایط مرطوب باعث 

 [13ی شود .]فساد و جوانه زنی محصول م

 

 

 (کنترل ضایعات پس از برداشت3

 ( انتخاب روش مناسب انبار داری و نگهداری1-3

 به طور کلی اهدا  ذخیره کردن پیاز را می توان به دو دسته تقسیم کرد : 
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 محصول بودن فراهم زمان مدت افزایش ٭ 

 پاتولو یکی  و لو یکی فیزیو   فیزیکی ضایعات رساندن حداقل به و محصول کیفیت حفظ ٭ 

 

 نکاتی که باید در ذخیره کردن پیاز مورد توجه قرار گیرد :

 پیازهایی برای نگه داری انتخاب شود که سفت و دارای گردن باریکی باشند. (1

از ذخیره کردن پیازهایی که دارای گردن ضخیمی هستند اجتناب شود به این دلیل کاه  (2

   بناابراین دارای عمار نگاه داری کوتااه این پیازها دارای رطوبت تقریباً بالایی هساتند 

 هستند .

 رنگ پوست باید نمونه بارز رقم باشد . (3

قبل از ذخیره   محصول تمیز و درجه بندی شده باشد و تماام پیازهاای آسایب دیاده و  (4

 بیمار جدا شوند .

 برداشت دقیق وتیمار های قبل از ذخیره با حداقل خسارت مکانیکی صورت گیرد. (5

 [13شرایط مناسب انبار مثل دما   رطوبت نسبی و شرایط اتمسفر]ذخیره سازی در  (6

 

 چندین تکنولو ی برای ذخیره سازی پیاز وجود دارد :

 

 سرد انبار در ذخیره ●

 گرم درانبار ذخیره ●

 اتمسفر کنترل انبار در ذخیره ●
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 ذخیره در انبار سرد

 71-75ت نسبی پایین در محدوده برای ذخیره سازی موفق در این انبار   تهویه مناسب و رطوب    

ضروری است . برای حفظ کیفیت مناسب محصول   طول مدت نگه داری متفاوت است در  %

روز هم برسد .برای حداکثر نگه داری و حداقل ضایعات     211بعضی شرایط ممکن است به 

 پیازها باید در زمان برداشت رسیده باشند .

معمولاً در سردخانه انرام می گیرد .ومناسب ترین شرایط  ذخیره سازی پیاز در س ح گسترده    

با تهویه منمم می باشد . در ضمن ثبت دما و  %71-75و رطوبت نسبی  C1° توصیه شده دمای 

 رطوبت نسبی از نوسانات زیاد شرایط محی ی جلوگیری می کند .

نسبی مختل  در  ( و رطوبت-3تا  C 1°طول مدت انبار داری محصول در محدوده دمایی )     

 [.13آمده است ] 2جدول شماره 

 

 2جدول شماره 

 

 رطوبت نسبی دما رقم

طول مدت 

 میزان ضایعات دارینگه

 °C 
 % )ماه( %

- 0-3- 57-50 6 - 

- 3- 00-57 5-7 - 

- 2- 57-57 10 - 

Superba 
0-2- 50-57 6 - 

- 0-1- 50-50 5-6 - 

- 0 51-55 5-6 - 

- 0 57-57 6 - 

- 0 57-67 - - 

red onion 
0 57-50 6-7 16.3 

- 0 57-50 - - 

Bermuda 
0 50-67 2-1 - 
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Globe 
0 50-67 5-6 - 

- 0 - 5-5 - 

- 0 57-50 4 - 

- 0 57-50 5-5 
7 

- 2-1 57-50 5-5 
7 

- 1 55 - - 

red onion 
1 57-50 7-4 14.2 

- 4 - 6-7 - 

- 5 - 4 - 

- 12 - 3 - 

- 20 - 1 - 

     

 خیره در انبار گرمذ

نگه داری کرد .  % 75-85و در محدوده رطوبت نسبی   C  21°پیاز را می توان در دمای بالای    

در کاهش جوانه زنی و رشد ریشه در مقایسه با ذخیره در دمای  C 31-25°ذخیره در دمای 

ی بالا رخ مؤثر است .ولی کاهش وزن  خشک شدن پیازها و پوسیدگی در دما C 21-11°پایین تر

 می دهد .

در مناطق گرمسیری   ذخیره در دمای بالا تحت شرایط محی ی  و انبار گرم انرام شده است .     

در این شرایط تهویه باید به میزان کافی باشد تا دما و رطوبت نسبی لازم به دست آید . 

[2,9,11] 

 

 ذخیره در انبار کنترل اتمسفر
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ه صورت تراری برای پیاز به دلیل موفقیت های محدود و اثرات کاربرد انبار کنترل اتمسفر ب    

متناقض بر روی کیفیت محصول  محدود شده است . ترکیب هوا و محدوده دمایی توصیه شده در 

 خلاصه شده است . 3جدول شماره 

( همراه با دمای پایین باعث کاهش جوانه زنی  % 1-3کم ) 2O( و  % 1-5بالا)  2COبه هر حال 

 ریشه شده است . و رشد

در میان ارقام مختل  متفاوت است .بنابراین آزمایش هایی در  CAعکس العمل پیازها به انبار

شرایط محلی باید انرام گیرد تا س وح مناسب ترکیب گازها برای ذخیره م مئن تعیین گردد 

[.13] 

 

 

 

 

 

 در نمر گرفت : CAنکاتی که باید در راب ه با انبار 

 ایق هوا و رطوبت باشد .ساختمان انبار ع (1

 باشد . C 2-1°دمای انبار در محدوده  (2

 درصد باشد . 5و  3غلمت اکسیژن وکربن دی اکسید به ترتیب  (3

 درصد باشد . 175تا  1میزان کاهش آب در هر ماه نباید بیشتر از  (4

 انبار مرهز به مانیتور و سیستم کنترل باشد . (5
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روز گرم شوند تا از متراکم شدن رطوبت  6تا  4قبل از خروج محصول از انبار به مدت  (6

 [16جلوگیری شود .]

 

 3جدول شماره 

کربن دی اکسید 

)%( 

 (C°دما ) اکسیژن )%(

0 1-2 - 

0 1-2 0-5 

0-5 1-2 0-5 

0-5 0-1 0-5 

5 3 1 

5 3 1 

5 3 - 

5 5 4-5 

10 3 4-5 

 

 

 

 

 

 کنترل ضایعات انباری(  2-3
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ایعات بیشتر در اثر از دست دادن رطوبت و کاهش وزن است ولی در اوایل دوره انبار داری   ض    

 [4.]  دراثر جوانه زنی و پوسیدگی استدر اواخر دوره به دلیل اتمام دوره خواب 

 کنترل جوانه زنی●

یکی از مسایل  مهم بعد از برداشت پیاز جوانه زنی پیاز می باشد که همواره باعث ضایع شدن 

 درصد هم می رسد.  51ارده گاهی به محصول گشته ومیزان خسارت و

جوانه کوچک هستند که بعد از برداشت دارای یک دوره خواب یا رکود  1-4پیاز معمولاً دارای 

[ 1.]باشد نمی شدن سبز قادربه ٬بوده که طی آن مدت حتی در صورت فراهم بودن شرایط رشد

برای عمر انباری باشد که  در پیاز است  که می تواند بهترین شاخص ABAعلت این پدیده وجود 

 [8به مرور در طول نگهداری کاهش می یابد.]

لذا ارقام مختل  پیاز به دلیل متفاوت بودن مدت خواب دارای قدرت انباری متفاوتی هستند .  

(  5-15[اما بعد از دوره رکود و در صورت مناسب بودن شرایط )رطوبت نسبی بالا ودمای 9]

  برای کنترل این پدیده می توان موارد زیر را انرام داد . [ 2شروع به رشد می کنند .]

قسامت هاوایی خوابیاده  %51که  زمانی kg/h  272استفاده از مالیک هیدرازین به میزان  (1

. اگر محلول پاشی زود انرام گیرد باعث نرم شدن محصول می شود و اگر دیرتر انرام باشد

 [13,5گیرد تاثیر مناسبی نخواهد داشت .]

 [ .6یک ماه بعد از برداشت]  krad 5-11دهی با اشعه گاما به میزان پرتو  (2

 [2( برای نگه داری طولانی مدت .]C 2-1°نگه داری در دمای پایین ) (3

( در این دما میزان سایتوکینین کاهش می یابد. از این C31 -25°ذخیره در دمای بالا )  (4

 [9,10,11روش برای نگهداری کوتاه مدت استفاده می شود .] 
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می تواند از جوانه زنی پیاز جلوگیری کند البته کارایی این  MCP -1کاربرد اتیلن و  (5

 [ 7ترکیبات بسته به رقم وزمان کاربرد متفاوت است .]

Water core ● 

 ق ره ها بافت در که صورت بدین ٬درجه سانتیگراد ممکن است رخ دهد -2در دماهای اطرا       

کپک زدن پیازها زیاد می شود . در ابتدا تعدادی از برگ های  وشانس اید می وجود به آب های

اگر چند روز به طور مرتب تهویه صورت  .گوشتی خارجی ممکن است در آن ها این پدیده رخ دهد

 [5.]برطر  می شود  گیرد   این عارضه

 

 کنترل بیماری های پس از برداشت شامل ●

 ( پوسیدگی نرم باکتریایی1

.این بیماری به وجود می آید   Erwinia carotovora اثر حمله باکتریاین بیماری در     

شایع ترین بیماری پیاز در انبار ودر حین حمل نقل آن است .این بیماری در مزرعه قبل از 

برداشت و پس از بارندگی های سنگین و زمانی که برگ ها در حال خشک شدن هستند 

درجه  31و یا حمل ونقل  زمانی که دما بالاتر از  توسعه می یابد .در طول نگه داری در انبار

 سانتیگراد باشد  شدت بیماری افزایش می یابد .

فلس های آلوده در ابتدا زرد تا قهوه ای روشن یا خاکستری هستند و آب سوخته به نمر می 

رسند .با پیشرفت بیماری  فلس ها نرم و چسبنده می شوند و قسمت داخلی پیاز از بین می 

.و مایع آبکی غلیظ با بوی نام بوع از طوقه پیازهای بیمار تراوش می کند .این بیماری در رود 

 پیازهای رسیده بیشتر قابل مشاهده است .
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برداشت محصول پس از رسیدن قسمت هوایی و جلوگیری از صدمه دیدن پیازها از راه های    

شدن کامل به انبار منتقل موثردر کنترل بیماری است . همچنین پیازها باید پس از خشک 

شوند ودر انبار تهویه کافی برای جلوگیری از ایراد رطوبت اضافی بر روی پیازها فراهم شود . 

[12,1] 

 

 

 

 ( کپک خاکستری) پوسیدگی خاکستری (2

از بیماری های بسیار مهم پیاز در انبا است که می تواند حتی بعد از یک هفته انبار کردن     

 Botrytis alliiرت این بیماری بیشتر روی پیاز سفید است .عامل آن قارچ ایراد شود و خسا

است .گسترش این بیماری در آب و هوای مرطوب به حداکثر می رسد . این بیماری بذرزاد 

 بوده وازطریق پیازهای آلوده به دیگر پیاز ها انتقال نمی شود . 

کردن محصول دیده می شود .پوسیدگی  علایم این بیماری خیلی زود بعد از برداشت و انبار   

 از محل گردن پیاز و یا از محل های زخمی شروع شده و گسترش می یابد .

عدم آبیاری حداقل سه هفته قبل از برداشت   جلوگیری از زخمی شدن در زمان برداشت      

رورال  خشک کردن پیازها بعد از برداشت  ضدعفونی کردن بذرها با استفاده از سموم بنومیل  

 [.12,1تی اس و ضدعفونی کردن انبار با فرمالین از راه های کنترل این بیماری است ]
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( مدیریت انبار3-3  

میزن محصول انبار شده متناسب با فضای انبار باشد  طوری که تهویه به خوبی در آن صورت ●   

 گیرد و فضای کافی برای بازدید از انبار وجود داشته باشد .

 گهداری پیاز محصول دیگری نگهداری نشود .در انبار ن●

 ●از کپه کردن پیاز در انبار پرهیز شود .

در طول مدت انبار داری   چندین بار پیازها را بررسی نموده ودر صورت شیوع بیماری   ●   

 [1پیازهای فاسد را از انبار خارج کرده ودر صورت نیاز   انبار را ضد عفونی کرد .]
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