
 

1- Harvest Conditions 
 

- Harvest Time: When there is no 
change in the flavor (sugar/acid 
ration is constant) or acidity of 
the juice be less than 1.85% 

- Harvest Method: Handpicked 
one-by-one through twisting to 
right and left 
 

2- Pre-Packaging 
- Separation of the scuffed and 

bruised fruits 
- Conditioning and washing in 

warm water of 51 C for 1 
minute and cooling with forced 

air to 7 C 
- It is recommended to treat the 

fruits with a safe wax to reduce 
the water loss 

3- Fruit quality prior to packaging 
- Make sure the fruit is completely 

dry   
- The fruit should be firm and free 

from scuffing, cuts, bruises 
sunburn and decay 

- The special grade for export 
should contain at least 25% from 
the top quality fruits with > 
300gr weight 

 

 

 

 

 

 

  انارپروتكل برداشت و بسته بندي 

 نحوه برداشت محصول -1

از زماني كه طعم ميوه تغيير  :زمان برداشت -
يا اسيديته  نكند (نسبت قند به اسيد ثابت بماند)

 باشد. % 85/1آب ميوه كمتر از 

با دست و به صورت  :شيوه برداشت محصول -
 چرخشي به سمت چپ و راست. 

يا شبنم چيده ميوه انار نبايد در هنگام بارش  -
 شود.

  عمليات قبل از بسته بندي -2
 جدا كردن انارهاي ترك خورده، آفتاب سوخته   -

ور كردن انار در آب گرم با دماي غوطه: شستشو -
C51 دار ي در هبه مدت يك دقيقه و سپس نگ

 .C 7دماي
با يك لايه واكس خوراكي  انارشود توصيه مي -

 كارنابوا پوشش داده شود 

 شرايط محصول قبل از بسته بندي  -3

 بندي بايد خشك باشدمحصول مورد بسته -

و عاري از تركيدگي، محصول بايستي سفت  -
 سوختگي و پوسيدگي باشد.

از نوع ممتاز و چيده شده از انار صادراتي بايستي  -
 300% آن باوزن بيش از 25گل اول و حداقل 

 گرم باشد. 

 بندينحوه بسته -4

 استفاده شود انار صوصحتما از پاكت ساپك مخ -

 

 

 

 

 

 



4-Packing 
‐ The specific bag for pomegranate 

should be utilized.  
‐ The best is when each fruit is 

sorted in a single row 
individually then in strong, well-
ventilated fiberboard cartons.  

‐ Maximum allowed weight is 12 
Kg depending on the importing 
country 

‐ Bags must be sealed either by 
heat seal or tie wrap or simply 
tied. 

 
5- Storage 

‐ Optimum temperature: 5-7 C 
‐ Relative humidity: 90-95%  
‐ Shelf life: up to 6 months 

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

 

 

 

 

 

  
  

 

بسته بندي  انار به صورت تك رديفبهتر است  -
يا دار با استحكام بالا شده و كارتن مقوايي سوراخ

 چيده شوند.سبد پلاستيكي يا جعبه چوبي 

 باشد.كيلو مي 12حداكثر وزن محصول در جعبه  -

ها با كش يا گره يا دوخت حرارتي درب پاكت -
  بسته شود

 شرايط نگهداري در انبار يا كانتينر -6

  C 5 -7 :  دما -
 ماه 5تا  در اين شرايطزمان نگهدراي محصول  -

  مي باشد.


