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 نګهداری محصولات زراعتی افغانستانحفظ و ها در  اهمیت اقتصادی و تخنیکی سردخانه

 ۱صلاح الدین هدایت ،۱خان ناصریایاز ، ۱خال محمد احمدزی
 پوهنتون کابل، زراعت ، پوهنځیاقتصاد و توسعه زراعتیدیپارتمنت ۱
 ahmadzaikhalmohammad@gmail.com: مسئولنویسنده یميل ا

 خلاصه
شوند که در حفظ کیفیت محصولات فاسدشدنی، صنایع غذایی محسوب میها یکی از زیربناهای مهم سکتور زراعت و سردخانه

کاهش ضایعات پس از برداشت، افزایش ماندگاری و بهبود عرضه محصولات در بازار نقش اساسی دارند. نگهداری مناسب 
گیری کند و زمینه تواند فرصت بازاریابی را گسترش دهد، از فروش اجباری محصولات در فصل برداشت جلو محصولات زراعتی می

ها به عواملی مانند درجه افزایش عواید دهاقین، توسعه صادرات و تقویت امنیت غذایی را فراهم سازد. با این حال، اثربخشی سردخانه
ونقل و هماهنگی میان مراحل مختلف زنجیره تأمین وابسته است. حرارت، رطوبت نسبی، مدیریت تخنیکی، دسترسی به انرژی، حمل

ای ها در افغانستان، انواع و تجهیزات سردخانهها، وضعیت موجود آناله با هدف بررسی اهمیت اقتصادی و تخنیکی سردخانهاین مق
های نهادی، اسناد مرتبط با های توسعه زنجیره سرد تهیه شده است. روش تحقیق، مروری روایتی است که در آن از گزارشو چالش

شده در زمینه نگهداری پس از برداشت و تکنالوژی سردخانه استفاده شده است. بر اساس سکتور زراعت و مقالات علمی منتش 
واحد  ۴۱واحد فارمی،  ۳۰۶۳واحد سرد خانه ها است که شامل  ۳۱۷۸های مربوط، افغانستان دارای شده در منابع وزارتارقام گزارش
هزار متریک تنُ در برابر تولید  ۱۸۰سازی حدود تقریبا واحد کوپراتیفی میباشد. همچنین، ظرفیت مجموعی ذخیره ۷۴تجارتی و 
جات و سبزیجات ذکر شده است. مطالعه حاضر بیان میکند که توسعه سردخانهمیلیون متریک تنُ میوه ۵،۸۴شده سالانه تقریبا گزارش

ت و ایجاد نظام مدیریت پایدار بندی و انتقال محصولا های معیاری، تأمین انرژی قابل اعتماد، آموزش نیروی بشی، بهبود بسته
 تواند به کاهش ضایعات و بهبود عملکرد بازار محصولات زراعتی افغانستان کمک کند.زنجیره سرد می

 محصولات زراعتی ضایعات،  سردخانه،زنجیره سرد،  امنیت غذایی، ، افغانستان :کلیمات کلیدی

 

 

 

 

 

 

 

 

مجله څېړنیزهعلمي  -علم او فن  

mailto:ahmadzaikhalmohammad@gmail.com


 59/ مجله څېړنیزهعلمي  -علم او فن
 

Economic and Technical Importance of Cold Storage Facilities for the 

Preservation of Agricultural Produce in Afghanistan 

Khal Mohammad Ahmadzai1, Ayaz Khan Naseri1, Salahuddin Hidayat1 
1Department of Agricultural Economics and Extension, Agriculture Faculty, Kabul University 

*Corresponding Author Email: ahmadzaikhalmohammad@gmail.com 

 

Abstract 

This article aims to examine the economic and technical importance of cold storage facilities, 

their current status in Afghanistan, the types and equipment of cold storage facilities, and the 

challenges associated with the development of the cold chain. The research method is a 

narrative review, drawing on institutional reports, documents related to the agricultural sector, 

and scientific articles published on post-harvest storage and cold storage technology. According 

to figures reported in sources from the relevant ministries, Afghanistan has 3,178 storage units, 

including 3,063 farm-level storage units, 41 commercial units, and 74 cooperative units. The 

total storage capacity is also reported to be approximately 180 thousand metric tonnes, 

compared with an annual production of Approximately 5.84 million metric tonnes of fruits and 

vegetables. The article concludes that developing standard cold storage facilities, ensuring a 

reliable energy supply, training human resources, improving product packaging and 

transportation, and establishing a sustainable cold chain management system can help reduce 

losses and improve the market performance of agricultural products in Afghanistan. 
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 مقدمه
های معیاری از جمله زیربناهای مهم در نگهداری محصولات زراعتی و مواد غذایی گاههای صنعتی و ذخیرهسردخانه

سازی شرایط مناسب درجه حرارت و رطوبت نسبی، سرعت فرایندهای فراهمروند. این تأسیسات با شمار میبه
دهند. در نتیجه، امکان حفظ کیفیت، افزایش فیزیولوژیکی محصولات تازه و رشد بسیاری از عوامل میکروبی را کاهش می

 El-Ramady et). شودمدت نگهداری، کاهش ضایعات پس از برداشت و عرضه تدریجی محصولات به بازار فراهم می
al., 2015; Mahmood et al., 2019; Makule et al., 2022)   با این حال، درجه حرارت مناسب و مدت نگهداری به

رو، استفاده از سردخانه باید بر نوع محصول، مرحله بلوغ، وضعیت برداشت و حساسیت آن به سرما وابسته است؛ ازاین
 .اساس نیازهای تخنیکی هر محصول صورت گیرد

ای از فعالیتشود، بلکه مجموعهها در محیط سرد محدود نمیکردن آنگهداری محصولات زراعتی تنها به ذخیرهن
بر می سازی، انتقال و عرضه به بازار را دربندی، ذخیرهبندی، بستهها، از برداشت مناسب و انتقال اولیه تا سردسازی، درجه

دهد که هماهنگی میان مراحل سرد و مدیریت پس از برداشت را تشکیل می ها بخشی از زنجیرهگیرد. این مجموعه فعالیت
دهد که زنجیره سرد تنها به توضیح می. Kitinoja (2013)  مختلف آن برای حفظ کیفیت محصولات اهمیت اساسی دارد

بازار را نیز شده و عرضه در سردخانه محدود نیست، بلکه سردسازی محصولات، نگهداری، انتقال تحت شرایط کنترول
بندی، های پس از برداشت، از جمله بستهبر اهمیت بهبود تکنالوژی Faqeerzada et al. (2018)شود. همچنان، شامل می

جات های اقتصادی مرتبط با بازاریابی میوههای نگهداری، در حفظ کیفیت محصولات و گسترش فرصتانتقال و روش
درستی انجام نشود، کیفیت محصول ممکن از مراحل مدیریت پس از برداشت بهاند. اگر هر یک و سبزیجات تأکید کرده

 (Barbosa-Cánovas, 2003 ). کننده کاهش یابد است پیش از رسیدن به مصرف
جات و سبزیجات برخوردار است. محصولاتی مانند سیب، انار، افغانستان از ظرفیت قابل توجهی در تولید انواع میوه

تالو، ناک، انجیر، گیلاس، آلوبالو، توت، آلو، تربوز و خربوزه، در کنار سبزیجاتی مانند پیاز، کچالو، انگور، زردآلو، شف
بادنجان رومی، بادرنگ، بادنجان سیاه، زردک، بامیه، لبلبو، ترائی و کدو، از محصولات مهم زراعتی کشور محسوب می

نیازهای متفاوت هر محصول به درجه حرارت و شوند. نگهداری این محصولات در شرایط مناسب، با درنظرداشت 
های بازاریابی داخلی و صادراتی تواند به حفظ کیفیت، کاهش ضایعات پس از برداشت و گسترش فرصترطوبت، می

در باره تولید، تجارت و مدیریت پس از  Gulab et al. (2020) (. تحقیق۱۴۰۴کمک کند )وزارت صنعت و تجارت، 
های تولید و مدیریت پس از برداشت را راه اندازی شده است که اهمیت شیوه در شرق افغانستانبرداشت بادنجان رومی 

نیز در بررسی تولید سبزیجات در ولایت بلخ، ظرفیت  Walters et al. (2012) دهد.در حفظ کیفیت محصول نشان می
 Finettoاند. افزون بر این، ث قرار دادههای تولید و مدیریت را مورد بحتولید سبزیجات و ضرورت توجه به بهبود شیوه

دهند که توسعه های صنعت انار افغانستان را بررسی کرده است. این مطالعات نشان میها و محدودیتفرصت  (2011)
بازار محصولات زراعتی تنها به مقدار تولید وابسته نیست، بلکه کیفیت محصول، مدیریت پس از برداشت و امکانات 

 .ز در آن نقش دارندبازاریابی نی
های روستایی است. تولید های مهم اقتصاد افغانستان و منبع معیشت شمار زیادی از خانوادهزراعت یکی از بخش

های تجارتی و صادراتی را نیز فراهم میمحصولات زراعتی افزون بر تأمین نیازهای غذایی داخلی، زمینه ایجاد فرصت
سازی، دسترسی نامنظم به برق، کمبود تجهیزات مناسب و ضعف های ذخیرهتسازد. با این حال، محدودیت زیرساخ

تواند مدیریت پس از برداشت را با مشکل مواجه سازد. در فصل برداشت، افزایش عرضه برخی ونقل میخدمات حمل
سازی، خیرهمحصولات در بازار ممکن است فشار فروش را بر دهاقین بیشتر کند؛ در حالی که نبود امکانات مناسب ذ
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های در بررسی روش  Makule et al. (2022) سازد.تر را محدود مینگهداری محصول و عرضه آن در زمان مناسب
ها، هزینهجات و سبزیجات در کشورهای افریقای جنوب صحرا، محدودیت زیرساختسازی میوهسردسازی اولیه و ذخیره

اند. این های مدیریتی را از موانع مهم توسعه زنجیره سرد معرفی کردهگذاری، نیاز به انرژی و کمبود مهارتهای سرمایه
انکشاف مفید است؛ هرچند شرایط اقتصادی و تخنیکی افغانستان های عمومی کشورهای روبهها برای شناخت چالشیافته
 .صورت مستقل بررسی شودباید به

انکشاف است. این ضایعات میر کشورهای روبههای غذایی دهای مهم نظامضایعات پس از برداشت یکی از چالش
بندی ضعیف و مشکلات انتقال توانند در نتیجه صدمات فزیکی، تأخیر در سردسازی، نگهداری نامناسب، آلودگی، بسته

تنهایی برای بهبود عرضه مواد غذایی کافی نیست؛ زیرا بخشی و بازاریابی ایجاد شوند. در چنین شرایطی، افزایش تولید به
کننده کیفیت یا ارزش تجارتی خود را از دست بدهند ز محصولات تولیدشده ممکن است پیش از رسیدن به مصرفا
(Amjad et al., 2023; Jarman et al., 2023). 

Kumar and Kalita (2017) های علمی ذخیرهاند که روشجات نشان دادهدر بررسی ضایعات پس از برداشت غله
جات با سردخانههش ضایعات انباری و تقویت امنیت غذایی نقش داشته باشند. البته نگهداری غلهتوانند در کاسازی می

سازی جات و سبزیجات تفاوت تخنیکی دارد و هر گروه محصول به روش مناسب ذخیرههای مورد استفاده برای میوه
پاکستان، کمبود امکانات بسته در بررسی محصولات باغداری  Bashir and Honey (2024)نیازمند است. همچنان، 

 اند.بندی، انتقال و سردخانه را از عوامل مرتبط با ضایعات پس از برداشت معرفی کردهبندی، درجه
واحد تجارتی و  ۴۱واحد فارمی،  ۳۰۶۳خانه که شامل واحد ذخیره ۳۱۷۸شده، افغانستان دارای بر اساس ارقام گزارش

هزار متریک تنُ گزارش شده، در  ۱۸۰سازی این تأسیسات نزدیک به وعی ذخیرهواحد کوپراتیفی است. ظرفیت مجم ۷۴
میلیون متریک تنُ ذکر شده است )وزارت زراعت، مالداری و  ۵٫۸۴جات و سبزیجات حدود حالی که تولید سالانه میوه

سازی در برابر حجم یره(. مقایسه این ارقام تصویری ابتدایی از ظرفیت ذخ۱۴۰۴؛ وزارت صنعت و تجارت، ۱۴۰۴آبیاری، 
سازی در یک زمان معین با مقدار کل محصولی که در طول یک سال از کند؛ با این حال، ظرفیت ذخیرهتولید ارائه می

کند، یکسان نیست. ارزیابی دقیق وضعیت موجود مستلزم بررسی ظرفیت فعال و قابل استفاده، نوع تأسیسات عبور می
های استفاده در سال و وضعیت عملیاتی تأسیسات است. سازی، تعداد دورهیرهمحصولات قابل نگهداری، مدت ذخ

سازی و پروسس پس از برداشت در افغانستان نیز بر اهمیت شناخت شیوهدرباره ذخیره Ghafoori et al. (2023) گزارش
کند. نیازهای تأکید می های واقعی نگهداری محصولات و توجه به شرایط اجتماعی، اقتصادی و جغرافیایی مناطق مختلف

جات یکسان نیست؛ بنابراین، طراحی راهکارها باید با نوع محصول و شرایط نگهداری محصولات تازه با نیازهای غله
 .محلی سازگار باشد

پذیرتر سازند، توانند زمان عرضه محصول به بازار را انعطافها از دیدگاه اقتصادی نیز اهمیت دارند؛ زیرا میسردخانه
بندی و بازاریابی فراهم کنند. با این حال، ار فروش فوری در فصل برداشت را کاهش دهند و فرصت بیشتری برای درجهفش

شود. تصمیم درباره نگهداری محصول باید بر اساس مقایسه قیمت سازی لزوماً به افزایش فایده دهاقین منجر نمیذخیره
بندی، انتقال، کرایه سردخانه، افت وزن و احتمال کاهش کیفیت اتخاذ شود. های برق، بستهمورد انتظار در آینده با هزینه

سازی به نوع محصول، حجم تولید، مدت نگهداری و امکانات محلی از سوی دیگر، انتخاب تکنالوژی مناسب ذخیره
تجدیدپذیر نیز  مصرف و استفاده از منابع انرژیهای کموابسته است. در مناطق دارای محدودیت انرژی، بررسی گزینه

گذاری، هزینه ها باید بر اساس هزینه سرمایهتواند بخشی از راهکار توسعه سردخانه باشد؛ البته انتخاب این سیستممی
در کنار این موارد،  (Kitinoja, 2013; Makule et al., 2022) عملیاتی، شرایط اقلیمی و نیازهای محصول صورت گیرد.
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کاری تجهیزات و مدیریت درست جریان محصولات برای ت بر درجه حرارت، پاکالصحه، نظار رعایت اصول حفظ
  .کاهش خطر آلودگی و حفظ کیفیت ضروری است

تواند به بهبود عملکرد بازار محصولات زراعتی کمک کند که با ها زمانی میبا توجه به مطالب فوق، توسعه سردخانه
ونقل مناسب و مدیریت بندی معیاری، حملدیده، بستهی بشی آموزشتأمین انرژی قابل اعتماد، تجهیزات مناسب، نیرو 

ها های تخنیکی و اقتصادی سردخانههای موجود و محدودیتپیوسته زنجیره سرد همراه باشد. بنابراین، شناخت ظرفیت
رو، مطالعه حاضر گذاری و تدوین راهکارهای مؤثر توسعه این بخش اهمیت دارد. ازاینهای سرمایهبرای شناسایی اولویت

کند و ها را از دیدگاه تخنیکی، اقتصادی و امنیت غذایی بررسی میبا استفاده از روش مروری روایتی، اهمیت سردخانه
های الصحه، محدودیتها، اصول مدیریت و حفظها در افغانستان، انواع و تجهیزات آنشده سردخانهوضعیت گزارش

بندی تحلیلی از منابع دهد. هدف این مقاله، ارائه جمعبناها را مورد بحث قرار میموجود و راهکارهای توسعه این زیر
ها و کمک به تدوین راهکارهای مناسب برای کاهش ضایعات های سردخانهها و چالشموجود برای شناخت بهتر ظرفیت

 .پس از برداشت و بهبود عملکرد بازار محصولات زراعتی افغانستان است

 روش تحقیق

بندی و تحلیل توصیفی معلومات است. هدف آن، جمع (Narrative Review) مقاله از نوع مروری روایتیاین 
ها در نگهداری محصولات زراعتی، کاهش ضایعات پس از برداشت و بهبود عملکرد موجود درباره اهمیت سردخانه

های وزارت زراعت، مالداری و آبیاری و ارشبرای تهیه مقاله، از گز . زنجیره تأمین، با تأکید بر شرایط افغانستان است
اند، اسناد سازمان خوراک و زراعت ملل متحد، گزارش وزارت صنعت و تجارت افغانستان که در منابع اولیه معرفی شده

سازی و و مقالات علمی مرتبط با سردسازی اولیه، ذخیره(UNEP) و برنامه محیط زیست ملل متحد FAO مشترک
ساس به شرایط نګهداری استفاده شده است. منابع علمی و نهادی بر اساس ارتباط موضوعی آنمدیریت محصولات ح

ها با اهداف مقاله انتخاب و محتوای مرتبط با اهمیت اقتصادی، مدیریت تخنیکی، زنجیره سرد، ضایعات پس از برداشت 
ها، ظرفیت شده درباره تعداد سردخانههمچنین، ارقام گزارش .صورت توصیفی ترکیب شده استها بهو توسعه زیرساخت

اند. برای جلوگیری سازی و تولید محصولات زراعتی افغانستان برای تشیح وضعیت موجود مورد استفاده قرار گرفتهذخیره
سازی، ظرفیت عملیاتی و مقدار تولید سالانه تفکیک در نظر گرفته شده از تعمیم بیش از حد، میان ظرفیت اسمی ذخیره

مند با معیارهای از وجوی منابع بر اساس یک پروتوکول نظامجا که این مطالعه مروری روایتی است، جستز آنا .است
بندی شده غربالگری، ارزیابی خطر سوگیری و تحلیل آماری انجام نشده است. بنابراین، نتایج مقاله یک جمعپیش تعیین

ها یا میزان ضایعات عنوان برآورد مستقل و قطعی از تمام سردخانهبه کند و نبایدشده را ارائه میتحلیلی از منابع انتخاب
 .محصولات زراعتی افغانستان تفسیر شود

 اهمیت سردخانه در نگهداری محصولات زراعتی و مواد غذایی

 های اقلیمی و جغرافیایی،شوند. تفاوتصورت یکسان تولید نمیمواد غذایی در تمام فصول سال و در همه مناطق به
شود که نگهداری بودن تولید، محدودیت منابع آب و زمین و تفاوت میان زمان تولید و زمان مصرف سبب میفصلی

سازی بخشی از محصولات کردن محیط مناسب، امکان ذخیرهها با فراهمسردخانه .محصولات اهمیت ویژه داشته باشد
تواند تمام تنهایی نمیبا این حال، سردخانه به .کنندهم میها در زمان مناسب را فراحساس به شرایط نګهداری و عرضه آن

شود که محصول در مرحله مناسب بلوغ برداشت شده، از صدمات ضایعات را از بین ببرد. نتیجه مطلوب زمانی حاصل می
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سرعت سرد شود و در شرایط مناسب درجه حرارت، رطوبت و گردش هوا فزیکی محافظت گردد، در صورت نیاز به
 Barbosa-Canovas et). سازی هماهنگ باشدهداری گردد. همچنین، انتقال و عرضه محصول باید با شرایط ذخیرهنگ

al., 2003)  
 حفظ کیفیت و ارزش اقتصادی محصولات .1

های فیزیولوژیکی محصولات تازه را کاهش دهد و از تواند سرعت تنفس و برخی واکنشسردسازی مناسب می
ری کند. در نتیجه، محصول برای مدت بیشتری قابلیت عرضه و مصرف خود را حفظ میسریع کیفیت جلوگی کاهش

اهمیت  های زیستی دارند،جات و سبزیجاتی که پس از برداشت همچنان فعالیتموضوع در مورد میوه کند. این
 (Barbosa-Cánovas, 2003). خاص دارد

 اهش ضایعات پس از برداشتک .2
سازی و بازاریابی رخ دهد. در مراحل مختلف، از برداشت و انتقال تا ذخیره تواندضایعات پس از برداشت می

بندی ضعیف و تأخیر در سردسازی از عوامل مؤثر صدمات فزیکی، گرمای زیاد، رطوبت نامناسب، آلودگی، بسته
یعنی  تواند یکی از این عوامل،در کاهش کیفیت محصولات هستند. سردخانه با مدیریت مناسب درجه حرارت می

سرعت حساسیت مرتبط با شرایط حرارتی، را کاهش دهد؛ اما برای کاهش ضایعات باید سایر مراحل نیز اصلاح 
 و  UNEP  گزارش مشترک (Barbosa-Cánovas, 2003; Makule et al., 2022; Jarman et al. 2023). شوند

FAO (2022) م ضایعات غذایی در سطح جهان است.دهد که نبود سردسازی مؤثر یکی از عوامل مهنیز نشان می 
 تنظیم عرضه و تقاضا و کاهش فشار فروش .3

یابد. اگر امکانات ذخیرهدر فصل برداشت، عرضه بعضی محصولات مانند انگور، سیب، انار، پیاز و کچالو افزایش می
ت کوتاه و خراب شدن محصول، آن را در مد سازی مناسب موجود نباشد، دهاقین ممکن است برای جلوگیری از 

تواند انعطاف زمانی در عرضه ایجاد کند و به تولیدکنندگان سازی مناسب میبا قیمت پایین به فروش برسانند. ذخیره
های احتمالی آینده را بررسی کنند. با این حال، و تاجران فرصت دهد تا شرایط بازار، هزینه نگهداری، تقاضا و قیمت

فزایش قیمت یا سودآوری نیست؛ زیرا قیمت آینده، هزینه برق، کرایه ذخیرهکننده اخود تضمینخودیسردخانه به
گذارند )وزارت صنعت و تجارت، سازی، افت وزن، کیفیت محصول و تقاضای بازار نیز بر نتیجه اقتصادی اثر می

۱۴۰۴.) 
 افزایش عواید دهاقین و توسعه بازار .4

های متفاوت را فراهم کند. اگر منفعت ش محصولات در زمانتواند امکان فرو های معیاری میگاهدسترسی به ذخیره
سازی، افت احتمالی کیفیت بندی، انتقال، ذخیرههای برداشت، بستهحاصل از فروش در زمان مناسب از مجموع هزینه

ه همچنین، نگهداری مناسب محصولات ب .تواند افزایش یابدو تأمین مالی بیشتر باشد، درآمد خالص تولیدکننده می
تری دریافت کنند. این امر کند تا مواد خام مورد نیاز خود را در مدت طولانیکنندگان کمک میتاجران و پروسس

 فروشان و بازارهای مصرف را تقویت کندهای پروسس مواد غذایی، عمدهتواند پیوند میان تولیدکنندگان، شرکتمی
(Makule et al., 2022). 

 تسهیل صادرات محصولات زراعتی .5
الصحه و شرایط بندی، حفظصادرات محصولات تازه به بازارهای خارجی مستلزم رعایت معیارهای کیفیت، بسته

سازی محصولات برای انتقال نقش داشته باشد؛ اما تواند در حفظ کیفیت و آمادهمناسب انتقال است. سردخانه می
باتی، دسترسی به بازار، ترانسپورت، اسناد موفقیت صادرات به عوامل دیگری مانند معیارهای صحی و قرنطین ن

جات میسازی معیاری در مناطق تولید میوهبرای افغانستان، توسعه ذخیره .صادراتی و ثبات عرضه نیز وابسته است



 64/ مجله څېړنیزهعلمي  -علم او فن
 

بندی بندی، بستهآوری، درجهتواند یکی از اقدامات مکمل برای تقویت صادرات باشد. این اقدام باید با مراکز جمع
 .سرد هماهنگ شود تا کیفیت محصول در تمام مراحل حفظ گردد و انتقال

 های کاریایجاد فرصت .6
های کاری مستقیم و غیرمستقیم ایجاد کند. کارکنان تخنیکی، تواند فرصتها میبرداری از سردخانهساخت و بهره

بندی و عرضهن درجهای، کارکنابندی، رانندگان وسایط سردخانهالصحه، کارگران بستهمدیران، مسئولان حفظ
با این حال،  .مند شوندکنندگان خدمات ترمیماتی از جمله افرادی هستند که ممکن است از توسعه این بخش بهره

سازی و مقدار محصولات عبوری بستگی میزان اشتغال ایجادشده به ظرفیت سردخانه، نوع تکنالوژی، سطح اتومات
آوری ارقام مربوط به تعداد کارکنان، مصارف ها بر اشتغال، جمعخانهدارد. بنابراین، برای سنجش اثر واقعی سرد

 .عملیاتی و حجم فعالیت ضروری است
 تقویت امنیت غذایی .7

های مختلف، به بهبود کردن امکان عرضه محصولات تازه در زمانتوانند با کاهش ضایعات و فراهمها میسردخانه
جات برای محصولات حساس به شرایط نګهداری و مغذی مانند میوه ویژهدسترسی به غذا کمک کنند. این تأثیر به

سازی وابسته نیست و عواملی مانند قدرت خرید و سبزیجات اهمیت دارد. با این وجود، امنیت غذایی تنها به ذخیره
نه باید بخشی بنابراین، سردخا .ها، درآمد، دسترسی فزیکی به بازار، تنوع غذایی و ثبات عرضه نیز نقش دارندخانواده

 .تر برای بهبود تولید، بازاررسانی، کاهش ضایعات و افزایش دسترسی مردم به غذای سالم باشداز یک برنامه گسترده
(UNEP & FAO, 2022; Naseri et al., 2025a, 2025b) 

 های محصولات زراعتی در افغانستانگاهها و ذخیرهوضعیت سردخانه
جات، سبزیجات و محصولات زراعتی است. از جمله متنوع و ظرفیت تولید انواع میوهافغانستان دارای شرایط اقلیمی 

توان سیب، انار، انگور، زردآلو، شفتالو، ناک، انجیر، آلوبالو، گیلاس، توت تازه، آلو بخارا، محصولات مهم کشور می
، زردک، بامیه، لبلبو، ترائی و کدو نیز از تربوز و خربوزه را نام برد. پیاز، کچالو، بادنجان رومی، بادرنگ، بادنجان سیاه

جات و سبزیجات نگهداری این محصولات به شرایط متفاوت نیاز دارد. بعضی میوه .سبزیجات تولیدشده در کشور هستند
ویژه پیاز و کچالو، برای نگهداری طولانیبه سردسازی سریع و درجه حرارت پایین نیاز دارند؛ در حالی که بعضی دیگر، به

گاه باید بر اساس نوع محصول، مدت به شرایط خاص تهویه، رطوبت و درجه حرارت نیازمند هستند. بنابراین، ایجاد ذخیره
 (Barbosa-Cánovas, 2003). فصل برداشت، ظرفیت تولید منطقه و نیاز بازار صورت گیرد

 هاشده سردخانهو ظرفیت گزارش تعداد .1
 ۳۱۷۸زراعت، مالداری و آبیاری و وزارت صنعت و تجارت، در افغانستان مجموعاً بر اساس ارقام مندرج در اسناد وزارت 

 .سازی در سه گروپ فارمی، تجارتی و کوپراتیفی گزارش شده استواحد ذخیره
 سازی محصولات زراعتی در افغانستانشده تأسیسات ذخیرهتعداد و ظرفیت گزارش .۱دول ج

 وع تاسیساتن تعداد واحد متریک تنظرفیت گزارش شده 
 های فارمی سردخانه ۳۰۶۳ ۹۲۱۴۱
 سردخانه های تجارتی ۴۱ ۸۵۱۳۵
 سردخانه های کوپراتیفی ۷۴ ۳۱۴۲
 مجموع ۳۱۷۸ ۱۸۰۴۱۸

  (۲۰۱۷دفتر مشاور اقتصادی ) بر اساس ګزارشمنبع: 
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شده را سازی گزارشهای تجارتی با وجود تعداد کمتر، ظرفیت قابل توجهی از ذخیرهبر اساس این معلومات، سردخانه
سازی در سطح فارم است؛ اما این دهنده اهمیت ذخیرههای فارمی نشانگاهدهند. در مقابل، تعداد زیاد ذخیرهتشکیل می

های مکانیکی نیستند و ممکن است برای محصولات مشخصی مانند پیاز و کچالو طراحی شده واحدها لزوماً سردخانه
دهد که در یک زمان معین سازی، حجم محصولی را نشان میید توجه شود که ظرفیت ذخیرهدر تفسیر این ارقام با .باشند
های استفاده، مدت شود، به تعداد دورهتواند در تأسیسات جای گیرد؛ اما مقدار محصولی که طی یک سال ذخیره میمی

 .برداری بستگی داردنگهداری و میزان بهره
 سازیمقایسه تولید سالانه و ظرفیت ذخیره .2

متریک تنُ و  ۵٬۸۴۱٬۱۱۳جات و سبزیجات افغانستان حدود شده در منابع اولیه، تولید سالانه میوهبر اساس ارقام گزارش
سازی به تولید سالانه، از نظر عددی نسبت ظرفیت ذخیره .متریک تنُ است ۱۸۰٬۴۱۸سازی حدود ظرفیت مجموعی ذخیره

این نسبت فقط یک مقایسه ابتدایی میان ظرفیت  .جات و سبزیجات استفیصد تولید سالانه میوه ۳٫۰۹معادل حدود 
شود یا فیصد محصولات ضایع می ۹۶٫۹۱توان نتیجه گرفت که دقیقاً سازی و تولید سالانه است. از آن نمیاسمی ذخیره

گردد، د، صادر میشو ها وجود ندارد؛ زیرا بخشی از محصولات در بازار مصرف میسازی دیگری برای آنهیچ نوع ذخیره
گردد. همچنین، اگر یک سردخانه طی سال چندین دوره محصول های دیگر نگهداری میگاهشود یا در ذخیرهپروسس می

رو، برای تعیین میزان از این .تواند بیشتر از ظرفیت اسمی آن باشدرا ذخیره کند، حجم سالانه محصولات عبوری آن می
شده، انستان، بررسی ظرفیت عملیاتی، میزان استفاده از تأسیسات، نوع محصولات ذخیرهها در افغواقعی کفایت سردخانه

 ,Office of the Economic Advisorمدت نگهداری و حجم ضایعات در مراحل مختلف زنجیره تأمین ضروری است )
2017; Statbase, 2024.) 

 های فارمیسردخانه .3
ها در گاهولایت افغانستان ایجاد شده است. این ذخیره ۱۳اه فارمی در گواحد ذخیره ۳۰۶۳شده، بر اساس ارقام گزارش

اند. المللی و در هماهنگی با وزارت زراعت ساخته شدهبا همکاری نهادهای ملی و بین ۱۳۹۶تا  ۱۳۹۲های فاصله سال
از و کچالو مورد این تأسیسات عمدتاً برای نگهداری پی .متریک تنُ است ۹۲٬۱۴۱ها شده آنظرفیت مجموعی گزارش

های فارمی معمولاً گاههای مکانیکی دارای سیستم تبرید دانست. ذخیرهها را سردخانهگیرند و نباید همه آناستفاده قرار می
برای افزایش  .بر مدیریت مناسب شرایط محیطی، تهویه و جلوگیری از ورود رطوبت یا گرمای نامناسب متکی هستند

لازم است ساختمان، تهویه، رطوبت، شرایط بهداشتی و تناسب ظرفیت با مقدار تولید بررسی  ها،گاهکارایی این ذخیره
سازی و نظارت بر وضعیت محصولات در طول سازی محصول پیش از ذخیرهشود. همچنان، آموزش دهاقین درباره آماده

 (.Office of the Economic Advisor, 2017)  نگهداری اهمیت دارد
 ارتیهای تجسردخانه .4

ها عمدتاً به سردخانه تجارتی در مرکز و ولایات کشور گزارش شده است. این سردخانه ۴۱در منابع مورد استفاده، تعداد 
جات، سبزیجات و برخی محصولات دیگر استفاده وسایل برقی و تجهیزات سردسازی مجهز بوده و برای نگهداری میوه

توانند های تجارتی میسردخانه .متریک تنُ است ۸۵٬۱۳۵دود شده این گروه حشوند. ظرفیت مجموعی گزارشمی
های فعال در زنجیره عرضه ارائه کنند. موفقیت سازی را در برابر دریافت هزینه به دهاقین، تاجران و شرکتخدمات ذخیره

ای بازار و میزان اقتصادی این تأسیسات به هزینه برق، قیمت تجهیزات، مقدار استفاده از ظرفیت، هزینه ترمیمات، تقاض
گیری و ثبت درجه ها، نصب تجهیزات اندازهبرای بهبود عملکرد این سردخانه .شده وابسته استضایعات جلوگیری
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 ,.Duan et alهای موجود ضروری است )حرارت، برنامه منظم نگهداری، آموزش کارکنان و ارزیابی اقتصادی ظرفیت
2020; Office of the Economic Advisor, 2017.) 

 های کوپراتیفیسردخانه .5
های دهاقین یا با ها، اتحادیهسردخانه کوپراتیفی در افغانستان وجود دارد که توسط انجمن ۷۴های اولیه، بر اساس گزارش

های این تأسیسات متفاوت گزارش شده است و برای تعیین ظرفیت اند. ظرفیتهمکاری نهادهای انکشافی ایجاد شده
تواند زمینه استفاده مشترک از سازی کوپراتیفی میذخیره .معلومات تفصیلی هر واحد نیاز است ها، بهمجموعی آن

تأسیسات را برای دهاقین کوچک فراهم سازد. در این الگو، مصارف نگهداری، مدیریت و استفاده از ظرفیت میان اعضا 
بت محصولات، رعایت مقررات استفاده و تأمین ها، ثشود؛ اما نتیجه مطلوب به مدیریت شفاف، تعیین مسئولیتتقسیم می

در صورت استفاده از سیستم تبرید مکانیکی، دسترسی به برق و مدیریت مصرف انرژی  .های جاری بستگی داردهزینه
گاه غیرمکانیکی باشد، شرایط تهویه و محیطی باید مطابق نیاز محصول اهمیت ویژه دارد. اگر تأسیسات از نوع ذخیره

 (.Office of the Economic Advisor, 2017) تنظیم شود
 تاریخچه سردخانه 

اولین سردخانه صنعتی توسط دولت روسیه در بندر انزلی برای شیلات شمال ساخته شد. اگر بخواهیم تاریخچه سردخانه
غذایی خود نگهداری های قدیم برای این که افراد بتوانند از مواد توان گفت که در زمانها را مورد بررسی قرار دهیم می

ها را کردند و یا در زیرزمینی که داشتند آنبه عنوان مثال گاهی اوقات مواد غذایی را دفن می .کنند به دنبال سرما بودند
توانستند به این های سرمایشی ساخته شد که افراد میکردند. باگذشت زمان و پیشفت علم و تکنالوژی دستگاهانبار می

ها و تغییراتی در این زمینه های سرد کننده ساخته شدند و پیشفتبا گذر بیشتر زمان، دستگاه .ستفاده کنندها امنظور از آن
های پیشفت علم و تکنالوژی باعث شد تا در نهایت یخچال .(۱۴۰۴به وجود آمد )وزارت زراعت، مالداری و آبیاری، 

 .ت نیاز خود را در این زمینه تأمین کنندتوانستند خیلی راحصنعتی و خانگی شکل بگیرند و افراد می
 :ها به چند دسته مختلف ساخته میشوندسردخانه

 سردخانه صنعتی  .1
 سردخانه فروشگاهی .2
  سردخانه تجارتی .3
 ها()فریزرها و یخچال سردخانه خانگی .4

ها در طولانی آنتوان مانع از خراب شدن و یا فاسد شدن کالاها، همراه با حفظ کیفیت ها را میوظیفه اصلی سردخانه
 .مدت دانست

 از نوع صنعتیمعرفی سردخانه
توان گفت که این سردخانهاگر بخواهیم در یک تعریف ساده توضیحی را در خصوص سردخانه صنعتی ارائه دهیم، می

اری ها برای نگهداری کردن از موادی که به شرایط نهګدها محلی هستند، تولید سرما کرده و از سرمای تولید شده آن
های ها را به گونهتوان آنهای مختلفی هستند و میهای صنعتی دارای ویژگیسردخانه. شودحساس هستند استفاده می

صورت ثابت یا قابل حمل طراحی کرده و مورد استفاده توانند بهها را میمتفاوت طراحی کرد؛ به عبارت دیگر این سردخانه
 (.Basediya et al., 2013قرار گیرند )

 معرفی تجهیزات سردخانه 
 :ها اشاره خواهیم کردصورت مختصر به آنها دارای تجهیزاتی هستند که در ادامه بهسردخانه
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 کمپرسور سردخانه   .1
توان فشده ترین قسمت آن است. وظیفه اصلی کمپرسور را میترین بخش یک سردخانه و اساسیکمپرسور سردخانه مهم

گیرند، دانست. هنگام فشده سازی کردن گازها توسط کمپرسور، در حقیقت درجه رار میکردن گازها که مورد استفاده ق
 .حرارت گاز تا حدودی باید افزایش پیدا کند. کمپرسورهای پر استفاده شامل دو نوع اسکرو و اسکرال است

 اواپراتور سردخانه  .2
هایی که وان خنک کننده در داخل اتاقکتوان گفت که وظیفه اواپراتور این است که تحت عندر یک توضیح ساده می

 .در سردخانه وجود دارد را مورد استفاده قرار میدهد
 کندانسور سردخانه .3

 ,.FAO. 2009; Duan et alیخجال را به ګاز مایع تغییر داد باید از کندانسور استفاده کرد) برای اینکه بتوان حالت گاز
2020.) 

 های صنعتی انواع سردخانه
ها سردخانه ها در فروشګاه بزرګ، هتل یا رستورانت است. بدون شکها استفاده کردن از آندهای سردخانهیکی از کاربر 
های صنعتی داشته باشیم میها و ابعاد مختلفی هستند. اگر بخواهیم یک تقسیم بندی ساده برای سردخانهدارای ظرفیت

 صفر و سردخانه صنعتی زیر صفر تقسیم کنیم: ها را به دو نوع سردخانه بالایتوانیم آن
 های بالای صفرسردخانه .1

ها ما به درجه حرارت بالاتر و بیشتر از درجه حرارت انجماد نیاز داریم؛ برخی از مواد غذایی هستند که برای نگهداری آن
ها را مورد بررسی اگر بخواهیم درجه حرارت معمول این سردخانه .استفاده کنیم بالای صفرسردخانه در این صورت باید از

ولاً برای درجه است. موادی که معم ۴ها بین صفر تا توان گفت که درجه حرارت معمول چنین سردخانهقرار دهیم می
نگهداری به چنین درجه حرارت احتیاج دارند شامل: لبنیات، میوه، سبزیجات، ماست، شیر، گوشت تازه و غیره است 

(GSP Marketing, 2023). 
 های زیر صفرسردخانه .2

رت ها، ما به درجه حرااست که برای نگهداری کردن مواد در آن” های انجمادیخچال“های زیر صفر نام دیگر سردخانه
جاتی که های یخ زده، صیفیتوانند شامل ماهی یخ زده، گوشتدرجه نیاز داریم. این مواد می ۲۳تا منفی  ۱۲بین منفی 

 .های یخ زده، سبزیجات یخ زده و غیره باشندیخ زده هستند، مرغ
 های کوتاه مدتسردخانه .3

های کوتاه مدت، سردخانهکرد. منظور از سردخانههای کوتاه مدت اشاره توان به سردخانهها میدر معرفی انواع سردخانه
شوند صرف برای مدت کوتاه به نگهداری نیاز داشته باشند، به دلیل ها نگهداری میهایی هستند که موادی که در آن

ده و ها خارج شها بمانند؛ و باید سریعاً از این سردخانهتوانند تنها چند روز در این سردخانههایی که دارند میویژگی
ها باقی توانند در این سردخانهها را بگیرند. مدت زمانی که معمولاً چنین محصولاتی میمحصولات جدیدی جای آن

 .روز است ۱۵بمانند حد اکثر 
 های بلند مدتسردخانه .4

لند مدت های بشود. نام دیگر سردخانههای بلندمدت گفته میها سردخانههای دیگری هستند که اصطلاحاً به آنسردخانه
شوند ها نگهداری میها مشخص است، محصولاتی که در آنسردخانه عمومی است. همان طور که از نام این سردخانه

 .شرایط متفاوتی برای نگهداری دارند
 دخانه دو مدار  سر  .5

https://sardkhaneh.org/%d8%b3%d8%b1%d8%af%d8%ae%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%a8%d8%a7%d9%84%d8%a7%db%8c-%d8%b5%d9%81%d8%b1/
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ها قابلیت این را دارند که یک عملکرد مشابه همانند است. این سردخانه سردخانه دو مدار   ها،یکی دیگر از انواع سردخانه
ها باید به آن توجه داشته باشید یکی از نکاتی که در این سردخانه. سردخانه زیر صفر و سردخانه بالای صفر داشته باشند

ها را از زیر صفر به بالای صفر تغییر دهید یا بالعکس؛ باید زمانی که مواد را خواهید حالت آنن است که وقتی شما میای
 .تخلیه کردید حتماً با مواد ضد عفونی کننده آنجا را بشویید و سپس مواد جدید را جایگزین کنید

 ایهای ذخیرهسردخانه .6
ای بنا به شرایط و ویژگیهای ذخیرهای نیز وجود دارد. سردخانههای ذخیرهانهها، سردخدر تقسیم بندی انواع سردخانه

های هایی که سردخانهشوند. با توجه به ویژگیهایی که دارند معمولاً نزدیک به محل تولید یا محل مصرف ساخته می
توانند با توجه به شرایط است. افراد می ای دارند معمولاً تعداد دفعات وارد یا خارج شدن سالیانه کالاها به آنجا کمذخیره

 .های در نظر گرفته شده برای یک مدت زمانی، اجناس خود در آنجا نگهداری کنندو ویژگی
 های گمرکیسردخانه .7

های متفاوتی که دارند مانند وضعیت اجتماعی، مواد غذایی و غیره به انواع ها را بنا به شرایط و ویژگیزمانی که سردخانه
هایی نیز وجود دارند. گاهی اوقات افراد به سردخانه” های گمرکیسردخانه“ف تقسیم میشوند؛ در تقسیم بندی مختل

احتیاج دارند که بتوانند برای یک مدت زمان کوتاه و در یک شرایط موقتی از مواد و محصولات خود در آنجا نگهداری 
ها تحت مالکیت دولت هستند. گاهی این سردخانه .گرفتهای گمرکی کمک توان از سردخانهکنند. در این شرایط می

های بازار را شکست یا برای افزایش قیمت مواد و محصولات اوقات بنا به دلایل و شرایط مختلف برای اینکه بتوان قیمت
ها نگهداری ها نیاز پیدا میشود و لازم است تا مواد غذایی برای یک مدت زمانی در این سردخانهغذایی؛ به این سردخانه

 .گیرد به بازار عرضه شوندشوند و زمانی که دولت تصمیم می
 های عمومیسردخانه .8

 public coldهای عمومیسردخانه“گیرد هایی که مورد استفاده قرار میترین سردخانهترین و رایجیکی از عمومی
storage  زمانی طولانی  دورهایی یا سبزیجات در یک ها، مواد غذتوان برای نگهداری میوههستند. از سردخانه عمومی می

بنا به شرایط و دلایلی  زارعینگاهی اوقات زمین داران یا  .وری زیادی داردبهرهاستفاده کرد. سردخانه عمومی معمولاً 
شوند که تا ها مجبور میشوند که زودتر از فصل برداشت، محصولات خود را برداشت کنند؛ در این شرایط آنمجبور می

های عمومی کمک توانند برای نگهداری از محصولات خود از سردخانهها میموردنظر صبر کنند. در این شرایط آن فصل
های عمومی بسپارند در حقیقت از شوند محصولات خود را به سردخانهبگیرند. زمانی که دهاقین یا زمین داران مجبور می

 GSP Marketing, 2023; Basediya etشود  )یلی کم نمیها خهای آنکیفیت سبزیجات، محصولات غذایی و میوه
al., 2013). 
 میوه و مواد غذایی ی هاسردخانه

 :توان گفتای که باید در آن نگهداری شوند بررسی کنیم میاگر بخواهیم مواد غذایی را متناسب با سردخانه
خواهید گرید است. زمانی که شما میدرجه سانتی ۱۸برای نگهداری گوشت و مرغ، درجه حرارت مورد نیاز منفی  .1

توان، مواد پروتئینی، هایی که میاز مواد پروتئینی نگهداری کنید معمولاً به این درجه حرارت نیاز دارید. به سردخانه
 .گویندمی” سردخانه زیر صفر“گوشت یا مرغ را در آن نگهداری کرد 

 نیاز است. سردخانه میوه بالای صفر و هایبرای نگهداری از میوه جات یا سبزیجات، به سردخانه .2

https://sardkhaneh.org/%d8%b3%d8%b1%d8%af%d8%ae%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%af%d9%88%d9%85%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87/
https://sardkhaneh.org/%d8%b3%d8%b1%d8%af%d8%ae%d8%a7%d9%86%d9%87-%d8%af%d9%88%d9%85%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87/
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توان گفت که گاهی اوقات برای نگهداری از مواد غذایی به تونل انجماد نیاز است. برای تعریف تونل انجماد می .3
درجه نیاز است؛ که در  ۴۰درجه تا منفی  ۱۸گاهی أوقات برای نگهداری بعضی از مواد به درجه حرارت بین منفی 

 .شوندونل انجماد استفاده کرد و مواد غذایی با سرعت زیادی منجمد میاین شرایط باید از ت
گرید باشد. این درجه سانتی ۱۸ها منفی هایی نیاز است که درجه حرارت آنبه سردخانه ایسکریمبرای نگهداری از  .4

ت و مزه آن را در سردخانه گذاشته میشود که طعم، کیفی ایسکریمدرجه حرارت انتخاب شده به این دلیل است که 
تر از این درجه حرارت در نظر باشد امکان دارد موارد نام برده بنا به دلایلی تغییر کندن؛ به همین تغییر نکند؛ اگر گرم

 .ها باشدایسکریمتواند درجه حرارت مناسبی برای نگهداری علت این درجه حرارت می
است. محصولاتی مانند مسکه، ماست، پنیر، ” لبنیات“یکی از موادی که برای نگهداری از آن، به سردخانه نیاز است  .5

های بالای صفر دارند؛ زیرا اگر از سردخانه زیر صفر استفاده شود این محصولات قیماق، شیر و غیره نیاز به سردخانه
خراب خواهند شد. با توجه به اینکه این محصولات نیاز به درجه حرارت خاصی دارند و در غیر این صورت امکان 

 (.FAO, 2015ها اهمیت زیادی دارد )د خراب و فاسد شوند؛ به همین علت انتخاب کردن فضای مناسب برای آندار 
 سردخانه برای دواهای طبی

ها گیرند به سردخانههایی که در بخش طبی مورد استفاده قرار میبرای نگهداری از دواهای طبی یا حتی برخی از دستگاه
گرید باشند. گاهی اوقات برخی از واکسیندرجه سانتی 8الی  ۲ید از لحاظ درجه حرارت بین ها بانیاز است. این سردخانه

گرید نیاز است یا گاهی اوقات بعضی درجه سانتی 8ها به درجه حرارت بین صفر الی ها وجود دارند که برای نگهداری آن
یکی از مواردی که  .گرید نیاز استجه سانتیدر  ۸تا  ۲ها به درجه حرارت بین از دواهای هستند که برای نگهداری آن

 5معمولاً در سردخانه دوایی باید از آن نگهداری شود، خون است. برای نگهداری آن به درجه حرارت مناسب منفی 
ها نگهداری شود امکان دارد گرید نیاز است. متناسب با چیزی که باید در این سردخانهدرجه سانتی 1گرید تا درجه سانتی

 .(GSP Marketing, 2023ه حرارت تغییر داده شود )درج
 هافضای سردخانه
است. برای نگهداری از یک تنُ مواد ” فضای سردخانه“ها باید به آن توجه شود هایی که در سردخانهیکی از ویژگی

برای جنس متر مکعب است نیاز است. فضای سردخانه دارای کف، سقف و دیوار است و  ۴غذایی به فضایی که حداکثر 
ها باید از جنسی استفاده شود که قابلیت شست و شو را داشته باشد مانند فلز گالوانیزه؛ همچنان جنس آن باید کاملاً آن

ها قفسه بندی شود و راحتی نظافت شود. در سردخانهشود تا فضای سردخانه بهها باعث میضد زنگ باشد. این ویژگی
 .م و طراحی گردددرستی تنظیباید فاصله بندی آن به

 ها مسائل حفظ الصحه مرتبط با سردخانه
ها، درجات حرارت که باید داشته باشند و موادی که باید در آنتا این بخش از مقاله در خصوص انواع مختلف سردخانه

عنوان ای که در بحث سردخانه اهمیت دارد مسائل حفظ الصحوی است؛ بهها نگهداری شود معلومات ارایه گردید. نکته
ها باید به آن توجه شود بوت های ایمنی است که مورد استفاده قرار میمثال از جمله نکاتی که در حفظ الصحه سردخانه

 .گیرند
وارد شوند باید از بوت های ایمنی مخصوص استفاده کنند و بوت که مورد استفاده  سردخانه خواهند بهزمانی که افراد می

شود تا از انتقال آلودگی جلوگیری ها استفاده شود؛ رعایت کردن این مسئله باعث میر قسمتگیرد نباید در دیگقرار می
شود. یکی از نکاتی که در حفظ الصحه سردخانه و هر سردخانه دیگری باید به آن توجه شود، جداسازی غذا پخته از 
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حشات مضره جلوگیری شود. رعایت کردن شود تا از نفوذ ها باعث میغذا خام است. استفاده از پرده هوا در سردخانه
 (.Basediya et al., 2013ها امری حیاتی و مهم است )حفظ الصحه و نظافت در سردخانه

 قیمت ساخت سردخانه 
تواند بسیار متفاوت مصرف ساخت سردخانه با توجه به عوامل مختلفی مانند ابعاد، تجهیزات لازم و نوع استفاده از آن می

ها محصولات خود توانند با اجاره کردن آنهای زیادی وجود دارد که باغداران، دهاقین و غیره میدخانهباشد. همچنان سر 
 ها نگهداری کنند. را در این سردخانه

 اصول تخنیکی نگهداری محصولات زراعتی
 سردسازی اولیه .1

شود. این کار میفته میبه حذف گرمای محصول پس از برداشت گ (Precooling) سردسازیسردسازی اولیه یا پیش
های پیشروش .سازی و انتقال فراهم کندتری برای ذخیرهتواند سرعت کاهش کیفیت را پایین بیاورد و شرایط مناسب

های تخصصی دیگر سردسازی شامل سردسازی در اتاق، سردسازی با جریان اجباری هوا، سردسازی آبی و برخی روش
 بندی، ظرفیت و امکانات انرژی وابسته استاسیت آن به آب و سرما، نوع بستهاست. انتخاب روش به نوع محصول، حس

.(Makule et al., 2022)  
 درجه حرارت و رطوبت نسبی .2

تواند سرعت تنفس و فساد را درجه حرارت مناسب باید مطابق نوع محصول تعیین شود. درجه حرارت بسیار بالا می
رطوبت نسبی نیز . ر پایین ممکن است باعث انجماد یا آسیب سرمایی شودافزایش دهد؛ در حالی که درجه حرارت بسیا

در جلوگیری از کاهش آب، پژمردگی و افت وزن محصولات اهمیت دارد. نیاز رطوبتی محصولات متفاوت است؛ برای 
ه حرارت و دار یکسان نیست. بنابراین، تنظیم عمومی یک درجمثال، شرایط نگهداری پیاز با بسیاری از سبزیجات برگ

 (Barbosa-Cánovas, 2003). رطوبت برای تمام محصولات مناسب نیست
 بندیبسته .3

کند و باید امکان گردش هوا را نیز فراهم سازد. محصولات نباید بیش بندی مناسب از صدمات فزیکی جلوگیری میبسته
ها، دیوارها و صله مناسب میان بستهفا .های گردش هوا را مسدود کننداز ظرفیت سردخانه روی هم چیده شوند یا راه

بندی باید متناسب با نوع محصول، مدت مسیرهای جریان هوا برای توزیع یکنواخت درجه حرارت ضروری است. بسته
 .نگهداری و شیوه انتقال انتخاب شود

 مدیریت ورود و خروج محصول .4
تواند مدیریت سردخانه را بهبود بخشد. می ثبت تاریخ ورود، نوع محصول، مقدار، مالک، وضعیت کیفیت و تاریخ خروج

در بسیاری از شرایط مفید  (First In, First Out) شدهاستفاده از اصل اولین محصول واردشده، اولین محصول خارج
 .بندی باید بر اساس وضعیت واقعی محصول نیز انجام شوداست؛ اما در صورت تفاوت کیفیت یا تاریخ مصرف، اولویت

 هامصونیت غذایی در سردخانه الصحه وحفظ .5
صورت منظم پاکالصحه یکی از شرایط اساسی نگهداری مصون محصولات غذایی است. سردخانه باید بهرعایت حفظ

 .بندی و وسایط انتقال جلوگیری گرددکاری شود و از ورود آلودگی از طریق کارکنان، تجهیزات، بسته
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 ها در افغانستانهای توسعه سردخانهچالش
 حدودیت دسترسی به انرژیم .1

های مکانیکی، هزینه و قابلیت اعتماد انرژی است. قطع برق یا تغییرات شدید در تأمین های مهم سردخانهیکی از چالش
استفاده از انرژی  .تواند درجه حرارت را از محدوده مناسب خارج سازد و سبب افت کیفیت محصولات شودانرژی می

تواند در بعضی مناطق راهکار مناسبی مصرف میبرق و ذخیره انرژی و طراحی تجهیزات کمهای ترکیبی آفتابی، سیستم
باشد. با این حال، انتخاب سیستم باید بر اساس ارزیابی تخنیکی و اقتصادی، شرایط اقلیمی و نیاز واقعی سرمایشی صورت 

 .(UNEP & FAO, 2022) گیرد 
 های عملیاتیگذاری و هزینهسرمایه .2

کاری، تجهیزات سردسازی، سیستم کنترول و نصب نیاز دارد. پس انه به سرمایه اولیه برای ساختمان، عایقساخت سردخ
به همین دلیل، پیش از احداث سردخانه  .بندی و مدیریت باید تأمین شوداز ساخت نیز هزینه برق، ترمیمات، کارکنان، بسته

باید با تولید منطقه، نیاز بازار، دوره برداشت و توانایی پرداخت سنجی اقتصادی انجام شود. ظرفیت پیشنهادی باید امکان
 .باشد مشتریان تناسب داشته

 کمبود نیروی بشری متخصص .3
، تنظیم درجه حرارت، نگهداری تجهیزات، سردسازیبرداری مناسب از سردخانه به کارکنانی نیاز دارد که با سیستم بهره
ها را افزایش دهد و کارایی تواند هزینهباشند. کمبود آموزش تخنیکی میالصحه و مدیریت محصول آشنایی داشته حفظ
بندی و دهاقین های آموزشی برای مدیران سردخانه، تخنیکران، کارکنان بستهبرگزاری دوره .سازی را کاهش دهدذخیره
 .تواند به بهبود مدیریت پس از برداشت کمک کندمی
 ضعف زنجیره سرد و انتقال محصولات .4

محصول پس از خروج از سردخانه در معرض گرما قرار گیرد یا در وسایط غیرمعیاری انتقال یابد، بخشی از مزایای اگر 
 .بندی و وسایط انتقال مناسب هماهنگ باشدآوری، بستهرو، سردخانه باید با مراکز جمعرود. از اینسازی از بین میذخیره

گذاران و نهادهای های انتقال، سرمایهمیان تولیدکنندگان، تاجران، شرکتریزی مشترک توسعه زنجیره سرد مستلزم برنامه
  (Makule et al., 2022). مسئول است

 نبود معلومات دقیق و منظم .5
ها، ظرفیت واقعی، وضعیت فعال یا غیرفعال، هزینه ریزی مؤثر، لازم است معلومات مربوط به تعداد سردخانهبرای برنامه

های مختلف باید صورت منظم ثبت شود. ارقام موجود در گزارشو میزان استفاده از ظرفیت به عملیاتی، نوع محصولات
گیری و روش محاسبه با یکدیگر مقایسه شوند. این اقدام از تکرار شمارش، از نظر سال، تعریف سردخانه، واحد اندازه

 .کندمی ها جلوگیریاشتباه در برآورد ظرفیت و برداشت نادرست از وضعیت زیرساخت

 ها در افغانستانیشنهادها برای بهبود وضعیت سردخانه
 :شودهای موجود، اقدامات زیر پیشنهاد میها و چالشبا توجه به اهمیت سردخانه

ها، شامل ظرفیت اسمی و عملیاتی، گاهها و ذخیرهثبت مشخصات تمام سردخانه ایجاد بانک معلوماتی ملی: .1
 .های جاریلیت و هزینهموقعیت، نوع محصول، وضعیت فعا

ها بر اساس مقدار تولید قابل عرضه به بازار، نوع احداث یا توسعه سردخانه دادن به مناطق تولیدی:اولویت .2
 .محصولات، نیاز تجارتی و امکان تأمین انرژی
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ای میوهویژه بر بندی، بهآوری و بستهسردسازی در مراکز جمعکردن امکانات پیشفراهم تقویت سردسازی اولیه: .3
 .جات و سبزیجات حساس به گرما

مصرف با درنظرگرفتن های کمهای آفتابی و سایر گزینهبررسی امکان استفاده از سیستم استفاده از انرژی کارآمد: .4
 .گذاری و نگهداریهزینه سرمایه

الصحه، های آموزشی در زمینه مدیریت درجه حرارت، رطوبت، حفظاندازی برنامهراه آموزش نیروی بشری:  .5
 .ترمیمات و نگهداری محصولات

کردن دسترسی دهاقین کوچک به تقویت مدیریت مشترک تأسیسات و فراهم سازی کوپراتیفی:توسعه ذخیره .6
 .سازی با هزینه مناسبخدمات ذخیره

با نیاز بندی و وسایط انتقال متناسب بندی مناسب، مراکز درجهگسترش استفاده از بسته بندی و انتقال:بهبود بسته .7
 .محصولات

ویژه در مناطقی که تولید گذاری، بهها پیش از سرمایهارزیابی هزینه و منفعت سردخانه سنجی:انجام مطالعات امکان .8
 .فصلی و بازاررسانی محدود است

کاری، ثبت درجه حرارت، جلوگیری از های روشن برای پاکتدوین طرزالعمل الصحه:نظارت بر کیفیت و حفظ .9
 .شدهبررسی وضعیت محصولات ذخیرهآلودگی و 

سازی بر درآمد دهاقین و بررسی میزان واقعی ضایعات، نرخ استفاده از ظرفیت، اثر ذخیره انجام تحقیقات میدانی: .10
 . ها در ولایات مختلفعوامل مؤثر بر سودآوری سردخانه

 تیجه گیرین

داری محصولات زراعتی، کاهش ضایعات پس از های معیاری از زیربناهای مهم برای نگهگاهها و ذخیرهسردخانه
توانند مدت سازی، میکردن شرایط مناسب ذخیرهروند. این تأسیسات با فراهمبرداشت و بهبود عملکرد بازار به شمار می

حساس نگهداری محصولات را افزایش دهند، فرصت بازاریابی را گسترش بخشند و از کاهش سریع کیفیت محصولات 
شود؛ بلکه جلوگیری کنند. با این حال، نتیجه مطلوب تنها از طریق ساخت سردخانه حاصل نمی داریبه شرایط نګه

بر اساس  .الصحه و انتقال محصولات نیز ضروری استبندی، تهویه، حفظمدیریت مناسب درجه حرارت، رطوبت، بسته
واحد تجارتی  ۴۱واحد فارمی،  ۳۰۶۳سازی شامل هواحد ذخیر  ۳۱۷۸شده در منابع اولیه مقاله، افغانستان دارای ارقام گزارش

متریک تنُ در برابر تولید سالانه حدود  ۱۸۰٬۴۱۸شده حدود واحد کوپراتیفی است. ظرفیت مجموعی گزارش ۷۴و 
سازی را جات و سبزیجات است. این مقایسه، اهمیت بررسی بیشتر ظرفیت و عملکرد ذخیرهمتریک تنُ میوه ۵٬۸۴۱٬۱۱۳
در افغانستان، توسعه  .سازدها را مشخص نمیتنهایی میزان واقعی ضایعات یا کفایت کامل زیرساخت؛ اما بهدهدنشان می
سنجی اقتصادی ها باید بر اساس نیاز واقعی مناطق تولیدی، نوع محصولات، امکانات انرژی، ظرفیت بازار و امکانسردخانه

مصرف، های تجارتی و کوپراتیفی، استفاده از تکنالوژی کمانههای فارمی، توسعه سردخگاهصورت گیرد. تقویت ذخیره
تواند به بهبود زنجیره ارزش سازی، انتقال و صادرات میآموزش نیروی بشی و ایجاد هماهنگی میان برداشت، ذخیره

ن بهشود که ظرفیت آ گذاری مؤثر تبدیل میدر نهایت، سردخانه زمانی به یک سرمایه .محصولات زراعتی کمک کند
شده بتواند با کیفیت مناسب و منفعت های عملیاتی قابل مدیریت باشد و محصول ذخیرهدرستی انتخاب شده، هزینه

ها و ارزیابی رو، انجام تحقیقات میدانی درباره وضعیت واقعی سردخانهاقتصادی قابل قبول به بازار عرضه شود. از این
 .های مهم برای مطالعات آینده استاز اولویت ها در افغانستاناثرات اقتصادی و تخنیکی آن
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 زراعت، مالداری و آبیاری.
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