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 راهکاری مؤثر برای کاهش ضایعات  :زردآلوخانگی انجماد 

 

 3فرزاد آزادشهرکی و 2، فروغ شواخی*1فوژان بدیعی

 
فنی و مهندسی  سسه تحقیقات ؤ، مهای پس از برداشت و فناوری صنایع غذاییمهندسی  بخش تحقیقات پژوهش استاد 1

 کرج، ایران ترویج کشاورزی، سازمان تحقیقات، آموزش و  ،کشاورزی
فنی و مهندسی سسه تحقیقات ؤ ، م های پس از برداشت مهندسی صنایع غذایی و فناوری  تحقیقات بخش دانشیار پژوهش 2

 کرج، ایران ترویج کشاورزی، سازمان تحقیقات، آموزش و  ،کشاورزی
 سازمان تحقیقات، آموزش و ،مهندسی کشاورزیفنی و سسه تحقیقات ؤ ، ممهندسی گلخانهبخش تحقیقات   دانشیار پژوهش 3

 کرج، ایران   ترویج کشاورزی،

 

 چکیده

در    یآن حت  یو زمان نگهدار   ردیگی صورت م  یکوتاه  یکشور است. برداشت زردآلو در بازه زمان  یمحصولات باغ  نی تراز مهم   یکی   زردآلو

کنندگان در  و رساندن آن به دست مصرف   نیتأم  یو برا  شودی صورت تازه مصرف نمتنها به   زردآلو  ن،ی محدود است. بنابرا  طی شرا  نی بهتر

 ییمواد غذا  ی نگهدار  یهاروش  نی ترمن ی و ا  نی از مؤثرتر  یکی   انجماد.  اندافتهی توسعه    آن  یفرآور   یبرا   یمتنوع  یلی تبد  عی طول سال، صنا

بلندمدت زردآلو را    یروش نه تنها امکان نگهدار  نی . اکندی را بهتر حفظ م  وهیم یمغذ  باتیها ساختار و ترکروش   ری است که نسبت به سا

 ش ی افزا  عات،ی در کاهش ضا  یمسئله نقش مهم  نی . اکندی را در تمام طول سال ممکن م  یفصل  وهیم  نی به ا  یبلکه دسترس  سازد،ی فراهم م

محصول باشد.    نی ارزش ا  ره یمؤثر در توسعه زنج  یگام  تواندیمنجمد م یزردآلو  دیواقع، تولو توسعه صادرات دارد. به   یاقتصاد  یوربهره 

مصرف    شی و افزا  عاتی محصول، کاهش ضا  تیفیبه حفظ ک  تواندی زردآلو م  یانجماد خانگ  حیصح  یهاروش   جی رو، آموزش و ترونی از ا

 .  شرح داده شده استزردآلو به روش انجماد خانگی  یمقاله، فرآور نی در ا .کند یانی آن در خارج از فصل کمک شا

 

   فرآوری، ماندگاری  بندی، زردآلو، ضایعات،انجماد، بسته واژگان کلیدی:
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 بیان مسئله

دلیل طعم مطبوع، ارزش غذایی بالا و کاربردهای متنوع،  رطرفدار در جهان است که بهدار پُهای هستهیکی از میوه زردآلو 

  و حاوی   (منیزیم  ،پتاسیم، کلسیم)  دارد. زردآلو سرشار از کربوهیدرات، فیبر غذایی، مواد معدنی  غذاییای در سبد  جایگاه ویژه

نقش مؤثری در ارتقاء    فعالترکیبات زیست.  ست ( افلاونوئیدها،  ها، اسیدهای فنولیک، کاروتنوئیدهاویتامین)  فعالترکیبات زیست

 کنند.  می ءاکسیدانی بدن ایفاسلامت، تقویت سیستم ایمنی و عملکرد آنتی

درصد   ۸حدود  ،  2022ن در سال  تُ  305932با تولید حدود  عنوان یکی از تولیدکنندگان اصلی زردآلو در جهان،    ایران به

  ، ی غرب  جان یتهران، خراسان، آذربا  ،یشرق  جانیآذربا  یهااستان(.  2023)فائو،    از تولید جهانی را به خود اختصاص داده است

گستردگی  و    با توجه به شرایط اقلیمیآیند.  های عمده تولیدکننده زردآلو به شمار میاز استان  یسمنان، همدان، زنجان و مرکز

های مختلف ارقام  تا بتوان از ظرفیت   برخوردار استفرآوری این محصول از اهمیت بالایی  ،  ایراندر  تنوع ژنتیکی میوه زردآلو  

 . (1403)بوذری و همکاران،  برداری کردبرای تولید محصولات باکیفیت و متنوع بهره

  ای بسیار فسادپذیر میوه  صورت تازه مصرف کرد. زردآلو توان آن را تنها بهنمی   ی دارد وکوتاه   دوره برداشت   زردآلو   میوه

بنابراین، توسعه صنایع تبدیلی برای    (.2023  و همکاران،  1ریباد)  است و عمر نگهداری آن حتی در شرایط مناسب، کوتاه است 

اهمیت ویژه میوه  این  به فرآوری  زردآلو  دارد.  مارمالاصورت خشکای  مربا،  استفاده    نیزمیوه و  ، آبپورهد،  شده،  منجمدشده 

این میوه در خانه نیز   عاتیاز ضاعلاوه بر تولید فرآورده جدید،    توانیم  زردآلو   یورآساده فر  یهاشود. با استفاده از روشمی

با  انجماد  شود.  عنوان روشی مؤثر، ایمن و کاربردی شناخته می  به  انجمادهای مختلف نگهداری،  در میان روش  کرد.  یریجلوگ 

رساند و باعث حفظ طعم، رنگ، بافت  حداقل می  های شیمیایی را بهها و واکنشکاهش دمای محصول، فعالیت میکروارگانیسم

دسترسی به این میوه فصلی  و    کندحفظ مینیز  شود. انجماد تا حد زیادی ساختار و خواص زردآلو را  و ارزش غذایی میوه می

کردن زمینه صادرات  وری اقتصادی، و فراهمسازد. این موضوع در کاهش ضایعات، افزایش بهرهرا در تمام طول سال ممکن می 

تواند به حفظ کیفیت محصول، زردآلو می  های صحیح انجماد خانگی تر نقش مهمی دارد. بنابراین، آموزش و ترویج روشگسترده

تواند منجر به ، مراحل انجماد خانگی زردآلو که میمقالهدر این    .کاهش ضایعات و افزایش مصرف در خارج از فصل کمک کند

 ، شرح داده شده است.   دهدان ماندگاری آن را افزایش حفظ کیفیت محصول منجمد شده و زم

 

 معرفی دستورالعمل

 زردآلو انجماد خانگی

 میوه زردآلو برای انجمادنتخاب ا

تازه و    هاوهیاست م  لازم  باشند.  کنواختیرنگ زرد   یو دارا   ده یانتخاب شوند که سفت، رس  یی زردآلوها  دیانجماد با  یبرا

. انتخاب رقم مناسب برای فرآوری نقش مهم و استفاده نشودکپک دارند،    ای  یخراب  یهاکه نشانه  ییزردآلوهاو از  باشند  سالم  

 
1 Rebeaud 
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تازه باید بلافاصله پس   برای حفظ بهترین کیفیت، میوه. شده و کاهش ضایعات آن داردوریآکلیدی در ارتقاء کیفی محصول فر 

های نارس و یا بیش از حد رسیده و نرم استفاده نشود. زرد بوده و از میوه  میوه کاملاًمنجمد شود.    از برداشت و در اوج رسیدگی

انجماد زردآلو، استفاده از   یبرا.  شده است   آورده  یکجدول  در  زردآلو برای انجماد    های مناسب های برخی از ژنوتیپ ویژگی

  ی هایژگ یبافت، طعم و و  ت ی فیموجب حفظ ک   طیشرا   نیازیادی دارد.    تیمتعادل، اهمجامد محلول در حد    با مقدار مواد   ییها وهیم

 .  شودیم ییزداخیپس از  وهی م یحس

 ( 1403برای انجماد )بوذری و همکاران،  زردآلو های مناسبهای برخی از ژنوتیپویژگی  -1ل جدو

  ها ویژگی 

 ژنوتیپ زردآلو 

 
  محلول موادجامد * طعم  شاخص

 )درصد( 

نسبت گوشت  

 میوه به هسته 

وزن میوه  

 )گرم( 

21 16 35 4۸ 

 

KO142 

21 17 29 50 

 

SB217 

22 17 22 52 

 

ST209 

27 16 24 42 

 

TD300 

 آن  تهیدیبه درصد اس وهیشاخص طعم: نسبت درصد مواد جامد محلول م*

  برای انجماد زردآلو سازی میوهمادهآ

 . شسته شوند  یسازبا صابون و آب گرم قبل و بعد از آماده  هیثان  20حداقل    دیها با ، دست میوه زردآلو کردن  آماده  یبرا

 بایدزردآلو    میوهبرای انجماد،  .  شسته شده و خوب آبکشی و خشک شوند  شویندهآب گرم و   باقبل از استفاده،  ها نیز باید  ظرف
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دلخواه    یها برشبه    اینصف    وهی و م  شودیگرفته شده، هسته جدا م  زردآلو   پوست   در ادامه،  (.1شود )شکل  با آب شسته    کاملاً

.  تا پوست آن نرم شود   ردی گ یدر آب جوش قرار م  هیثان  60تا    30شده به مدت  شسته   یکندن پوست، زردآلو   یبرا  .شودیم  میتقس

گیری زردآلو  گیری و هسته. مراحل پوستشودیجدا م یبه راحت میوه  خنک شده و پوست  خی در آب  عاًیسپس میوه زردآلو سر

در آب جوش قرار    ه یثان  30که پوست گرفته نشود، معمولاً زردآلو به مدت حدود  یصورت  در.  نشان داده شده است   2شکل  در  

، 1)جانسون   شودیآن گرفته م  یسپس در آب سرد خنک شده و آب اضاف.  تا پوست هنگام انجماد سفت نشود  شودیداده م

2025). 

 
 شوی کامل زردآلو با آب قبل از انجماد  وشست -1ل شک

 
 گیری زردآلو قبل از انجمادگیری و هستهمراحل پوست -2شکل 

 
1 Johnson 



 

 
29 
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شدن یا تغییر رنگ  ایقهوههای رسیدگی باعث  آنزیم .  باید غیرفعال شوند  زردآلو   در میوههای رسیدگی  قبل از انجماد، آنزیم 

 اسید  ها، افزودن آسکوربیککردن فعالیت این آنزیمشوند. برای متوقفمی  قبل از انجماد و یا در حین انجمادزدایی   های تازه میوه

  نیز   لیمو و یا آب آناناساز آب  خانه در    .(2024و همکاران،    1)یانگ   به میوه تازه قبل از انجماد مؤثر است   اسید  یا سیتریک 

آنها    تا رنگ   هفرو برد   مدت چند ثانیه  به  لیمو یا آب آناناسدر آب  را باید  زردآلو های  ، میوه3. مطابق شکل  استفاده کرد  توانمی

 د. نتغییر نکند و تیره نشو 

 
 لیمو قبل از انجماد برای جلوگیری از تغییر رنگ میوه وری میوه زردآلو در آبغوطه -3شکل 

 

 زردآلو برای انجمادتیماردهی میوه 

 شوند، یم یدسر نگهدار یکه برا ییها وهی م شتری مشخص شود. ب وهی م تیماردهی تازه، لازم است روش وهی م انجمادقبل از 

بدون   شوند،یاستفاده م  میوه و اسموتیو یا آب  پخت و پز  ی که برا  ییها وهی م.  ندشو یم  یبند شربت بسته  ایشکر    افزودن  با

 های تیماردهی میوه زردآلو قبل از انجماد به شرح زیر هستند:روش .شوندیم یبندبسته کنندهنیریافزودن ش

 

 ( بدون شکرتیماردهی خشک ) -1

شده  ماریت  یهابرش  .گرددی ظرف حفظ م  یدر بالا  یمناسب  یخال  یو فضا  شودیم  ختهیر  ظرفصورت فشرده در  به   زردآلو 

شود. در   تمیزظرف  یهالبهباید ، ظرف از بستن درِ قبل .شوند یبندمنجمد شده و سپس بسته ینیس یابتدا رو توانندیزردآلو م

 شود.  داخل آن تا حد امکان خارج  یهوا ر،یپذانعطاف  یبندبسته ای  سهیصورت استفاده از ک 

 

  

 
1 Yang 
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 با شکر   تیماردهی -2

مقدار   .(4)شکل    میوه حل شودشود تا شکر در آبزده میو به آرامی هم  شدهاضافه  زردآلو  شکر به میوه  در این روش،  

دقیقه قبل    15حدود    زردآلو   میوهشود.  انتظار محصول نهایی، به زردآلو افزوده می  کننده و طعم موردشکر بسته به ذائقه مصرف

قرار گرفته   در ظرف   زردآلو های  میوه  ت.مناسب اسخورده  های نرم و برشاین روش برای میوه  .شوداز انجماد استراحت داده می

 .ظرف حفظ شود  یبالا  یخال  یکه فضا  یطورپوشانده شوند، به  وهیمطور کامل با آببه  هاوهیتا م  شوندیفشرده م  یو به آرام

ثابت    هاوهیتا م   شودیگذاشته م  هاوهی م  یشده رومچاله  یتکه کاغذ مقاوم به آب و کم  کیسخت استفاده شود،    هایظرفاز    اگر

شدن  از بسته  شیظرف پ  ی هالبه  .شودیداخل تا حد امکان خارج م  یهوا  ر،یپذانعطاف  یبندبمانند. در صورت استفاده از بسته

  .ردیانجام گ  یبندد و سپس بستهنشو  زیکاملاً تم دیبا

 

 

 تیماردهی میوه زردآلو با شکر  -4شکل 

 

 با شربت )مایع(  تیماردهی -3

  شود یشربت، شکر در آب ولرم حل م هیته  ی برا  .شودها توصیه میدرصد شکر برای بیشتر میوه  40  سرد با غلظت  شربت 

های . میوهکرد  ینگهدار  خچالیو در    هیروز قبل ته  کی  وانت. شربت را میشودید و سپس شربت سرد مشو تا محلول شفاف  

  یظرف باق  یدر بالا  یخال  یفضا  متریسانت  1/ 5که حدود    یطوربه  شوند،یو با شربت پوشانده م  گرفتهقرار    در ظرف   زردآلو 

ثابت بمانند. در صورت   هاوهیتا م  ردیگیقرار م  هاوهیم  یمچاله شده، رو  یتکه کاغذ مقاوم به آب، کم  کی  یگاه  .(5)شکل    بماند

شده  یبندبسته  هایظرف.  شودیم  یبنددر شده و سپس    زیظرف تم  یهالبه  .شودخارج  باید  هوا    ر،یپذانعطاف  یبنداستفاده از بسته

که در   ییهاوهیاز م  ترعیخود را سر  ت یفیخشک، ک   ایبدون شکر    یهاوهیکه م  دیداشته باش  توجه  .شوندی م  ینگهدار  زریدر فر

 .مناسب است  ،شوندهایی که در دسرها استفاده می. این روش برای میوهدهندیاز دست م شوند،یم یشربت نگهدار ایشکر 
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 تیماردهی زردآلو با شربت -5شکل 

 

 زردآلو انجماد میوه

های سخت  ظرف.  استفاده شود  ،که رطوبت و بخار را عبور ندهند  مناسب   هایظرفاز    لازم است   انجماد میوه زردآلو برای  

های مخصوص فریزر برای  اند، مناسب هستند. کیسهبندی شدههایی که با شکر یا شربت بستهای برای میوهپلاستیکی یا شیشه

بندی شده، کارایی خوبی دارند. فضای کافی در ظرف باید وجود داشته باشد تا میوه و مایع هنگام  بسته بدون شکر ی کههایمیوه

  های زیر منجمد کرد:توان با روشمیوه زردآلو را می (.2025)جانسون،  برای گسترش داشته باشندفضای کافی   ،انجماد

 افزایش حجم  شود و فضای کافی برایر میشده پُظرف با میوه آماده   در این روش،   ای(: )فله  1باز صورت  بهمیوه زردآلو  نجماد  ا

اند، مناسب است  بندی شدههایی که در شکر یا شربت بستهشود. این روش برای میوهمی  در نظر گرفتهمیوه و مایع هنگام انجماد  

 . (6)شکل  شودو باعث تشکیل یک تکه بزرگ یخ می

 
 زردآلومیوه ای انجماد فله -6شکل 

 
1 Bulk 
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شود تا میوه کاملاً  گیرند و سینی در فریزر گذاشته میمیوه روی سینی قرار میقطعات جداشده  :  روی سینیمیوه زردآلو  انجماد  

 . های بدون شکر مناسب است شوند. این روش برای میوهبه ظرف منتقل می منجمدشده. سپس قطعات (7)شکل  منجمد شود

 
 انجماد میوه زردآلو روی سینی -7شکل 

 

زردآلو   پورهسپس    .دنشو یم  لیو به پوره تبد  ختهیدر دستگاه غذاساز رزردآلو    میوهقطعات    ه:صورت پور بهمیوه زردآلو  انجماد  

  ی کیپوشش پلاست  د.شو یگذاشته م  ی ظرف باق  یدر بالا  یخال  ی فضا  متر یسانت  1/ 5شده و حدود    ختهیر  زریدر ظرف مخصوص فر

  زر یظرف بسته شده، برچسب خورده و در فر  شود. درِ  یر یرنگ جلوگ  رییتا از تغ  ردیگ یپوره قرار م  یرو  زریمخصوص فر

پوره صنعتی   بندیای از بستهنمونه  شوند.  یبندبستهنیز  بدون افزودن شکر    توانندیم  هاوهیم(.  2025شود )جانسون،  یمنجمد م

 نشان داده شده است.  ۸منجمد در شکل 

 

 کشورشده زردآلو موجود در بازارهای خارج از بندی بسته پوره منجمد  -8شکل 
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 منجمد و نگهداری میوه زردآلوی یبند بسته

م  ستما هوا  ا   تواندیبا  با  هایمیوهمنجمد شود.    زردآلوهایدر    اکسایشینامطلوب    یهاطعم   جادیباعث  در    دیمنجمد 

 یهواباید  استفاده شود که اجازه عبور هوا را ندهند. تا حد امکان    یبنداز مواد بسته  ایشوند    یکاملاً بسته نگهدار  هایظرف

  ی بندبسته  درست منجمد    زردآلوی  اگر.  حداقل برسد  تا تماس هوا با محصول به  ودخارج ش  یبندظرف بسته  ای   سهیداخل ک 

از سطح محصول   خی  یبلورها  ریتبخ  ای رفتن رطوبت  از دست   لیدلبه  یخشک  نی. ادهدی محصول رخ میشدن سطحنشود، خشک 

  بافت خشک و سفت   با  یا دانه و قهوهدانه  هایصورت لکهبه. سوختگی انجماد  شودیم  انجماد  ی سوختگ  جادیاست که باعث ا

 دایپ  یندیو اغلب طعم ناخوشا   دیآیم  نییآن پا  تیفی، اما ک است خوردن  قابلمنجمدشده    زردآلوی  ،در این شرایط.  شودظاهر می

سوختگ  ی ریجلوگ   یبرا  .کندیم هوا  دیبا  ،انجماد  یاز  ظرفهمه  داخل  به  شود  خارج  ی  ظرف  کامل  و  .  شودبسته  طور 

مخصوص  های  ای از ظرفنمونه.  کنندیمشکل کمک م  نیاز ا  یریاند، در جلوگ شده  یکه مخصوص انجماد طراح  یی هایبندبسته

سخت با   یکیپلاست هایظرف ،نفوذقابلریغ  یکیپلاست یهاسهیک نشان داده شده است.   9در شکل منجمد   ییمواد غذا ینگهدار

 هستند   مناسب   منجمد  هایبندی میوهبستهبرای    خلأ  یبندبستههای  فظرو    مقاوم  یاشهیش  هایفظر،  کاملاً بسته  یهادرب

دوجداره داشته    هایشپو در  ای  چیبا پ  یفلز  پوشکاملاً بسته مانند در  هایپوشدر  دیاای بشیشه  هایظرف.  (2025)جانسون،  

 د. باشن

 
 نفوذ های مخصوص نگهداری مواد غذایی منجمد )الف: کیسه پلاستیکی غیرقابلظرف -9شکل 

 بندی خلأ(ای ت: بستهشیشه پلاستیکی سخت پ: ظرف ب: ظرف
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 برای انجمادشوند.  تر منجمد  یا پایین  درجه سلسیوس -1۸تر تا دمای  هر چه سریعباید  بندی شده بستهزردآلوی  های  میوه

ظرفسریع به،  دها  قرار  فریزر  در  لایه  یک  می صورت  برچسببندیبستهشوند.  اده  میها  برچسب گذاری  روی  و  نام    شوند 

تر، کیفیت بالای یا پایین  درجه سلسیوس   -1۸در دمای    ی زردآلو هامیوهشود.  نوشته میبندی  و نوع بسته  تولید   ، تاریخمحصول

کند.  ها را متوقف مییا کمتر، رشد باکتری  وس یدرجه سلس  - 1۸  یدر دما  انجماد میوه.  کنندماه حفظ می  12تا    ۸خود را به مدت  

تازه باید    رای کاهش خطر انتقال آلودگی، میوهبرد. باز بین نمیهای موجود روی میوه را  باکتری ،اما باید توجه داشت که انجماد

تر  هر چه سریع ها، بهتر است میوهبرای کاهش خطر رشد باکتری. درستی شسته شودبه بهداشتیبا رعایت اصول  انجمادقبل از 

  بندی شود و فضای کافی در اطراف هر بسته دو لیتریهایی با حجم حداکثر در بسته منجمد شود. برای این کار، بهتر است میوه

، محتویات  زد  کاملاً یخ  که میوهس از این. پبسته در فریزر وجود داشته باشد تا هوای سرد از چند طرف با میوه تماس داشته باشد

 .  ساعت زمان ببرد 24تواند تا . انجماد کامل میدر کنار هم قرارگیرندصورت فشرده به ود نمرتب شو باید فریزر 

 

 زردآلوی منجمدمیوه رف رفع انجماد و مص

(.  2025)جانسون،    کاهش یابد آلودگی میکروبی  تا خطر    رفع انجماد شوندهای ایمن  باید به روش  منجمدزردآلوی  های  میوه

این روش باعث  .  شودمنجمد معمولاً با قراردادن آن در یخچال برای چند ساعت یا یک شب انجام می   میوه  صحیح  رفع انجماد

ای دربسته  د. در شرایطی که زمان محدود باشد، قراردادن میوه در کیسهشو ها میحفظ بافت میوه و جلوگیری از رشد میکروب

در دمای محیط تنها برای مدت کوتاه )حداکثر دو ساعت(    زردآلو   میوه  رفع انجمادزیر جریان آب سرد نیز روشی متداول است.  

مگر    ،شودزدایی نامتوازن، معمولاً توصیه نمییخ  و  زردآلو   دلیل ایجاد تغییر در بافت میوه مجاز است. استفاده از مایکروویو به

   نشان داده شده است. 10نمونه زردآلوی منجمد خانگی در شکل  .که میوه برای مصارف پخت و پز مورد استفاده قرار گیرد این

 

 

 نفوذبندی غیرقابلزرد آلوی منجمدشده خانگی در بسته - 10شکل
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ها، مرباها و دیگر  در تهیه سس  و نیز  توان در دستورهای پخت مانند پای، تارت، یا کیکرا می  شدهزردآلوی منجمد  قطعات

شوند ها استفاده میها و نوشیدنیای محبوب در اسموتیعنوان ماده  زردآلوی منجمد بهقطعات  .  استفاده کردشده  غذاهای پخته

وعده سالم و مغذی  صورت تنقلات و میانبهزردآلوی منجمد    .بخشندها میزده به نوشیدنیو طعمی شیرین و ترش و بافتی یخ

 شود.مینیز مصرف 

 

 بندی( توصیه ترویجی )جمع

برانگیز  دلیل فسادپذیری بالا و برداشت کوتاه، نگهداری و صادرات آن چالشای محبوب و مغذی است که بهزردآلو میوه

است که طعم، رنگ و ارزش غذایی زردآلو را حفظ کرده و امکان استفاده از آن را در تمام سال  یحل کارآمدراه ،است. انجماد

دهد، بلکه به توسعه صنایع تبدیلی و گسترش صادرات  را کاهش می  و دورریز این میوه  تنها ضایعاتکند. این روش نه فراهم می

شده مانند زردآلوی منجمد، های صحیح انجماد خانگی، همراه با ترویج مصرف محصولات فرآوریکند. آموزش روشکمک می

دلیل عدم استفاده از  این روش فرآوری به  بخشد.های جذاب، بازار داخلی و جهانی را رونق میبندیشده و مربا با بستهخشک

های نوین و ایجاد زنجیره ارزش  استفاده از فناوری  تر است.کردن ایمنترکیبات نگهدارنده و گوگردی، نسبت به روش خشک

   .کندکامل، به حفظ کیفیت محصول و افزایش درآمد کشاورزان و تولیدکنندگان کمک می
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