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پروسس محصولات زراعتی و نقش 

آن در رشد اقتصاد کشور
تيل های نباتی و نقش آن در رشد اقتصاد...

د کرنيزو محصولاتو د عرضې او تقاضا ترمن�...

بررسی نقش صنایع کاغذ سازی در رشد...

د غذايي موادو په ساتنه او پروسس کې...

بررسی نقش تولید شکر در رشد اقتصادی...
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 یاداشت :

مقاله رسـما  از ددر  مخـخب با رکر نام، تخلب، رتبه علمی،  ت تیلنون، و ایمیل ددر  نویسـند    -

 به ادار  اکادمی علوم فرستاد  شود.

 باشد. و مطابق معیارهای پذیرفته شدۀ علمی بکر ،تحقیقی –مقالۀ ارسالی باید  علمی  -

 باشد. خد دیگری چاپ ن جایدر   مقاله باید قبلا  -

 عنوان مقاله مختصر و با محتوا مطابقت داشته باشد. -

گویای پرسـخـی اصـلی باشـد که مقاله  و  کلمه بود ،      200الی    80حد اقل حاوی    ۀ مقاله باید دارای خلاصـ -

 های یونسکو ترجمه شد  باشد. همچنان خلاصه باید به یکی از زبان   به دن است. در پی پاسخ دهی  

دسـت دمد   ه تحقیق، نتایج ب  سـاال تحقیق، روشمتمیت، هدف، اهمیت،   دارای مقدمه،مقاله باید   -

 و فهرست منابع بود  و در متن به منبع اشار  شد  باشد.

ــتور زبانی با رعایت تمام نکات دمقاله باید بدون اغلاط تایپ - در تســـلســـل منطقی موضـــوعات    ،سـ

 شد  باشد.تنظیم   wordدر برنامۀ   A4کاغذ یک رویه صنحۀ 

فاصـله بی  سـطر ها   ،تایپ شـود 13بود ، با فونت    معیاریصـنحه  15و حد اکثر    7حجم مقاله حد اقل  -

 باشد و به شکل هارد و سافت کاپی فرستاد   شود.  (Single)واحد

صـلام مقا ت را با در نظر  - صـلاحیت رد، قبول و ا اکادمی    نشرـاتی  یحۀ  اشـتد هیأت تحریر مجله 

 علوم دارد.

های ارائه شـــد  بیانگر نظریات محقق و نویســـند  بود ، الزاما  ربطی به موق     تحلیل ها و اندیخـــه -

 .ادار  ندارد

محنوظ بود ، فقط در صورت رکر مأخذ از دن استناد  نشراتی     منتشر حق کاپی مقا ت و مضامی   -

 شد  می تواند.

 .گرددوارد  دوبار  مسترد  ی مقالۀ  -
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 ملی ستندرد ه  پیام ادار 

نخست از همه تشریف آوری محققین، دانشمندان محترم و مهمانان معزز را در براه اندازی 

 سیمینار حاضر که تلاش ورزیده اند، خیر مقدم گفته آرزوی موفقیت برای ایشان داریم.

ملی ستندرد افغانستان تدویر سیمینار متذکره را که از جانب معاونیت علوم  ه  ادار 

تخنیکی اکادمی علوم افغانستان براه انداخته شده به دیده قدر نگریسته و  -طبیعی 

ها را که در رشد علوم و اقتصاد کشور نقش برجسته داشته،  تدویر چنین سیمینار

خویشرا جهت همکاری در تدویر و اشتراک همچو  گی هآمادبانی می نماید و یپشت

 سیمینارها ابراز میدارد.

های مربوطه در زمینه های  های ملی و کود موجودیت ستندرد ،طوریکه واضح است

ها در معیاری سازی تولید، پروسس، لیبل گذاری اقلام و اجناس  آن ه  مختلف و استفاد

و بین المللی بسیار مهم و حیاتی بوده، به های ملی، منطقوی  آن در بازار عرضه  تولیدی و 

دهد که امنعه تولیدی  و عرضه کننده گان این اطمینان را می گان کنندهمستهلک، تولید 

نماید و همچنان نقش ستندرد و  می مینأ را ت آنها معیاری بوده، صحت و مصؤنیت ایشان

تجارت داخلی و  روز افزونی در رشد متداوم اقتصادی، تسهیل گونه  ستندرد سازی به 

 نیت مستهلکین و حفاظت محیط زیست برجسته تر میؤ فرامرزی، بهبود صحت و مص

گردد. اثرات جهانی شدن در هر ساحه ملموس بوده و نتیجتاً ساحاتی که نیاز به ستندرد 

توان از سیستم های مدیریتی، خدمات  سازی دارند نیز توسعه کسب نموده است؛ که می

 .تذکر بعمل آورد ،جدید که در آغاز نیمه دوم قرن بیستم وجود نداشتصنایع، و تکنالوژی 

ها در طرح مقررات تخنیکی مستلزم دستیابی به ظرفیت های کافی در  ندردتبکار گیری س

سطح ملی، منطقوی و بین المللی برای پاسخگویی به نیازمندی سکتورهای مختلفه منجمله 

باشد. بدین ترتیب فعالیت های ستندرد  حکومت، سکتور خصوصی، و مصرف کننده ها می

 گردد. تر شده و در انکشاف بین المللی از اهمیت بی پیشینه برخوردار می سازی پیچیده

ملی ستندرد به همکاری دانشمندان محترم، اساتید پوهنتون ها،  ه  خوشبختانه ادار 

 خصوصی و کادرهای علمی اکادمی علوم افغانستان، ادارات دولتی ذیربط، سکتور  دراک

ستندرد ملی را در سکتور های  781ملی ستندرد، توانسته بتعداد  ه  های موجود در ادار 

مواد غذایی و محصولات زراعتی، مدیریت کیفیت، کیمیا و پلاستیک، نساجی و چرم، 

صحت و وسایل طبی، مواد دوایی و آرایشی، ماین پاکی، مترولوژی، محیط زیست، مواد 

کود ملی  6و مخابرات و مواد ساختمانی و همچنان بتعداد  نفتی، الکتروتخنیک



و پلچک،  پلساختمانی را در بخش های ساختمانی، مهندسی، انکشاف شهری، دیزاین 

کود دیزاین هندسی شاهراه و سرک و کود مؤثریت تحفظ انرژی در ساختمان، را جهت 

بین المللی  بر آورده شدن هدف والای کیفیت در مطابقت به رهنمودهای سازمان

 ه  که ادار  ستندرد از منابع معتبر جهانی اقتباس و تدوین نموده است. باید یاد آور گردید

عنوان  79ملی ستندرد تنها در بخش مواد غذایی و محصولات زراعتى تا الحال بتعداد 

های ملی به تصویب شورای عالی ستندرد  ستندرد را اقتباس تدوین و منحیث ستندرد

تخنیکی مواد غذایی و محصولات  کمیته  عنوان ستندرد را از طریق  74عداد رسانیده و بت

 زراعتی خویش نهائی و جهت تصویب شورای عالی ستندرد آماده نموده است.

ها  طور مشخص تحقیق نموده باشد و نتایج تحقیق آنه که محققین افغانی ب در مواردی

شد، در تدوین ستندردهای ملی از آن های علمی و اکادمیک قرار گرفته با مورد تائید نهاد

دانند، ستندرد سندی است که به اساس  که نیک می طوری استفاده بعمل آمده است.

اجماع نظریات محققین و اهل خبره تدوین  نتیجه  تحقیقات علمی و تجربه استوار بوده، و در 

ملی ستندرد همکاری های  ه  های علمی و اکادمیک با ادار  نهاد یگردد که در این راستا می

همه جانبه نموده است. جاه دارد با استفاده از فرصت از همکاری های دانشمندان محترم، 

های علمی اکادمی علوم  دراهای علمی و اکادمیک کشور اساتید پوهنتون ها، ک نهاد

رد ملی ستند ه  افغانستان، ادارات دولتی ذیربط، سکتور خصوصی، که در موقع ضرورت با ادار 

 آن ادامه دارند، ابراز سپاس و قدردانی نمایم. سلسله  در زمینه های مختلف همکاری نموده و 

ها، متضمن  یاد آور گردید، که همکاری های جوانب ذیدخل در تدوین ستندرد دبای

بیشتر خدمت  زمینه  رشد و انکشاف تجارت و حمایت از مستهلکین خواهد گردید که 

 می نماید. گذاری را برای مردم فراهم

ملی ستندرد امیدوار است که مقالات علمی دانشمندان محترم که در این  اداره  

سیمینار ارائه گردیده جهت معیاری سازی پروسه های تولیدی محصولات زراعتی نقش 

 برجسته را ایفا نموده و اسناد تحقیقی دانشمندان محترم را جهت غنامندی ستندرد

فقیت هر چه بشتر محققین و ؤ به امید م .قرار دهندهای ملی بدسترس این اداره 

 . ایشانعلمی  تحقیقاتدانشمندان محترم در زمینه 

 

 والسلام

ملی ستندرد )انسا( اداره    



 د کابل پوهنتون پیغام

نحمده و نصلی علی رسوله الكریم اما بعد فأعوذ بالله من الشیطان الرجیم بسم 

رَأضَ مَدَدأناَهَا وَألَأقَیناَ فِیها رَوَاسِی وَ  الله الرحمن الرحیم، قال تعالى: أنَأبَتأناَ فِیهَا وَ الْأ

 صدق الله العظیم ؛مِنأ كُلِّ شَیءٍ مَوأزوُن

بوخت  ۍیې په کرنه او مالدار  یوگړ  ډېری افغانستان یو کرنیز هېواد دی چې

په ځانگړې توگه کوچنی بزگران او مالداران له ډېرو لویو ، . په هېواد کې بزگراندی

لکه اصلاح شویو تخمونو ، سره مخ دی. له یو لوری دوی د تولید عواملو ستونزو

كی مهارتونو او نورو ته په ی، تخنېخوراک د حیواناتو ،ماشین الاتو ،كیمیاوی سرو

په هېواد کې  مناسب وخت په کافی اندازه او ښه کیفیت لاسرسی نه لري، له بل لوری

موندنې د یو منظم او معیاری سیستم  د کرنیزو او حیوانی محصولاتو د پروسس او بازار

شی کولای چې خپل محصولات پروسس او بازار ته وړاندې ه کبله ن الی لهد نشتو 

 اړ دی چې د انتقال او بازارموندنې یدو ، نو ځکه کړی

ارزانه بیه د فارم په دروازه کې په  ډېرهد لوړو مصرفونو له کبله خپل محصولات په 

حتى بزگر نه شی  ېعاید ترلاسه کړی. په ځینو حالاتو ک مت وپلوری او کمېډېر کم ق

  کړی. کولای د خپل تولید شوی محصول مصرفونه هم پوره

د تخنیکی معلوماتو د نشتوالی او په کمه  ،د بزگرانو د کمزوری اقتصادی وضعیت

سره افغان بزگران او مالداران د محصولاتو  کې نیولو اندازه د محصولاتو تولید په پام

لري. ډېری کرنیز  م رغنده رول نهد پروسس او ارزښت لوړولو په پروسه کې کو 

محصولات په کلیو او بانډو کې له تولید څخه وروسته په ډېر ابتدایی بڼه پروسس 

تور بانجان، بامیه، او  ،په توگه ځینی سبزیجات لکه رومی بانجان کېږي، د بېلگې

 .معیار نه شی پوره کولای لبنی محصولات هیڅ ډول ملی او نړیوال

سیستم  د پور )قرضې ورکولو د یو منل شوی او مناسب ېهمدارنگه په هېواد ک

نشتوالی له کبله د بزگرانو لپاره دا ډېره ستونزمنه ده چې خپل محصولات له تولید  د

یې لوړ کړی. په پایله کې افغانی کرنیز او حیوانی  څخه وروسته پروسس او ارزښت

وخت کې له منځه ځی  ممحصولات په ډېره کمه بیه بازار ته وړاندې کېږي او په ډېر ک

 هر کال په زرگونو ټنه پروسس .چې ځای یې بهرنی پروسس شوی محصولات نیسی

 ،مربا، رب ،ېشید ،مېوې لكه وچې او تازه، شوی کرنیز او حیوانی محصولات



خوراکی توکي هېواد ته واردیږی او له کیفیته ټ بېلابېل جوسونه او نور بې وېبیسک

د هېواد په  اسعار له هېواد څخه وځی. که وگورو اوس همدې درکه په میلیونونو ډالره 

خو بیا  ،ډېرو لرو پرتو سیمو کې په کافی اندازه حیوانی او نباتی محصولات تولیدیږی

بازارموندنې د منظم سیستم د نشتوالی له کبله په هغو سیمو کې  هم د پروسس او

ده کوي. ښې کېږي او خلک ورڅخه استفا هم بهرنی پروسس شوی محصولات لیدل

دغه  دی. د ب، مربا او نوررُ دې، یشوې پاکستانۍ او ایرانۍ ش بېلگې یې پروسس

وضعیت د بدلون او د افغان بزگرانو او مالدارانو د اقتصادی او ټولنیز وضعیت د ښه 

د کرنیزو محصولاتو پروسس او  ېاقتصاد د پراختیا لپاره په هېواد ک والی او د ملی

 ارزښت لوړول یوه اړینه پروسه گڼل کېږي.

په ځانگړې  ،هیله ده زمونږ سوداگر وروڼه د نباتی او حیوانی پروسس شویو توکو

پر ځای په هېواد کې د خپلو محصولاتو   توکو د واردولو توگه د پروسس شویو خوراکی

دغه کار به له یوې خوا د  وکړي. د پروسس او ارزښت لوړولو په برخه کې پانگونه

 بزگرانو او مالدارنو اقتصادی وضعیت ښه کړی او له بلې خوا به په هېواد کې زرگونو

 کسانو ته د کار زمینه مساعده شی او د اقتصادی پرمختگ سبب به وگرځی.

شریک  جوړول او د علمی تجربو او معلوماتو  څېړنیزو سیمینارونو –د داسې علمی 

پېژندلو او د هغه لپاره د مناسبو حل لارو  ندو څانگو کې د ستونزو دکول په اړو 

لا زیاتې او  دا ډول فعالیتونه او هڅې دې ۍگرځی. د افغانستان د علومو اکادمسبب

ړونکو او لیکوالو ته مزید ېڅ ۍ،رهب  څخه ددې علمی بنسټ )ج(له الله ،شی ۍگړند

 توفیق غواړو.

 په درنښت

 دکتور اسامه عزیز

   کابل پوهنتون رئیسد 

 



 یام ریاست عمومی پوهنتون پولی تخنیک کابل پ

های ارزشمند توسط  میناریپوهنتون پولی تخنیک کابل از راه اندازی چنین س

ریاست محترم اکادمی علوم در راستای پروسس بهتر محصولات زراعتی و حمایت از 

تولیدات داخلی، حمایت نموده و چنین برنامه های مفید را می ستاید. بدون تردید، 

اقتصاد  سعه  ثر در رشد و تو ؤ های راهگشا می تواند نقش م برگزاری چنین سمینار

 کشور ایفا نماید.

از آنجایی که افغانستان یک کشور محاط به خشکه و زراعتی محسوب می شود. 

نیروی کار کشور در سکتور زراعت مصروف  فیصد 80اساس آمار های موجود  بر

 هستند و عواید بخش زیادی از خانواده ها نیز از طریق همین سکتور فراهم می شود.

( کشور سهم ارزنده داشته و در صورت GDPسکتور زراعت در تولید ناخالص داخلی ) 

روندان این بخش می تواند میلیون ها شغل را برای شه نبه  مدیریت درست و همه جا

 ایجاد کرده و از بیکاری ها مزمن جلوگیری نماید.

طبق گزارش بانک جهانی، در صورتی که به بخش زراعت سرمایه گذاری و توجه 

ها و ولسوالی های افغانستان مهار ساخته  لازم صورت گیرد، می توان فقر را در روستا

 مین نماید.أ وقت ت های کشور را به اسرع ها و شهر و مواد غذایی مورد ضرورت روستا

زراعت و کشت اقلام  ه  طبق مطالعات انجام شده، آب و هوای افغانستان برای توسع

متنوع زراعتی بسیار مساعد است که از آن جمله می توان به زعفران )طلای سرخ( 

زعفران افغانستان در چند سال گذشته به صورت پی هم در  .افغانستان اشاره کرد

یتوت بین المللی ذایقه و کیفیت، در اروپا مقام اول را از آن انست ه  نمایشگاه سالان

 خود نموده و باعث افتخار افغانستان شده است.

اقتصاد افغانستان  ه  با این حال بخش زراعت نقش اساسي و کلیدی در رشد و توسع

سهم  هـ.ش 1381ده ساله، از سال  ها نشان می دهد که در یک دوره   دارد. آمار

دالر و   29.8میلیون دالر بوده، در حالیکه سهم صنعت  839.3رات زراعت در صاد

 سهم بخش خدمات صفر بوده است.

در یک جمع بندی کلی می توان گفت که بستر زراعت افغانستان برای سرمایه 

کنون سرمایه گذاری خیلی بزرگ در این ا بکر و دست نخورده است. تا گذاری کاملاً

ه گذاری توسط بخش خصوصی صورت گرفته است. بخش انجام نشده و اندک سرمای



خانه هایی که در هرات و سایر ولایت ها فعالیت  به عنوان مثال، ذخیره خانه ها و سرد

فرصت های  دارند، اکنون برابر ظرفیت خود مشغول به کار هستند و این نشان دهنده  

 زراعت است. مناسب برای سرمایه گذاری در عرصه  

محترم را از  این نهاد علمی موفقیت های روز افزون آن اداره   در پایان، بار دیگر 

 خدای متعال در راستای برگذاری برنامه های ارزشمند تمنا دارد.

 با احترام 

 پوهنوال دیپلوم انجنیر عبدالرشید اقبال

  رئیس عمومی پوهنتون پولی تخنیک کابل

 



 پیام وزارت اقتصاد  

 بسم الله الرحمن الرحیم 

مََءِ مَاءً فَأخَْرجَْنَا بِ خْرِجَ مِنْهُ  نُ شَیءٍ فَأخَْرجَْنَا مِنْهُ خَضِِاً    كُل    باتَ ه نَ وَهُوَ الَّذِی أنَزْلََ مِنَ السَّ

 سوره انعام(   99حَبًّا مُتََاَكبًِا )آیه 

پس هر نبات را بدان رویانیدیم،   ،ترجمه: و هم اوست خدایی که از آسمَن آبی فرو بارید

 از آن ساقه ها و شاخه های سبز و دانه های متَاکم خارج ساختیم. 

پروسس محصولات زراعتی  "تحقیقی    - علمَ، استادان، محققان و حضار محتَم در سیمینار علمی  

 الله و بركاته، وقت همه ای شمَ بخیر!   رحمة   السلام علیكم و   "و نقش آن در رشد اقتصاد کشور 

تحقیقی در محور رشد    - خوشحال هستم که فرصت راه اندازی چنین سیمینار علمی  

دهند که تمام دست    اقتصاد ملی افغانستان فراهم شده است و این فرصت ها امکان می

علم و تحقیق، نتایج و یافته های تحقیقی خویش را برای بهبودی وضعیت   ه  اران حوز اندرک

آیند به  پایدار اقتصادی    ه  فعلی و رسیدن  ثبات و  و    - با  با مردم سیاست گذاران  اجتمَعی 

 رهبران کشور شریک نمایند.

گذار   تحقیقی میتوانند در تغییر زندگی مردم اثر   - من اطمینان دارم که راهکارهای علمی  

باشند. فقدان این ارزش بلند و آسیب های ناشی از عدم استفاده از یافته های تحقیقی، در 

ها به خوبی قابل درک و محسوس است. امیدوارم تاکید   تمام سطوح ولایه های زندگی افغان 

وجود آورده و سبب  ه  علمی افغانستان را ب   توسعه  و تداوم بر این اصل نجات بخش، موجبات  

حضار گرامی، من ضمن استقبال از انجام این    پیشرفت در همه عرصه های علوم و فنون گردد. 

ابتکار و فراخوان سازند  از  نیز    ه  تحقیق،  رهبری و کارمندان محتَم اکادمی علوم افغانستان 

دانم با اغتنام از فرصت و با توجه به اهمیت   نمایم و لازم می   صمیمَنه تشکر و قدردانی می 

 موضوع مهم با رعایت ایجاز و اختصار تمرکز نمایم.  3یمینار روی  عنوان س 

دانیم، افغانستان سالیان   که می   طوری:  موضوع اول: در باب اقتصاد سیاسی افغانستان 

متمَدی دچار جنگ و منازعه بوده، و این جنگ که در اکثر مواقع دفاعی برای بقا و حفظ 

ارزش های ملی بود بهای سنگینی بر مردم ما تحمیل کرده است. در کنار هزاران هویت و  

و  یتیم  و  بیوه  این سرزمین  فرزند  و  زن  هزاران  افغان مهاجر،  ها  میلیون  معیوب،  و  معلول 

ها انسان دیگر معتاد شده اند، فقر و فساد و کشت و قاچاق مواد مخدر وجهه ملی    میلیون 

آزمایش نظام ها و   الشعاع قرار داده بود و این کشور به میدان   و سیاسی افغانستان را تحت

قلمرو فکری و    توسعه  سیستم های اقتصادی قدرت های هژمونی طلب جهان که به دنبال  

  هه  مبدل گشته بود. شمَ آگاهی دارید که اقتصاد افغانستان طی چند د  ،سیاسی خود بودند



ده که تا هنوز نه تنها تولیدی و خود کفا  ثر از تصامیم و گرایش های سیاسی بو أ گذشته مت

بلکه همچنان یک اقتصاد وارداتی و وابسته باقیمَنده است. خوشبختانه اکنون مردم   و نشده

شان به  ها و داشته های خود افغانستان این فرصت را دارند که مستقلانه و به اساس ارزش

افغانی را داشته   معه  های جااجتمَعی مبتنی بر واقعیت    - آینده فکر کنند، نظام اقتصادی  

 باشند و صاحب عزت و اعتبار ملی و بین المللی باشند.

ثبات و متَقی خواهد بود و برای هر    افغانستان با   ه  خواهم بگویم که آیند  حضار گرامی، می

افغان روزنه های امید بیشتَ از پیش باز خواهد شد. امنیت سرتاسری، تطبیق پروژه های  

منطقوی، تحرک اقتصادی، افزایش عواید ملی، ثبات قیم، کاهش فساد، جمع آوری  ملی و  

و    آبرومند آن   یو معالجه معتادان، استقبال از مهاجرین و جابجای  ها و صفر سازی کشت 

قاچاق مواد مخدر نشانه های درشتی از مدیریت موفقانه و کنتَول اوضاع توسط رهبری و  

افغانستان  امارت اسلامی  افغانستان   مسئولان  نجات  و  بحران  است که در جهت مدیریت 

 انجام شده و امید به آینده را در دل هر هموطن ما زنده و چند برابر کرده است. 

برای تغییر   همچنان میخواهم به شمَ و مردم افغانستان اطمینان دهم که ما از هیچ تلاشی

صاد و هم در سطح کل نظام  و بهبود زندگی مردم دریغ نخواهیم کرد، هم در سطح وزارت اقت

با مدیریت منابع ملی،   و اجتمَعی  اقتصادی  اولویت های  بر  با تمرکز  این است  بر  تاکید 

مخصوصاً از طریق رشد سکتور زراعت و سایر سکتورهای حقیقی به نیازها و ضروریات مردم  

 بطور شایسته رسیدگی شود. 

حاضرین محتَم،  است:    زراعتیانکشاف    هاقتصاد ملی در گرو   ه  موضوع دوم در باب آیند

ها تحمل اسبتداد اقتصادی که ناشی از عدم استقلال سیاسی   مردم افغانستان پس از سال 

از تاریخ استقلال سیاسی   برهه  عطف تاریخی خود رسیده اند، در این    نقطه  اکنون به    ،بود

تلاش    نهادینه شده و استقلال اقتصادی نیز به همکاری مردم، سکتور خصوصی و توجه و

 . اما راه دراز است و دشوار لان امارت اسلامی افغانستان محقق خواهد شد.ؤو مس

ایجابات    دهه  سفانه طی چندین  أ مت و  با شرایط  افغانستان کمتَ  ملی  اقتصاد  گذشته 

خودش در تعامل بوده که نتایج زبان باری برای مردم در قبال داشته است، باور ما بر این  

لی، با منابع و اساسات بومی و محلی خودش رشد نکند، هرگز با  است که اگر یک اقتصاد م

های فرمایشی و تصنعی بیگانگان به رشد نمی رسد. وضعیت فعلی   ها و ساختار  ساز و برگ 

گذشته بر مردم ما تحمیل شده بود و    سال   20کشور محصول نظام اقتصادی است که در  

دانیم که فابریکه های    شت. همه میکمتَین همخوانی با شرایط و اساسات اقتصادی ما ندا

سیسات زیربنایی توجه صورت نگرفت، اقتصاد أ فعال و تولیدی ملی عمداً متوقف شدند، به ت



وارداتی شد، کسر بیلانس تجارت افزایش یافت و به تبع اینها فقر، بیکاری و عدم امنیت 

 غذایی نیز تشدید شدند.

اما منابع ملی ما نیز وافر و غنی است.   ،اقتصاد ملی ما دچار تنگنا است  ،حضار ارجمند

با   و  اقتصادی  وضعیت  درست  درک  با  اقتصاد  وزارت  و  افغانستان  اسلام  امارت  رهبری 

برای بهبود    اساسيهای ملی به دنبال پیدا کردن راه حل های    تشخیص اولویت ها و نیاز 

 و اشتغال بیشتَ است. وضع زندگی مردم و ایجاد فرصت های کار 

دانیم، اقتصاد افغانستان یک اقتصاد زراعتی است، زراعت علاوه بر اینکه   طوریکه می

منبع غذای مردم افغانستان است، منبع اشتغال، عاید و تجارت نیز هست، به اساس آمار  

فیصد    70فیصد نیروی کار کشور بصورت مستقیم در زراعت مصروف هستند،    45.4رسمی  

امرار معاش میمردم بصو  زراعت  از  تولید    رت غیر مستقیم  زراعت در  کنند، سهم سکتور 

داخلی   تجارت    33.7ناخالص  در  ها    60و  روش  سنتی،  هنوز  ما  زراعت  اما  است.  فیصد 

همچنان کهنه و غیر عصری و بهره وری همچنان پائین است. بدین معنی که میکانیزه کردن 

بناءً است  ی ضرور امر  زراعت کشور   م  ،  انکشاف  جدی  اقداماتی    ورددر  صورت گیرد. چون 

های اصلی برای مبارزه با   زراعت در تحقق خود کفایی اقتصادی مهم بوده و یکی از سکتور

 مین امنیت غذایی و رشد اقتصادی پایدار به حساب می آید. أ فقر، بیکاری، ت

صنعت زراعت  به  گذار  به  ما  که  هستم  باور  بدین  من  گرامی،  محققان  و    -ی  استادان 

نیاز داریم  ،های ملی ما باشد  تجارتی و زراعتی که بتواند جوابگوی نیازهای دهاقین و بازار 

آن  به  رسیدن  برای  زنجیر   ،و  رعایت  ترویج،  و  تحقیق  انجام  به  نسل   ه  باید  اصلاح  ارزش، 

و   ایجاد  مؤلدیت،  افزایش  نباتات،  و  برگزاری    توسعه  حیوانات  معیاری،  های  سردخانه 

ملی و بین المللی که از موارد حد اقلی هستند توجه بیشتَی نماییم و علی    نمایشگاه های 

های   تغییر شیوه  با  خارجی همراه  و  داخلی  های  گذاری  به جلب سرمایه  موارد  این  رغم 

 یک عنصر متحول کننده نگاه کنیم. به  مدیریتی و سیستم های زراعتی کشور به مثا

می باشد:    اساسيراه حل های    ئه  قی و اراهای تحقی  موضوع سوم در باب اهمیت فعالیت

اجتمَعی    -اجتمَعی که باعث شده افغانستان در ابعاد اقتصادی    -علاوه بر مسایل سیاسی  

  ه  رشد لازم را نداشته باشد. فقدان راه حل های علمی ناشی از تحقیقات نیز از دلایل عمد

ما می توانیم با فقر و شرایط بد    ،عقب مانی افغانستان به حساب می آید. حضار ارجمند

ب بیاییم و ادامه دهیم ه  اقتصادی  به ادامه   دون ب  ام  ،شکلی کنار  قادر  علم و تحقیق هرگز 

ها و شرایط بومی    ضرورت است که به تولید آثار علمی عصری با رعایت ارزش  ،نخواهیم بود

 ت نماییم. روشن از آن حمَی  ه  ادامه دهیم و برای نجات افغانستان و داشتن آیند



به این دو اصل    ءها با اتکا  جهان امروز جهان اطلاعات و ارتباطات است. جوامع و کشور

مهم پلکان توسعه را بخوبی و سریع طی کرده اند. آنچه ما امروز برای زیست مسالمت آمیز  

دار هم با خود و هم با پیرامون خود نیاز داریم، ایجاد زیر ساخت های علمی، تجهیز  ی  و معن

 اکز تحقیقاتی و فکر، حمَیت همه جانبه از اهل علم و رهیافت های علمی است. مر 

یافته ها و راه حل های بیشتَ نه تنها   ئه  ما معتقد هستیم که انجام تحقیقات بیشتَ و ارا

 بلکه گره گشایی سایر مشکلات ما نیز خواهد شد.  ،زراعت افغانستان را متحول می سازد

ابراز تشک از  یکبار دیگر ضمن  افغانستان  اکادمی محتَم علوم  از زحمَت  و قدردانی  ر 

پروسس محصولات زراعتی و نقش آن  "تحقیقی  - محققان و برگزار کنندگان سیمینار علمی 

 نیز اظهار امتنان نموده، توفیقات مزید برای ایشان می طلبم.   "در رشد اقتصاد کشور 

   و من الله توفیق 

 



 د کلیو د بیا رغونې او پراختیا وزارت پیغام 

 بسم الله الرحمن الرحیم

-يد طبیع ۍاو پراختیا وزارت د افغانستان د علومو اکاډم نېرغو  د کلیو د بیا

علومو د مرکز د هڅو او فعالیتونو  ېاو کرن يعلومو د معاونیت د کیمیا، بیولوژ  يتخنیک

 "وده کې د کرنیزو محصولاتو د پروسس ونډه يد هېواد په اقتصاد" ېچ يستاینه کو 

 سیمینار جوړ کړی دی. څېړنیز - يتر عنوان لاندې علم

د  .کېږي ګڼلسکتور  بنسټیزکرنه یو ستراتیژیک او  کېافغانستان  هېواد په ږزمو

 په کرنېد  وګړیسلنه  80 ېد افغانستان نږد مخېیو له ئد راپورونو او احصا کرنې

له  .کېږي چمتو ېله لار  کرنېاو د کورنیو یوه لویه برخه عاید هم د  يسکتور بوخت د

پروسس سره دا ممکنه  يپه پرمختیا او د کرنیزو محصولاتو معیار  کرنېد  ،امله ېهمد

والو لپاره خورا هېواداو د  شي ټیټه کچه بېوزلۍد  کېد افغانستان په کلیو  چېده 

 .شي چمتو ړهین خواړا

او د بېلابېلو کرنیزو توکو د کرلو  ېد ود کرنېد افغانستان اقلیم د  مخېنو له څېړ د 

د افغانستان زعفرانو د  کېپه تېرو څو کلونو  بېلګې په توګه،لپاره ډېر مناسب دی. د 

لومړی مقام  کېپه اروپا  کې وکلنیو نندارتونون په انسټیټوټوال ۍخوند او کیفیت د نړ 

پروسس،  ياو په معیار  يکیفیت لر  ښههم  وچې مېوېدی. د افغانستان تازه او  ګټلی

د سیمه ایزو او لرو  چېکولو سره دا ممکنه ده  نښه ېاو سوداگریز  ۍبسته بند

ځکه کرنیز اقتصاد د اقتصاد یوه لویه ، وکړو سیالي ښهورته محصولاتو سره  هېوادونو

اقتصاد د  کرنیز اقتصاد د ملي .يده او د کرنیزو ځمکو سره سر او کار لر  څانګه

کړو، تولید، توزیع او د کرنیزو محصولاتو د اصلاح کولو ېمیتودونو سره د پر ساینسي

 ړاو د پام و ځانګړیکرنه  کې جوړښت ي. د هېوادونو په اقتصاديسره معامله کو 

 ياو اقتصاد ېد ود ،ولیداتو، صادراتوت . د کار پیدا کولو، ناخالص مليياهمیت لر 

 وال بانکۍاقتصاد ونډه تر بل هر سکتور زیاته ده. د نړ  يد زراعت کېکچه  پهپراختیا 

مدیریت  يد کرنیزو محصولاتو د نو  چې ېشو  څرګنده کېکال راپور  زېږدیز 2007په 

د  کېغیر زراعتی سکتورونو  پهپاملرنه  ځانګړېته  هغې او پانګونه کېمیکانیزم 

 برابره اغیزمنه ده. ېپه پرتله در  پانګونې



د کرنیزو محصولاتو معیاری پروسس  چېویلای شو  بنسټپر  څرګندونود پورتنیو 

بنسټ د کلیو د  ې. په همديمهم او ارزښتناک رول لر  کېوده  پهد هېواد د اقتصاد 

ضوع د اهمیت مو  ېلپاره د د او پراختیا وزارت د کرنیزو محصولاتو د زیاتوالي رغونې بیا

  :يوړاندیزونه کو  ېلاند ،نیولو سره کېپه پام 

 .ه اجاره ورکړل شيپبزګرانو ته  ځمکې ولتيد ېد کېصورت  پهد امکان  - 1

له امله د  چکالۍکلونو د و  څود تېرو  ځکه)او بندونو جوړول  سیستمونود اوبو د  - 2

 .(ينه د ېکرل شو  ځمکې ېکرنیز  دګروکرون

 ټږد لپاره د ترانسپور ېبازارونو ته د کرنیزو محصولاتو د ل ښاريله کلیو څخه  - 3

د ېږ کلیو څخه ښارونو ته کرنیزو محصولاتو د ل کول )د رامنځتهآسانتیا  کې سیستم

 (.يد ړنرخونه ډېر لو

ساده او ارزان  ،د کرنیزو محصولاتو د پروسس لپاره بزګرانو ته د نویو ګرود کروند  - 4

 .بیه تکنالوژیو چمتوکول

 ،وزارت باید د غلو دانو هغو اصلاح شوو تخمونو ۍلګولو او مالدار  ، اوبوکرنېد  - 5

 ېاندړ ه وپ الۍاو د وچک يلږو اوبو ته اړتیا لر  چېكرنیز و بوټو او هغو میوه لرونکو ونو ته 

 .يوده او پراختیا وركړ  ،يمقاومت لر 

 يپه درناو 

 رغونې او پراختیا وزارت د کلیو د بیا



 د افغانستان د خوړو او درملو ملی ادارې پیغام

 يعلومو اکاډمد د خوښۍ ځای دی چې د هېواد ستره علمی او څېړنیزه اداره 

وده کې د کرنیزو محصولاتو د پروسس  يد هېواد په اقتصاد"د هېواد د ښېرازۍ لپاره 

. دا چې کرنیز محصولات ژر يتر عنوان لاندې علمی او څېړنیز سیمینار دایرو  "ونډه

، پروسس کول یې د انسانی ټولنې د بقا لپاره مهمه اړتیا يدونکی خاصیت لر ېخراب

بیلیونه ټنه  3.1واله کچه د کرنیزو محصولاتو درېیمه برخه چې ۍ. په نړ يګڼل کېږ

 . يکېږي د حاصلاتو د راټولولو وروسته د نه پاملرنې له امله ضایع کېږ
سلنه  75او تر  يرول لر  کرنیز محصولات چې د هېواد په اقتصاد کې حیاتي

پورې هېوادوال مو په مستقیم او غیر مستقیم ډول د خپل ژوند اړتیاوې له کرنیزو 

لکه  ،طریق پروسس د کلیواليډېر پخوا څخه د  له، هېواد وال مو يمحصولاتو پوره کو 

بانجانو وچوول، انځرو وچوول، د مڼو وچوول، د انګورو څخه د  يپیازو وچوول، د روم

کشمشو، زردالو څخه د کښتې لاس ته راوړلو ګټه اخیسته چې د هېوادوالو په اقتصاد 

، ولې په تازه ډول د زیاتې مودې لپاره د کرنیزو محصولاتو هکې یې مهم رول ادا کو 

ساتل د کافی امکاناتو د نشتون له امله ستونزمن دی او هر کال په ډېر شمېر کرنیز 

ذخیره  يلکه مڼې، انار، انګور او داسې نور کرنیز محصولات د معیار  ،محصولاتو مو

 .يخانو د نشتون له امله ضایع کېږ

دا چې نړۍ ورځ تر بلې د پرمختګ په حال کې ده ورسره په هېواد کې د کرنیزو 

چې ښه مثالونه یې  يپام وړ پرمختګونه شو د ولاتو د پروسس په برخه کې هم محص

چې په نږدې څو میاشتو کې  يزمونږ د پروسس شوو کرنیزو محصولاتو صادرات د

زمونږ د هېواد په اقتصاد کې یې رغنده رول ادا کړی چې په دې برخه کې لا ډېر کار 

کېدو د  چې د کرنیزو محصولاتو ضایعترڅو بزګرانو ته په هغه سیمو کې  ،ته اړتیا ده

 د ټولنې د ځان بسیا کېدو لپاره په انفرادی او ټولنیز ډول د کرنیزو  يخطر سره مخ و 

پروسس کې د تقلب او ورسره د مضره موادو یو ځای کول چې د بېلابېلو  پهمحصولاتو 

 .مخنیوی وشي ي،مرګونو ناروغیو سبب ګرځ

ریاست تر چتر  يمصؤنیت عمومغذایي اداره د  د افغانستان د خوړو او درملو ملي

یا  يچې په داخل د افغانستان کې تولیدېږ يتوک يخوراک يلاندې ټول هغه پروسس شو 

د عصری لابراتوارونو په درلودلو سره د  يهم د بهرنیو هېوادونو څخه افغانستان ته واردېږ



کیفیته، حرام، غیر مصؤن ، ترڅو د بې مصؤنیت او کیفیت له اړخه تر کنترول لاندې نیولي

تولیداتو د  ، همدارنګه د داخلياو تقلبی پروسس شویو خوراکی توکو مخه ونیول شي

 يخوراک يتوکو ټولو تاسیساتو ته چې پروسس شو  يحمایت په خاطر دا اداره د خوراک

او هغه ته د منظمې  يکو  وال معیارونه معرفيۍد کیفیت او مصؤنیت نړ  يتولیدو  يتوک

 . يوده وکړ  يترڅو دا سکتور معیار  ي،مشورې ورکو  ياو تخنیک يته علمپلټنې وروس

مونږ هیله لرو چې په دې سیمینار کې څېړونکو په خپلو ترسره کړو څېړنو کې 

ټولو هغه ستونزو ته چې مونږ یې د کرنیزو محصولاتو د پروسس په برخه کې لرو د حل 

 يسس په برخه کې دا ډول علم، همدارنګه د کرنیزو محصولاتو د پرو يلاره موندلې و 

د کرنیزو  يچې غواړ  ي، ترڅو هغه څېړونکاو څېړنیز سیمینارونه لا پسې زیات شي

 . يوهڅېږ يمحصولاتو په برخه کې څېړنه وکړ 

 په درنښت

 عمر يډاکتر عبدالبار 

 رئیس يادارې عموم د خوړو او درملو ملي
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 تیل های نباتی و نقش آن در رشد اقتصاد کشور

 سرمحقق محمد یاسین فرهمند 
 

Vegetable Oils and Their Role in the 
Gowth of the Contry 'S Economy 

 
Senior Researcher Mohammad Yasin Farahmand 

Abstract 
Today, due to the high incidence of various diseases such 

as high blood pressure, heart disease and stroke, which are 
caused by the increase of saturated fat in the body, there is a 
greater need for vegetable oils. Vegetable oils obtained from 
oil plants have many advantages. These oils have a special 
ratio of unsaturated fat, which increase the quality and taste of 
the food, omega 3, omega 6 and unsaturated fatty acids, 
reduces the possibility of heart disease, high blood pressure 
and high cholesterol levels. 

Oil plants are used in various industries such as oil 
production, medical spices, fuel, animal feed, various human 
foods, weaving, soap making, paper making, perfumes and 
cosmetics, confectionery products, canning, photographic 
films, various creams. Artificial skins, disinfectants and dozens 
of other purposes are used. This variety of consumption 
shows that oil plants are one of the important agricultural 
products. Cultivation of oil plants plays a significant role in 
saving currency, speeding up economic development, security 
and independence of countries . 

 Fortunately, in our country, due to the presence of suitable 
climatic conditions and different topographies, different types 
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 طبیعت 

of oil plants such as olives, cotton, flax , sesame, mustard , 
saebeen, sunflower, etc. can grow and develop well, although 
the cultivation of the mentioned  plants Since ancient times 
has been common in some provinces, especially in the 
northern and eastern provinces of the country, and their seeds 
have been processed to extract oil, but not to the amount of 
meeting the people's needs for oil or contributing to the growth 
of the country's economy. In this article, the types of oil plants 
that are sown on a large scale in Afghanistan are firstly 
introduced, and secondly, their role in the growth of the 
country's economy is analyzed . 

 خلاصه 

فشار بلند خون، امراض قلبی و سکته   مانند، جهان نسبت بروز امراض مختلف امروز در

ها را ازدیاد شحمیات مشبوع در بدن می دانند، نیاز بیشتر به    مغزی که علل و اسباب آن 

روغنی، از  روغن های نباتی احساس می گردد. روغن های نباتی به دست آمده از نباتات  

مزیت های زیادی برخوردار اند. این روغن ها نسبت چربی مخصوص که منحصر به خود  

و اسید   6، امیگا  3شان می باشد، باعث مرغوبیت و طعم غذا گردیده، نسبت داشتن امیگا  

د رفتن  ـون و بـلنـی، فشار بلند خـهای چرب نا مشبوع، احتمال مبتلا شدن به امراض قلب

 (. 23:ص.1) ـون کاهش می دهدـرا در خرول ـسطـح کلست

، ادویۀ طبی، مواد محروقاتی، روغن  تهیه  مانند    ،های مختلفنباتات تیلی در صنعت  

سازی، عطریات و   سازی، کاغذ گی، صابون   های متنوع انسانی، بافنده  تغذیۀ حیوانی، غذا

  های گوناگون، پوست  کریم های عکاسی،    لوازم آرایش، محصولات قنادی، کنسرو سازی، فلم 

ها مقاصد دیگر به کار می روند. این تنوع مصرف نشان    های مصنوعی، مواد ضد عفونی و ده

کشت نباتات تیلی نقش    باشد.   دهد که نباتات تیلی یکی از محصولات مهم زراعتی می  می

و استق  در صرفه   را  بسزایی امنیت  اقتصادی،  انکشاف  لال جویی اسعار، سرعت بخشیدن 

 کند. کشور ها ایفا می

نسبت موجودیت شرایط اقلیمی مناسب و توپوگرافی های مختلف    خوشبختانه در کشور ما 

تیلی نباتات  مختلف  پ  ،انواع  زیتون،  سا  نبهمانند  کنجد، شرشم،  زغر،  آفتاب دانه،  یبین، 

گردان و غیره می توانند به خوبی رشد و نمو نماید، اگرچه کشت و پرورش این نباتات از زمانه  

های قدیم در برخی ولایات، خوصاً ولایات شمال و شرق کشور رایج بوده و دانه های آن ها  

ه جهت استحصال روغن تحت پروسس قرار گرفته، اما نه به پیمانۀ که احتیاجات مردم را ب
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...تیل های نباتی و نقش آن   

روغن تکافو نماید و یا اینکه در رشد اقتصاد کشور سهم قابل ملاحظه داشته باشد. در این  

معرفی  گردد،  می  بذر  وسیع  پیمانه  به  افغانستان  در  که  تیلی  نباتات  انواع  نخست  مقاله 

 گردیده و ثانیاً نقش آن ها در رشد اقتصاد کشور تشریح می گردد.

   هدف تحقیق

 باتات تیلی در رشد اقتصاد کشور.واضح ساختن نقش پروسس ن

 اهمیت تحقیق 

کشور به خوبی می توانند رشد و   با انجام این تحقیق انواع مختلف نباتات تیلی که در

نمو نمایند معرفی گردیده، دهاقین به کشت و پرورش نباتات تیلی و سرمایه داران جهت  

 ر رشد داده خواهد شد.ایجاد فابریکات پروسس تشویق می گردد که در نهایت اقتصاد کشو 

   مبرمیت تحقیق 

از این که اکثر مناطق کشور ما برای رشد ونموی نباتات تیلی مساعد بوده و تعداد زیادی  

نباتات تیلی به پیمانه های مختلف بذر می گردد، ولی نسبت عدم پروسس آن ها به طور  

استفاده مؤثر و اعظمی از آن ها،  فنی و مسلکی از آنها استفادۀ مؤثر صورت نمی گیرد، برای  

 انجام چنین تحقیقات ضروری می باشد. 

   سوال تحقیق

پیمانه تیل از آن   هچکدام انواع نباتات تیلی تا به حال در افغانستان کشت گردیده و به  

 ؟ها استحصال گردیده است و در نتیجه بالای اقتصاد کشور چی تأثیر داشته است

 مقدمه 

غذایی    ه  مواد غذایی است که ضرورت حضور آن در جیر   اجزایروغن یکی از مهمترین  

انسان بر کسی پوشیده نیست. چربی ها علاوه بر آن که از ذخایر انرژی محسوب می شوند،  

رشد جمعیت، بهبود  نقش مهم را در حفاظت از اعضای بدن انسان ها را نیز به عهده دارند.

مصرف روغن های نباتی به جای روغن های حیوانی، همراه با  سطح تغذیه، جایگزین شدن 

و  مواشی  تغذیه  در  روغنی  دانه های  افزایش مصرف کنجاره  و  مرغداری  مالداری،  توسعه 

طیور،  نیاز به دانه های روغنی را در جهان به شدت افزایش داده است. ارزش غذایی فراوان 

د روغن و پروتئین نباتی در طبیعت، توجه  دانه های روغنی به عنوان سرشارترین منابع تولی

های پیشرفته صنعتی را به تولید این نباتات معطوف داشته است. سطح زیر    بیشتر کشور 
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 طبیعت 

  233.37   به ترتیب برابر با  میلادی  2003کشت و تولید دانه های روغنی در جهان در سال  

 (.7) میلیون تن بوده است122میلیون هکتار و مقدار تولید روغن  

 روسس نباتات تیلی هزاران سال قبل مروج بوده و زمانی که انسان ها شروع به پخت پز پ

نمودند و به روغن نیاز پیدا نمودند، برای رفع نیازمندی خویش به طریق های مختلف از  

نباتات تیل استحصال می نمودند، مثلاً زمانی که انسان ها آتش را اختراع نمودند، نباتات  

می نمود و قابل استحصال    تا زمانی حرارت می دادند که روغن آن تراوش  تیلی را بالای آتش

  2000سال قبل از میلاد از میوه زیتون، جاپانی ها و چینایی ها    3000می گردید. اروپایی ها  

سال قبل از میلاد از دانه های سویا روغن استحصال نموده بودند. در مکزیکو و امریکای  

 شمالی از دانه های ممپلی و آفتاب گردان روغن استحصال می گردید. 

یی ها از میوه ناریال روغن تولید می نمودند، البته طریقه استحصال تیل در آن  افریقا

سنگی و یا  یها  دزمان بسیار ابتدایی مانند کوبیدن و فشار دادن دانه های روغنی در هاون

 حرارت دادن آن ها توسط آتش بود. 

از   تنها  نه  نموده،  تغییر  نباتی  های  تیل  تولید  روش  های عصری،  تکنالوژی  ظهور  با 

گرفته  نظر  در  زباله  منحیث  که  های  دانه  از  بلکه  گردید،  جلوگیری  محصولات             ضایعات 

می شدند مانند دانه های  پنبه دانه، تربوز، خربوزه وانگور تیل تولید گردید.  بعضی ها می  

میلادی اختراع گردید که در آن زمان برای استحصال    1600غن نباتی در سال  گویند که رو 

برای استحصال روغن نباتی  18تیل از ماشین های پرس استفاده می گردید و حتی تا قرن 

( یک انجنیر  John Smeaton)  1850در سال     از همین روش استفاده می گردید، تا این که

را جهت می در انگلیسی آسیاب سبزی جات  بعداً  تیلی اختراع نمود.    ده نمودن دانه های 

ماشین هایدرولیک استحصال تیل اختراع گردید. در    V.D.andersonایالات متحدۀ امریکا  

برای اولین بار در انگلستان از محلل ها برای استحصال تیل استفاده نمودند که    1856سال  

 (. 11) تا امروز همین روش معمول می باشد

باتات تیلی در افغانستان هم سابقۀ طولانی دارد که تاریخ دقیق آن  کشت و پروسس ن

ها با وسایل محلی استخراج و در تهیه غذاهای   تیل آن در دست نیست و در زمان های قبل  

های خارجی    نیازمندی داخلی یک مقدار آن به کشورۀ  شد که بر علاو  مختلف به کار برده می 

گردید و از کنجاره آن که منبع خوب پروتئین بوده، برای تغذیه حیوانات استفاده نیز صادر می 

از نقاط کشور کم  تا حال در بعضی  در و بیش جریان دارد.    به عمل می آمد، این پروسه 

  فابریکه صنعتی باختر به منظور محلوج نمودن پخته   1335افغانستان برای اولین بار در سال  

فابریکه روغن سازی به کار آغاز نمود که این فابریکه در ظرف    1339ایجاد گردید و در سال  
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دستگاه های استحصال    1346ساعت ظرفیت تولید شش تن روغن را داشت. در سال    24

تن ایجاد گردید و در سال   8تن و  12تیل در امام صاحب و خواجه غار  باالترتیب به ظرفیت 

به فعالیت نمود. در سال  به طور امتحان  1352 به مقدار     1356ی شروع  در همین فابریکه 

از    13000 روغن تولید گردیده بود که بیشتر  برآورده   50تن  را  روغن مایحتاج کشور  فیصد 

تن در سال    4000نموده بود. فابریکه تولید روغن نباتی در هرات به ظرفیت تولید سالانه  

به همین ترتیب شر   1348 ایجاد و در سال    1344کت سهامی بست در سال  ایجاد گردید، 

شروع به فعالیت نمود. ناگفته نباید گذاشت که کارخانه های کوچک شخصی تعداد    1347

کارخانه در بلخ، دو کارخانه در جوزجان، دو کارخانه در    24شان زیاد بوده که می توان گفت  

 (. 93ص. :3) سمنگان و یک مؤسسه در بغلان موجود بود

اینکه  تنها  نه  را نمی نمود،  زمان  همان  مایحتاج  روغن  تکافوی  که  متذکره  فابریکات 

فعالیت  از  اینکه  یا  و  رفته  بین  از  یا کاملاً  های تحمیلی  اثر جنگ  بلکه در  نیافته،  توسعه 

از سال   بعد  فابریکات  تعداد  آغاز    1381بازماندند، گرچه یک  کار  به  و  دوباره احیأ گردیده 

را از کشور های خارجی وارد سبت کمبود مواد خام، مواد خام مورد نیاز خویش  نمودند، اما ن

 می نمودند که نسبت این دلیل نتوانستند با روغن های توریدی رقابت نمایند.

و   افزایش سرانۀ مصرف مواد غذایی  و  افزایش سریع تصاعدی جمعیت جهان  به  توجه  با 

ا تهدید می نماید که عبارتند از: بحران غذا و  انرژی، در حال حاضر دو بحران اصلی کل جهان ر 

هر گونه   انرژی.  این موضوع،  به  توجه  و    پیشرفت با  تیلی  نباتات  پروسس  و  تولید  افزایش  در 

حیوانات و طیور برای تأمین نیاز داخلی کشور یک    یه  خصوصاً به منظور تولید روغن نباتی و تغذ 

 گردد. و رهایی از وابستگی محسوب می   موفقیت مهم و بزرگ در جهت انکشاف پایدار کشور 

با توجه به بحران های غذایی باید به در صدد افزایش تولید محصولات زراعتی و بلند   

بردن کیفیت دانه های روغنی از طریق اصلاح نباتات و استفادۀ معقول و مؤثر از محصولات  

باشیم  آنها  به وسیلۀ پروسس   نیازمندی های  ،  تولید شده  به  کشور پاسخ داده شود که  تا 

 هدف از مقاله هذا هم برآورده شدن اهداف فوق می باشد.

 تیل های نباتی و نقش آن در رشد اقتصاد کشور 

انواع مختلف نباتات تیلی مساعد   شرایط اقلیمی و خاک های افغانستان برای کشت 

توان از زیتون،    بوده، بناءً تنوع بزرگی از نباتات تیلی در این کشور موجود می باشد که می

پنبه دانه، ساییبین، زغر، شرشم، کنجد، جواری، ممپلی و گل آفتاب گردان نام برد. روغن  

نباتی اکثراً از دانه های نباتات فوق استحصال می گردد که هر کدام آن در ترکیب خویش 
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 طبیعت 

جدول ذیل فیصدی مقدار روغن در دانه    دارای فیصدی های مختلف روغن می باشند. در 

 مختلف نباتات روغنی نشان داده شده است. های  

 (.11: فیصدی روغن موجود در دانه های نباتات تیلی)1 جدول

 مقدار روغن به فیصد  نام انگلیس نوع نبات  شماره

 Olive 20-23 زیتون  1

 Cotton seed 18- 20 دانه   پنبه 2

 Sun flower 35-40 آفتاب پرست  3

 Peanut 45- 50 ممپلی  4

 Sesame 50 -55 کنجد  5

 Flax 40 – 42 زغر 6

 Canola 38 – 40 شرشم 7
 

  جدول فوق نشان می دهد که دانه های کنجد، ممپلی، شرشم و زغر  در بین سایر دانه

وغن بوده و خو شبختانه که اکثر مناطق افغانستان برای  های روغنی دارای مقادیر زیاید ر 

   باشد.کشت و پرورش نباتات متذکره مساعد می 

 و سیع رایج است عبارتند از:  نه  رش آن ها در  افغانستان به پیما نباتات روغنی که کشت و پرو 

درختان زیتـون از جـملۀ درختان پهن برگ و همیشه بهار بوده که بیشتر   : زیتون  -1

د. شواهد تاریخی نشان می دهد که درختان ندر مناطق نیمه استوایی رشد و نمو می نمای 

سال قبل در سواحل مدیترانه موجود بوده و از روغن آن استفاده به عمل آمده    5000زیتون  

اند زیتون استفاده نموده  روغن  از  اند که  بوده  اولین کسانی  ها  یهودی    حه  در سا  .است. 

وجود داشته که گمان می رود ورایتی های   lastiesمدیترانه یک ورایتی زیتون وحشی به نام  

 (.54 ص. :2) از همان ورایتی به وجود آمده باشد  Olea europeae)اصلاح شده امروزی )

نوع آن تولید    150فیصد روغن زیتون از    90وجود دارد، مگر    در جهان هزاران نوع زیتون 

می گردد که بیشتر در کشور های یونان، ایتالیا، پرتگال و هسپانیه موجود اند. روغن زیتون  

در جا های که درختان زیتون وجود نداشت   در این کشور ها حیثیت گوهر خانه را دارد.

روزۀ مذهبی که مردم را از مصرف محصولات   مردم از روغن مسکه استفاده می نمودند، مگر

حیوانی منع می کرد به اهمیت روغن زیتون بیشتر افزود. روغن زیتون حاوی انتی اکسیدانت 

به   زیتون که  انواع  اکثر  باشد.  ویتامین های منحل در شحم و شحم غیر مشبوع می  ها، 
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کیل می دهد، از فیصد وزن شان را روغن تش  30منظور استحصال روغن به کار می روند  

 که این تــیل در  از این  قسمت های باقیماندۀ گوشت زیتون می توان کـمپوست تـهیه نــمود.

وـد دارای ویتامین های امیگا ترکی    . ( 36  ص.   : 1)   در مقابل حرارت های بلند حساس اند   ، می باشند   6و امیگا    ب خـ

ننگرهار، خوست و پکتیا به شکل  در افغانستان جنگلات زیتون در ولایات لغمان، کنر،   

های قدیم موجود بوده، که به شکل تجارتی حاصل را تولید نمی نمودند.   وحشی از زمان 

از پروژۀ انکشافی وادی ننگرهار    1349تولید زیتون به شکل تجارتی آن برای اولین بار در سال  

زمین تحت بذر  هکتار    2882تأسیس گردیده صورت گرفته که در آن زمان    1343که در سال  

متریک تن زیتون تولید گردیده بود. بعداً ساحۀ    2691.5درختان زیتون قرار داشت و به مقدار  

هکتار رسید که ساحه و    3500به  1367بذر درختان زیتون وسعت داده شده تا اینکه در سال

 (. 10) در جدول ذیل نشان داده شده است 1365الی  1353مقدار تولید زیتون از سال 

از فارم های    1367الی    1353: مقدار میوه و روغن تولید شده زیتون طی سال های  2جدول  

 (. 6)   ثمرخیل و هده به تن 

 مقدار روغن تولید شده به تن  مقدار میوۀ تولید شده به تن  سال 

1353 371.6 8.4 

1354 509.6 13.3 

1356 576.1 23.2 

1357 622.7 22.1 

1358 623.1 21.1 

1359 700 32 

1360 532.6 22.7 

1361 1014 14.4 

1362 1385 8.8 

1363 1385 1.5 

1364 1332 5.2 

1365 1548 12.5 

1366 1914 104 

1367 800 7.8 
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آغاز به حاصلدهی نموده و    1353ی متذکره در سال  جدول فوق نشان می دهد که فارم ها

نسبت جوان بودن درختان سطح حاصلدهی پائین بوده هم مقدار حاصل کم بوده   أدر ابتد

باغ های زیتون هم مقدار    حه  بلند رفتن سن درختان و وسعت سا و هم مقدار تولید روغن، با 

هم مقدار تولید روغن، در ضمن به ده ها تن آچار زیتون نیز    حاصل دهی افزایش یافت و 

با درگیری های جنگ های داخلی و شروع بی امنیتی در    تولید می گردید، مگر متأسفانه

 های متذکره حاصل برداشت نگردید.  باغ  دیگر از 1385ولایت ننگرهار الی سال 

  600به مقدار    1363سال    لیتر و در   1000به مقدار    1361احصائیه ها نشان می دهد که در سال  

دالر ، به خارج از کشور به فروش رسیده   18قیمت  به   لیتر تیل زیتون تولید گردیده که فی لیتر آن 

هـ ش. دوباره این فارم فعال گردیده و فعلًا این فابریکه روزانه ظرفیت پروسس    1381است. در سال  

لیتر تیل را دارد، اما نسبت عدم موجودیت زیتون به قدر کافی در    18420تن زیتون و تولید    210

 (. 10)   تن آن آچار ساخته شده بود   10شده که از جمله  تن زیتون پروسس    900هـ ش.    1400سال  

  71تن آچار تولید شده که به مبلغ  10لیتر تیل زیتون و  121000به مقدار   1401در سال 

کانال ننگرهار سال   ه  پروژ   میلیون افغانی  به فروش رسید. به اساس پیش بینی های ریاست

هکتار ساحه تولید گردد که این رقم    1520از    تن زیتون   500.000( قرار است  1402جاری )

افزایش   به سال گذشته دو چند  تولید زیتون نسبت  آنست که  یافت.   نشاندهندۀ  خواهد 

لید  تعداد زیاد کشور های نیمه استوایی و مدیترانه یی به مقادیر مختلف تو   زیتون در یک

کشور های    2در جدول    .ها رول عمده را بازی می نماید  می گردد که در رشد اقتصاد آن 

 تولید کنندۀ زیتون با مقادیر تولید آنها نشان داده شده است.

 (. 10)   2018: کشور های تولید کنندۀ زیتون با مقادیر مختلف تولید آن ها به تن در سال  3  جدول 

 شماره  مقدار تولید به تن  نام کشور  شماره 
نام  

 کشور 

مقدار تولید  

 به تن 

 860,000 تانزانیا  7 21,066,000 هسپانیا 1

 9,819,000 پرتگال 8 9,819,000 ایتالیا  2

 1,877,000 سوریه 9 1,877,000 مراکش 3

 1,561,000 پیرو 10 1,561,000 ترکیه 4

 1,877,000 سوریه 11 1,500,000 یونان  5

 188,000 لبیا 12 1,079,000 الجیریا 6
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دول فوق نشان می دهد که هسپانیا در صدر تولید کنندگان روغن زیتون قرار داشته ج

 می کند.   و لبیا کمترین مقدار را در بین کشور های تولید کننده روغن زیتون، تولید 

پنبه یکی از گیاهان صنعتی است که محصول آن در صنایع مختلف مورد   ه: دان   پنبه   -   2

کند.  ها فراهم می    گرفته و محصولات زیادی برای زندگی انسان   برداری قرار  استفاده و بهره

 و مواد اضافی آن در تهیۀ کنجاره برای مواشی به کار می رود.   الیاف پنبه در صنایع نساجی، دانه آن در صنایع روغن 

مناطق ن  بومی  پنبه  اـت  در استوا  ب کـه  ــوده  ب استوایی  نیمه  و  به شمول   یی    ه  قار  سراسر جهان 

،  کسیکو های وحشی نخست در م   وع پنبه می تواند رشد و نمو نماید. بیشترین تن  هند  ، و آفریقا  ، آمریکا 

در  سپس  می  افریقا  و  استرالیا  و  بخش   یافت  الیا شود.  از  پ هایی  در ف    باستان  های   کاوش   نبه 

 است.   امروزی( پیدا شده  پاکستان و درۀ سند )  ر مکسیکو سال پیش از میلاد د   5000بوط به  مر  ی شناس 

است از   این محصول که به دلیل مبادلات وسیع تجاری اش »طلای سفید« لقب گرفته

شود.   به کار برده می  تکه و  نخ تولیداین نبات در  اهمیت اقتصادی فراوانی برخوردار است.

آورند تا دراز و پیچیده در    می برای این منظور، الیاف آن را به شکل گسترده و رشته رشته در

شود. اگرچه این روش از  هم شوند. نخ پدید آمده سپس برای تولید پارچه به کار گرفته می

قیمت  تولید تکه    تولید تکه از پنبه بود که   است، این تنها اختراع  دیرباز تاکنون مرسوم بوده 

ای که امروزه پرکاربرد  گیری گسترده از پنبه شد به گونه  را از این راه را پایین آورد و باعث بهره

در رفته  کار  به  الیاف  می پوشاک   صنعت ترین  زده  تخمین  هم    است.  که    25اکنون  شود 

صد از    در  2.5شود. این میزان برابر با سطح زیر کشت  میلیون تن پنبه در هر سال تولید می

میلیون تن پنبه در    6با تولید بیش از   هند اکنون است. هم   ن های زراعتی کل جهازمین  

با   آمریکا  متحده  ایالات و چین تولید کنندۀ پنبه در جهان است و پس از آن   سال بزرگترین

 (. 12) ها در جایگاه دوم و سوم قرار دارند اختلاف زیاد از سایر کشور 

در افغانستان پنبه بیشتر در ولایات تخار، کندز، بغلان، مزار شریف، سمنگان، پروان، 

ش. .هـ  1357کشت این نبات در سال  حه  ، لغمان و هرات کشت می گردد. ساهلمند، ننگرهار

میلیون متریک تن در سال بود. از آن به بعد اوسط   1.5هکتار و اوسط حاصل آن    84000

سید، میلیون متریک تن ر   5الی    4اوسط حاصل به    1372حاصل آن  ازدیاد یافته و در سال  

 هم مقدار حاصل آن کاهش یافت.  کشت و حه  هم سا 1372اما بعد از سال 

 نشان داده شده است.   1397الی    1385گراف ذیل مقدار تولید روغن پنبه دانه طی سال های  در  

https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%A7%D8%B1%D9%87_%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%A7%D8%B1%D9%87_%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%81%D8%B1%DB%8C%D9%82%D8%A7
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D9%86%D8%AF
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D8%A7%D9%84%DB%8C%D8%A7
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%81%D8%B1%DB%8C%D9%82%D8%A7
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%A7%DA%A9%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AE
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D9%86%D8%B9%D8%AA_%D9%BE%D9%88%D8%B4%D8%A7%DA%A9
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D9%86%D8%AF
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%DA%86%DB%8C%D9%86
https://fa.m.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DB%8C%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%AA_%D9%85%D8%AA%D8%AD%D8%AF%D9%87_%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7
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 طبیعت 

 
 (.10)1398 الی  1385: مقدار تولید روغن بین سال های 2-شکل

یک گزارش وزارت زراعت، آبیاری و مالداری نشان می دهد که از نقطه نظر تولید پنبه، 

، قندوز، نیمروز، تخار، جوزجان و هلمند دوم و به تعقیب آن ولایات  ولایت بلخ در ردیف اول،

های سمنگان، سرپل، بادغیس، کنر، فاریاب، ننگرهار،   بغلان قرار دارند، همچنان در ولایت

 شود.  زیاد کشت می  نه  غمان و کاپیسا نیز به پیما هرات، ل

بوده،   junecaو نوع    Brassicaجنس  Crussiferea نبات شرشم مربوط فامیل    شرشم:   –   3

استوایی و نیمه استوایی بوده    می باشد، از جــملۀ نباتات   Brassica junecaنام علمی آن  

کای جنوبی و افریقا مروج  مری آ ت می گردد، مگر کشت آن بیشتر در  که در سراسر جهان کش

اکثر ولایات  . کشت این نبات در افغانستان هم سابقۀ طولانی داشته، اگر چه در  می باشد

جوزجان  خصوص  به  شمال  صفحات  در  بیشتر  مگر  گیرد،  می  صورت  آن  و  بذر  فاریاب   ،

  2020الی    1996در گراف زیر مقدار دانه شرشم که طی سال های    سمنگان مروج می باشد.

  در افغانستان تولید گردیه، نشان داده شده است.

 
 (        10در سطح جهان )2020-1996:  مقدارتولید شرشم طی سال های 1 -شکل 
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...تیل های نباتی و نقش آن   

م. تولید مجموعی کنجد در سطح جهان    1996گراف فوق نشان می دهد که در سال  

 1399نداشت، اما در سال     تغییر قابل ملاحظۀ  1998و    1997تن که در سال های    73000

 تن افزایش یافت.   93000به 

  2008، این افزایش متوقف شد و تولید بذر در سال    2007و    2005با اوج تولید بین سال های  

تن   140000با تولید بذر بالاتر از  2014و  2011تن کاهش یافت. پس از آن، در سال  99000به 

روند افزایشی در تولید کنجد در اوگاندا در   ه  به حداکثر رسید. نتایج نشان دهند نوسان کرد و 

تن دانه شرشم مقام اول، میانمار    286000چین با تولید مقدار    2020دو دهه گذشته بود. در سال  

تن مقام سوم، جاپان با تولید   90100مقام دوم، هند با تولید   1567600یا برمای سابق با تولید 

 (. 10)   نجم را از آن خود نمود پ تن مقام    47600، ترکیه با تولید  مقام چهارم   54287

تن روغن شرشم تولید گردیده بود    635447708در سطح جهان به مقدار  2021در سال 

در این   ر امریکایی تعیین نموده بودند.دال  36610در همین سال    را   که قیمت فی تن آن 

ید گردیده  تریلیون دالر تیل شرشم در سراسر جهان تول  23به ارزش    2021صورت در سال  

، شاید در افغانستان  و استحصال تیل از آن قدامت تاریخی دارد  کشت نبات شرشم بود.

ین نبات  ا  اولین روغن نباتی از همین نبات استحصال شده باشد، اما استحصال روغن از 

از همان آوان تا الحال به شکل سنتی صورت گرفته، لهذا تاریخ دقیق استحصال روغن از  

های تیلی که به    معلوم نیست، اما در زمانه های قدیم از تیل این نبات در چراغاین نبات  

به کار برده می شد، اما با توسعۀ کشت این نبات از روغن آن   ،نام شیطان چراغ معرف بود

 (. 268ص.   :1) پخت و پز استفاده گردید در

تیل شرشم در ارقام دقیق در مورد سطح زیر کاشت نبات شرشم و تولید  در افغانستان  

 ،آمده   دسترس قرار ندارد، اما باز هم یکتعداد ارقام پراکنده که از منابع مختلف به دست

نشان می دهد که هر گاه  ساحۀ کشت این نبات توسعه داده شود، می تواند قسمت اعظم 

روغن مورد نیاز کشور را با کیفیت اعلی از این نبات تولید نموده و در رشد اقتصاد کشور 

برازنده داشته باشد، طوری که ارقام نشان می دهد همین اکنون هم در رشد اقتصاد   سهم 

 نه  ر پولی که از ناحیه صادر شدن داکشور سهم عمده را دارا می باشد. در جدول ذیل  مقدا

 نشان داده می شود.  ،شرشم عاید گردیده
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 طبیعت 

     2019بین  -  2016: مقدار شرشم تولید شده در افغانستان  سال های 4جدول 

 

مطابق  میلادی  2016شرشم  بعد از سال ارقام جدول فوق نشان می دهد که تولید دانه 

سالی های متوالی    وع خشکــکاهش است که علت آن وق اله رو به  ــه ســـهم  ش.هـ  1395به  

 بوده که در نتیجه ساحه تحت کشت این نبات را محدود ساخته است. 

به شکل نیکوتینیک اسید     B وE   ، پروتئین، ویتامین هایFtty acidشم دارای  شر روغن  

همین سبب به  ها مانند مگنیزیم، کلسیم و فاسفورس می باشد، از    و فولیک اسید و منرال

   نام ملکۀ روغن ها مسما گردیده است. روغن شرشم نسبت دارا بودن مقدار فراوان ویتامین

E گیری از سکته  پائین آوردن کلسترول خون  و جلو   ،کنترول مرض شکر، فشار بلند خون   برای

تا این   ،سبب می گردد  در روغن شرشم   Eهای قلبی بسیار مفید است. موجودیت ویتامین  

 (. 98 ص. :1) ( بسیار مفید باشد Alzheimer) گیری از مرض الزایمرروغن در جلو 

نبات   : کنجد -   4 این  علمی  فامیل    Linum usitatissimumنام  مربوط  مربوط  بوده، 

Linaceae    ،نباتات مناطق نیمه استوایی و معتدله بوده و در     جمله  این نبات هم از  می باشد

اولین شواهد استفاده  و روغن کشت می شود.  الیاف  تولید  به منظور  اکثر مناطق جهان 

از کنجد وحشی   ها  تولیدانسان  به جمهوری جورجیا کنونی    به منظور  منسوجات مربوط 

 Dzudzuanaغار    در   ه است، جایی که الیاف کنجد وحشی ریسیده شده، رنگ شده و بافت شد 

سال قبل از میلاد بوده است. انسان ها برای اولین بار کنجد را در    30000مربوط به دوران  

منطقه هلال بارور اهلی کردند. شواهدی مبنی بر یک نوع کنجد  که دارای دانه های روغنی 

در ترکیه در حدود    Çatalhöyükدر سوریه و تکه های پارچه کتان از    Tell Ramadاهلی از  

یس و آلمان رسید. در سال پیش تا سو   5000موجود است و    سال  قبل استفاده شده،    9000

 (.47  ص.   : 2)  سال پیش کشت می شد   5000اقل   چین و هند، کنجد اهلی حد 

های معبد دارای   یوارکنجد به طور گسترده در مصر باستان کشت می شد، جایی که د 

نقاشی های کتان گلدار  بافته شده از الیاف کنجد بود و مومیایی ها با استفاده از  همان  

کاهنان مصری فقط کتان بافته شده از الیاف کنجد می پوشیدند،    کتان صورت می گرفت.

 ارزش به دالر  مقدار تولید به تن  سال  شماره 

1 2016 36.41 327696 

2 2017 31.37 282416 

3 2018 29.61 266496 

4 2019 21.23 191152 
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...تیل های نباتی و نقش آن   

 زیرا کنجد نماد پاکی در نظر گرفته می شد.  

باشد.کنجد    می  وانات غذای پرارزشـبرای حی  بوده ودارای پروتئین زیاد    د ـاره کنجـکنج

رود، بلکه بهترین نبات قبلی برای کشت گندم و   می نه تنها یک نبات پرقیمت تیلی به شمار

 باشد.کنجد نبات زراعتی است که بین قطار های آن نرم و خیشاوه می گردد.  نیز می جو 

فیصد کاربوهایدریت   20 -  15 ن و فیصد پروتئی  25الی  20  فیصد روغن،  62تخم کنجد دارای 

است. روغن کنجد دارای رنگ زرد سفید نما بوده و خوشمزه است. طعم آن از روغن پنبه دانه،گل  

 . ( 210: ص.  1)   عقب نمی ماند   از طعم روغن زیتون نیز   آفتاب پرست و زغر برتری داشته و 

فیصدی بیشتر تیل می باشد،  ارای  دانه های کنجد نسبت به اکثر دانه های نباتات تیلی د

فیصد روغن دارد. روغن کنجد  50ساست دانه های این نبات بیشتر از  ،طوری که دیده شده

نسبت به سایر روغن های نباتی در مقابل حرارت مقاوم بوده به زودی دود و کف نمی نماید  

 به همین دلیل برای سرخ کردن غذا ها خوب می باشد.

فیصد    40فیصد روغن و    8های دانه ها به دست می آید دارای  کنجارۀ که از باقی مانده  

بوده ها  اکسیدانت  انتی  روغن کنجد حاوی  باشد.  های    ،پروتئین می  از همین جهت غذا 

حاوی روغن زیتون به زودی فاسد نمی شوند. این روغن مانند سایر روغن های نباتی دارای  

 می باشد. 9 و امیگاه 6مانند امیگاه  ،اسید های چرب غیر مشبوع

کشت کنجد در یک تعداد کشور های جهان به شکل تجارتی و به پیمانه وسیع صورت می گیرد که  

 در یک تعداد کشور های جهان نشان داده شده است.   2020جدول ذیل مقدار تولید کنجد در سال    در 

 (8) 2020کنجد تولید شده در کشور های مختلف جهان در سال  : مقدار5جدول 
 

تن در صدر و چین با    1058247ستان با تولید  ول فوق نشان دهدۀ آن است که قزاقجد

   تولید کننده قرار دارند.تن در ردۀ پائین کشور های   30000تولید 

جوزجان،  تخار،  مانند  کشور  شمال  صفحات  در  بیشتر  کنجد  نبات  افغانستان  در 

ساحۀ کشت نبات    ش.هـ  1400گان کشت می گردد. در سال  سمن  و  بدخشان، فاریاب، کندز

 مقدار کنجد تولید شده به تن  کشور شماره

 1,058,247 قزاقستان  1

 787,923 روسیه 2

 578,000 کانادا 3

 30000 چین  4

 3,367,331 در مجموع در جهان  5
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 طبیعت 

در مجموع   که    650کنجد  بوده  و  تولید  تن کنجد    566هکتار  بدون  گردیده  آن  های  دانه 

های ایران، عراق، آلمان و هالند صادر گردیده است. از همین سبب است   به کشور  وسسپر 

 (. 97ص.  :2)  افغانی صعود نموده است  750افغانی به    250که قیمت فی کیلو روغن کنجد از  

باشد. در  ی  مهم جهان م   غله  ن  ی سوم  )L Zea mays. (ی بعد از گندم و برنج، جوار   :جواری   -   5

  ی دات صنعت ی خام تول   ه  علوفه و ماد د  ی دوم به منظور تول   جه  دانه و در در د  ی تول   ی برا   ی اول جوار   جه  در 

  ی انات قابل استفاده می باشد. جوار و ی ح  ی انسان و هم برا  ی هم برا  ی جوار  نه  شود. دا ی کشت م 

می گیرد، همچنان خوراک عمده    انسان ها مورد استفاده قرار   م توسط ی مستق   ر ی م و غ ی بصورت مستق 

بر اساس وزن خشک شامل حدود    ی جوار   نه  دا   ی او ی م ی ب ک ی ترک ور می باشد.  ی ط وانات و  ی ح   ی برا 

  2کاربن و   5رکبات  صد م ی ف   5،  ی صد چرب ی ف  5ن،  ی صد پروتئ ی ف   9قند، صد ی ف   2سته،  ی صد نشا ی ف   77

قابل انتقال    ی قابل متراکم شدن است و به راحت   یی ک منبع غذا ی   ی باشد. جوار ی  صد خاکستر م ی ف 

وانات به کار می رود و در  ی ح  فه  ث علو ی عمدتاً به ح  ، جهان   ی در اکثر کشور ها  ی نبات جوار  .است 

ها هم    انسان   یه  در تغذ   شود ی  وانات از آن استفاده م ی ح   فه  ث علو ی نکه به ح ی ا   ه  افغانستان بر علاو 

گردد که در  در کشور های مختلف جهان این نبات به منظور تولید روغن کشت می   . دارد    رول مهم 

 جدول ذیل کشور های تولید کننده با مقادیر تولید شان ذکر گردیده است. 

     (. 13)   در جهان به میلیون تن   2021الی    2018طی سال های    ه  مقدار روغن جواری تولید شد   : 6جدول  

روغن جوار، بیشترین  جدول فوق نشان می دهد که در بین کشور های تولید کنندۀ  

مقدار  روغن را ایالات متحدۀ امریکا و به تعقیب آن چین و کمترین مقدار را پاکستان تولید  

می نماید، در ضمن ارقام جدول هذا نشان می دهد که تولید روغن جواری در تمامی کشور  

 نام کشور  شماره 
 مقدار روغن تولید شده به میلیون  لیتر 

2018 2019 2020 2021 

 3 .383 358.4 346.0 69.0 امریکا  1

 272.6 260.7 260.8 43.5 چین  2

 88.5 104.0 101.1 35.8 برازیل 3

 73.0 67.0 (70.1 28.8 اروپا 4

 60.5 58.4 56.9 27.2 ارجننتاین  5

 42.1 30.3 35.9 30.3 اکراین  6

 31.6 28.8 27.7 13.1 هند 7

 27.5 27.4 27.2 12.6 مکزیکو 8
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ز روغن  های تولید کننده سال به سال رو به افزایش بوده و علت آن استفاده بیشتر مردم ا

میلیارد دالر رسیده بود و انتظار    5.9در سطح جهان به ارزش    2022در سال   جواری می باشد.

 )همان(. میلیارد دالر برسد 11.7به  2032می رود این مقدار تا سال 

در افغانستان هم جواری در تمامی ولایات کشت می گردد، مگر بیشتر در صفحات شرق  

  آرد جوار نه به منظور تولید تیل. مانند ننگرهار و لغمان کشت می گردد، اما به منظور    ، کشور 

تولید این نبات به منظور رفع نیازمندی محلی تولید می گردد، ارقام و احصائیه دقیق در مورد  

مقدار تولید این نبات در دست نیست، اما یکتعداد ارقام پراکنده که وجود دارد نشان می دهد  

تن    200000هکتار بوده و به مقدار    140498ش.  . ه ـ  3991احۀ کشت این نبات در سال  که س 

 تن روغن تولید گردیده است.    230000به مقدار    1401جواری تولید گردیده بود و در سال  

ت آن از جمله یگل آفتاب پرست از نظر ارزش و اهم روغن دانۀ گل آفتاب پرست:  -   6

لی احتوا ینباتات ت  یساحۀ مجموعصد ساحه را از  یف  76جهانی    یه  به سو   ،نباتات صنعتی بوده

  5  همه ساله  باشد. در آن کشور   یکند. در کشت نبات مذکور روسیه مقام اول را دارا م  یم

ون تن تخم  یلیم  7  ناً یاب پرست قرار می گیرد که تخمون هکتار زمین تحت بذر گل آفتیلیم

، ین(، هنگر ی نتاجنوبی )ارج  یکای مرآ ل  یا از قبیگر دنی ند. در ممالک داز آن بدست می آور 

می و  یط اقلی شرا ن تحت بذر این نبات قرار دارد.یهکتار زم  1250ا در حدود  ی ا و بلغاریرومان

   باشد. ز برای بذر گل آفتاب پرست مساعد مییهای مناطق افغانستان ن خاک

شتری یاد داشته و کالوری بی ز  یت غذائینکه ارزش و اهمی روغن گل آفتاب پرست نسبت ا

ق گردد دو ی ک گرام روغن نباتی حری ند. اگر  ی نما اعظمی می  ه  ستفادا  ،گردد  یمد  یاز آن تول

ت  ی دری ن مقدار کاربوهایکه از همید، در حالی د می نمایکالوری انرژی تول  9500اد تر  ی مرتبه ز

 تواند.   ید شده میلوکالوری تولیک 4400ن یو از پروتئ 4180

گل آفتاب پرست را تولید کرده بود،    نه  میلیون تن دا  15وسیه و اوکراین  ر   1399در سال  

در حالی که تمامی کشور های دیگر به مقدار یک میلیون تن دانۀ گل آفتاب پرست را تولید  

فیصد دانه های گل آفتاب پرست در همین دو کشور تولید می گردد.   93کرده بودند، پس  

 بعد از ارجنتاین، چین و رومانیا به تعقیب یکدیگر قرار دارند.

متریک تن  52000000بالغ بر  2021لید دانۀ گل آفتاب پرست در سطح جهان درسال تو 

تن  متریک افزایش   5600000به    2023تن و در سال    54000000به    2022بود که در سال  

به تولید روغن گل   به نسبت عدم موجودیت ارقام و معلومات دقیق در رابطه  یافته است. 

برا ناگذیر  کشور،  در  پرست  رشد  آفتاب  در  پرست  آفتاب  گل  روغن  نقش  معلوم نمودن  ی 

اقتصاد از احصائیه های کشور های خارجی استفاده نمائیم. در جدول ذیل مقدار تیل تولید  
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 (. 14) نشان داده شده است  2021شده از دانه های گل آفتاب پرست در سال 

 (14) به میلیون لیتر 2021گل آفتاب پرست در سال  نه  : مقدار روغن دا7جدول 

آفتاب پرست روسیه و کمترین مقدار را  جدول فوق نشان می دهد که بیشترین مقدار روغن گل  

دانه های گل افتاب پرست    تن   متریک   55به مقدار    2021نستان در سال  تانزانیا تولید می نماید. در افغا 

 تولید شده است، طوری که دیده می شود علاقمندی برای کشت این نبات رو به افزایش است. 

یافته    تقریباً دو   این مقدار   2023احصائیه ها نشان می دهد که در سال   چند افزایش 

، ترکیه، 931000میلیون تن، ارجنتاین    4.4میلیون تن، روسیه    4.4است، طوری که اوکراین  

ن، بلغاریا  ت  454تن، رومانیا    503تن، هسپانیا    566تن، هنگری    632تن، فرانسه،    721000

 ) همان(.   روغن دانۀ آفتاب پرست تولید نموده بودند تن 299.8تن، چین  318

یا سویا   :سایبین    -   7 به طور    نوعیساییبین  از حبوبات بومی آسیای شرقی است که 

متعددی دارد، کشت می شود.   موارد استعمالگسترده برای تولید دانه های خوراکی آن که  

های تخمیر نشده سنتی شامل شیر سویا است که از آن    استفاده از دانه های سویا در غذا

ی تخمیر  ه سویا شامل سس سویا، خمیر لوبیاهای تخمیر شد  پنیر ساخته می شود. غذا

سویای بدون چربی منبع مهم و ارزانی از پروتئین برای خوراک حیوانات    ه  کنجار شده است.  

د پروتئین به عنوان مثال، محصولات سویا، مانن  و بسیاری از غذایی بسته بندی شده است.

سویا حاوی    بسیاری از جایگزین های گوشت و لبنیات هستند.  ه  نباتی مواد تشکیل دهند
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 1.9 1.5 تانزانیا  10 28.31 15.37 روسیه 1

 1.6 1.5 امریکا 11 28.08 15.2 اکراین  2

 1.5 3.8 قزاقستان  12 7.04 3.8 ارجنتاین  3

 1.4 3.5 ملداویا  13 6.5 3.5 رومانیا 4

 1.3 2.40 هسپانیا 14 4.4 2.4 چین  5

 1.3 2.1 سایبریا  15 3.8 2.1 ترکیه 6

 1.2 1.9 افریقا 16 3.57 1.9 بلغاریا  7

 0.55 1.7 یونان  17 3.1 1.7 هنگری 8

 9 1.2 تانزانیا  18 2.3 1.20 فرانسه 9
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است. روغن    Bمقادیر قابل توجهی فتی اسید، مواد معدنی غذایی و ویتامین های گروپ  

نباتی سویا که در مصارف غذایی و صنعتی استفاده می شود، یکی دیگر از محصولات سویا 

است. سویا مهمترین منبع پروتئین برای خوراک مواشی مزرعه است که به نوبه خود پروتئین 

   (.29:ص.1) رای مصرف انسان تولید می کند حیوانی را ب

ارد، برای اولین بار در سال  تاریخی ند  سابقه  ات سایبین در افغانستان چندان  کشت نب

  13000مساحت    1381مریکا به افغانستان آورده شده که در سال  آ از    USAIDتوسط    1350

شرایط اقلیمی اکثر مناطق  هکتار زمین تحت کشت این نبات قرار  گرفته بود، از اینکه با  

ولایت    22این کشور توافق خوب داشته، به زودی کشت این نبات گسترش یافته و فعلاً در  

  10د، اما در  افغانستان کشت می گردد، اگر چه ساییبین در سراسر جهان کشت می گرد

ن در وسیع زرع می گردد که این ده کشور با مقدار تولید روغن سایبی  نه  کشور جهان به پیما

 جدول ذیل نشان داده شده است.

 م.  2023یبین در سطح جهان در سال تولید روغن سا :8 جدول

میلیون تن در    17مریکا با تولید مقدار  آ وق نشان می دهد که ایالات متحدۀ  جدول  ف 

تن در    293000صدر کشور های تولید کنندۀ روغن سایئبین قرار داشته و اوکراین با تولید  

 ردۀ پائین تولید کنندۀ های روغن متذکره قرار دارد. 

 نام کشور  شماره 

مقدار تولید  

به میلیون  

 تن 

 نام کشور  شماره 
مقدار تولید به  

 میلیون تن 

1 
ایالات متحدۀ  

 امریکا 
 665000 پارگوای  10 17

 628000 مصر 11 12.3 چین  2

 520000 ایران 12 10.7 برازیل 3

 519000 تایلند 13 7 ارجنتاین  4

 505000 جاپان  14 2.8 اروپا 5

 501000 بلویا 15 1.7 هند 6

 400000 پاکستان  16 1.22 مگزیکو 7

 293000 اوکراین  17 1.020 روسیه 8

 - - 18 470000 بنگلدیش 9
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 نتیجه گیری 

 متون فوق نتایج ذیل به دست می آید:  لعه  از مطا

را در رشد اقتصاد    -   1 از اجزای مهم غذای روزمره انسان ها بوده و نقش مهم  روغن یکی 

 کشور دارا می باشد.

و    -   2 بوده  انسان ها مصئون  برای صحت  به روغن های حیوانی  نباتی نسبت  روغن های 

جلو گیری از امراض مهلک مانند  دارای ویتامین ها و و شحمیات غیر مشبوع بوده که در  

 بلند رفتن فشار خون، سکته مغزی و یا قلبی بسیار مهم اند.

خوشبختانه شرایط اقلیمی اکثر ولایات افغانستان برای کشت انواع مختلف نباتات تیلی    -   3

مساعد بوده، مگر نسبت عدم توجه دولت های قبلی این نباتات به پیمانه محدود در بعضی  

 می گردد و هنوز دهاقین با بعضی نباتات تیلی هیج آشنایی ندارند.ولایات کشت 

اری از مناطق کشور ما هنوز هم به همان شکل ابتدایی  یاستحصال تیل های نباتی در بس  -   4

)توسط قوۀ حیوانی( صورت می گیرد که این کار  زمان گیر بوده، قیمت تمام شد تیل را بلند  

 باشد. می برد و ضایعات محصول زیاد می 

ورود روغن های بی کیفیت و عدم آگاهی تعداد زیادی از هموطنان ما از اضرار آن ها،    -  5

سبب تنزیل قیمت روغن ها گردیده و زمینۀ بازار یابی روغن های نباتی تولید شده در داخل  

نه   و  باشند  تیلی می  نباتات  به کشت  نه دهاقین علاقمند  بناءً   ، را محدود ساخته  کشور 

 ذاران حاضر می گردد تا در این عرضه سرمایه گذاری نمایند.سرمایه گ

ارقام به دست آمده نشان می دهد که در کل در سطح جهان تولید روغن های نباتی رو   - 6

 به افزایش بوده و روغن های نباتی سهم بارز را در بلند بردن اقتصاد کشور ها دارا می باشد.

 نهادات ش پی 

مختلف    های روغنی با در نظرداشت نتیجه گیری فوق و ارقام به دست آمده از مقادیر تولید تیل  

 در افغانستان و مشکلات موجود در عرصۀ تولید روغن نباتی پیشنهادات ذیل ارائه می گردد: 

را به کشت  محترم زراعتبه وزارت    -  1 آبیاری و مالداری پیشنهاد می گردد که دهاقین   ،

تی )نباتات  تولید  امکانات  نموده،  تشویق  و  لی  نباتی  ادویه  کود،  شده،  اصلاح  های  تخم 

ماشین آلات( را جهت گسترش کشت نباتات تیلی در کشور به دسترس دهاقین از طریق 

 کوپراتیف های زراعتی قرار دهد. 

وزار   -   2 زراعتبه  تحقیقات گستردت محترم  تا  گردد  پیشنهاد می  مالداری  و  آبیاری  را  ،  ه 

ات خویش،  قپیرامون نباتات تیلی در تمامی ولایات کشور انجام داده و به اساس  نتایج تحقی
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قطعات   در ضمن  نماید،  تعیین  تیلی  نباتات  مختلف  انواع  کشت  برای  را  مناسب  مناطق 

 ایجاد نماید. در سطح ولسوالی ها نمایشی از نباتات تیلی را

دار پیشنهاد می گردد تا برنامه های آموزشی را در  به وزارت محترم زراعت، آبیاری و مال  -   3

رابطه به کشت و پرورش نباتات تیلی در ولسوالی های ولایات ایجاد نموده و دهاقین را از  

 مزیت های کشت نباتات تیلی آگاه سازد. 

به وزارت محترم تجارت و صنایع پیشنهاد می نمایم که  تجاران ملی و متشبثین خصوصی    -  4

ایجا در  تیلرا  نباتات  پروسس  فابریکات  تکنالوژ د  و  نموده  ترغیب  و  تشویق  عصری   یی 

 استحصال تیل های نباتی را در اختیار فابریکه داران قرار دهد. 

روغن های بی کیفیت در بازار    ورودبه ادارۀ محترم ملی غذا و دوا پیشنهاد می نمایم تا از    -  5

 های تمامی ولایات افغانستان جلوگیری نماید.
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 سرمحقق ویس الدین جواد 

 تولید کاغذ از محصولات زراعتی 

Paper Production From Agricultural 
Products 

Senior Researcher Waisuddin Jawad  
Abstract 
The paper production industry is one of the major chemical 

industries, the raw materials of which are agricultural products. 
The conditions and possibilities of creating a paper industry 
should be investigated considering the local raw materials, 
especially annual plants and plant wastes in the country . 

In addition to wood, which is used as raw material in the paper 
industry, herbaceous and annual plants can also be used as raw 
materials in this industry. Annual plants can form a new source 
of raw materials for papermaking industries and are considered 
a suitable alternative to trees and forests that are used in 
papermaking industries. Annual plants reduce natural and 
unnatural deforestation. Obtaining non-wood fiber includes all 
stages of cultivation, transportation, storage and preparation. 

In this article, the possibilities of paper production from wheat 
straw, maize stem and bagasse have been investigated. 

 خلاصه 

را    کیمیاوی به شمار میرود که مواد خام آن  ه  صنایع عمد  ه  صنعت تولید کاغذ از زمر      

ایجاد  شرایط و امکانات    ،چگونگی   باید  چوب و سایر محصولات زراعتی تشکیل می دهد.

و   یکساله  نباتات  خصوص  به  محلی  خام  مواد  داشت  نظر  در  با  سازی  کاغذ  صنعت 
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 ضایعات محصولات نباتی در کشور بررسی شود.  

 علاوه بر نباتات چوبی که در صنایع کاغذ سازی به حیث مواد خام مورد استفاده قرار می

تواند.   قابل استفاده بوده میگیرد، نباتات غیر چوبی نیز در این صنعت به حیث مواد خام  

دهد و بدیل   می   اد خام صنایع کاغذ سازی را تشکیل نباتات غیر چوبی منبع جدید مو 

شود که در صنایع کاغذ سازی مورد استفاده قرار   مناسب درختان و جنگلات محسوب می 

قطع   می کاهش  باعث  یکساله  نباتات  و  زراعتی  محصولات  بقایای  از  استفاده  گیرند. 

شود. بدست آوردن الیاف غیر چوبی شامل تمام مراحل   ت طبیعی و غیر طبیعی میجنگلا 

 کشت، رفع حاصل، انتقال، ذخیره سازی و آماده سازی الیاف برای ساختن کاغذ است. 

)تفاله نیشکر(    در این مقاله امکانات تولید کاغذ از کاه گندم، ساقه جواری و باگاس

 لید کاغذ محسوب می گردد، بررسی گریده است.مواد خام کشور برای تو  ه  که از زمر 

 هدف تحقیق 

ضایعات       از  جلوگیری  و  یکساله  و  علفی  نباتات  از  کاغذ  تولید  امکانات  بررسی 

 محصولات زراعتی در کشور.

 اهمیت تحقیق 

با انجام این تحقیق می توانیم از محصولات زراعتی کم ارزش محصول با ارزش که      

است، تولید نموده و ضایعات محصولات زراعتی جلوگیری نمایم، که  عبارت از کاغذ  

 این خود گام مثبت در راستای رشد اقتصاد کشور می باشد. 

 مبرمیت تحقیق 

کشور به منظور تورید کاغذ به مصرف می    یه  اینکه سالانه مقدار هنگفت سرما  از    

بع مواد خام کاغذ در  یافت منا که تحقیقات به منظور در   رسد، بناءً ایجاب می نماید

 داخل کشور انجام داده شود.

 وال تحقیق س

نیشکر( به حیث مواد خام در    له  ه گندم، ساقه جوار و باگاس )تفاآیا می توان از کا     

خواهد بود؟  تولید کاغذ استفاده نمود؟ شرایط و امکانات تولید کاغذ از این منابع چه  

 والاتی است که در این مقاله به جواب آن پرداخته شده است. این ها س
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 مقدمه  

چوب،       از  علاوه  کاغذ  و  خمیر  تولید  برای  الیاف  اصلی  منابع  تاریخی،  لحاظ  از 

در چین برای    Ts’alunسال قبل از میلاد    105ت نباتات جوبی بوده است.  محصولا 

 اولین بار کاغذ را از الیاف نباتی )پنبه و البسۀ کهنه کتانی( ساخت.

اً جدیدی است. استفاده از چوب در قرن نوزدهم  ت ب تولید خمیر و کاغذ از چوب، پیشرفت نس 

 .مانند پنبه و البسۀ کهنه کتانی ضرورت پیدا کرد   ، به دلیل ناکافی بودن مواد خام سنتی 

هایی که با تقاضای روز افزونی برای خمیر و    مصرف الیاف منابع زراعتی در کشور

 کاغذ مواجه اند، اما منابع چوبی قابل دسترس محدودی دارند، آشکار تر است. 

نعت خمیر  جامع ترین ارزیابی در خصوص منابع نباتی برای جانیشن شدن درختان در ص 

 United State Departmentکاغذ، توسط دانشمندان ادارۀ انکشاف زراعتی ایالات متحده 

of Agriculture   (USDA)    در مرکز تحقیقات ناحیۀ شمالیPeoria    .صورت پذیرفته است 

وۀ الیاف  نوع نبات به عنوان منابع بالق  500آنها یک آزمایش وسیع در مورد بیش از  

ده و ترکیب کیمیاوی، خواص فایبر و خواص فزیکی این  ی ن انجام رساکاغذ سازی به  

 (.  193: ص. 2انواع را مورد ارزیابی قرار دادند )

Nelson        م. بر اساس تجزیه و تحلیل های وسیع خود در    1961و همکاران وی در سال

  Mallowزراعتی، نتیجه گیری کردند که نباتات    ات نوع نبات   61خصوص خواص خمیر و کاغذ  

 )از فامیل پنیرک( جهت استفاده در خمیر و کاغذ دارای خصوصیات مطلوبی می باشند.  

و همکاران وی اختلافات کیفی وسیعی را بین نباتات )یک مشیمه    Nelsonهمچنان  

 ای و دو مشیمه ای( در برابر مواد کیمیاوی و خواص خمیر سازی ذکر کردند. 

ف غیر چوبی را که در صنایع کاغذ مورد استفاده  جدول ذیل انواع و مقادیر منابع الیا

 در سطح جهان و ایالات محتده امریکا نشان میدهد.  ،قرار گرفته است

و منابع غیر 1  جدول ایالات متحد  : مقادیر  و  به تن    امریکا  ه  چوبی در سطح جهان 

 ( 62: ص. 3متریک ) 

 جهان  درسطح امریکا  ایالات متحده  نوع الیاف

 600.0 76.0 کاه گندم 

 195.0 7.0 کاه جودر
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 جهان  درسطح امریکا  ایالات متحده  نوع الیاف

 55.0 5.0 کاه جو 

 360.0 3.0 کاه شالی

 2.0 0.5 الیاف کتان

 750.0 150.0 حبوبات  ساقه

 252.0 28.0 جواری خوشه ئی 

 89.0 8.6 فایبر پنبه

 102.2 4.4 نیشکر له  تفا

زراعتی است.  ها، تولید کاغذ به طور کلی بر پایۀ الیاف منابع    در بسیاری کشور    

 . فیصد کاغذ خود به الیاف منابع زراعتی وابسته اند  50کشور برای تهیۀ  25بیش از 

بوده و منابع بیشتری را در  های پیشتاز در تولید منابع زراع  چین و هند کشور تی 

تولید شده در هند )%یتاخ کاغذ  دارند. همچنین قسمت عمدۀ  الیاف  55.5ار  از   )

کل ظرفیت کاغذ الیاف    80وع چین و هند بیش از %منابع زراعتی است. در مجم 

 (. 190: ص. 2د )ـی را دارا هستنـابع زراعتـمن

اقتصادی        انکشاف  ساله  هفت  پلان  در  کاغذسازی  صنایع  ایجاد  افغانستان  در 

هـ.ش در نظر گرفته شده بود. در بخشی از این پلان    1361-1355اجتماعی سال های  

 تذکر داده شده است که:

هزار تن تخمین می شود. افزایش این مصارف    13مصارف داخلی کاغذ سالانه حدود  

کشور نیز    یصارف اسعار هزار تن خواهد بود که به تناسب آن م  70تا ده سال دیگر  

برآورده  امکان  انکشافی زراعتی،  پروژه های  با تطبیق سایر  یابد. چون  افزایش می 

کشور ایجاد دو   له  راین در پلان هفت سا است، بناب شدن مواد خام تولید کاغذ میسر

 فابریکه تولید کاغذ پیش بینی شده بود.  

 تولید بوره و افزایش محصولات نیشکر در ولایت ننگرهار فرصت را    یکه  ایجاد فابر     

ه شود. تا از تفالۀ نیشکر پروسس شده در تولید کاغذ استفاد  ،میسر خواهد ساخت

هزار تن در سال در    30دوم و بسته بندی با ظرفیت    جه  به اساس این اصل کاغذ در 

آغاز و در    هـ.ش.  1361کار این پروژه در سال  ولایت ننگرهار پیشبینی شده است.  
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میلیون    543میلیون دالر و  30به کمک مالی دولت ایران با مصرف   هـ.ش 1364سال  

 افغانی تکمیل می گردید. 

ولید کاغذ ولایت پروان به کمک بلاعوض  ت  یکه  مطالعات اقتصادی و تخنیکی فابر     

ژه در سال  کشور چین تکمیل شده که به اساس نتایج آن کار ساخت و ساز این پرو

هزار تن تکمیل می شد. در این پروژه برای    5با ظرفیت    هـ.ش  1361تا    1358های  

 می شد.   ت فرعی نساجی و جن و پرس استفادهتولید کاغذ از لنتر پنبه، محصولا 

آمد و از   با تطبیق این پروژه از یک از طرف از ضایعات پنبه جلوگیری به عمل می 

دالر  میلیون    5فیصد واردات کاغذ را تعویض می نمود. برای این پروژه    30طرف دیگر  

 (.139-140: صص. 4میلیون افغانی تخمین شده بود ) 100و 

عبارت اند    ، اده قرار می گیرند مهمترین منابع نباتی که در صنعت کاغذ سازی مورد استف    

، کاه برنج  (Reeds)، نی  (Esparto)، سپارتو  (Bamboo)، بمبو  (Bagasse)نیشکر    له  از: تفا 

(Rice Straw)  کاه گندم ،(Wheat Straw)     و رامی(Ramie)   ( 53:ص  3است  .) 

جواری بیشتر در دسترس است، پس خصوصیات    قه  افغانستان باگاس، کاه گندم و سا چون در  

 پروسه های خمیر سازی و کاغذ سازی این سه منبع زراعتی مختصراً تشریح می گردد. 

از ارزیابی کمی و کیفی سایر منابع غیر چوبی بنابر ساحات کشت محدود و شرایط  

 آب و هوای خاص که افغانستان فاقد آن است، صرف نظر می گردد.

 (Sacchanum officinarum)   (Bagasse)نیشکر(   )تفاله   باگاس   -   1

بنابر داشتن سکروز بالا کشت می شود و از  فایبری آن    ه  باگاس که پس ماند   نیشکر  

است، می توان در صنعت تولید کاغذ استفاده نمود. در اکثر کشور های استوایی و نیمه  

از آن به  است و اغلب  استوایی، باگاس به سهولت فراهم آمده و به آسانی در دسترس  

 (. 288: ص.  2صنعت کاغذ سازی استفاده می گردد )   لیه  حیث مواد خام و او 

کاغذ های که در آنها از خمیر های حاصل از باگاس استفاده می شود، عبارت از: پاکت،  

 های رنگبری شده است.   کاغذ بسته بندی، چاپ، تحریر، کاغذ های صحی، مقوا 

تن بود،    120000م. بسیار پایین و تنها  1950باگاس جهان در سال  ظرفیت تهیۀ خمیر  

 میلیون تن رسید.  2.3م. به حدود 1992اما این مقدار در سال 
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میخانیکی    سه  کیمیاوی و هم در پرو   سه  سازی مواد مغزی باگاس هم در پرو جدا      

آوردن کاغذ به دست  باقی   جهت  اگر مغز در خمیر    با کیفیت عالی ضروری است. 

(، براقیت کاغذ و همچنین ظاهر عمومی کاغذ دچار  Opaquبماند، مقاومت، ماتی )

نقصان می شود، زیرا مغز دارای مقادیر قابل توجهی مواد مزاحم و دیگر مواد افزوده 

کیمیاوی  مغز سبب مصرف اضافی مواد  ه  برعلاو شده در عملیات کارخانۀ شکر است. 

گیرد که   مغز پخته شده حالت جلاتینی به خود می شود و  در پروسه های تهیۀ خمیر می 

 (. 228: ص.  3در نتیجۀ آن کاهش در سرعت ماشین کاغذ به وجود می آید ) 

میخانیکی متنوعی بخصوص برای باگاس  -در سال های گذشته پروسه های کیمیاوی

از باگاس در    (Thermo Mechanical Pulping) (TMP)گسترش یافته است. خمیر  

مرحله ای مسلسل تولید می شود. مرحلۀ اول پیش هایدرولیز با آب در    دو  سه  یک پرو 

 و مرحلۀ دوم معامله با مایع پخت کرافت است.   ℃150حرارت 

پروسه های بای سلفیت و اسیدی برای تهیۀ خمیر از باگاس مناسب نیستند. این  

تولید شده  می کنند که در مقایسه با خمیر های    پروسه ها، خمیرهای شکننده تولید

پروسه های سودا   ثابت شده است که  پایینی دارند.  قلوی مقاومت  پروسه های  در 

نیمه کیمیاوی   پروسه های  در  و سودیم سلفاید خنثی  کاربونیت(، کرافت  )سودیم 

 برای تولید خمیرهای ممتاز کیمیاوی از باگاس، بسیار مناسب اند. 

Knapp    وWethern  ازی کرافت باگاس انجام  مطالعۀ جامعی را در خصوص خمیر س

   ℃171دقیقه در   2می تواند در مدت        دادند. آنها متوجه شدند که باگاس بدون مغز  

فیصد تبدیل شود. مقاومت به ترکیدن و مقاومت کششی، با طولانی    55- 60  با محصول

تر شدن زمان خمیر سازی کاهش می یابند. البته خمیر سازی بای سلفیت باگاس  

نین بالا تولید می کند.  قاومت های کم، براقیت پایین و مقادیر لیگخمیر هایی با م

و همکارانش )دانشمندانی که در این تحقیق سهیم بودند( پروسۀ   Captein بنابراین

 (. 238: ص. 2قلوی را برای خمیر سازی کیمیاوی از باگاس توصیه کردند ) 

 (Straw wheat) کاه گندم  -   2
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چین( که به حیث یک منبع فایبری در کاغذ سازی کاه، قرن هاست )به خصوص در  

م. در اروپا و 1920به کار می رود. کاه قبل از جایگزین شدن توسط چوب، در دهۀ  

 (.247:ص. 2امریکای شمالی منبع اصلی فایبر به شمار می رفت )

در بعضی از کشور های اروپای شرقی، امریکای جنوبی، خاورمیانه و آسیا به خصوص  

 ه گندم به حیث یک مادۀ اولیه مهم برای خمیر و کاغذ مطرح است.در چین، کا

این   از سوختاندن  باعث جلوگیری  برای خمیرسازی  و کاربرد کاه گندم  آوری  جمع 

 کند. گی هوا جلوگیری میه مواد شده، بنابراین از آلود

ای  کاه گندم به صورت ترکیبی از فایبر کوتاه می تواند کاغذی با سطح نرم و متراکم بر 

چاپ کردن تولید کند. البته حضور خمیر کاه گندم در مادۀ اولیه کاغذ ممکن است  

مشکلاتی را در ماشین کاغذ و پرس های چاپ کننده به وجود آورد. این مشکلات به  

 خصوص در مورد پرس های چاپ افست و جود دارد. 

قطعات کوچک قطع کرد  قبل از آماده سازی کاه گندم برای خمیر سازی کاغذ، باید آنرا به  

های مختلفی برای قطع کردن    و از گرد و خاک دانه و پارچه های فلزات پاک ساخت. روش 

تواند    و پاک کاری از گرد خاک و سایر مواد اخلال کننده وجود دارد. این پروسه ها می 

 گردد. عملی    ، (Digester)بصورت خشک و یا تر قبل از راه یافتن کاه گندم به هضم کننده  

کاه برای تهیۀ خمیر با روش خشک و یا تر آماده می شود. روش خشک که متداول ترین  

روش می باشد، شامل برش کاه در یک استوانۀ چرخنده یا دیسکی است. سپس دانه،  

ریگ و خاک مخلوط در تودۀ فایبری با انتقال کاه به الِک ها و جدا کننده ها از کاه جدا  

شود. برای استفاده از روش خشک، رطوبت کاه باید کمتر از    ی شده و کاه کاملًا پاک م 

باشد، در غیر این صورت انتقال کاه توسط سیستم های اتومات مشکل خواهد بود.    %15

 .  مزیت روش خشک این است که به سرمایه گذاری و هزینۀ انرژی پایین تری نیاز دارد 

شوند، اما تبدیل کاه جو به    می   معمولًا کاه گندم جهت تولید خمیر کاغذ ترجیح داده 

خمیر دشوار است. کاغذ های حاصل از گندم معمولًا سخت تر و محکم تر اند. الیاف کاه  

 می شود.       دارای نسبت طول به قطر بلند هستند که موجب بهبود خواص کاغذ 

می باشد که به طور خاصی   کاه در یک خمیر کن  مله  روش آماده سازی تر شامل معا 

دیزاین شده است. ذرات گرد، خاک و مواد برگ مانند با آب شسته شده و از طریق  
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وزن کاه گندم توسط روش تصفیه حذف    10یک دریچه دفع می گردند. در حدود %

نتیجۀ عمل اصطکاک حدود % در  این است که  تر  مزیت روش    25می شوند. یک 

 (.259: ص. 2ردد )سلیکان کاه در خمیر کن حذف می گ

ر کن توسعه یافته  کیمیاوی برای خمیر سازی مستقیم در خمی - پروسه های میخانیکی 

میخا  خمیر  حرارت    نیکی است.  در  کن  خمیر  یک  در  تواند  می  بیشتر  محصول  با 

بدون اعِمال هیچ گونه مادۀ کیمیاوی تولید گردد. خمیر در مدت حدود     ℃100حدود 

شود، اما این خمیر کیفیت خوبی ندارد و برای    لید می ( تو 10دقیقه در غلظت )%   90-30

قرار  استفاده  مورد  عایق  های  گیرد.    تخته  سودیم    Aronovskyو    Larghropمی  از 

کساید و سلفایت، جهت تهیۀ خمیری با کیفیت  ا   هایدروکساید یا از مخلوط سودیم هایدرو 

درجۀ    100- 95خمیر سازی را در  ها عمل    خوب از کاه، در یک خمیر کن استفاده کردند. آن 

 بود.   75سانتی گرید و به مدت یک ساعت انجام دادند. محصول خمیر بالا و حدود % 

حاصل می شود. همچنین از   80مسلسل، خمیری با براقیت %  حله  رنگبری با سه مر 

کساید در خمیر کن  ا  یا  از مخلوط آهک و سودیم هایدرو  10آهک )کلسیم اکساید( %

 (. 250: ص. 2می شود )   جهت تولید خمیر کاه استفاده  

خمیر سودیم کاربونیت کاه گندم در مقایسه با خمیر باگاس، در مقابل رنگبری نسبتاً 

 –Cسودیم هایپوکلورایت ) -کسایدا  سودیم هایدرو-تر است و در سلسله کلورین  مقاوم

Chlorination E– Alkaline Extraction H– Sodium Or Calcium 

Hypochlorite    یا به صورت مخفف ) CEH   % 8،  80برای به دست آوردن براقیت -

 فیصد کلورین مصرف می کند. 10

می  گندم  کاه  سازی  ذخیره  مانند    برای  های  نگهدارنده  از  یا     borax ،Boric Acidتوان 

Chlorinated Phenols    استفاده کرد. در صورتی که بتوان کاه را بقدر کافی متراکم کرد و یا

 (. 255:ص.  2ذخیره گاه را توسط پلاستیک پوشاند، استعمال این نگهدارنده ضرورت نیست ) 

 (Mays) ساقه جواری    -   3

آن به    اقه  گردد، ولی در بعضی اوقات از س  حیوانات تولید می  یه  جواری اساساً برای تغذ

شکل علوفه استفاده می شود. البته بخش های زیادی از نبات بدون استفاده باقی می  

ماند. برای سال ها این امر مورد توجه دانشمندان بوده، تا پوتانشیل کاغذ سازی ساقه  



 

29 
 

 تولید کاغذ از محصولات زراعتی 

  ،های چوب مخلوط می شوند  های جواری را بررسی کنند. خمیر نبات جواری با خمیر 

 ا ارزش تجارتی قابل قبول تولید شود.تا درجات گوناگون کاغذ ب

نبات را تشکیل می دهند.    50ساقه های جواری با برگ احاطه شده اند و بدون برگ %

حجرات   1نیز بخشی از ساقه را شامل می شوند و تنها حدود % 21و مغز % 28گره ها %

ی  حجرات پارنکیمائی و وعای  50الیاف، %  50اپیدرم است. بنابراین کل ساقه شامل %

   )مجرایی( است. 

بهبود   باگاس سبب  مانند  عمل  این  لیکن  نیست،  متداول  مغز  اگر چه جدا سازی 

 (. 308: ص. 2خواص خمیر و مصرف کارآمد مواد کیمیاوی خمیر سازی می گردد )

به دلیل مواد چسبناک مواد مغزی و مقدار زیاد نرمه ها در خمیر، شستشوی خمیر  

نس به شوینده های  دارند. طبیعت چسبناک مواد های ساقۀ جواری  نیاز  بزرگ  بتاً 

مغزی و وجود نرمه ها همچنین سبب کاهش سرعت های زهکشی بر روی جالی میز  

فوردرینیر )کسی که ماشین کاغذ سازی را برای اولین بار ساخت( می گردند و بطور  

 همزمان نیز مقدار تولید کاغذ را کاهش می دهند. 

اف منابع زراعتی هستند که در تهیۀ خمیر و کاغذ به کار  نیشکر( الی   له  کاه و باگاس )تفا 

می روند. اما الیاف منابع زراعتی دیگری نیز و جود دارند که در تهیۀ کاغذ های خاص مورد  

 استفاده قرار می گیرند، بنابر دلایل که قبلًا ذکر گردید در این مقاله قابل بحث نیست. 

نباتات   از  با چوب  خصوصیات کاغذ سازی هر یک  و  به دیگری  از یکی  غیر چوبی 

متفاوت است که عمدتاً به اختلاف مارفولوژی الیاف این نباتات و تا حدودی هم به  

 (. 5: ص 3شود )  ها مربوط می اختلاف مرکبات کیمیاوی دیوار الیاف آن

غیر   نباتات  عمومی  حاصل  بر  علاوه  است  ارزشمند  و  مهم  سازان  کاغذ  برای  آنچه 

از این نباتات نیز مهم است. کمیت و  چوبی، کمیت و   کیفیت محصول خمیر بدست آمده 

 باشد.    کیفیت خمیر وابسته به پروسه های خمیر سازی و کاغذی که قرار است تولید شود، می 

چوبی و یکساله، مغز که در مرکز ساقه نبات قرار دارد، دارای مقدار    در نباتات غیر 

ست. حد اکثر کتله این مغز شامل حجرات  کم الیاف قابل استفاده در کاغذ سازی ا

است که وظیفه اصلی آن ذخیره آب و غذای نباتات است.   (Parenchyma)پارنکیما  

ثبات کمی در مقابل نفوذ مواد    ،های حجروی نازک اند  این حجرات که دارای دیوار

 کیمیاوی نسبت به سایر قسمت های نبات دارند. 
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مغز این نباتات به آسانی مواد کیمیاوی خمیر کاغذ را جذب کرده و کاملاً در آن حل  

باعث مصرف زیاد مواد کیمیاوی شده، در حالیکه خمیر کمتر    شوند. در نتیجه  می

علاوه شستن و خشک کردن خمیر تهیه    دهد. بر   برای استفاده در کاغذ بدست می

بالاخره  شده از این مواد مشکل دیگری کاغذ سازی از نباتات علفی و غیر چوبی است.  

  اگر بقایای مواد مغزی نباتات علفی و غیر چوبی بعد از پروسه های خمیر سازی هنوز 

 گردد. گی کاغذ می ه سبب کدورت و تیر  ، هم باقی بماند

و غیر چوبی مستلزم ایجاد بخش جداگانه برای حذف مغز ساقه    استفاده از نباتات علفی 

علفی    کاغذ سازی از نباتات   اساسيهای این نباتات به شکل خشک و یا تر است. بخش  

 دهد. این نباتات تشکیل می قه  و غیر چوبی را حذف مغز سا

با وجود مشکلات و موانع ذکر شده، تمایل و گرایش های زیادی کشور ها و کاغذ سازان بطرف    

 استفاده از نبات غیر چوبی و علفی وجود دارد که دلایل این گرایش عبارت اند از:  

 استفاده از نباتات غیر چوبی داخلی به عوض وارد کردن خمیر کاغذ از خارج؛ .1

 ؛بخش های زراعت و صنعت ایجاد کار برای اتباع کشور در .2

 ؛د انگیزه برای زرع نباتات فایبری جلوگیری از قطع جنگلات و ایجا  .3

که بیش از    افزایش کشت نباتات صنعتی و کاهش مازاد محصولات زراعتی )نباتاتی .4

 ؛ حد نیاز کشت می شوند(

 خواهد شد. های خمیر سازی عاری از سلفر    استفاده از نباتات غیر چوبی باعث استفاده از میتود .5

 ساله در کشور حصولات زراعتی یکم

نبات گندم در کشور نسبت به نیشکر و جواری بیشتر کشت می گردد، بنابرین در این مقاله  

 . بیشتر از محصول فرعی نبات گندم که همانا کاه گندم است، بیشتر بحث می گردد 

ستان بر  بذر نبات گندم در افغان  حه  هـ.ش سا1360یوی سال  ئ بر اساس ارقام احصا

میلیون هکتار آن بطور آبی و متباقی    1.3میلیون هکتار بالغ گردیده که از جمله    2.3

بطور للمی زرع گریده است. در همین سال حاصلات مجموع گندم در افغانستان  

 (. 4-5: صص. 2تن گزارش شده است ) 2850000حدود 

گندم و قیمت    نه  بالای مؤثریت اقتصادی کاه و دا   هـ.ش   1382در یک تحقیقی که در سال  

 نتایج ذیل بدست آمده است.   ، در کشور صورت گرفته   1ها در گندم نوع دارالامان   آن 

 ( 154:  1)   1   ها در یک هکتار گندم نوع دارالامان    : حاصل دانه و کاه گندم و قیمت آن 2  جدول 
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 ترتمنت 

 هکتار )افغانی( قیمت حاصلات فی  حاصل )کیلوگرام فی هکتار( 

 مجموع  کاه دانه  کاه دانه 

 71882 32262 39620 10754 5660 )کنترول( 1

2 4795 11520 33565 34560 68125 

3 5230 9937 36610 29811 66421 

4 6400 9590 44800 28770 73570 

 افغانی را نشان میدهد.  31350.75اوسط قیمت حاصل کاه گندم در یک هکتار 

 یکی از دلایل اصلی که باید کاه برای تهیۀ خمیر کاغذ در کشور 

استفاده گردد، این است که کاه به سهولت به شکل پس ماندۀ حاصل از محصولات زراعتی  

ها کم است دارای اهمیت هستند،    قابل دسترس است. الیاف غیر چوبی باوجود مقدار آن 

تواند تا حد زیادی سبب کاهش    استفاده از مواد خام محلی می بخصوص در کشور ما که  

مانند کاه گندم، جو، جودر  برنج    ، هزینۀ واردات کاغذ گردد. البته انواع مختلف نباتات علفی 

ما که کارگران ارزان جهت قطع و انتقال کاه در    و غیره در این زمینه مطرح هستند. در کشور 

د ترویج بیشتر یابد. چون حاصل این نباتات در سطوحی  دسترس اند، تهیۀ خمیر از کاه بای 

ستند.  نزدیک زمین قطع می گردد، مقادیر عظیمی کاه بعد از تفکیک دانه قابل دسترس ه 

انواع مختلف کاغذ ها استفاده شده می تواند. از خمیر های    تهیه  از خمیر کاه گندم برای  

اها و مقاصد بسته بندی و از خمیر  رنگبری نشدۀ کاه برای لایه های میانی کنگره ای مقو 

 های رنگبری شدۀ کاه برای تولید کاغذ های چاپ و تحریر استفاده شده می تواند.  

برای   مورد ضرورت  کیمیاوی  مواد  اند،  لیگنین  کم  مقدار  دارای  یکساله  نباتات  چون 

ها کمتر به مصرف می رسد و این مزیت عمده در شرایط    انحلال و یا لیگنین زدایی آن

کشور محسوب می گردد، زیرا صنایع کیمیاوی ما رشد چندانی ندارد که بتواند نیازمندی  

 صنعت کاغذسازی را با روش های کرافت و سلفایت رفع نماید.

خمیر سازی و  کاغذ    سه  خام غیر چوبی یا علفی که در پرو ترکیب کیمیاوی منابع مواد  

 سازی اهمیت دارند در جدول ذیل ارایه شده است.
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 ( 224: ص. 2)  : ترکیب کیمیاوی منابع علفی مواد خام کاغذ سازی3 جدول

 ترکیب کیمیاوی  پنبه کاه گندم

 سلولوز  85–80 42–28

 هیمی سلولوز  ارقام موجود نیست  38–23

 لیگنین  ارقام موجود نیست  21–12

 مواد استخراجی  ارقام موجود نیست  2–1

 منرالها وسایر مرکبات غیر عضوی 2–0.8 20–3

دهند کاه گندم با داشتن سلولوز و هیمی سلولوز کافی و    چنانچه ارقام جدول نشان می 

لیگنین کمتر دارای مزیت استفاده به حیث منبع مواد خام کاغذ سازی در کشور های که به  

 مانند افغانستان مواجه اند، مطرح گردیده می تواند. کمبود منابع جنگلی  

نبات یکسالۀ که می توان از آن در صنعت تولید کاغذ در کشور استفاده کرد، کاه گندم 

است. سایر نباتات یک ساله در کشور به حد کافی وجود ندارد که بتوان در این صنعت  

  خام در صنعت خمیر   ه  ماد قسمت به معرفی و محاسبات این از آن استفاده کرد. در این 

 سازی کشور پرداخته می شود. سازی و کاغذ

م در نظر می گیرند. گند  نه  کاه گندم را تقریباً دو چند دا  در محاسبات معمولاً حاصل

تن در نظر    2850000که احصائیه دقیق تر است،    1360گندم کشور در سال    نه  پس هرگاه دا 

گندم    تن بوده است. گر چه از کاه   5700000گرفته شود، بنابر تخمین فوق کاه گندم در کشور  

حیوانات استفاده می شود، اما اگر صنایع تولید خمیر کاغذ از کاه    یه  در کشور معمولًا برای تغذ 

ینی استفاده  ئ حیوانات از کاه گندم از مواد مغذی پروت   یه  م در کشور ایجاد شود و بجای تغذ گند 

شود و کاه گندم در صنعت تولید خمیر و کاغذ مورد استفاده قرار گیرد، مؤثریت اقتصادی آن  

مقاب  در  بود.  خواهد  شوند بیشتر  تغذیه  پروتئین  از  غنی  مواد  از  باید  حیوانات  تولید    ، ل  تا 

 محصولات حیوانی نیز در کنار ایجاد صنعت کاغذ رشد کند. 

صورت می گیرد.  سازی نباتات یکساله منجمله کاه گندم به طریقه سودا    خمیر  سه  پرو 

محصول خمیر حاصل می گردد. در این    %43سودا از کاه گندم    سه  در خمیر سازی پرو 

آن شامل ضایعات می گردد که هم به حیث مواد محروقاتی و هم به حیث    57صورت %

 منبع مواد اولیه برای سایر صنایع استفاده شده می تواند.



 

33 
 

 تولید کاغذ از محصولات زراعتی 

افغانی در نظر گرفته شود، محاسبات مربوط به تولید خمیر   7500اگر یک تن کاه گندم  

 یلاً صورت می گیرد:و کاغذ از کاه گندم، ذ

 Af 33% 7500 مواد خام 

 Af 21% 4773=33÷21×7500 مصارف انرژی 

 Af 19% 4318=33÷19×7500 ضایعات مواد خام 

 Af 9% 2045=33÷9×7500 مواد کیمیاوی 

 Af 7% 1591=33÷7×7500 مزد 

 Af 7% 1591=33÷7×7500 سایر مصارف 

 Af 2% 455=33÷2×7500 بسته بندی 

 Af 2% 455=33÷2×7500 کاغذ سازی ضایعات 

 Af 100% 22727 مجموع مصارف 

 خلص محاسبات فوق در جدول ذیل ارایه شده است:   

 : نتایج محاسبات تولید خمیر و کاغذ از کاه گندم 4 جدول
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 . محاسبات مربوط آن در جدول ذیل ارایه شده است کاه گندم در تولید کاغذ سهم ارزنده دارد که  

: مجموع مصارف تولید یک تن کاغذ با پروسه کیمیاوی سودا از کاه گندم و  5  جدول

 تفاوت قیمت آن با یک تن کاغذ به افغانی 

پروسه  

 خمیرسازی 

مواد   نوع 

 خام
 نوع کاغذ

مجموع  

 مصارف

یک   قیمت 

 تن کاغذ 

و   مصارف  تفاوت 

 قیمت فروش

 12172 34899 22727 و قطی کارتن کاه گندم  Sodaسودا 

به کمک پرو برای تولید کاغذ کارت      خمیر سازی سودا    سه  ن و قطی از کاه گندم 

 ،استفاده کرده می توانیم. چنانچه محاسبات تولید کاغذ از کاه گندم نشان می دهد

  34899افغانی و قیمت فروش یک تن این کاغذ    22727مصرف تولید یک تن کاغذ  



 
 

34 
 

 طبیعت 

افغانی خواهد    12172افغانی است. در اینصورت تفاوت مصرف تولید و قیمت فروش  

 .  دهد بود که مفاد را نشان می 

مجموع        چنانچه  است.  شده  گرفته  نظر  در  اقتصادی  ملاحظات  محاسبات  این  در 

مصارف تولید که شامل قیمت موادخام، ضایعات، مصارف انرژی و مواد کیمیاوی نیروی  

در نظر گرفته شده و قیمت گمرکی یک تن کاغذ و قیمت یک    ، می گردد  بشری و غیره 

تن چوب با هم مقایسه گردیده است. تفاوت بین قیمت یک تن چوب و یک تن کاغذ  

  ه  علفی )کاه گندم( نسبت به استفاد   چوبی و   دهد که تولید کاغذ از منابع غیر   نشان می 

 است. سنتی )مواد محروقاتی و علوفه حیوانات( این منابع اقتصادی  

 واردات انواع کاغذ کشور 

احصائیه و ارقام واردات انواع کاغذ که از ریاست محترم گمرکات وزارت مالیه جمع آوری       

در سه جدول ذیل درج گردیده است.    هـ.ش  1395الی   1393گردید به تفکیک سال های مالی  

 . )این ارقام طی استعلام رسمی از ریاست محترم گمرکات وزارت مالیه بدست آورده شده بود 

 )ریاست گمرگات وزارت مالیه(   هـ.ش  1393: مقدار و ارزش گمرگی ا نواع کاغذ وارداتی  سال  5  جدول

 نوع کاغذ  شماره 
 ارزش گمرکی 

 به )افغانی(   

 قیمت فی تن  

 به )افغانی( 
 وزن به )تن( 

 سهم به  

 )فیصدی( 

 %28.72 31,046 44,837 1,392,000,000 کتابچه  1

 %27.73 29,493 45,570 1,344,000,000 بارجامه کاغذی  2

 %19.15 18,189 51,020 928,000,000 کاغذ سفید و رنگه فوتوکاپی  3

 %14.88 9,309 63759 721,000,000 کاغذ تشناب  4

 %4.40 5,902 36,089 213,000,000 کاغذ کارتن سازی و قطی سازی  6

 %3.38 2,069 79,265 164,000,000 کاغذ فلتر سگرت  7

 %1.73 1,349 62,268 84,000,000 سایر  8

 %100.00 97,357 382809 4,846,000,000 مجموع 

مختلف کاغذ از خارج کشور وارد می گردد. در  دهد که انواع    جدول فوق نشان می

فیصد تشکیل می    28.72، بیشترین واردات کاغذ را کاغذ کتابچه  با  1393سال مالی  

با   بار جامه  نوع کاغذ  ر   فیصد، سپس کاغذ   27.73داد، بعداً  فوتو    نگه  های سفید و 

های کارتن سازی و قطی سازی بالترتیب با فیصدی های    کاپی، کاغذ تشناب و کاغذ

سهم واردات کاغذ کشور را تشکیل می دادند، اما کاغذ فلتر   4.40و    14.88،  19.15
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ها سهم کمتر این واردات را به خود اختصاص داده اند. قیمت    سگرت و سایر انواع کاغذ  

و ش  و چهل  و هشت صد  میلیارد  بر چهار  بالغ  کاغذ  واردات  افغانی  تمام  میلیون  ش 

 گردد که یک رقم درشت و قابل ملاحظه می باشد.   ( می 4،846،000،000) 

 )ریاست گمرگات وزارت مالیه(   1394سال    ی انواع کاغذ وارداتی ک ارزش گمر   : مقدار و 6  جدول 

 نوع کاغذ  شماره 
 ارزش گمرکی  

 به )افغانی( 

 قیمت فی تن  

 به )افغانی( 

 وزن  

 به )تن( 

به   سهم 

 )فیصدی( 

 %17.40 22,236 52,213 1,161,000,000 کتابچه  1

 %43.06 41,859 46640 2,873,000,000 بارجامه کاغذی  2

 %13.62 18,783 48,395 909,000,000 کاغذ سفید و رنگه فوتوکاپی  3

 %11.27 7,384 62310 752,000,000 کاغذ تشناب  4

 %9.41 18,225 34,458 628,000,000 کاغذ کارتن سازی و قطی سازی  6

 %3.13 2,476 84,410 209,000,000 کاغذ فلتر سگرت  7

 %2.10 2,076 67,437 140,000,000 سایر  8

 %100.00 113,039 395863 6,672,000,000 مجموع 

فو       مالی  جدول  سال  کاغذ  واردات  می  هـ.ش1394ق  واردات    نشان  که  دهد 

ل کاهش یافته، اما واردات  کاپی، و کاغذ تشناب در این سا  فوتوکتابچه، کاغذ سفید  

کاغذی، کاغذ کارتن سازی و قطی سازی افزایش یافته است. قیمت واردات   مه  بارجا

تمام انواع کاغذ در این سال بالغ بر شش میلیارد و شش صد و هفتاد و دو میلیون  

 گردیده است.  (6,672,000,000)افغانی 

 )ریاست گمرگات وزارت مالیه(   1395ارزش گمرگی ا نواع کاغذ وارداتی  سال مالی  : مقدار و  7  جدول 

 نوع کاغذ  شماره 
 ارزش گمرکی 

 به )افغانی(   

 قیمت فی تن  

 به )افغانی( 

 وزن  

 به )تن( 

 سهم  

 به )فیصدی( 

 %18.45 21,642 54,801 1,186,000,000 کتابچه  1

 %45.86 38,250 44500 2,948,000,000 بارجامه کاغذی  2

 %15.17 18,889 51,617 975,000,000 کاغذ سفید و رنگه فوتوکاپی  3

 %5.23 4,491 73802 336,000,000 کاغذ تشناب  4

 %8.59 16,164 34,150 552,000,000 کاغذ کارتن سازی و قطی سازی  6

 %4.04 3,146 82,645 260,000,000 کاغذ فلتر سگرت  7

 %2.66 2,317 73,802 171,000,000 سایر  8

 %100.00 104,899 406723 6,428,000,000 مجموع 
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واردات کتابچه و کاغذ سفید و  دهد که  نشان می   هـ.ش  1395ارقام سال مالی   

مالی  فوتو   نگه  ر  به سال  نسبت  انواع کاغذها در    هـ.ش   1394کاپی  یافته و سایر  افزایش 

محدودۀ بسیار کم تغییر کرده است. قیمت واردات تمام انواع کاغذ در همین سال بالغ بر  

 گردیده است.    (6,428,000,000)شش میلیارد و چهار صد و بیست و هشت میلیون افغانی  

 نتیجه گیری 

آورده شده است. این  اوسط واردات کاغذ طی سه سال مالی در جدول ذیل   

می نشان  نیز  بار   جدول  که  تشناب    مه  جا  دهد  کاغذ  و  واردات  بیشترین  کاغذی 

 دهد.  کمترین واردات را تشکیل می

 هـ.ش  1395الی   1393: اوسط واردات انواع کاغذ طی سال های مالی  8-جدول

 نوع کاغذ شماره
به   گمرکی  ارزش 

 )افغانی(

تن  فی  قیمت 

 به )افغانی( 

به   وزن 

 )تن(

به   سهم 

 )فیصدی( 

 %21.53 24,975 50,617 1,246,333,333 کتابچه  1

 %38.89 36,534 45570 2,388,333,333 بارجامه کاغذی  2

3 
رنگه   و  سفید  کاغذ 

 فوتوکاپی 
937,333,333 50,344 18,620 15.98% 

 %10.46 7,061 63759 603,000,000 کاغذ تشناب  4

6 
و   سازی  کارتن  کاغذ 

 قطی سازی 
464,333,333 34,899 13,430 7.47% 

 %3.52 2,564 82,107 211,000,000 کاغذ فلتر سگرت 7

 %2.16 1,914 67,836 131,666,667 سایر 8

 %100.00 105,098 395132 5,982,000,000 مجموع 

  هـ.ش   1395الی    1393سال های مالی  از ارقام اوسط واردات انوع کاغذ طی   

 Packing) کاغذی  مه  فیصدی واردات را بالترتیب بارجا معلوم می شود که بیشترین 

Sheetکاپی، کاغذ تشناب و کاغذ کارتن سازی و قطی    ، کتابچه، کاغذ سفید فوتو

دهد. سایر انواع کاغذ به شمول کاغذ فلتر سگرت و سایر انواع،   سازی تشکیل می

 فیصدی کمتر واردات را تشکیل می دهند.  

کاغذ کشور طی این جداول مشخص گردید، ترویج و ایجاد   ه  چون ضرورت های عمد

شرایط تولید کاغذ از کاه گندم برای رفع نیازمندی های کاغذ کشور نه تنها دارای  
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نیز    زراعتی  محصولات  ضایعات  از  بلکه  است،  زیستی  محیط  و  اقتصادی  مؤثریت 

 کشور می گردد. جلوگیری گردیده و سبب ایجاد اشتغال برای اتباع 

 پیشنهادات 

و تجارت پیشنهاد می گردد  وزارت محترم صنعت  ایجاد کارخانه های    زمینه  تا    ،به 

  ، دولتی یا خصوصی پروسس محصولات و ضایعات زراعتی و تولید کاغذ را فراهم کند

انسانی و حیوانی استفاده شود از محصولات    یه  نایع تغذ تا از محصولات اصلی آن در ص

 فرعی آن در صنایع کاغذ سازی استفاده گردد.

تا   ،به وزارت محترم زراعت، مالداری و آبیاری و ارگان های ذیربط پیشنهاد می گردد 

بیشتر ترویج دهند و از    ،زرع نباتات یکساله که در کاغذ سازی مورد استعمال دارد

 ارد که مؤثریت اقتصادی کمتر دارد جلوگیری کنند.مصرف این محصولات در مو 

به سرمایه گذارن کشور    بزرگ است.  ایجاد صنایع  برای  صنایع کوچک مقدمه ای 

تا در ایجاد کارخانه های کوچک کاغذ سازی با سرمایه محدود    ،پیشنهاد می گردد

 راهم شود.این صنعت در کشور در مقیاس بزرگ ف  سعه  ایجاد و تو   زمینه  تا    ،اقدام کنند

 مآخذ 

یافت اوقات مؤثر استعمال کود کیمیاوی نایتروجن دار و تأثیر  عاکفی، شاه سلطان. در

شد اصلاح  های  گندم  حاصل  و  نمو  نشو،  بر  دارالامانآن  پامیر    1ه    نه  کتابخا  94و 

 .1382اکادمی علوم افغانستان. 

چند سازه از منابع زراعی.  فائزی پور، مهدی. کبورانی، پارسا پژوه و داود. کاغذ و مواد  

 . 1381تهران. مؤسسۀ انتشارات و چاپ دانشگاه تهران، 

Smook  ،Gary, Handbook for Pulp and Paper Technologists. 2nd. 

Bellingham. Friesen Printers. 1994. 

U.S. Environmental Protiction Agency., pulp and paper Industry. 2nd 

Edition, Washengton, DC. 2002. 

– 1355اوه کلن پلان  پرمختیا یاو اجتماع یلان وزارت. د افغانستان د اقتصادد پ

 . 1355مطبعه.   یوک. دولتټ. لومری 1361
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 سرمحقق محمد میا مرهون 

   بررسی نقش تولید شکر در رشد اقتصادی افغانستان 
 

Examining the Role of Sugar 
Production 

on Economic Growth of Afghanistan  
 

Senior research fellow Mohammad Mia Marhun 

Abstract  
This study examines the role of the sugar industry on 

economic growth in Afghanistan, with the question to 
what extent does the sugar industry affect the economic 
growth of Afghanistan? What challenges does 
Afghanistan's sugar industry experience that hinders 
Afghanistan's economic growth? The sugar industry has 
the potential to create job opportunities and good policies 
can improve the activities of sugar factories in 
Afghanistan by increasing their capacity for promotion 
and economic growth in Afghanistan . 

This study shows that the sugar industry as an 
inseparable industry with the agriculture sector 
contributes to the national wealth of Afghanistan. This 
study also shows that the sugar industry is an important 
but dormant sector that has not been addressed for four 
decades as a result of inattention and countless 
challenges such as the lack of clear policies by previous 
governments. This study ends by providing suggestions 
to promote economic growth in the country and also to 
ensure the self-sufficiency of sugar in the country. 
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...بررسی نقش تولید شکر در رشد  

 خلاصه 

پردازد،    می  افغانستان صنعت شکر بالای رشد اقتصادی در    نقشاین تحقیق به بررسی  

ال که صنعت شکر تا چه حد بر رشد  اقتصادی افغانستان تأثیر می گذارد؟ صنعت  و با این س

نکشاف اقتصادی  قند افغانستان چه چالش های را تجربه می کند که مانع نسبی رشد و ا

های های شغلی را دارد و سیاست    صنعت شکر ظرفیت ایجاد فرصت  افغانستان می شود.

ها برای رشد    تواند فعالیت کارخانه های شکر در افغانستان را با افزایش ظرفیت آن خوب می

دهد که صنعت شکر به عنوان    اقتصادی در افغانستان بهبود بخشد. این مطالعه نشان می

 کند. قتصادی افغانستان کمک میصنعت جدا ناپذیر  از بخش زراعت به رشد ا

نتیجۀ    این تحقیق همچنین نشان می  دهد که صنعت شکر یک سکتور مهم است که در 

هار  های مؤثر زراعتی که در طی چ   شماری مثل عدم وجود سیاست  های بی   چالش   توجهی و بی 

های به منظور رشد اقتصادی در کشور    این تحقیق با ارائه پیشنهاد   دهه به آن پرداخته نشده است. 

 رسد.    رسیدن به خود کفایی شکر در کشور، به پایان می   راه های و همچنین با نشاندهی  

 مقدمه 

عـلاوه بـر    ، ن كننـده ی ر ی ش   ه  ن مـادی تر  ی از بدن و اصل ی مورد ن   ی ی غذا   ه  عنوان ماد شكر به 

ب  خانواده،  آن در سطح  روزانـۀ  بلند  را در صـنا ی شـت ی مصـرف  تولید  ی ن مصـارف  از جملـه  ع 

از جملـه امتعۀ    ی ی غـذا ن مادۀ  ی ، چاکلیت، کیک،کلچه و غیره دارد. ا ی ن ی ر ی نوشـابه، مربا، ش 

  ی و اقتصاد  ی اس ی ، از لحاظ س ی ی ت غذا ی ـان اسـت. عـلاوه بـر اهم نقـاط جه   ی در تمـام   ی ضرور 

ن اكثـر  ی مهم مطرح و مورد توجه بـوده اسـت. بنـابرا   ک ی استاتژ   ه  ماد  یک ز همواره به عنـوان ی ن 

  ی ن م ی خود را تأم   ی داخل   ی ها   از ی د آن داشته و تا حد امكان ن ی ه و تول ی در ته   ی ها سع   كشور 

  ی محصول كسب م ن  ی ـز سـهم بیشت از در خود را از صادرات ا ی از كشـورها ن   ی نـد و تعـدادی نما 

شكر اسـت  ی لبلبوی قند و ن   ی عن ی  ، آن   لیه  ن مواد او ی د شكر تأم ی پروسۀ تول ن گام در  ی كنند. مهمت 

ونـد عمیق  ی پ   ی به بخـش زراعت داشـته و دارا   ی د ی شد   ی ـن جهـت صـنعت شـكر وابستگ ی از ا   و 

به    ی وابستگ توان به عدم  ی صـنعت شكر م   ی نسب   ی ی ت ها ی باشد. از جمله مز   ی ن بخش م ی با ا 

مالی    یی ـز صـرفه جـو ی بـالا در بخـش صنعت و زراعت و ن   یی و اشتغال زا   ی ه خارج ی مواد اول 

 از عـدم واردات محصول از خارج كشور اشاره نمود.    ی ناش ـ

از   از کشور های است که از نظر تنوع اقلیمی و موقعیت جغرافیایی،  افغانستان یکی 

اما سهم تولید شکر    ، وی قند و نیشکر برخوردار است لبلب شرایط تولید شکر از هر دو محصول  

کشت    حات دارای اقلیمی که لبلبو در آن لبلبوی قند نسبت به نیشکر بیشت است، زیرا سا از  
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نس  تواند  آن کشت شده می  نیشکر در  که  مناطقی  به  از   بت  است.  بیشت  نظر    می شود 

در   ندارد.  خوبی  وضعیت  کشور  در  شکر  صنعت  شکر،  فابریکات  موجودیت  و  تکنالوژی 

کارخانۀ سنتی کوچک    چندین کارخانۀ عصری تولید شکر لبلبو و    یک افغانستان در مجموع  

تنها در ولایت    ، که بوره تولید می نمود  وجود دارد. کارخانۀ تولید شکر   نیشکری برای تولید گرُ 

ش به  . ه ـ  1393باشد. مقدار تولید شکر در سال    که فعلًا غیر فعال می   بغلان وجود داشته 

تنُ    4818جریب زمین دهقانان توانستند در حدود    784در این سال از    رسید.   تن می   570

با توجه به اینکه ظرفیت تولید شکر  خیلی    ، لبلبو برداشت و به این کارخانه به فروش برسانند 

شود. فعلًا نیاز سالانۀ شکر   مین می أ ت،  لذا شکر مورد ضرورت از طریق واردات ت ناچیز اسـ ـ

یعنی فابریکۀ    ، در حالی که یگانه فابریکۀ تولید قند   ، تنُ بوده   657471در افغانستان حدود  

تنُ و از نیشکر     5032هکتار زمین،     347قند بغلان هیچ تولید نداشته و مقدار تولید لبلبو در  

 . ( 238  .ص   : 2)   تازه خوری و پختن به مصرف میرسد   تنُ فقط برای   40292هکتار    1541در  

 اهمیت تحقیق 

در   فعلاً  متأسفانه  که  بوده  غذایی  صنعت  مهم  اقلام  از  یکی  در شکر  افغانستان 

فابریکات عصری تولید نه گردیده  و برای تورید آن  اسعار زیاد از کشور خارج و ضربۀ  

رشد    بزرگ بر پیکر اقتصاد کشور وارد می نماید، لذا تحقیق در مورد نقش تولید شکر در 

 گردد. اقتصاد کشور یک امر مهم تلقی می

 مبرمیت تحقیق 

 نیریش  ه  ن مـادیتر از بدن و یکی از محورییمهم و مورد ن  یی چون شكر یک مادۀ غذا

سازی بوده و همچنان یکی  غذا  کل صنعت    كننـده و پر مصـرف در سطح خانواده و در 

از محصولات استاتیژیک برای کشور ها محسوب گردیده،  لذا تحقیق در مورد افزایش 

 تولید این مادۀ غذایی مبرم و ضروری می باشد.

 تحقیق هدف  

تبین مزایا و نقش  اقتصادی تولید شکر و همچنان برملا ساختن چالش های موجود   

 باشد. صنعت شکر در کشور می

 سوال تحقیق 

آیا تقلیل تورید شکر به نسبت محدود بودن ظرفیت تولیدی آن در داخل کشور ممکن می باشد؟  آیا تولید  

 مشکلات و چالش ها فرا راه صنعت شکر در کشور چیست؟   واند باعث رشد اقتصادی کشور شود؟ ت   شکر می 
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  میتود تحقیق 

مثل سایت های معتبر    یلی و توصیفی  با استفاده از کتب، مقالات و دیگر منابع علمی میتود تحل   این تحقیق با 

 انتنتی صورت گرفته است. 

 تحلیلی بر وضیعت صنعت شکر و رابطۀ آن با اقتصاد   

  ی اد ی ار ز ی رات بس یی شكر از تغ   ی د جهان ی توان گفت كه تول   ی به صورت عموم نظر به ارقام موجود م   

  ی د جهان ی نوسان ثبات خود را حفظ نمـوده اسـت؛ قسمی که مجموع تول   ی باً با اندك ی برخـوردار نبـوده و تقر 

اـل  ی ل ی م    155.2فیصد رشد به   4.5، با  2003  - 2002ون تن در سال  ی ل ی م   148.5شكر از     2007- 2006ون تن در س

ون  ی ل ی م   28.9ون تن به  ی ل ی م   36.8از     2007الی    2003ده. در همین راستا ذخایر اولیه شکر طی سال های  ی رس ـ

  ه  ن تنـوع اسـتفاد ی روزانـه انسان ها و همچن ـ  ی انرژ  ن ی گاه آن در تأم ی افته است. شكر با توجه به جا ی تن كاهش  

اـخت و  ت به سزایی در سطح جهان برخـوردار بوده و از نظر  ی غذایی از اهم ر مواد  ی پروسس سا  آن در س

ون  ی ل ی م   142.82،  شكر   ی د جهان ی ون تنُ تول ی ل ی م   155.2باشد. از    ت فراوان می ی حائز اهم   ی تجارت   ی ها   است ی س 

اـق ی ل ی م   12.3  صد( و   در  90شود )  ی تـنُ آن مـصرف م  اـ   ی ون تـن ب گردد.    ی سال م  ی ان ی ر پا ی مانـده جـزء ذخ

بـه  ی ـر كـشت ن ی ز   ی ن ها ی هكتار و همه زم   7462000ـر كـشت لبلبو در جهان  ی ز   ی ن ها ی تمام زم  ـشكر 

  ی زراعت   ی ن ها ی هكتار زم   29399000دهـد كـه در مجموع    ی ن مسئله نـشان م ـی رسد. ا   ی هكتار م  21937000

 (. 3: ص . 1) در جهان به كـشت لبلبو و نیشکر اختصاص دارد  

 ( 5: ص . 1میلادی )  2006جهان مربوط به سال    ی ها   در بعضی كشور  د ی مازاد تول د، مصرف و  ی تول :  1جدول  
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 - 280 4000 3720 پاکستان 8 20220 10630 30850 برازیل  1

 5400 2650 روسیه 9 4700 20400 25100 هند 2
2750 

- 

 10 - 50 11200 11150 چین 3
افریقای 

 جنوبی
2544 1575 969 

 3850 2500 اندونیزیا 11 - 1535 9262 7727 امریکا 4
1350 

- 

 830 1530 2360 کلمبیا  12 4100 2150 6250 تایلند  5

 660 1640 2300 ارجانتین 13 71 5579 5650 مکسیکو 6

 292 1950 2242 فلپین 14 3800 1150 4950 آستالیا 7

همه 

 جهان 
155166 142823 12343 - - - - - 
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هر نفر دارا   ی لوگرام برایك 62.12شَكر در جهان را كشور كیوبا  با  نه  ن مصرف سرای بالاتر

ا   یلوگرام و رتبه سوم به كشور آستالیك  75.03ل با ی بوده و بعد از آن رتبـه دوم بـه كـشور براز

ن وارد كنندۀ  ی فیصـد واردات شـكر، بزرگتـر   7.94ه  بـا  یکیلوگرام تعلق دارد. روس   56.57با  

فیصـد واردات     6.66اروپا بـا    یه  ـز اتحادین وارد كننده نیباشد. و دوم  یشكر در سطح جهان م

 (. 4:ص. 5) باشند یجهان م شكر در ه  ن واردكنندی سوم  فیصد  4.67كـا بـا ی مرآ  و  یجهـان

تولید شكر در افغانستان در جلال آباد اعمار شده بود كه تولیدات آن هیچگاه    یکه  اولین فابر 

  1319تولید شكر در بغلان به فعالیت آغاز نموده كه از سال    یکه  بل توجه نبوده است. دومین فابر قا 

شكر بغلان    یکه  عالیت تولیدى نداشته است. فابر ف   1385فعال بود، ولى بعد از آن الى سال   1370  - 

هاى    تن شكر تولید نموده كه بعداً آهسته آهسته زیاد شده و در سال   1095مقدار  1319ال در س 

تن شكر تولید نموده است. این فابریكه بعد   13000حدود   به اوج خود رسیده و در  1357- 1351

تن كاهش یافته، در   700  -  110به  1367 –  1362هاى  از آن رو به نزول نهاده و تولید آن در سال 

به    2005این فابریکه در سال    .تن تولید نموده و بعداً متوقف شده است    42صرف    1370سال  

   . ( 4)   این فابریكه تولید تجارتى ندارد   اما فعلًا  ، كمك آلمان دوباره ترمیم شده 

 (.3) ش.هـ 1390الی  1350تولیدات فابریكه شكر بغلان طی سال های   -  2 جدول
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1 1350 8881.20 14 1363 700.00 27 1376-1377 - 

2 1351 13624.90 15 1364 230.00 28 1378 - 

3 1352 11107.60 16 1365 110.00 29 1379 - 

4 1353 - 17 1366 - 30 1380 - 

5 1354 12700.00 18 1367 200.00 31 1381 - 

6 1355 1100.00 19 1368 - 32 1382 - 

7 1356 12777.00 20 1369 - 33 1383 - 

8 1357 9693.00 21 1370 41.58 34 1384 - 

9 1358 9046.20 22 1371 - 35 1385    320.00 

10 1359 292.82 23 1372 - 36 1386 - 

11 1360 - 24 1373 - 37 1387 32.00 

12 1361 1100.00 25 1374 - 38 1388-1389 - 

13 1362 320.00 26 1375 - 39 1390 90.00 
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متباقى از     40لمان غرب و %  آ شكر وارداتى افغانستان از    60%    حدود   1356طى سال  

شكر وارداتى از  90این وضعیت تغییر كرده % 1358 - 1357شوروى وارد شده. در سال هاى 

واردات از اتحاد    1370بعد از سال     قى از هندوستان تهیه شده است.اتبم  اتحاد شوروى و

  مئ واردات وجود ندارد و یا ارقام مطدر مورد  شوروى قطع و یا كم گردیده و ارقام درست  

و    ه  میلادی ادار   2002شد. بعد از سال  با  نمی مركزى احصائیه به چاپ دوباره سالنامه ها 

راپور هاى    .كنیم   نشرات موقوت پرداخت كه واردات شكر سالیان بعدى را از آنجا نقل می

اردات شكر ظرف نهُ سال گذشته  سالنامه هاى احصائیوى افغانستان ارقام ذیل را در مورد و 

   .(1358)سالنامه احصائیوى سال  :گذارد به اختیار ما می

واردات شکر با در نظر داشت نفوس و مصرف سرانه در کشور طی سال های   -  3جدول  

2011-2003 (3). 

 سال ها  شماره 
 واردات شکر  

 به تن 
 نفوس کشور 

مصرف سرا نه به  

 کیلو گرام 

1 2002-2003 109290 20691400 5.28 

2 2003- 2004 141752   

3 2004- 2005 121236 22097000 5.48 

4 2005-2006 200976   

5 2006- 2007 109813 22575900 4.86 

6 2007- 2008 86800 23511400 3.70 

7 2008- 2009 60744   

8 2009- 2910 92511   

9 2010- 2011 163189 24485600 6.66 

رسید که در این سال نفوس کشور    تن می   657471به     1399مقدار واردات شکر در سال        

رسد. اسعاری که برای   کیلوگرام می 20نفر بوده که مصرف سرانۀ شکر در حدود  32890171

رسید که این،   دالر سالانه  می  312205000به    ت شکر از بودجۀ ملی کاسته می شودواردا

 (. 242: ص.2) باشد درشت برای خروج اسعار از بودجۀ ملی کشور مییک رقم خیلی 

های این بخش جهت   توجه به تولید سالم و اقتصادی در بخش زراعت و انکشاف زیرساخت 

گی  ه  توان به ساد  های نسبی، موضوعی است که نمی  تر، بر اساس مزیت تولید بیشت و سالم 

 .ریزی اصولی و هماهنگ به سمت آن حرکت کرد برنامه از کنار آن گذشت و باید با یک  
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  خودكفایى شکر در افغانستان   راهکار

در واقع اصلى ترین مبحث این مقاله دریافت راه های خود کفایی و رشد اقتصاد 

می می  کشور  تلاش  كه   باشد،  بدهیم  قرار  بررسى  مورد  را  امكاناتى  تمام  تا  كنیم 

نماید. هر یكى    کمکف خودكفایى از منظر تولید شكر  هدافغانستان را در راه رسیدن به  

 :گیریم ازین امكانات را بصورت علیحده به بررسى می 

در کشور:  تحت كشت  زمین های  دارای حدود    توسعۀ سطح    9610000افغانستان 

تحت كشت آبى و للمى قرار دارد   هكتار آن  4919111هكتار زمین زراعتى بوده كه فعلاً  

  6113111 كشت للمى را از سرجمع مذكور وضع كنیم، در واقع فقط   و اگر سطح تحت

 باشد  اراضى زراعتى می  11هكتار زمین افغانستان تحت كشت قرار دارد كه معادل %

پیشنهاد براى خودكفایى افغانستان از تولیدات شكر و ازدیاد سایر   لهذا اولین   (. 158: ص. 2) 

خصوصى قسمت زیادى از زمین هاى مستعد   سكتور محصولات زراعتى این است كه دولت و  

آب، تسطیح زمین هاى زراعتى و   و قابل الزرع را با ساختن بند هاى آبگردان، كانال هاى 

زمین و   ایجاد سیستم هاى آبیارى تحت كشت درآورد تا با توزیع و تقسیم آن بین دهاقین كم 

اعتى و ساحات علفچر، زراعت  هاى زراعتى و ایجاد فارم هاى زر   بى زمین، كوچى ها، شركت 

را  به   افغانستان  به رسیدن  را  و كشور  بیرون كشیده  و محدود فعلى  مانده  از حالت عقب 

 كند.   کمک مثل لبلبوی قند و نیشكر   خودكفایى از بعضى محصولات زراعتى 

 کانال قوش تیپه   ه  مانند پروژ  ، پروژه هاى بزرگ آبیارى و انکشاف زراعت :  پروژه های آبیاری

  ه  مثل وادى هلمند و ارغنداب، پروژ   که بالای شان کار جریان داشته و سایر پروژه هاى انكشافی  

قسمتى    یک ها    پروان عملًا تحت كار و یا تحت مطالعه بودند كه با احداث آن   ه  و پروژ   كانال ننگرهار 

شدند، همچنان پروژۀ بند    می آماده كشت و زراعت   از زمین هاى قابل الزرع در نقاط مختلف كشور 

  ه  زنى، پروژ كندهار،  بند سردِه در غ  سلما در هرات، بند كمال خان در نیمروز، پروژۀ بند دهله در 

در كندز، پروژۀ چشمه   دشت گمبیرى در ننگرهار، پروژه غوربند در پروان، پروژۀ گورگان و چاردره 

در ولایت  پروژ   شفا  هریرود،  آبیارى  باجگاه   ه  بلخ، سیستم  بند  پروژە   بغلان،  در  در   بند كیله گى 

پنجشیر، پروژۀ خان آباد كندز، پروژۀ سنگ مهر بدخشان، پروژە  بند كامه در ننگرهار، سیستم آبیارى  

تر از بند  كیلومت بالا   11لشكرى نیمروز، بند آبگردان خوابگاه در هلمند، بند آبگردان الوم باغ )  و نهر 

دهراود ارزگان، پروژه هاى بند هاى آبگردان سراج، كجكى غربى و درویشان   كجكى( در ولسوالى 

 .سفلى در هلمند 

این پروژه ها توسط متخصصین داخلى و خارجى    دهد كه بعضى از  حقایق نشان می
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شور ك  مفیدیت آن در آرشیف هاى افغانستان و موسسات و مطالعه شده و راپور هاى تثبیت

  حالا نیز قابل تطبیق می  کاند  كننده وجود دارد كه با تغییرات  کمکهاى مطالعه كننده و 

و تخنیكى هندوستان   یمال  کمکبند سلما در سالیان اخیر به    ه  كار ساختمان پروژ .باشند

گرفته نه  فعلاً صورت  تا  آن  کانال کشی  کار  متأسفانه  اما  گردید،  آور    .است  آغاز  یاد  باید 

 بند كمال خان نیز با مشكلات مشابه روبرو است.  ه  روژ گردیدکه پ

آوردن ساحات قابل الزرع را در سراسر كشور    در صورتیكه حکومت افغانستان امكان زیر كشت در 

نداشته باشد، دراین صورت براى خودكفایى از تولیدات شكر باید به ولایاتی توجه صورت گیرد كه  

مثلاً  ولایت بغلان، هرات و مناطقی در اطراف کانال قوش  تواند.    می  نیشكر و لبلبو در آن زرع شده 

 اختصاص داده شود.   ، په که دارای اقلیم و خاک مناسب برای کشت لبلبو و یا نیشکر داشته باشند ی ت 

  78200قابل زرع دارد كه   هكتار زمین   690000بغلان     ش . ه ـ  1350سال  به اساس احصائیه  

در صورتیكه حکومت ساحۀ باقیمانده را قابل الزرع بسازد،   شود. آن زرع مى     11.33هكتار یا % 

تولیدات لبلبو و دیگر محصولات مثل برنج، گندم و سایر حبوبات و میوه جات در بغلان هشت  

هكتار    4826ش از  . ه ـ  1354صائیه هاى موجود در سال  به اساس اح   .تواند   چند زیاد شده می 

هكتار زمین    50000، حال اگر فرض كنیم كه دولت  تن لبلبو تولید شده   108046زمین بغلان  

كشت لبلبو اختصاص بدهد، به اساس   هكتار آنرا براى   10000جدید را تحت آبیارى قرار بدهد و  

متناسباً اندازە   تواند و اگر   تن حاصل برداشته شده می    224000اوسط تولیدات سال هاى قبلى  

 (.3) حاصل آن نیز ازدیاد مى یابدساحه فوق الذكر را باز هم بیشت قیاس كنیم، 

باشد. به    می  آن براى كشت لبلبوی قند مناسب   ک ت نیز از جمله ولایاتی است كه خا هرا 

هكتار    159000هكتار زمین قابل زرع داشت كه    2500000ش هرات  . ه ـ  1350یه سال  ئ اساس احصا 

تکمیل شده و امیدوارى وجود  خوشبختانه كه كار ساختمان بند سلما،   آن كشت می شد.   6.36یا % 

فته نماند که بعد از  دارد که کانال کَشی آن تکمیل و زمین های زیادی تحت آبیاری قرار گیرد. ناگ 

ش كشت لبلبو در هرات عملًا آغاز شده بود. در اوایل مردم لبلبو را براى پخت و تازه  . ه ـ  1345سال  

قند فریمان مشهد )ایران(    یکه  به فابر از آنكه امكان صدور آن  ولى بعد    ، كردند   خورى كشت می 

  1353رساند كه هرات در سال    میس شد، كشت لبلبو رونق بیشت كسب نمود. احصائیه ها می 

تیم متخصصین انگلیسى كه صنایع شكر   تن لبلبو را به مشهد ایران صادر نموده بود.   22000مقدار  

قرار داده بود، بغلان و سواحل هریرود را از جملۀ  میلادی در افغانستان مورد بررسى    1972را در سال  

 )همان(.   مساعدترین نقاط زرع لبلبو در افغانستان وانمود ساخته است 

ز زمین خود  دهد كه ا   شرایط بذر مناسب، دهقان را در موقعیتى قرار می   : مناسب   شرایط بذر 

به گونۀ     دهاقین كشور ما آن را موضوع تخصصى است كه  یک  لبلبو و نیشكر    حاصل خوب بردارد. كشت 
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دهند. هر نبات براى رشد، نمو  و حاصلدهى خوب    دنیا بشكل فنی انجام می   لک عنعنوى، ولی سایر مما 

هاى وطنى و كیمیاوى، ماشین آلات،    به خاك خوب، هواى مناسب، آب كافى، زهكشى، خیشاوه، كود 

 تجارب دوام دار و علمى نیاز دارد. ادویه جات ضد آفات و امراض زراعتى و تحقیقات و  

اصلى    نه  گیرد و غده یا بد  از آنجاییكه ذخیره مواد فتوسنتزى در ریشۀ لبلبو صورت می 

كند، لهذا جهت رشد مطلوب   لبلبو بعد از مرحلۀ رشد مقدماتى شروع به حجیم شدن می

ردار است. ازاینرو قابل توجهى برخو   بدنه، وجود تکسچر و ساختمان مناسب خاك از اهمیت

لبلبو، خاك  کمناسب ترین خا با   براى تولید مؤفق  و     7.2یا    و  7یعنی    ،خنثی  pH  هاى 

  نه  حجیم شدن بد محدودیتى بر  کاست. زیرا دراین نوع ساختمان خا ریگی - تکسچر لومى

 (. 4) هاى كه اسید دارد براى نموى لبلبو مناسب نیست لبلبو اعمال نمى شود. خاك

دارد.  تخم   زیادى  نسبتاً  به رطوبت  نیاز  براى جوانه زنى  و  لبلبو داراى پوش سخت است 

لبلبو نباتی است كه به آب و هواى    .سازد   همچنانكه رطوبت بیش از حد این عملیه را كند می 

معتدل سازگارى دارد، لهذا در مراحل مختلف رشد به ویژه هنگام ذخیره سكروز در ریشه ها به  

سانتی گراد   جه  در   5 -   4هت جوانه زنى لبلبو  باشد. حد اقل گرما ج  می  گرماى شدید حساس 

درجۀ سانتی گراد است، اما بیشتین سرعت جوانه زنى    16و مناسب ترین گرما براى جوانه زنى  

تحقیقات نشان داده كه بیشتین فیصدى شكر    . اتفاق مى افتد  درجۀ سانتی گراد   28در گرماى  

سانتی    جه  در   22.5الی  19.5گیرد كه حد وسطى گرماى تابستان  در ریشه ها زمانى شكل می 

است. گرماى   درجۀ  سانتی گراد   24رشد    طلوب براى رشد لبلبو در طول دورۀ گراد باشد. گرماى م 

خیر مى  تأ را به    ک لبلبو در خا   یشه  شكر در بدنه یا ر   ه  بیش از آن ذخیر یا   درجۀ سانتی گراد   30

  است. سكروز در بدنه بسیار مناسب    ه  معمولًا هواى سرد خزانى جهت ذخیر اندازد.  

تواند افغانستان را به    میکانیزه یكى دیگر از طرقى است كه می :  میكانیزه شدن زراعت

تر بسازد. سه دهه قبل تقریباً تمامى زراعت كشور    یکدف خودكفایى از تولیدات شكر نزده

ش( .دهۀ چهل هـ)  گرفت. در اواخر دورۀ شاهى  توسط دست و با وسایل عنعنوى صورت می

تا استفاده از ماشین آلات زراعتى به شکل تدریجی عام شده و    ،تلاش هاى صورت گرفت

اف زراعتى  انكش  کنن حركت نماید. حكومت های وقت بازراعت كشور بطرف میكانیزه شد 

سیس نمود، تا دهقانان با استفاده از قروض آن به خریدارى قسطى ماشین آلات اقدام  تأ را  

از    ، قسمت از ماشینرى مورد نیاز زارعین كشور  یکتا    ،ظف شدؤ م  جنګلک  یکه  فابر  نمایند.

 (. 3)  دقبیل قلبه، واترپمپ و ضمناً دواپاش را در داخل كشور تهیه نمای 

دهاقین: خریداری محصولات  برای  تضمین  براى خودكفایى افغانستان از تولیدات    عرضۀ 

تا تولیدات    ، داث فابریكات تولید شكر، مقررات و قرارداد هاى تهیه نماید  ـباید توأم با اح   ، کومت  ـكر ح  ـش 
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در واقع تضمین های به دهاقین    لبلبو و نیشكر بصورت حتمى به قیمت هاى مناسب خریدارى شده و 

 .ها به فروش حاصلات خود مطمئ بوده و ازین بابت كدام تشویش نداشته باشند   ارائه شود كه آن 

از نظر تولید لبلبو    وزارت زراعت بخواهد كه افغانستان در صورتیكه    :تخم های اصلاح شده 

  صلاح شده و موفق را از كشور هاى كه با ا یا نیشكر خودكفا شود، باید نمونه هاى تخم هاى  

را توسط متخصصین زراعت تحت    دارند، وارد نموده و آن   یک افغانستان شرایط مشابه و یا نزد 

. در ضمن باید  مطالعه قرار داده و بهتین نمونه ها را براى ترویج به دستس دهقانان بگذارد 

 .تلاش شود تا تخم ها و قلمه هاى محلى نیز تحت آزمایش هاى دقیق ارتقا داده شوند 

زمین هاى مزروعى همیشه آفات و امراض خود را  :جات ضد آفات و امراض زراعتی   دویه ا 

 کنمی دانستند و در نتیجه یدارد. در گذشته ها دهاقین از آفات و امراض زراعتى چندان  

 صلات شان از بین میرفت. مطالعۀ كتب علمى در مورد نیشكر و لبلبو نشان میقسمت حا

  تواند به حاصلات این دو نبات آسیب برساند.  دهد كه آفات و امراض فراوانى وجود دارد كه می 

 ی ر ی گ  جهینت 

تان به طور  شَکر یکی از اقلام مهم صنعت غذایی بوده که متأسفانه فعلاً  در افغانس -1

میلیون دالر   300و برای تورید آن  اسعار زیاد، یعنی در حدود بالاتر از    لازم تولید نه گردیده

 .از کشور خارج و ضربۀ بزرگ بر پیکر اقتصاد کشور  وارد می نماید

سفانه أ مشكلات در قبال صنعت شکر است. متن  ی تر از عمده   یكی   ینبود استاتیژ  -2

اف صنعت شکر  برای انکش  ی مدون و مشخص  ه  مچگاه برنای ن صنعت هی در طول مدت عمر ا

ل  ی كه تما  یه گذارانی ن سرماین صنعت و همچنی ن این مسئولی ؛ بنابرادر کشور وجود نداشته

  ی ر یم گیاست ها و تصمیس  یثبات  یل بین صنعت را داشته اند، به دلی در ا  یگذار  هی به سرما

  .اند نشده  یگذار  هی سرما یبرا یر یم گیو تصم یز ی ها، قادر به برنامه ر

نقـاط جهـان    یدر تمـام  یاز جملـه امتعۀ ضرور   ییشَکر منحیث یک مادۀ غـذا -3

 کـی ز همواره به عنـوان  ین  ی و اقتصاد  یاسی، از لحاظ سییت غذایاسـت. عـلاوه بـر اهم

مطرح و مورد توجه بـوده اسـت که مثال خوب آن حکومت هند است   کیمادۀ مهم و استاتژ

 باز هم صادرات شکر را ممنوع قرار داد. میلادی با داشتن مازاد تولید  2003که در سال 

 پیشنهادات 

و   -1 حکومت  تا  ضروریست  کشور  در  شکر  های  فابریکه  خام  مواد  رساندن  برای 

و   سكتور از زمین هاى مستعد  را با ساختن بند هاى  خصوصى قسمت زیادى  الزرع  قابل 

آب، تسطیح زمین هاى زراعتى و ایجاد سیستم هاى آبیارى تحت كشت  آبگردان، كانال هاى
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 درآورده و همه امکانات را برای تولید محصولات مذکور آماده نمایند.

توجیه   -2 هم  و  مناسب  اقلیم  هم  که  مناطقی  در  نیشکر  و  لبلبو  کشت  گستش 

لید شکر در کشور داشته و همچنان ارائه تضمین خرید محصولات  اقتصادی بهت برای تو 

تا دهاقین تشویق    ،مذکور از طرف حکومت و سکتور خصوصی برای دهقان به قیمت مناسب

 به گستش و تداوم کشت محصولات لبلبو و نیشکر گردند.

  300بالاتر از  ، اسعاری که سالانه  برای واردات شکر در افغانستان به مصرف می رسد  -3

مبلغ مذکور به نصف    ، میلیون دالر می شود که اگر در کوتاه مدت  با تولید شکر در داخل کشور 

بنایی دیگر را  عملی  ر پس انداز،  پروژه های بزرگ زیر میلیون دال   150توان با بیش از    برسد، می 

تر ستاتیژی مناسب  نمود، لذا پیشنهاد می گردد که برای تولید شکر در داخل کشور هر چه زود  

 توسط ارگان ها و موسسات ذیربط تدوین و همه شرایط سرمایه گذاری مساعد گردد. 
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Abstract 
Paper is the most important phenomenon or material that 

man has achieved throughout history to preserve the thoughts 
and thoughts of his culture and civilization, and it has even 
helped man to achieve a more advanced culture and civilization. 

The paper that we use today was not like that in the past, the 
first paper in the world was made from papyrus (a type of plant) 
which was unique to Egypt. At the beginning of Islam, Muslims 
adopted papyrus from the Egyptians and used it with the 
conquest of Egypt and Syria. From this sheet (papyrus) spread 
among Muslims. Parshman was another type of flat plates made 
from the skins of animals such as deer, sheep, goats and cows. 
The use of leather was invented in Greece in the second century 
BC. The use of leather was popular in Europe for centuries. 

With the advent of Islam, this parchment was used to write 
the Qur'an, as there are a large number of Mushafs written 
on parchment, which are kept in the great libraries of the 
world. However, in the early Islamic centuries, the contents 
were written on tuz (Khadang tree), palm wood, stone, skin 
and cloth, and there was no writing on paper. In Afghanistan, 
since the distant past, the development of industries has 
been worked on, but among those industries, the paper 
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industry is not seen at all. Afghans used to import the paper 
they needed for writing and other writing purposes from 
abroad such as India, Central Asia, etc., but today, 
fortunately, due to the encouragement of private 
entrepreneurs, the production of paper has started with a 
completely high quality and advanced technology, and this 
production is not only It has made our needs as high as 
possible, and its shipments have also been exported abroad, 
which is a significant step towards self- sufficiency and 
preventing the import of paper from other countries.                                                               

 خلاصه 

و افکار    است که انسان در طول تاریخ، برای حفظ اندیشه   ه  ترین پدیده یا ماد کاغذ مهم 

فرهنگ و تمدن خود بدان دست یافته است و حتی انسان را جهت دست یافتن به فرهنگ  

کاغذی را که ما امروز از آن استفاده می    و تمدن پیشرفته تر کمک و یاری رسانده است. 

وس)نوع گیاه( ساخته شد که منحصر  در گذشته چنین نبود، اولین کاغذ جهان از پاپیر   ، کنیم 

به مصر بود، در صدر اسلام، مسلمانان پاپیروس را از مصریان اقتباس نمودند و با فتح مصر  

پارشمن نوعی دیگری    و شام استفاده از این ورق )پاپیروس( بین مسلمانان گسترش یافت. 

او تهیه می کردند.  از صفحات هموار بود که از پوست حیواناتی همچون آهو، گوسفند، بز و گ 

استفاده از پوست در قرن دوم قبل از میلاد در یونان اختراع شد. استفاده از پوست برای  

ها در اروپا رواج داشت. با ظهور اسلام از این ورق پوستی برای کتابت قرآن استفاده می  قرن 

تابخانه  شد، چنانچه تعداد زیادی از مصحف های نوشته شده بروی پوست وجود دارد که در ک 

های بزرگ دنیا نگهداری می شوند. اما در قرون نخستین اسلامی مطالب بر روی توز )درخت  

 شد و از کاغذ نشانی وجود نداشت. خدنگ(، چوب نخل، سنگ، پوست و پارچه نوشته می  

اما در جمع    ،در افغانستان از گذشته های بسیار دور روی پیشرفت صنایع کار شده

نیاز شان را غرض  آن صنایع، صنعت کاغذ اصلاً دیده نمی شود. افغان ها کاغذ مورد 

می   وارد   ... و  مرکزی  آسیای  هند،  چون  کشور  خارج  از  نوشتاری  وسایرموارد  کتابت 

نمودند، اما امروز خوشبختانه بنا بر تشویق متشبثین خصوصی تولید کاغذ با تکنالوژی 

فته آغاز گردیده که این تولید نه تنها نیاز ما را تا اندازۀ مرفوع ساخته،  کاملاً عیار و پیشر 

این خود قدم   نیز صادر گردیده است که  از کشور  به خارج  آن  همچنان محموله های 

 یری از ورود کاغذ از سایر ممالک.بارزی است به جانب خود کفایی و جلوگ
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 مقدمه 

سراسر جهان از مواد مختلفی به عنوان سطوح  قبل از پیدایش و کشف کاغذ، مردم در  

های ساده   چیز  ان اختراع نوشتن، مردم سعی کردندکردند. از زمنوشتاری استفاده می

سال طول کشید تا کاغذ    3000نوشتنی را بر روی پاپیروس یا پوست آهو بیاورند، حدود  

یلی زود در  دیری نگذشت که کاغذ و کاغذ سازی خ   به شکل امروزی را اختراع کردند. 

های دولتی و    سراسر جهان فراگیر شد و مورد استفادۀ خاص و عام قرار گرفت. دستگاه

بردند؛ از  می  ترین قشرهایی بودند که از این کالای گرانبها بهره  دانش آموزان از برجسته

های رشد و رونق آن را فراهم    ها نیاز مبرمی به کاغذ داشتند زمینه   آنجایی که حکومت

رسمی در پهلوی    در کلیه امورات رسمی و غیر  اساسيتند که امروز به مثابۀ مادۀ  ساخ 

در تحقیق حاضر    آن بهره می برند.  ه  روزی کلیه اقشار جوامع از استفادتکنالوژی مدرن ام

به گذشته های دور استفاده از    هدف  و مبرمیت موضوع بیان می شودضمن این که  

مهم در شرایط امروزی به    ه  خواهد گردید، همچنان نقش این مادکاغذ معلومات ارائه  

 خصوص در ترقی و پیشرفت اقتصادی ممالک و کشور خود ما نظر اندازی  خواهد شد.  

 موضوع   مبرمیت 

اعظمی نموده یا این که خود در    ه  ز کلیه افراد جوامع از آن استفادکاغذ مادۀ است که امرو 

یا کاغذ مورد نیاز شان را از سایر کشور ها بدست می آورند. معلومات    تولید آن سهیم هستند و 

در رابطه به کاغذ اینکه  در قدیم الایام از کدام ماده برای نوشتن استفاده می شد، نقش این  

نستان صنعت کاغذ موجود بوده  در پیشرفت اقتصاد به کدام منوال است. در افغا   اساسي ماده  

 یا خیر؟ پاسخ به این همه پرسش ها در حقیقت مبرمیت موضوع را بیان می کند. 

 تحقیق هدف  

این    اساسيهدف   در  مطالعه  علاقمندان  برای  آوری شده  معلومات جمع  تحقیق، 

نقش آن    در ضمن چگونگی روش ساختن صنعت کاغذ در کشور خود ما و   ، عرصه است 

 در اقتصاد می باشد. 

 تحقیق   میتود 

البته با استفاده از مواد دست داشته و   ، شیوۀ کاری تحقیق حاضر تحلیلی و توصیفی است 

 همچنان از سایت های انترنتی نیز سود برده خواهد شد.   ، کتب 

در تاریخ  کتابت داشته است. کاغذ    ه  شروع و تا امروز نقش مهم و ارزند کاغذ از شکل اولی آن  
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  ها، آیین  ها، داستان  و انواع ورق های نوشتاری مشابه برای هزاران سال جهت ثبت افکار، ایده 

های اولیه برای مقاصد    اند. بیشتر کاغذ استفاده قرار گرفته   ها و اسناد مذهبی مورد  ها، سنت 

بدون شک    شد.   دینی، توسط دولت یا افراد بسیار ثروتمند برای معاملات تجاری استفاده می 

ها و فرهنگ و تمدن خود    است که انسان در طول تاریخ، برای حفظ اندیشه   ه  ترین ماد کاغذ مهم 

 تر یاری رسانده است.  بدان دست یافته و حتی انسان را در نیل به فرهنگ و تمدن پیشرفته  

فارسی یا    ه  م نیست؛ به گمان غالب که این واژ ریشۀ کلمۀ کاغذ )یا کاغد( به درستی معلو 

 داند.  چینی یا سانسکریت باشد. اما ریچارد فرای ریشۀ کاغذ را ترکی می 

   Gu- zhi دانند که از اصل چینی بعضی کاغذ را از کلمات ایغوری و سغدی مشتق می  

توت« برگرفته شده است. این کلمه به  به معنی »کاغذ ساخته شده از پوست درخت شاه  

 ( 27:ص. 2شده است ) کاغِذ، کاغت نیز در تداول فارسی زبان ادا می    صورت 

مصریان مغز نوعی نی به    ، ز استعمال شده است غذ، »قرطاس« نی در فارسی بعضاً به جای کا 

کردند و پس از    قطعه کرده، فشار داده صفحاتی از آن درست می   نام »بردی« را استخراج و قطعه 

یب کاغذ پاپیروسی به عمل  کردند و بدین ترت صیقل دادن، آن صفحات را به یکدیگر متصل می  

واژۀ »قرطاس اصلًا یونانی است،    ، اند   »قرطاس« خوانده ین کاغذی را  منابع عربی این چن   ، آمد می  

 . ( 29- 28  صص.   : 2نویسند«. ) ، یعنی چیزی که بر آن می (carartes)مشتق از کارتس  

می  روشن  گرفته بنابراین  مصریان  از  را  پاپیروس  اوراق  مسلمین  که  ابوسعد   شود  اند. 

یعنی به    ، ی« مصروف بوده اند ه به »القراطیس سمعانی در »الانساب« از اشخاصی نام برده ک 

 . ( 103:ص. 2)   پرداختند  ساخت و فروش قرطاس می 

ن کاغذ  همان طور که یاد آوری گردید، اولین کاغذ جهان، پاپیروس در مصر بود، اما اولی 

پس از میلاد( تولید شد، که به مقام رسمی    220- 250شرقی )   ی واقعی، در چین در دوره ها 

این زمان به عنوان تاریخ اختراع کاغذ در نظر گرفته شده    ، دربار، تسای لون نسبت داده شد 

پاپیروس نوعی گیاهی است که در مصر سفلی به دلیل وجود درختان فراوان و آب    است. 

 . ( 23:ص. 7)   می رسد   متر   3- 2تفاع این گیاه به  زیاد یافت می شود. ار 

ساخت و تولید پاپیروس، به مصر منحصر بوده است و سرزمین های همجوار در تهیه و  

مصری ها مدت چهار هزار سال از ورق پاپیروس استفاده کردند و    . نداشتند   تولید آن نقشی 

از طریق بند اسکندریه به همسایه گان خود صادر می کردند. پاپیروس در شگوفایی مصر و  

 . ( 22)همان،ص   دی آن کشور نقش بسزایی داشته است حیات اقتصا 
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مصر و شام    در صدر اسلام مسلمانان پاپیروس را از مصریان اقتباس کردند. و با فتح 

 . ( 31:ص. 3)   استفاده از این ورق )پاپیروس( بین مسلمانان گسترش یافت 

  لیه  کاغذ او   ه  یروس که همان گیاه به وجود آورند مصریان باستان روی سطحی به نام پاپ 

نوشتاری را با روی    صفحه  ها این  کردند. آن استفاده می برای نوشتن خط هیروگلیف    ، است 

داده  قرار  آن   ، هم  دادن  فشار  و  پاپیروس  گیاه  نازک  های  کردند.    ساقه  ایجاد  هم  به  ها 

ویژه آن شکلی که  هیروگلیف، همان شکل نوشتاری است که در سیستم نگارش تصویری، به  

 .شودهای تاریخی مصر باستان استفاده می    در بنا 

م قبل از میلاد در شهر یونانی پرگامون اختراع  استفاده از پوست غرض نوشتن در قرن دو 

ها در تمام اروپا رواج پیدا کرد و بریتانیا با استفاده از پوست برای ثبت قوانین جدید    شد. بعد 

کندند    پوست نوشتاری، پوست گوسفند یا گاو را می   تهیه  بیست و یکم ادامه داد. برای    تا قرن 

آن را تثبیت کنند. سپس    تا در حین خشک شدن  ، دادند و آهک را روی پوست پوشش می 

شد. از پوست حیوانات نیز برای ساختن صفحات و جلد    پوست به قطعات کوچکتر بریده می 

ده هزار ورق  ان، روی دواز ها استفاده می نمودند، چنانچه اوستا کتاب مقدس زردشتی   کتاب 

 . ( 54:ص. 9)   پوستی نوشته شده بود

با ظهور اسلام از این ورق پوستی برای کتابت قرآن کریم استفاده می شد، چنانچه تعداد  

زیادی از مصحف های نوشته شده بروی پوست وجود دارد که در کتابخانه های بزرگ دنیا  

الب بر روی توز )درخت خدنگ(، چوب  نگهداری می شوند. اما در قرون نخستین اسلامی مط 

 شد و از کاغذ نشانی وجود نداشت.  نخل و سنگ و پارچه نوشته می  

دلیل این که چرا از پارشمن برای کتابت قرآن استفاده می شد، بالا بودن هزینۀ آن بود.  

دلیل سالم بودن این اوراق )مصحف ها( علاوه بر تقدس قرآن کریم نزد مسلمانان، برخی آداب  

و رسومی بود که باعث حفظ آنان می شد، چنانچه اوراق را روی تاق ها در مساجد می گذاشتند  

و از آن ها به شکل درست استفاده می کردند. این باعث شد تا بسیاری از مصحف های استفاده  

 دی از موزیم ها نگهداری می شوند. شده سالم بمانند که تا امروز باقی مانده و در زیا 

شرقی آسیا و قرن پنجم قبل از میلاد، از برگ درخت خرما به عنوان سطح  در جنوب  

دادند. از یک ابزار  ها را به شکل مستطیل و دراز برش می  شد. برگ   نوشتاری استفاده می 

شد و با مالیدن دوده به آثار، نوشته را  تیز برای خراش دادن متن بر روی برگ استفاده می  

های فلزی یا    ها با شاخک   دو سوراخ در هر برگ و نگهداشتن آن  کردند. با ایجاد  آشکار می 
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 .کردند های خرما درست می ها را از برگ ریسمان، کتاب 

هان، یک مقام دولتی در چین به نام   سلسله  تی - میلادی، تحت امپراتوری هو  105در سال 

ع کاغذ شناخته  تسای لون اولین کسی بود که صنعت کاغذ سازی را ایجاد کرد و به عنوان مختر 

شد. اما  معمولًا بر روی بامبو یا بر روی تکه های ابریشمی نوشته می    ، شد. در دوران باستان 

 د استفاده و ساخت آسانی نداشتند. ابریشم گران قیمت و بامبو سنگین بود، که در نتیجه این موا 

مقام دربار چینی  ، یک  (Ts’ai Lun)  کاغذ اولین بار در »لی یانگ« چین توسط تسای لون 

ار ریز و خرد  کاغذ، پوست بسی   ه  ی لون به عنوان اولین تولید کنند ساخته شد. به احتمال زیاد، تسا 

شاهدانه را با آب مخلوط بصورت خمیر مسطح درآورده و سپس در مقابل نور    ته  شده درخت توت و بو 

 . ( 26  ص.   : 10)   « ست درخت توت کاغذ تولید می کردند خورشید خشک می کرد. »چینیان از پو 

های فرسودۀ    ، تکه (Tsai-lun)ن  میلادی تسائی لو 105در حدود سال    به قول دیگری: 

های دیگر را خمیر ساخت و مادۀ به دست آمده را از صافی گذرانید و حاصل    بریشم و پارچه ا 

تاریخ    .آن را بر سطحی هموار پهن کرد؛ پس از خشک شدن آن، اولین کاغذ به دست آمد 

 دهد که چینیان نخستین مردمانی بودند که کاغذ را اختراع کردند.    نشان می 

میلادی که تعدادی از ایشان به    751الی سال    ، نزد چینایی ها ساختن کاغذ محفوظ بود

بعد مجبور شدند تا این راز را بر ملا و در    ، دست مسلمانان اسیر و به سمرقند برده شدند 

یند. تعدادی از این اسیران، به فن کاغذ سازی آشنایی داشتند، از  ساختن کاغذ اقدام نما 

این رو، کاغذ سازی را در سمرقند رایج ساختند؛ به طوری که خیلی زود سمرقند صادرکنندۀ  

ترین انواع کاغذ به دنیای آن روز گشت. »کاغذ خراسانی با کیفیت و مرغوب  یکی از مرغوب  

د. خراسانی ها کاغذ را از کتان تولید می کردند و گویند  بود که در خراسان زمین تولید می ش 

 . ( 36  ص.   : 1)   « قولی در زمان بنی عباس رواج یافت این کار در زمان بنی امیه و به  

انگیزی  یابد و با استقبال شگفت    از همین منطقه و زمان، کاغذ به تمدن اسلامی راه می 

رونق بود که حجم زیاد کاغذ به    پرُ   ه  انداز یند ساخت کاغذ در بغداد به  شود. گو   مواجه می 

ذ توسط  قمری( کاغ  - هجری 287میلادی)   900»در سال    مصر هم صادر می شد. به قولی: 

 . ( 2124  ص.   : 4)   « مسلمانان به مصر راه یافت 

یافت  رونق  و خراسان صنعت کاغذ  از چین  بعد  اروپا هم  و    ، در  بغداد  اما چون کاغذ 

بناءً این کاغذ به اروپا هم صادر می شد. چنانچه    ، بسیار مرغوب بود)کاغذ بخارایی(    تاشکند 

»کاغذ تولید شده اروپایی ها در ابتدا از کیفیت خوبی برخوردار نبود، کاغذ های    به قولی: 
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 . ( 17  ص.   : 8)   « می داد  اسلامی یکی از مهمترین واردات آنان را تشکیل 

هایی چون یونان، هند، چین،   تمدن   لحاظ موقعیت جغرافیایی خود جزئی از  فغانستان به ا 

است. با ورود ابزار تولید و مهارت تولید این خطه خود به تمدن آغاز  ها، مغولان و اعراب بوده    ترک 

باشد، چنانچه در حدود سه هزار  ها می    نمود؛ که یکی از کانون تمدن بشری همانا تمدن آریایی 

های باشکوه، قدرتمند    و آبیاری پیشرفته، شهر   سال پیش از میلاد مسیح در افغانستان کشاورزی 

نفوس وجود داشت. در هزار سال اول پیش از میلاد صنایع دستی، مسکوکات، پزشکی،    و پر 

روی آن زمان را می    گی از سطح بلند پیشه ه  کاری وجود داشت، که نمایند   نجوم، نساجی و فلز 

تیموریان و غزنویان رونق بیشتر داشت،   نماید. صنایع افغانستان در زمان باختریان، کوشانیان، 

همچنان تمدن هخامنشیان، ساسانیان، سامانیان، تیموریان، مغولان هند، هند برتانوی، چین،  

   است. سمرقند در توسعه صنایع افغانستان جایگاه خاص خود را داشته  

صنایع افغانستان را به سه    میلادی   1963خانم گالینه پوگاچینکوا محقق روسی در سال  

درخشان هرات.    ه  طلایی قرون وسطی، دور   ه  باختر، دور   است. گریکو   بخش تنظیم نموده 

است،   های عظیم بشری بوده  افغانستان نظر به موقعیت خاص جغرافیایی خود مرکز تمدن 

های هند، چین، اروپا، اعراب و    د تا این کشور پیوند تمدن همین مرکزیت باعث آن گردی 

 . : انترنت( 13)   یک با تفصیل صحبت نمود  توان روی هر   د که نمی بالاخره انگلیس گرد

صنایع رشد قابل ملاحظۀ    صه  در عر   1380الی    1357باید گفت که افغانستان از سال  

داشته ها با خاک یکسان    خانمانسوز داخلی تمام بت جنگ های  اما بعد ها به نس   ، نموده بود

های جهان، افغانستان از صفر در مسیر رشد پا    بخاطر توجه کشور   1381پس از سال    . گردید 

وژه های عام المنفعه  نهاده و وضع اقتصادی بهتر پیدا نمود. با سرمایه گذاری های روی پر 

طۀ قابل ملاحظۀ به رشد خود  به یک نق باره مسیر پیشرفت خود را دنبال نمود و  صنایع هم دو 

در پهلوی سایر   ، هرگاه به گذشته های صنعت در افغانستان مراجعه شود ، باید گفت  رسید. 

تا نشان دهد که در افغانستان همردیف با صنایع    ، صنایع، صنعت کاغذ به مشاهده نمی رسد 

 سازی نیز سرمایه گذاری شده است.   دیگر بالای صنعت کاغذ 

مسیر تاریخ« در  »افغانستان در    رخ نامور کشور در اثر نایاب خودؤ میرغلام محمد غبار م 

تولیدات صنعتی در کشور و انکشاف ضعیف آن، همچنان انواع صنایع در کشور چنین    رابطه  

تشکیل تولیدات صنعتی بسیار دیرتر در افغانستان تهیه شد. وقتیکه   زمینه  »...  می نویسد: 

فابریکه    بر ضعف قوۀ برقی انکشاف ضعیف داشت... باز هم بنا   ، تأسیس صنایع شروع شد 
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لوازم حربی، نساجی، گوگرد سازی، تیل کشی، فابریکه های تولید  های صنایع سبک چون  

پنبه، ورکشاب های ترمیم موتر،    تصفیه  ازی، قند و سمنت، حفظ میوه،  برق، صابون، چینی س 

که به مرور زمان در تولید آن    ( 20:ص. 6)   « ت دوزی، مسلخ و غیره فعالیت داشت چرمگری، بو 

نه های کوچک بنا بر نبود امکانات لازم به سقوط  اما تعدادی از این کارخا   ، ها افزوده شد 

   . ( 31:ص. 3) چینی سازی، گوگرد    فابریکه  چون    ، مواجه شد 

آنچه مرحوم غبار نوشته است، دیده می شود که از صنعت کاغذ خبری نیست. بدین معنی  

اما تولید کاغذ در    ، که صنایع در افغانستان موجود بوده که راه های پیشرفت شان را پیموده اند 

آن فقر سواد بوده است و به آن پیمانۀ که    ه  به نظر بنده دلیل عمد   ، جمع صنایع دیده نمی شود

سایر کشور ها ضرورت به کاغذ داشتند در این جا احساس نمی شد و با وارد شدن نه چندان  

 د. زیاد کاغذ در کشور تمام مشکلات از بابت نگارش و دفترداری می توانست حل گرد

امروز اهمیت کاغذ به خصوص در زمینۀ چاپ و تحریر در کشور زیاد است، به طوریکه  

این مسأله در چند سال گذشته مسئولان  کشور را برآن وا داشت تا با تشویق بیشتر تاجران  

 و صنعت کاران، زمینه سرمایه گذاری را بخصوص در صنعت کاغذ در کشور مساعد سازند. 

ها در تولید   در صورت مناسب بودن می توان از آن  ، جنگلات است افغانستان سرشار از  

  ، کاغذ استفاده نمود و الی می توان به زرع نهال های که تولید کاغذ از آن ها متصور است 

 بهینه می تواند صورت گیرد.   ه  تا چند سال بعد از آن ها استفاد  اقدام کرد که 

می شود. هرگاه    د که از آن کاغذ تولید موادی باش   تولید نیشکر هم می تواند یکی دیگر از 

بخصوص در چند ولایت شرقی زیاد شود به یقین ضرورت آن نخواهد بود  ،  زرع و ترویج نیشکر 

که مواد خام را سرمایه گذاران ما از خارج وارد نمایند، حتی می توان از این بابت به خود  

آن،    % 50شاید اضافه از    ، کشور کفایی رسید. پس با توجه با وسعت زمین های زراعتی در  

 قابلیت زراعت چوب را به گونه های مختلف غرض رونق صنعت کاغذ داشته باشد. 

،  اتاق صنایع و معادن بر اساس جدولی که در اختیار آژانس خبری پژواک قرار داده 

سکتور دیگر به نیمه    19سکتور به خودکفایی کامل و    48اذعان داشته که افغانستان در  

 . : انترنت(12) یی رسیده استکفا خو

این کارخانه روزانه    . بهیر توانست کاغذ سفید تولید نماید   نه  از آن برای اولین بار کارخا   گذشته 

مواد خام    بیست تنُ کاغذ را دارد. قرار گفتۀ مسئولین این کارخانه، اگر   و  ظرفیت تولید یک صد 

 می سازد.   از بابت کاغذ سفید برآورده ان را  داشته باشند، نیازمندی افغانست   اختیار   کافی در 
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از  بیش  برای  کارخانه  این  کار   دو   در  های  زمینه  تن  گفتۀ    صد  به  است.  شده  فراهم 

یعنی بخش کارتن سازی و بخش تولید کاغذ سفید روزانه تا    ، دو بخش   مسئولان، این کارخانه در 

  ها   باره به بازار یافت و دو   باز   ، شوند   شهر کابل گردآوری می   بیست تنُ زباله های کاغذی که در 

که بخشی زیادی از مواد خام از کاغذ های که در کوچه و بازار انبار    بدین معنی   .کند   عرضه می 

 . : انترنت( 14)   از خارج افغانستان وارد می گردد  تأمین می شود و بخش دیگر آن   ، شوند   می 

که برای نخستین بار    گوید امارت اسلامی افغانستان می   همچنان وزارت صنعت و تجارت 

ست. این وزارت به نقل از اتاق صنایع و معادن کشور  به قزاقستان کاغذ سفید صادر گردیده ا 

های بهیر« به قزاقستان    »گروپ کمپنی   A4گفته است که نخستین کاروان تولیدات کاغذ  

ان است که در  های صنعتی افغانست   »بهیر« از نخستین کارخانه   نه  کارخا   .صادر شده است 

   . : انترنت( 11)   ردخورشیدی تولید کاغذ سفید را در کابل آغاز ک   1399اوایل خزان سال  

 نتیجه گیری 

یکی از مهم ترین جلوه های فرهنگ و تمدن بشری بدون شک کاغذ است. نقشی  

بسیار با اهمیت است. قبل از    ، که کاغذ در زنده گی، فرهنگ، دانش بشری ایفا کرده

دانش   به طبقۀساخت کاغذ، فراگیری علوم و  بود  محدود  از جامعه  زیرا مواد    ، خاصی 

نوشتاری قبل از اختراع کاغذ به علت گران بودن، تولید کم و حمل و نقل سخت امکان  

ها اختراع   این را نمی داد که طبقات مختلف بتوانند به علوم مختلف روی بیاورند. بعد

تا علوم به نوعی فراگیرتر شوند. آشنایی مسلمانان با کاغذ در قرن دوم    ، کاغذ باعث شد

کاغذ بر    یک رویداد مهم در گسترش فرهنگ و تمدن اسلامی بوده است.قمری  -هجری

مبنای یک ماده کارساز امروز در جهان منجلمه در افغانستان از اهمیت ویژۀ برخوردار  

اما چون   ،است. گرچه در کشور ما در پهلوی سایر صنایع، از صنعت کاغذ خبری نیست

آن در کشور  اصلاً در رابطه به تولید    ، ست در گذشته ها استفاده از کاغذ بسیار کم بوده ا

کاغذ یکی از اقلامی است که می توان نقش آن را در بهبود اقتصاد  ما توجه نشده است.  

د کشور به طور واضح مشاهده کرد. امروز خوشبختانه در افغانستان نه تنها کارخانه تولی

ع سازد، همچنان در نظر  مشکلات ما را  می تواند مرفو   %50کاغذ فعالیت دارد که تقریباً  

زمینه های   ضروری در داخل برای تولید کاغذ،   هر چه بیشتر مواد اولیۀ  تهیه  ه با  است ک

تا از یک طرف مشکلات از بابت مصرف    ، بیشتر برای جلب سرمایه گذاران مساعد گردد

حموله های آن در خارج کشور،  کاغذ در داخل رفع گردد و از جانب دیگر با صادر شدن م
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 رشد بهتر اقتصادی مساعد گردد. زمینه  

 پیشنهادها 

خود    -  1 مرز  به  رسیدن  برای  که  می نمایم  پیشنهاد  افغانستان  اسلامی  امارت  به 

ها و درختان در کشور جلوگیری    تا از نابودی جنگل  ، ضرورت استکفایی در تولید کاغذ،  

گیرد  شود صورت  تلاش  سرمایه  ، و  با  درختان   10تا    5گذاری    تا  زراعت،  برای  ساله 

این سرمایه یابد.  پرورش  کاغذ  چوب  تولید  برای  و    مخصوص  تشویق  بر  علاوه  گذاری 

مین اعتبار لازم را نیز  أ ای تهای دولتی بر   حمایت دهقانان با دادن قروض، حمایت نهاد

  کشور فراهم می طلبد. در این صورت، بستر تولید کاغذ از طریق زراعت چوب در    می

گردش اقتصادی، کاریابی و جلوگیری از خروج    زمینه  مین نیاز داخل،  أ شود و علاوه بر ت

 کند. اسعار از کشور را نیز فراهم می 

تا حمایت    ، امارت اسلامی افغانستان پیشنهاد می نمایم   و صنعت  به وزارت تجارت   -  2

از صنایع داخلی را در اولویت های کاری خود قرار دهد، زیرا استراتیژی مهمی که در  

و صنایع نوزاد را بالنده تر و    حال حاضر می تواند میزان تولیدات داخلی را فزونی بخشد

 وفاتر سازد، تطبیق سیاست های حمایتی دولت است.ګش

 مآخذ 
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خشک کن های خورشیدی محصولات زراعتی و نقش آن در  

 توسعه زراعت و رشد اقتصاد روستائی افغانستان 

Solar Dryers for Agricultural Products 
and their Role in the Development of 

Agriculture and the Growth of the 
Rural Economy of Afghanistan 

 
Abdul Wasim Noori, Sanaullah Sana, Rozbeh Barakzai, 

Roman Ahmadi, Basira Mohammadi 

Abstract 
Since agricultural products are harvested seasonally, it is 

impossible to keep these products fresh for much longer 
time. These products should be processed, and the easiest 
and cheapest method of preservation is drying. Drying in 
cabinet indirect active solar dryers (CIASD) and open sun 
drying (OSD) has been investigated both quantitatively and 
qualitatively in this study.  

During their 14-hour operation, solar dryers reduce water 
activity from 0.947 to 0.367, humidity from 79% to 16%, and 
drying time for by 40% for banana within 0.5 cm slices 
thickness. The quality of the dried products in the CIASD is 
much better than OSD system dried products. Additionally, 
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the quantity reducing of products by people, animals, birds, 
and insects, as well as their decrease in product quality by 
rain and sunshine intensity, have been completely become 
to zero by the employing of CIASD.  

Another feature of this device is that it is totally powered by 
solar energy and it does not require any other sources of energy 
for supply. Therefore, the increase in the quality of dried products 
by the CIASD device has increased the demand for these 
products in the national and international markets, which 
requires the development of agriculture sectors in villages.  

With the development of agriculture sectors and the 
increase in the production of agricultural products, the per 
capita income of the villagers (farmers and gardeners) has 
increased, the living standard of the villagers has improved, 
and it also increased the gross domestic product (GDP) of 
the country as well. 

 خلاصه 

محصولا  اینکه  بنااز  دارند،  فصلی  برداشت  زراعتی  محصولات    ء  ت  این  نگهداری 

بصورت تازه تا دیر زمانی امکان پذیر نیست. باید این محصولات پروسس گردند که ساده 

ن تحقیق خشک سازی  ت. در ای خشک سازی اس  ها  ترین و ارزان ترین روش نگهداری آن

سنتی و خشک سازی در دستگاه های خشک کن غرفه دار فعال غیر مستقیم    ه  به شیو 

از لحاظ کمی و کیفی مورد مطالعه قرار گرفته است. دستگاه های خشک کن خورشیدی 

تا    79  %کاهش در زمان خشک سازی و کاهش رطوبت از    40  %محصولات زراعتی را با  

ساعت در خشک سازی برش   14در  0.367تا به  0.947و کاهش فعالیت آبی از  16 %به 

کاملا  با کیفیت عالی در مقایسه با خشک سازی سنتی   cm 0.5های کیله با ضخامت  

توسط انسان  خشک نموده است. همچنان در این دستگاه ها از ضایع شدن محصولات 

ها، حیوانات، پرنده گان، حشرات و تخریب آن توسط شدت تابش نور آفتاب و فاسد شدن 

دیگر این دستگاه ها این است که    برتریمی گیرد.    باران جلوگیری صورت   یعه  ذر  ها  آن

مین انرژی مورد نیاز این  أ خورشیدی کار می نماید، که برای تبصورت کلی توسط انرژی  

بلند رفتن کیفیت محصولات خشک    ء  ع دیگر انرژی نیاز نمی باشد. بنامنابدستگاه به  

ای ملی و بین شده توسط این دستگاه ها سطح تقاضا برای این محصولات را در بازار ه

که ایجاب انکشاف بخش های زراعت در روستا ها را می نماید. با   المللی بیشتر نموده 
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روستا   نه  تولید محصولات زراعتی درآمد سراانکشاف بخش های زراعت و بلند رفتن سطح    

گی روستا نشینان ارتقاء پیدا  ه  نشینان )دهاقین و باغداران( بیشتر گردیده، سطح زند

 نموده و سبب بلند رفتن عاید ناخالص ملی کشور نیز می گردد.    

 هدف تحقیق 

این تحقیق بلند بردن سطح اقتصاد روستا نشینان و ایجاد شرایط بهتر    اساسيهدف  

 زندگی و رفاء اجتماعی در روستاه ها از طریق انکشاف سکتور زراعت می باشد. 

 مقدمه 

که   آنجائی  بنااز  است،  افزایش  به  رو  جهان  برای   ء  نفوس  تقاضا  گراف  منحنی 

محصولات طبیعی زراعتی )بیو محصولات( در جهان سیر سعودی خود را می پیماید.  

کشور های رو به انکشاف که اساس اقتصاد اکثریت این کشور ها بر پایه زراعت استوار  

عتی امروز جهان را با  محصولات زرا است، مکلفیت خود می دانند تا جوابی برای نیاز به  

مندی های جهان روز افزون است، بلند رفتن  زراعت ارائه نماید. با آنکه نیاز سکتور    سعه  تو 

استندرد های زندگی انسان ها بخصوص در بخش امنیت مواد غذایی چالش بزرگی سر  

 .(1)ی قرار داده است گان محصولات زراعته راه تولید کنند

ثیر أ بخش نیز تحت ت  مولد دیگر در این  سکتور زراعت افغانستان مانند کشور های

آسیا قرار    ه  عیت جغرافیایی در مرکز قار لحاظ موق  چالش نامبرده قرار دارد. افغانستان از

 . (3، 2)مناسب برای کشت و زراعت می باشد داشته که دارای اقلیم 

روستا نشینان هم از مردان، زنان و    80  %اتباع این کشور روستا نشین اند، که    70  %بیش از  

ت در بخش زراعت می  زراعت و یا هم تجار   پیشه  ستقیم و یا غیر مستقیم مشغول  اطفال بصورت م 

 .  ( 4)   باشند 

م   ء  بنا  بر  اقتصاد افغانستان  تمام درآمد    حصه    1/ 3بنای زراعت استوار است که  اساس 

بخصوص میوه    ، . از آنجایکه محصولات زراعتی ( 7،  5) ناخالص این کشور را تشکیل می دهد  

مین مواد مغذی مورد نیاز بدن انسان ها دارند،  أ ه و سبزیجات که اهمیت بارزی در ت های تاز 

این   آبی  فعالیت  و  بوده  خود  ترکیب  در  آب  بیشتر  مقدار  دارای  که  اند  فصلی  تولیدات 

محصولات بسیار بلند می باشد. زمان نگهداری این محصولات بشکل تازه خیلی کوتاه و پر  

میوه ها، سبزیجات و نباتات  محصولات تازه مانند    40  %هزینه می باشد. سالانه در جهان تا  

 .  ( 9،  8)   نسان ها و حیوانات خارج می گرددا   ه  استفاد  ه  یر طبی فاسد شده و از دا 
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این  أ ت  ء  بنا دادن  قرار  در دسترس  امکان  و  تازه  بصورت  ها  انسان  نیاز تمامی  مین 

با قیمت های مناسب امکان پذیر نیست. نیاز دانسته             محصولات در تمام فصول سال 

این محصولات    ، می شود ماندگاری  باشد که زمان  تا  پروسس گردند  این محصولات  تا 

مین نمایند. أ انسان ها را منحیث مواد مغذی تز  افزایش یافته و در هر زمان ممکن نیا

مختلفی زمان    ،تکنالوژی های  بردن  بلند  فزیکی جهت  و  کیمیاوی  میخانیکی،  چون: 

 . (10)محققین جهان پیشنهاد گردیده است ماندگاری این محصولات توسط  

بصورت کل مروج ترین میتود های نگهداری محصولات غذایی در جهان عبارت است  

خشک سازی یکی از مروج   . نمودن، و خشک سازی می باشد  کنسرو نمودن، انجماداز  

بخصوص میوه ها، سبزیجات و نباتات طبی می    ، ترین روش های نگهداری مواد غذایی

محصولات  باشد که در جهان از جایگاه خوبی برخوردار است. کاهش آب موجود در این 

تنها سبب بلند بردن زمان ماندگاری  ه  نخشک سازی    وسه  پر   یعه  و تقلیل فعالیت آبی ذر

گردد می  محصولات  مصارف    ، این  در  کاهش  ها،  گاه  ذخیره  ابعاد  در  کاهش  بلکه 

 ترانسپورتی و بسته بندی را نیز به همراه دارد.  

مانند خشک سازی سنتی )قرار دادن نمونه ها بصورت    ، روش های مختلف خشک سازی 

خورشیدی )خشکن های غرفه دار(، خشک  مستقیم در معرض نور آفتاب(، خشک سازی  

سازی با جریان کانوکشنی هوای گرم، خشک سازی انجمادی، خشک سازی مایکرویوی،  

)دهل   )اسپری نمودن(، خشک سازی در خشک کن های درمی  پاششی  خشک سازی 

مانند(، خشک سازی خلائی، خشک سازی در بستر فوران، خشک سازی آزموتیکی، خشک  

 .  ( 22،  12) اسوند( و غیره بیشترین استفاده را دارند  سازی فرا صدا )اولتر 

مصرف    ء  بنا  ،مصرف انرژِی است  پر  سه  نظر داشت اینکه خشک سازی یک پرو با در  

بیشتر انرژی هزینه مصارف خشک سازی را بلند برده و سبب بلند رفتن قیمت تمام شد 

محصولات خشک زراعتی و کاهش سطح مفیدیت برای دهاقین، باغداران و تاجران می  

بخصوص برق و نبود    ، گردد. نظر به شرایط کنونی افغانستان از لحاظ کمبود منابع انرژی

عدم ارتباط با بازار های خارجی برای محصولات تازه،    مارکیت های مناسب داخلی، و

  (. 23)هداری خشک سازی خورشیدی است مناسب ترین روش نگ

پایتخت  )ارتفاع  مرتفع  موقعیت جغرافیائی خود یک کشور  لحاظ  از  که  افغانستان 

 . (25  ، 24)و محاط به خشکه می باشد  از سطح بحر(m  1800)کابل( 
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روز آفتابی در سال بوده و  دارای رطوبت پائین، حرارت    300این کشور دارای بیشتر از    

بلند و فشار پائین محیطی می باشد، که تمامی پارامتر های نامبرده شرایط خوب خشک  

 . )26( سازی خورشیدی را برای خشک سازی محصولات زراعتی ایجاد می نماید

 4بطور اوسط مقدار انرژی آفتابی تولید شده در تمامی مناطق افغانستان در حدود 

– 6.5 kWh/m2 /day    باشد %  (27)می  زراعتی  محصولات  دیگر  طرف  از  کل    34. 

آن را محصولات خشک و باقی    27صادرات افغانستان را تشکیل می دهد، که از جمله %  

  . (28) دیگر آن را محصولات تازه تشکیل می دهد %7 

خشک سازی خورشیدی از جمله آسان ترین، ارزان ترین و قابل دسترس ترین روش  

. خشک کن های خورشیدی غرفه دار از  ( 30  ، 29) خشک سازی در جهان بشمار می رود  

لحاظ میخانیکیت کار به خشک کن های فعال و غیر فعال و از لحاظ استفاده از انرژی آفتاب  

 . ( 31) مستقیم و مختلط صنف بندی گردیده است    مستقیم، غیر به دستگاه خشک کن  

  ه  طبی( یکی از اقلام عمدجائیکه محصولات خشک )میوه، سبزیجات و گیاهان    از آن 

کیفی   ارزیابی  روی  بیشتر  تحقیق  این  در  دهد.  می  تشکیل  را  افغانستان  صادراتی 

قایسه با سیستم استفاده از خشک کن های خورشیدی غرفه دار فعال غیر مستقیم در م

کیفیت  بردن  بلند  برای   ها  حل  راه  یافتن  است.  متمرکز  سنتی  سازی  خشک  های 

محصولات خشک شده بشکل استندرد و ارزان، بلند بردن سطح تولیدات زراعتی، ایجاد  

و بازگشت مهاجرین از    روستا نشینان )دهاقین باغداران(  شغل، بلند بردن سطح درآمد

 این تحقیق را تشکیل می دهد.   اساسيبه روستا ها هدف  مراکز شهر های بزرگ کشور

 مواد و روش ها 

لوبیا و  مانند حبوبات )  ، نوع محصول زراعتی   14در این تحقیق  :  تهیه نمودن نمونه ها 

ا زردآلو،  )سیب، خربوزه،  ها  میوه  )جواری(،  و سبزیجات  کیله(  و  انجیر  بادنجان  نگور، 

سبز( گیاهان طبی )شبد و نعنا( در دستگاه  خشک  رومی، بادنجان سیاه، پیاز و مرچ  

کن خورشیدی  و خشک سازی سنتی مورد خشک سازی قرار گرفته است. تمامی این  

میوه های انتخاب شده برای تحقیق   أر کابل تهیه گردیده است. در ابتدمحصولات از بازا

دازه  پس از خرید توسط آب نل شبکه شستشو شده و توسط کارد های ضد زنگ به ان

های مورد نیاز هر تحقیق قطع گردیده و یا هم با دور نمودن بخش های اضافی )پوست  

دقیق  بسیار  های  ترازو  توسط  نمودن  وزن  از  بعد  شبد(  و  نعنا  های  صاقه  و  خربوزه 
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دجیتالی، در جالی های دستگاه )روک ها جالی دار( خشک کن غرفه دار فعال غیر  

ازی بشکل سنتی )قرار دادن محصول  مستقیم و سبد های مخصوص جهت خشک س

بصورت مستقیم در معرض نور آفتاب( جابجا نموده و بقیه مراحل تحقیق روی آن انجام  

جهت   ء  بنا  ، داده شده است. چون تعداد محصولات مورد آزمایش در این تحقیق بیشتر اند

مات، بیشترین  معلو  ئه  گی در اراه گیری از عدم پراگنددقیق معلومات و ارقام، و جلو  ئه  ارا

ارقام بکار برده شده مربوط به خشک سازی کیله می باشد. کیله بعد از انتخاب قطر 

به ضخامت   آن،  پوست  و دور نمودن  و مشابه  بهتر  فزیکی   mm  5های مشابه، حالت 

 بشکل دایروی قطع گردیده و در دستگاه و سبد ها جابجا شده است.

در این تحقیق نمونه های آماده شده )کیله های قطع :  خشک سازی بصورت سنتی 

جابجا گردیده و در معرض نور آفتاب   cm  10x35x50شده( در سبد های پلاستیکی با ابعاد  

قطع است که نمونه در شکل و اندازه )   در فضای باز قرار داده شده است. البته قابل ذکر

ونه های که در دستگاه خورشدی مشابه و یکسان با نم  ( کاملا cm 0.5دایروی با ضخامت 

حرارت محیط   جه  در مورد خشک سازی قرار گرفته، می باشد. این تحقیق در ماه عقرب که  

، رطوبت محیط ⁰C  32الی    20عصر بین    4صبح الی    8در جریان تجربه، یعنی از ساعت  

انجام پذیرفته   ، در نوسان بود  W/m2  1100الی  580و شدت تابش نور    27  %الی    12بین  

 .است. البته تجربه در هر دو روش در زمان و مکان مشخص در کنار هم انجام یافته است

                     
 نمایشی از شیوه خشک سازی سنتی - 1شکل 

خشک کن غرفه دار فعال غیر مستقیم  :  خشک کن های غرفه دار فعال غیر مستقیم 

خورشیدی    یاین تحقیق از پیش رفته ترین و مجهز ترین نوع خشک کن هابکار رفته در  

انرژی نور خورشید    ه  خشک کن، جمع کنند  فه  غر   اساسيباشد که دارای سه بخش    می

تمام سیستم   DCمین انرژی برق  أ جهت ت  PVجهت گرم سازی هوا و پنل های خورشیدی  

باشد.  )حجر   فه  غر   می  کن  ابعاد    ه  خشک  با  دارد،  مستطیلی  شکل  که  کن(  خشک 
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  120x60x40 cm    از چوب ساخته شده است. غرفه که دارای چهار روک جالی دار که به

می باشد که جهت جابجای   بصورت عمودی از هم قرار داده شده است،   cm 15 فاصله  

انرژی خورشیدی نیز از نوع نل دار    ه  استفاده قرار می گیرد. جمع کنند  نمونه  ها مورد

 m 10.5به طول  cm 3.5x5.5است که از نل های المونیمی با مقطع مستطیلی با ابعاد 

پوشانیده شده و در صندق چوبی    و با پوشش از رنگ سیاه بدون جلا  که بشکل مارپیچ

است. قسمت بالایی صندق چوبی که    جابجا و نسب گردیده  cm  10x60x150با ابعاد  

سوم    سمت پوشانیده شده است. ق  cm0.3   شیشه  توسط    است،   m2  0.9داری مساحت  

ت بخش  که  استأ دستگاه  سیستم  تمام  انرژی  برقی    ،مین  سولر  تخته  دو  از 

مورد    DCاست ساخته شده است. این سولر ها انرژی برق    W 120(   PV)فوتوولتاتیک

مجرای دخولی جمع کننده )جهت ایجاد جریان اجباری هوا    هنه  نیاز پکه هایی که در د

هوا   خروج  در  ایجاد سرعت  )جهت  کن  غرفه خشک  خروجی  در  و  گرم ساختن(  برای 

ت جریان هوا  مرطوب از داخل غرفه و همچنان جهت کمک نمودن برای بلند بردن سرع

 می نمایند.  مینأ را ت ، از نل های مارپیچ المونیمی( نصب گردیده است 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فعال غیر مستقیم ه دارفشک کن غر شیمای مکمل دستگاه خ - 2شکل 

تحقیق در جریان  کار  سبد  در قدم نخست روک های جالی دار دستگاه،  :  پروسیجر 

ها    نمونه ها را در آن   ی را با آب نل شسته و بعد از آن انرژ   ه  های پلاستیکی و سطح جمع کنند 

فعالیت آبی محصولات تازه در دستگاه    أ غاز قبل از نمونه برداری در ابتد جابجا می نمایم. در آ 

 (LABTOUCH - aw SETADVANCED, Novasina AG, Switzerland  و مقدار رطوبت )

در دستگاه    آن   VWR MBT160 moisture analyzer, VWR International, Italy)ها 

capacity: 0.001–160g)    بعد، پس از تعیین زمانبندی برای    حله  تعیین گردیده است. در مر
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ق ها از نیم  نمونه برداری از دستگاه و سبد ها )بصورت عموم زمان نمونه برداری در تمام تحقی 

ت برای کیله(  نمونه از دستگاه  ( در زمان های تعیین شده )هر دو ساع تا دو ساعت بوده است 

و سبد ها برای آزمایش های دیگر برداشته می شد. در جریان هر نمونه برداری از محیط و  

دخولی  حرارت محیط و فشار محیط در مجرای    جه  تگاه ارقامی چون رطوبت محیط، در دس 

ریان  حرارت هوای گرم شده در خروجی جمع کننده و در ج   جه  جمع کننده، سرعت باد و در 

حرارت هوا مرطوب، رطوبت و فشار هوا نیز اندازه    جه  روجی دستگاه پارامتر های چون در خ 

ستگاه های ثبت کننده و  گیری گردیده است. به منظور اندازه گیری پارامتر های نامبرده از د

)   الی، دیجیت   ه  نشان دهند  حرارت، از دستگاه    جه  ( برای اندازه گیری در Testo 176T4مانند 

 (176P1 برای اندازه گیری فشار، در )  جه   ( حرارت و رطوبت و دستگاهTesto 405  برای اندازه )

(  Testo SE & Co. KGaAکه تمامی این دستگاه ها ساخت کمپنی )  گیری سرعت جریان باد

کشور جرمنی می باشد، استفاده گردیده است. در نهایت پس از نمونه برداری در هر زمان  

چون کاهش وزن نمونه، تغییر رطوبت و فعالیت آبی نمونه ها در    ، دیگری معین آزمایش های  

 خشک سازی در داخل لابراتوار ها انجام پذیرفته است.   سه  تمام جریان پرو 

ج و بحث ی نتا   

 3در شکل  :  ارزیابی تغییر پارامتر های محیطی بالای روند خشک سازی محصولات 

است، منحنی با رنگ آبی  حرارت هوا در سه نقطه از دستگاه به بررسی گرفته شده   جه  در 

انرژی است.    ه  دخولی جمع کنند  هنه  حرارت هوای محیط در د  جه  تغییر در   ه  نشان دهند

حرارت هوا در روز چگونه تغییر   جه  ان می دهد که در جریان تحقیق در خط مذکور نش

حرارت    جه  مانند منحنی در   ،می نماید، البته که این تغییرات توسط منحنی های دیگر

حرارت هوا در خروج از غرفه    جه  ع کننده )منحنی سرخ( و منحنی در هوا در خروج از جم 

  میان خط سرخ و آبی   خشک کن )منحنی سبز( نیز مورد تائید قرار گرفته است. تفاوت 

  ⁰Cتا تقریبا     ⁰C  30حرارت هوا از    جه  چند )بلند بردن در   تفاوت تقریبا  دو   ه  که نشان دهند

 می باشد.    ، انرژی خورشید نیز محسوب می گردد  ه  ثریت کاری جمع کنندؤ ( که مبین م60
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 ی مختلف دستگاه و محیط در برابر زمان حرارت در موقعیت ها یر درجهیتغ - 3شکل 

حرارت هوا در خروج از غرفه خشک کن این را بیان می کند که هوای    جه  در   ه  کاهش دوبار 

گرم شده یک قسمت حرارت جذب نموده خود را برای گرم ساختن  نمونه ها و  جذب مقدار آب  

رفته، فرورفتگی وسط منحنی  به مصرف رسانده است. چون خشک سازی کیله در دو روز صورت گ 

 حرارت هوای محیط در شب را نشان می دهد.   جهء ش در شب هنگام دستگاه و کاه   قفه  ها و 

دهد که با شدت تابش نور خورشید )منحنی سرخ( رطوبت هوا    نیز نشان می  4شکل  

د که ن)منحنی آبی( چطور تغییر می نماید. منحنی ها بصورت بسیار واضح نشان می ده

 ه  تابش بالای سطح جمع کنند یه  تابش نور خورشید و عمود شدن زاوبا بلند رفتن شدت 

حرارت هوا به حد اعظمی خود رسیده و رطوبت هوا به پائین ترین حد ممکن خود کاهش 

پیدا می کند. گراف متذکره نشان می دهد که با بلند رفتن شدت تابش نور خورشید تا 

 فیصد کاهش می یابد. 13رطوبت محیط تا  W/m2 1100به 

 ت تابش نور خورشید نظر به زمان تغییر رطوبت محیط و شد - 4شکل 

در خشک نمودن  کاهش رطوبت نمونه ها    ه  که بیان کنند  5منحنی سرخ در شکل  

خشک سازی می باشد. این منحنی نشان می دهد که، گرچه    سه  سنتی در جریان پرو 
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نمونه ها در این روش بصورت مستقیم و تمام وقت زیر نور آفتاب و در معرض جریان هوا  

ر رطوبت نمونه ها که در  گرفته اند، با آن هم نتواسته اند مقدار رطوبت شان به مقداقرار 

دستگاه خشک کن خورشیدی )منحنی سرخ( قرار داشته اند برسد. البته   فه  داخل غر 

کنند  کوتاه بیان  که  سازی  خشک  زمان  خوب    ه  شدن  های  مشخصه  از  دیگر  یکی 

در شکل مذکور به نمایش  ی باشد، اقتصادی، در خشک کن های غرفه دار خورشیدی م 

خشک کن های خورشیدی   ثریت زمانیؤ ــر تحقیقات ما م ــدر اکث  ده است. ـ ـه ش دـــشیک

 . (32)در برابر خشک کردن سنتی را نشان می دهد  40 %غرفه دار یک رقم 

خشک سازی سنتی بیانگر عدم ثابت پارامتر   غیر منظم بودن منحنی کاهش رطوبت در

های هوا محیط در جریان روز می باشد. از اینکه کاهش رطوبت در مراحل ابتدایی خشک سازی  

می شوند انتقال آب   که خشک تر   ه  ولی در حالیکه نمونه به هر انداز   ، بسیار سریع صورت می گیرد 

تا    ، می گردد. و زمانی بیشتری نیاز است از مرکز نمونه ها تا سطح آن به همان اندازه مشکل تر  

 رطوبت باقی مانده در محصولات خشک شده به هر دو روش با هم مساوی گردد. 

 کاهش رطوبت نمون ها در خشک کن های   - 5شکل 

 خورشدی و خشک سازی سنتی نظر به زمان 

است.  نیز فعالیت آبی محصولات خشک شده به دو روش به مقایسه گرفته شده    6در شکل  

ساعت در دستگاه خشک کن خورشیدی با کم ترین میزان فعالیت    14محصولات خشک شده در  

نسبت به محصولات    رسیده که از نگاه مصئونیت کامل در شرایط مطمئینی  0.4یعنی کمتر از   ، آبی 

سنتی قرار دارد. در حالیکه نمونه های خشک شده به روش سنتی در زمان    ه  خشک شده به شیو 

کاهش یافته که از لحاظ مایکروبیولوژیکی )رشد مایکروارگانیزم ها(    0.6لیت آبی شان تا به  مشابه فعا 

محصولات خشک شده هنوز هم در زون خطر قرار دارد. مسئله تعادل بین فعالیت آبی هر دو روش  

 . نیز به زمان بیشتر برای خشک سازی سنتی ارتباط دارد   6در شکل  
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دی و خشک سازی سنتی نظر به زمان ی در خشک کن هایخورش کاهش رطوبت نمون ها    -   6شکل    
 

نه های خشک شده به روش  تفاوت در فعالیت آبی و رطوبت باقی مانده در نمو   ء  بنا

( نظر به نمونه های خشک شده در دستگاه های خشک  40  %مند زمان بیشتر )سنتی نیاز 

 کن غرفه دار فعال غیر مستقیم می باشد. 

در کشور های :  طی بالای کیفیت محصولات خشک شده یارزیابی تاثیر عوامل مح 

رو به انکشاف مانند افغانستان از روش سنتی خشک سازی هنوز هم جهت خشک سازی  

مانند گوشت، غله جات، حبوبات، سبزیجات، میوه ها و    ،محصولات زراعتی و حیوانی

 . (33،44)نباتات طبی بشکل وسیع آن استفاده صورت می گیرد 

و  مقایسه  جهت  سنتی  سازی  خشک  روش  از  مترقی  های  کشور  در  تعین   امروزه 

 . (48، 45)ثریت میتود های جدید در تحقیقات استفاده می شود ؤ م

از آنجائیکه خشک سازی سنتی دارای نواقص زیادی نسبت به طرق خشک سازی  

قرار   به مواردی چون  توان  باشد، که می  غرفه دار می  خورشیدی در خشک کن های 

گرفتن محصول در معرض، نور مستقیم آفتاب، آلوده گی هوا، باران، پرنده گان، انسان  

ما نهایت  در  و  گان، حشرات،  البته ها، حیوانات، جونده  اشاره نمود.  ها  ارگانیزم  یکرو 

نواقص دیگری نیز در این روش متصور است که می توان تنها به مساحت )زمین(  بیشتر 

 . (50 ، 49)موردی نیاز برای هموار نمودن محصولات  اشاره نمود 

عوامل نامبرده اثرات منفی کمی و کیفی خود را بالای محصولات زراعتی خشک شده  

نظ  از  که  غذایی  دارد،  محصولات  کیفیت  نمود.  مورد  در  عمیقی  مکث  باید  اقتصادی  ر 

و   انتخاب، مصرف  بخش  در  عمده  عوامل  از  زراعتی(  شده  محصولات خشک  )بخصوص 

صادارت و واردات این کالا ها در جهان می باشد. خشک نمودن استندرد و مطمئن سبب  

با نظام    می تواند مستقیما  ازدیاد تقاضاء برای محصولات خشک شده گردیده که این موضوع  
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اقتصادی کشور ها ارتباط داده شود. در صورت بلند رفتن تقاضاء برای این محصولات باید  

ایجاد شغل در روستا ها را    اساسي سکتور زراعت را انکشاف داد. انکشاف زارعت که بخش 

زار  تشکیل می دهد زمانی توسعه خواهد یافت که حکومت ها مسئولیت خود بدانند که با 

های مناسبی در سطوح ملی و بین المللی را برای محصولات زراعتی دهاقین و باغداران  

بشکل تازه و خشک شده آن ایجاد نماید. با بلند رفتن حجم تولید محصولات زراعتی و فروش  

رفاء    آن  برده و سبب  بلند  را  روستا نشینان  و  تواند درآمد دهاقین  بهای مناسب می  با  ها 

ها و روستا ها گردد. از کوچیدن بی موجب ساکنین مناطق دور دست و   ر اجتماعی در شه 

تجمع بیش از حد انسان ها در شهر های بزرگ که خود عامل بی نظمی های اجتماعی می  

  به  فتن اقتصاد روستا نشینان به مثا باشد جلوگیری صورت خواهد گرفت. بدون شک بلند ر 

فیصد اتباع این کشور روستا   70بلند رفتن اقتصاد کشور ها است. در افغانستان که بیش از  

نشین اند و با زراعت و تجارت در بخش زراعت مصروف اند. نظر به گزارش های نهاد های  

ملی و بین المللی بیشتری این افراد در زیر خط فقر زندگی می کنند. ایجاد زمینه ها برای  

آمد سرانه برای این افراد از اولویت های کاری حکومت مرکزی می باشد. یکی  بلند بردن در 

از راه های ممکن، تغییر و جاگزین ساختن شیوه های خشک سازی مدرن، قابل دست رس  

و ارزان با روش موجوده در کشور )شیوه سنتی( می باشد. البته ما در جریان تحقیق بصورت  

ک سازی سنتی که در بالا تذکر داده شده است  عملی با بعضی از مشکلات در بخش خش 

 بر خوردیم که آن را در این بخش مستند سازی نموده ایم. 

تغییر اقلیم، تجمع بیش از حد انسان ها و تعدد وسایط در شهر ها و روستا ها یکی  

 ه  نشان دهند  8و    7مار می رود. شکل  از جمله اسباب آلوده گی هوا در افغانستان بش

سنتی می باشد، که  ه  شیو لوده بالای قطعات سیب و زردآلوی خشک شده به ثیر هوای آ أ ت 

آلوده گی های هوا )گرد و خاک( ترسب بشکل نقاط نصواری رنگ و ذرات درشت که در 

به تصویر کشیده شده است. این تصاویر   ، سطح بیرونی محصولات خشک شده می باشد

بردار  عکس  سیستم  با  مجهز  نوری  های  مایکرسکوب  ) توسط  -VWR - Digitalی 

Microscope VisiScope series 200, Model: BL254T1 اخذ گردیده است. آلاینده ها )

بلکه   ، ترسب کرده بر روی محصولات نتنها سبب کاهش جلایش رنگ محصولات می گردد

 .نیز میگردد  ، دیگر اقتصادی محصولات خشک شده است  مشخصه  کاهش طعم که از  
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 دی ی شکل ظاهری برش های سیب خشک شده به روش سنتی و خشک شده در دستگاه خورش   یسه  مقا   –   7شکل  

 برگه های زردآلوی خشک شده به روش سنتی و خشک شده در دستگاه های خشک سازی خورشیدی   -   8شکل  

نامبرده نیز می باشد. ذرات جامد ترسب    ه  لوی خشک شده به دو شیو آ زرد  یسه  که مقا   8شکل  

نموده در سطح برگه های زردآلوی خشک شده بزرگ تر از ذرات است که روی سطح برش  

های سیب خشک شده مشاهده می گردد، دلیل آن این است که سطح برگه های زردآلو  

 دارای سطح ناهموار و منفذ های بسیار عمیق نسبت به سطح برش های سیب است. 

آلاینده های هوا را ذرات جامد ریگ و خاک تشکیل می دهد، بلکه هوا ناقل مناسب    نتنها 

برای منابع میکروبی نیز می باشد که بار میکروبی محصولات خشک شده را بلند برده، و از  

کیفیت آن می کاهد. از جمله دلایل عدم پذیرفته شدن محصولات خشک افغانی در اکثر  

یکروبی( در  هم بار های میکروبی )موجودیت آلاینده های م کشور های پیشرفته جهان یکی  

 اینده این نواقص است. های مطمئن ز   وه شی   خشک سازی به   ء  این محصولات است. بنا 

کیفیت محصولات   ه  خورشید از جمله عوامل کاهش دهند  باران، و شدت تابش نور

خشک   تصویر الف، برگ نعنای  9خشک شده در خشک سازی سنتی می باشد. در شکل  

روش شده در دستگاه، تصویر ب، برگ نعنای خشک شده زیر نور مستقیم آفتاب )به  

اثرات باران روی محصولات خشک شده برگ نعنا می  ه  سنتی(، و تصویر ج، نشان دهند 
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باشد، که در جریان خشک سازی محصولات در معرض باریدن بسیار کوتاه مدت باران 

دستگاه دارای رنگ، بو و طعم بسیار عالی   قرار گرفته است. محصولات خشک شده در

 .  (26)نسبت به محصولات خشک شده در فضائی باز )خشک سازی سنتی( می باشد 

قرار دادن محصولات زراعتی در معرض نور مستقیم آفتاب سبب ضعیف شدن انساج  

باران در    محصولات و تغییر رنگ آن باریدن  ها می گردد. تصویر ج، نشان می هد که 

پرو  سنتی  سه  جریان  سازی  فاسد شدن محصولات   ، خشک  در    حتی سبب  گردد.  می 

احجام بزرگ در خشک سازی سنتی کنترول تابش نور خورشید، باریدن باران و دیگر  

 تغییرات اقلیم بالای سطح محصولات خشک شونده ناممکن است.

کاهش در  ثیرات منفی بر کیفیت این محصولات نموده و سبب  أ شرایط نامبرده نیز ت

   ارزش ذاتی این محصولات می گردد. 

  -  به شیوه سنتی، ج -  در دستگاه خورشیدی، ب - الف  برگ نعنای خشک شده - 9شکل 

 فاسد شده از سبب باریدن باران 

این    ه  خشک سازی سنتی به سبب استفاد  سه  ضایع شدن محصولات زراعتی در جریان پرو 

گان و حیوانات از اسباب نقایص  ه  محصولات توسط انسان ها، جونده گان، حشرات، پرند

دیگری خشک سازی سنتی بشمار می رود. استفاده از محصولات در جریان خشک سازی  

محصولات و سهولت در     ارتباط مستقیم بر مساحت سطح مورد استفاده برای خشک سازی

 .دسترس قرار داشتن محصولات دارد

 خشک سازی سنتی توسط حشرات   سه  پرو کاهش احجام و استفاده از محصولات در جریان    -   10شکل   
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که سطوح احتوا شده توسط محصولات خشک شونده بیشتر و به آسانی قابل    ه  به هر انداز   

دسترس استفاده کننده گان باشد، به همان میزان مقدار محصولات ضایع خواهد شد، که این  

موارد خود در بلند رفتن قیمت محصولات خشک شده و سبب کاهش درآمد باغداران و زارعین  

ر ها به نمایش گذاشته  رش های مکعبی خربوزه توسط زنبو به یغما بردن ب   10می گردد. در شکل  

 .این اتفاق نیز در خشک سازی سنتی در جریان این تحقیق بوقوع پیوسته است   شده است. 

خربوزه، سیب و زردآلو   شده است، که محصولات شرین مانند   نیز نشان داده   11در شکل 

حشرات که سبب کاهش در وزن    نتنها مورد استفاده توسط انسان ها، حیوانات، جوندگان و 

و بعضی از حشرات دیگر    مگس ها، پشه ها   ه  بلکه مورد استفاد  ، این محصولات می گردد گردیده 

تأثیر چندانی نداشته   آن   ه  که استفاد   ه  بلکه عامل ملوث کنند   ، ها در کاهش وزن نمونه ها 

گیرد.  قرار می    ، محصولات، یا ناقل خوب میکروب ها بروی سطح این محصولات می باشد 

  هم به این موضوع اشاره گردیده است، بار میکروبی از جمله عوامل نامطلوب در   قسمیکه قبلا  

 کاهش دادن کیفیت و ارزش اقتصادی این محصولات بشمار می رود.   

 قلین میکروب ها )مگس(قرار گرفتن محصولات در معرض نا  -11شکل 

سازی  خشک  روش  دو  اقتصادی  شرایط    : ارزیابی  دارای  افغانستان  آنجایکه  از 

  جه  روز آفتابی، در   300اشتن بیش از  مناسب اقلیمی برای خشک سازی خورشیدی با د

حرارت بلند، رطوبت پائین و فشار پائین هوا و محیط می باشد. با در نظرداشت نتائج  

های   دستگاه  توسط  زراعتی  محصولات  سازی  خشک  تحقیق،  این  جریان  از  حاصله 

نیاز   سنتی  سازی  برابر خشک  در  مستقیم  غیر  فعال  دار  غرفه  خورشیدی  کن  خشک 

ابتدائی برای  اندکی ب با آنکه در  دست  تهیه  ه سرمایه گذاری  گاه های خشک کن دارد. 

خشک سازی در دستگاه های خشک کن خورشیدی حرارت هوا تا دو برابر افزایش یافته،  

تقلیل را نشان می دهد. از سوی دیگر کنترول تابش    40زمان خشک سازی نیز تا %  

کن   خشک  های  دستگاه  در  کل  بصورت  محصولات  سطح  بالای  خورشید  نور  شدت 
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قیم به صفر کاهش داده شده است. شدت تابش نور بصورت مستقیم  خورشیدی غیر مست

در ضمن خشک ساختن    یبالا  گردیده،  کیفیت محصول  در  کاهش  محصولات سبب 

محصول تا حد مطلوب را به چالش های متعددی مواجه می سازید. در جریان خشک  

مان  سازی اگر مقدار رطوبت باقی مانده در محصولات خشک شده بیش از حد باشد، ز 

از بیش  کاهش  صورت  در  و  یافته  کاهش  محصولات  این  در  ماندگاری  رطوبت  حد 

محصولات خشک شونده از یک طرف سبب کاهش کیفیت و از سوی دیگر سبب کاهش  

روند.    اضرار اقتصادی بشمار می  ه  خود بیان کنند  وزن محصولات خشک شده گردیده که

ها، و مصرف محصولات تازه و خشک    ثیر آلاینده های هوا، حشرات ناقل میکروب أ کاهش ت

شده توسط انسان ها، حیوانات، پرنده گان، جونده گان و حشرات که کاهش در مقدار  

  نیز سبب افزایش قیمت تمام   ، محصولات خشک شده در روش سنتی را نشان می دهد

ظر داشت اضرار خشک سازی  می گردد. با در ن شد و کاهش کیفیت و ارزش محصولات 

  یه  ی خشک سازی خورشیدی، مقدار سرمات خشک سازی در دستگاه هاثری ؤ سنتی و م

دستگاه های خشک کن خورشید به مصرف برسند   تهیه  تدایی که نیاز است تا در بخش  اب

را در سال اول کارکرد دستگاه ها جبران نموده و حتی تا اندازه سود بیشتر هم از روش 

 . (50 ، 49)های سنتی نصیب باغداران و دهاقین می گردد 

با بلند رفتن کیفیت محصولات خشک شده سطح تقاضا در مارکیت های ملی و بین 

که این رویکرد    ه و قیمت محصولات افزایش می یابدحصولات بلند رفتالمللی برای این م

خوب سبب بلند رفتن اقتصاد روستا نشینان گردیده که این عمل خود در بلند رفتن عاید  

سطح  رفتن  بلند  و  اجتماعی  رفاء  نمود.  خواهد  بازی  را  بسزای  نقش  کشور  ناخالص 

   دیگر این بخش بشمار می رود. استندرد های زندگی در روستا ها از دست آورد های 

 نتیجه گیری  

  شیوه   خشک سازی محصولات زراعتی بهروش    یسه  در این تحقیق بیشتر روی مقا

های سنتی و در دستگاه های خشک کن غرفه دار فعال غیر مستقیم، ارزیابی کیفی  

محصولات خشک شده، و ارزیابی اقتصادی این دو روش پرداخته شده است. در جریان  

تا   نور خورشید  تابش  آن تجربه صورت گرفته است حد اعظمی شدت  روز های که در 

1100 W/m2   حرارت هوا    جه  کاهش یافت. در   13طوبت محیط تا %  بوده که هم زمان ر

)دو برابر( بلند برده شده، که این    ⁰C  60الی    30انرژی نور خورشید از    ه  توسط جمع کنند
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زمان برای خشک سازی این محصولات را بیان می نماید. کاهش   40امر سبب کاهش %    

سب )فعالیت آبی منا  0.4تا    h  14در    cm 0.5فعالیت آبی در برش های کیله با ضخامت  

)فعالیت آبی نا مناسب و قرار   0.6برای نگهداری( در دستگاه خشک کن خورشیدی و تا 

داشتن در زون خطر( در خشک سازی سنتی کاهش یافته است. هم چنان در قسمت   

ثیرات باران،  أ شدت تابش نور آفتاب، ت   گی هوای محیط، ه دوم این تحقیق تأثیرات منفی آلود

حشرات بالای کمیت و بار میکروبی نیز به ارزیابی گرفته شده است. در  ثیرات وارده توسط  أ ت 

بخش ارزیابی اقتصادیت عمل کرد دستگاه خشک کن خورشیدی از لحاظ کمی و کیفی نتایج  

با بلند بردن حجم تولید محصولات خشک شده در یک زمان    هتری را از خود نشان داده است. ب 

عتی می تواند عاید بیشتری را نصیب زارعین و  معین از لحاظ کمی و کیفی محصولات زرا 

اقتصاد   رشد  و  کشور،  ناخالص  درآمد  رفتن  بلند  سبب  خود  عمل  این  که  نموده  باغداران 

روستائی، انکشاف سکتور زراعت، ایجاد شغل، کاهش تجمع در شهر ها گردیده، و هم چنان  

     بخشد. گی و رفاه اجتماعی را در روستا ها ارتقاء می  ه  استندرد های زند 

 پیشنهادات 

 ود که با ایجاد بازار مناسب برای لیت های حکومت مرکزی دانسته می ش ؤ از مس  -  1

 محصولات تازه و خشک در سطوح ملی و بین المللی از دهاقین و باغداران حمایت نماید.

ترویج و جاگزین ساختن شیوه های مدرن خشک سازی بجای شیوه سنتی، در    -  2

 تمام سطح کشور.

  تهیه  فیصدی در مراحل آغازین، برای    50قرضه های کوچک با سبسایدی    یه  ارا  -  3

 دستگاه های خشک سازی خورشید. 
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 ساپی   شاهدالله   دکتور   نوال څېړ 

 سیستم پرتلیزه څېړنه   يد شولو د پروسس د دودیز او عص 

Comparative Study on Traditional and 
Modern System of Paddy Processing 

Associate professor Shahidullah Sapi 

Abstract 
Based on the research that has been conducted in Benue 

states of Nigeria. Considering at the modern systems of this 
research, there is a high processing capacities of the rice 
processing system, which processes 200 kg per minute, but 
on the other hand, the processing of rice in traditional system 
is only 50 kg per minute.  The study also discovered that most 
of the cost of the processors goes to purchase the raw paddy.  

In the modern processing system, 100 kilograms of rice 
returned a net income of 16,770 naira (₦), which is the 
national currency unit of Nigeria and equal to 20 US $, while 
the traditional processing system returned 4,143 naira equal 
to 5 US $. The modern processing system has given four 
times more revenue than the traditional one. If the traditional 
rice processing system is replaced by a modern rice 
processing system at the country level, revenue will increase 
by 150 US dollars per ton of rice and about 66 million US 
dollars will be benefited to the paddy grower farmers from the 
processing of 440 thousand metric tons of rice produced in the 
country. 

In the modern system, the paddy is soaked in hot water for 
only 6 hours and then dried for 40 minutes before processing, 
while in the traditional system, the paddy is soaked in cold 
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water for 24 hours. Later processing of rice spoils the quality 
of the rice and causes a decrease in income.  

ز ی لنډ   

د دې څېړنې    ، ده   د هغې څېړنې په بنسټ چې د نایجیریا هېواد د بینو په ایالت کې تر سره شوې 

  200قه کې  ی چې په یوه دق   ي ت لر ی سیستم لوړ ظرف   ي پایلو ته په کتو سره د وریجو د پروسس عص 

قه  ی ز سیستم کې په یوه دق ی پروسس په دود، خو له بلې خوا د شولو د  ي ګرامه شولې پروسس کو   کیلو 

د شولو    چې .  څېړنې همداراز په ډاګه کړه  ش دای  ی کیلو ګرامه شولې پروسس ک   50کې یوازې  

  سیستم کې د سل   ي . د شولو د پروسس په عص اځي ر   پېر وسس کوونکو زیات لګښت د شولو په  پر 

ډالرو    ی ی امریکا   20واحد دی او د    پول ریا د هېواد  د نایجی   چې نیرا    16770کیلو ګرامه وریجو څخه  

، په داسې حال کې چې د شولو د دودیز سیستم د  ي د  غل ه معادل دی خالص عواید لاسته را سر 

سیستم د دودیز په پرتله څلور    ي . د پروسس عص ي د  غل په لاس را   نیرا عواید   4143پروسس څخه  

  پر د دودیز سیستم    د شولو د پروسس ږ په هېواد کې  زمو   چېرې . که  ي د  ي برابره زیات عواید ورکړ 

ډالر عواید    یی امریکا   150په هر ټن وریجو کې به    ش سیستم دود    ي عص   ځای د شولو د پروسس 

  يي ونه امریکا ی میل   66ک ټنو وریجو د پروسس له درکه شاوخوا  ی زره مت   440  د  په کور دننه به     ش زیات  

په ګرمو اوبو کې    خیشتول سیستم کې د شولو   ي . په عص ي ورسېږ   ګټه ته    ګرو د شولو کروند ډالر  

حال کې    سې ، په دا ي قې د پروسس کولو څخه د مخه وچېږ ی دق   40پاره او بیا  ساعتو له    6یوازې د  

پاره په یخو اوبو کې وروسته د شولو د  ساعتونو له    24چې په دودیز سیستم کې د شولو خېشتول بیا  

 . کېږي او د عایداتو د کمښت لامل    ي پروسس کولو څخه د وریجو کیفیت خرابو 

   سرېزه 

  ي ند دآ ندان په دې  د نظر خاو   ځينې   ې، کاله د مخه کرل کېد   3000څخه    میلاد  له شولې  

ن ته  ی سیمو کې پېدا شوې او له هغه ځایه بیا ورو ورو چ   سویل د هند په    ی چې وریجې لومړ 

  ځینو . په  ل کېد کې د یو مقدس نبات په ستګه کتل  . شولو ته په پخوا زمانو  ي انتقال شوې د

بلغاریا کې د  ی ټالیا، فرانسه، هسپان ی ا   : لکه   ، هېوادونو   يي اروپا  او  پنځلمسې  ا، یونان، یوګوسلاویا 

نباتاتو له ډلې هغه مهم نبات دی چې په پراخه    يي . شولې د غذا کېږي کرل    په دېخوا را    پېړۍ 

ز خواړه  نفوس بنسټی   60  %. وریجې د نړۍ د  کېږي هېوادونو کې کرل  کچه د نړۍ په بېلابېلو  

ن او هند د وریجو  ی . چ ي او د آسیا په لویه وچه کې په پراخه پېمانه تولید او مصفېږ   کېږي شمېرل  

. د وریجو  ي خواړه د  ۍ درلودونکي انرژ   ۍ . وریجې د لوړې کالور ي هېوادونه د  ونکي دو ی ست تول 

  ترکیبي دانې    د ټولې   75-72  %چې شاوخوا    ي عمده برخې د نشایستې په بڼه کاربوهایدریتونه لر 
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(  Oryzeninچې د )   ی د  ی ن لرونک ی . د وریجو پروتین د ګلوت ي ن لر ی پروت   7  %او    ي جوړو   اجزاوې 

)   ي منرالونه هم لر   ځینې . وریجې  ېږي په نوم هم یاد ( او جرم کې  pericarpچې د وریجو په 

 (.  1. ص :  4)   ي نې انزایمونه لر ی ځ فاسفورس او    %4شاوخوا    ي موقعیت لر 

 ( 4ارزښت ) یين غذایپروت خوراکيګرامه وریجو کې د   100په : جدول  - 1

 د وریجو ډولونه 

رژ 
ان

  ی 
ور 
کال
(

 ( ی 

روت 
پ
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م( 
ګرا
(

 

م( 
ګرا
ړ )
غو

 

مل 
م )
سی
کل

  ی 
م( 
ګرا

 

مل 
ه )
پن
س
او

  ی 
م( 
ګرا

 

ی و 
ن ) 
می
تا

B1 ) 

ی و 
ن ) 
می
تا

B2 ) 

ی و 
ن ) 
می
تا

B3 ) 

 rawخامې وریجې )

milled ) 
345 6.8 0.5 10 3.1 0.06 0.06 1.9 

 جوش شوې وریجې

(parboiled ) 
344 6.4 0.4 9 4.0 0.21 0.05 3.8 

 flake 344 6.6 1.2 20 20 0.21 0.05 4.0)) جېینې ور یسپ

 پخې شوې وریجې

(puffed ) 
325 6.7 0.1 20 20 0.21 0.01 4.1 

ن او غوړو مقدار د وریجو د  یجدول ته په کتو سره په خامو وریجو کې د پروت  لومړي

بیا د کالور   ،زیات نورو ډولونو په پرتله   او ی، کلسيخو     B3او  B1, B2 ټامین  ی، وسپنېم، 

 .         ي او پخو وریجو په پرتله کم د سپینود ې یمقدار 

 ت ی اهم  څېړنې  د 

او   يز خواړه شمېرل کیږیسلنه نفوس بنسټ  60دا چې  له یوې خوا وریجې د نړۍ د  

او کیفیت باندې ناوړه اغېزې  ت  یله بلې خوا د وریجو د پروسس دودیز ډول د وریجو په کم

نو د شولو د پروسس د    ي، زیانونه رسېږ  مالکال د شولو کروند ګرو ته زیات  او هر    يلر 

 .  يت په ډاګه کو یسیستم پرتله کول د دې څېړنې اهم يدودیز او عص 

 مبرمیت  څېړنې  د 

 د   ي،ږیخواړه شمېرل ک بنسټیزدا چې وریجې د غنمو څخه وروسته د هېواد د وګړو 

 .  ي په ډاګه کو  د نوموړې څېړنې مبرمیت مخنیویوسس په مرحله کې د ضایعاتو پر 
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    موخه  څېړنې  د 

په ځا د شولو د پروسس د    یپه هېواد کې د شولو د پروسس د دودیز سیستم 

 سیستم رواجول.  يعص 

   پوښتنه د څېړنې  

ګرو چې د شولو د کروند   شسیستم تر کومه حده کولای    ي د شولو د پروسس عص 

  .  يپه عایداتو کې بدلون راوړ 

   تود ی م  څېړنې  د 

 له نړۍ د ې ی مواد او ارقام،  رسېدلې سرته  ډول  توصیفي-تحلیل په  څېړنه  نوموړې 

 .راغل دي  لاسته څخه بنسټونو معتبرو

نبات    یي غذا  یم د وګړو دو   هېوادله غنمو څخه وروسته د    (.Oryza sativa L)وریجې  

سی  اوبو ته لاسر   فيپه اوولس ولایتونو کې چې کا   هېواد. نوموړی نبات د  کېږي  شمېرل

چې    يلغمان، کنړ او هرات هغه ولایتونه د  کندز، بغلان، تخار، ننګرهار،   . کېږيکرل    يلر 

ز کال  یلمر  یهجر   1399. په افغانستان کې په  کېږيکرل    لېپه پراخه کچه په کې شو 

شاوخوا   هکتاره    147.5کې  شولېزره  باندې  شوې    ځمکه  هکتار    وېکرل  هر  له  چې 

ټنه زره  440په همدې کال کې شاوخوا  . يد غلټنه حاصلات په لاس را 3ځمکې څخه 

ا یټنه وریجو ته اړتزره    655. د هېواد نفوس ته په کتو سره هر کال  ي د شوې دیوریجې تول

ا تشه  یڅو وریجو ته د اړتتر  ش،  ېجې باید له بهر څخه واردیزره ټنه ور  215ده. هر کال 

 .  (3ص.  :1) شډکه 

توافق ته په کتو سره د وریجو ډولونه   یيځانګړنو او جغرافیا   یکي، فزیالوژیکيمورفولوژ

جاپانیکا  (Indica)  انډیکا   ،(Japanica)   جوانیکا ترت   (Jawanica)  او  په  هند ی چې  له  ، ب 

، په افغانستان کې د انډیکا ډول چې نازکې او اوږدې خل جاپان او افریقا څخه سرچینه ا 

ګانو مختلف اصلاح   یټيورا  کې د وریجو د  هېواد. په  ي ، د خلکو د خوښې وړ ديدانې لر 

سیاه، سوغه دار زرد، لکه سوغه دار    ، ډولونه  محل   ځیني   ي، ډولونه شتون لر   محلاو    يشو 

، ګرمه ی ، سرده بهسودی ، نیلوفر، سرخه زراعتي، صدر ي ، امیر شرکتي ،  يپشدۍ، دهداد

. د ي او سرده باړه شتون لر   ی ، شاه لونګی، لونګ ی، نظام قت ی، کورمک ی، منجوت یبهسود

منځني ،  (Early Mature)ونکو  پخېد ایز فصل ته په کتو سره په ژر  ګانو وده    یټي نوموړو ورا

باندې ویشل   یټي ورا  (late mature)ونکو  پخېد او ځنډ    (Mid mature)ونکو  پخېد  ګانو 
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 Selah)دیز کال کې  ېږ ز   2014په نوم  او په    (Kunduz 1)دیز کال کې د  ېږ ز   2002. په  کېږي 

zudras, jalalabade 14, shisham bagh14, Attai 1)   ور نومونو  ګانې د کرنې   یټيپه 

لایتونه چې مخکې . هغه اته و يد  ي شو   في زو څېړنو انستیتیوت په واسطه معر وزارت د کرنی 

روزګان، خوست، بدخشان، اپاتې وریجې د    %5او    ي وریجې تولیدو       هېوادذکر شول، د  

 (. 28:ص. 6)   ي پل او بادغیس په ولایتونو کې تولیدیږ   ې، کابل، سر يپکتیا، دایکند 

وریجې له    %36پوره کولای او    نش دننه اړتیا    کې د وریجو تولید په هیڅ ډول د کور   هېوادپه  

مټریک ټنه    248.144کلونو په موده کې    2018 – 2016. یوازې له پاکستان څخه  ي بهر څخه واردیږ 

وریجې    بسمتي . په افغانستان کې خلک  ي د  ې میلیونه ډالرو په ارزښت را وارد شو     250وریجې د  

 .  ي تشکیلو   %85وریجو    ت او د واردا   ي د خوند او لذت له امله ډیرې خوښو 

که چیرې مونږ د وریجو د تولید په برخه کې بسیاینې ته هم ورسیږو بیا هم د وارداتو  

وریجو سره رقابت   یدا ځکه چې زمونږ وریجې له واردات  یستونزمن کار دمخه نیول یو څه  

 .یکولای نو اړینه ده چې وریجې د کیفیت له پلوه اصلاح ش  ینش

 ټن/هکتار  ، حاصلاتو د کچې پرتله   جو د  ی : په افغانستان او نورو هېوادونو کې د ور شکل  - 1

متیک    6.82ن هېواد په یوه هکتار کې  ی چې د چ   لیدل کېږي شکل ته ځیر شو    ي که لومړ 

جاپان   ور متیک    6.78ټنه،  ټنه  درې  یوازې  افغانستان  او  تولیدو ی ټنه  یادو    ي جې  د  چې 

  یټي جو لوړ حاصله لاینونه او ورا ی . که چېرې هېواد ته د ور ي د  لږې     %50په پرتله    نو هېوادو 

او یا دا چې په خپله    ي څېړنو ټولې پروسې بشپړې کړ   تطبیقي او    افقي او د تو   ش ګانې راوړل  

ګرو  ګانې د شولو کروند   یټي جو د نسلونو د اصلاح په پایله کې لوړ حاصله ورا ی په هېواد کې د ور 
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هېوادونو    سیمې جو حاصلات د  ی کولای شو چې له فی واحد ځمکې څخه د ور   ش   ی ته معرف 

 .  ش رامنځته    توب به ی خوند   یي کور بسیا او غذا د له پلوه به په  ی جو د تول ی په کچه لوړ او د ور 

 (   Processing of Riceجو پروسس ) ی ور  د 

د    ، ده   د هغې څېړنې په بنسټ چې د نایجیریا هېواد د بینو په ایالت کې تر سره شوې 

چې په    ي ت لر ی سیستم لوړ ظرف   ي دې څېړنې پایلو ته په کتو سره د وریجو د پروسس عص 

، خو له بلې خوا د شولو د پروسس په  ي ګرامه شولې پروسس کو   کیلو   200قه کې  ی یوه دق 

څېړنې  .  ش دای  ی کیلو ګرامه شولې پروسس ک   50قه کې یوازې  ی ز سیستم کې په یوه دق ی دود

 .  ځي را   پېر وسس کوونکو زیات لګښت د شولو په  د شولو پر   چې   ې راز په ډاګه کړ همدا 

نیرا    16770سیستم کې د سل کیلو ګرامه وریجو څخه    ید شولو د پروسس په عص 

خالص    ، ډالرو سره معادل دی  یيامریکا   20واحد دی او د    ید نایجیریا د هېواد پول  چې

، په داسې حال کې چې د شولو د دودیز سیستم د پروسس څخه  يد  غل عواید لاسته را

را  نیرا عواید  4143 پروسس عص يد  غلپه لاس  پرتله څلور    سیستم د دودیز  ي. د  په 

د هېواد په کچه د شولو د پروسس  د دودیز    چېرې . که  ي د  يبرابره زیات عواید ورکړ 

 150په هر ټن وریجو کې به    ش، سیستم دود    يسیستم په ځای د شولو د پروسس  عص 

ک ټنو وریجو د پروسس له یزره مت  440په کور دننه به د     ش ډالر عواید زیات    ييامریکا

 .  يورسېږ  ګټهته  دګرود شولو کرونډالر  ييونه امریکایمیل 66درکه شاوخوا 

( او دانې په  ې درې میاشتې وروسته له کرلو څخه )نږد   ي کله چې نبات بشپړې ودې ته ورسیږ 

. کله  کېږي اوبه له کروندو څخه ایستل    ي ېږ ېړ او ساقه ژ   ي پورتنۍ برخه یې راټیټیږ ي.  پخېدو پیل وکړ 

. د وریجو د راټولولو  کېږي او د حاصلاتو راټولول پیل    ، دانه نوره هم پخیږې ش چې کرونده وچه  

                                                                                                                                                                           (. 88  . ص :  2) کېږي  رې چې لاندې مرحلې ترسره  چې   کېږي   لېږدول ته    وروسته، دا د پروسس فابریکې 

 (  2) (  (₦او ګټې کچه    لګښتونو پروسس د    ي او عنعنو   ي عص   د   کې   وریجو   کیلو ګرامو   100په  :  جدول   -   2

 پارامت  د شولو د پروسس مدرن سیستم  سیستم   ي د شولو د پروسس عنعنو 

 بیه د شولو  10000 10000

 لرګي د سوخت  1000 400

 ګرکار  1000 257

 اوبه 500 100

 ټیشنترانسپور  530 100

 یبسته بند 200  -

 لګښت مجموع 13230 10857

 قیمت سل کیلو وریجو د  30000 15000
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 عواید  مجموعي 30000 15000

 د پروسس ظرفیت کیلو ګرام/ دقیقه 200 50

 خالص عواید  16770 4143

که پورته جدول ته وګورو د شولو د پروسس مدرن سیستم  څخه د شولو د پروسس  

. له بل  يد  غلسیستم په پرتله څلور برابره  زیات خالص عواید په لاس را  يد عنعنو 

په یوه دقېقه   فیتاړخه د شولو د پروسس مدرن سیستم کې د شولو د پروسس ظر 

 .  (89: ص. 2) یکیلو گرامه د  50سیستم کې   يګرامه او په عنعنو  کیلو 200کې 

 شکل: د شولو د پروسس مدرن سیستم لګښت او عواید   - 2

،  10000لو ته په کتو سره ګورو چې د سل کیلو ګرامه شولو بیه  یشکل پا  لومړي د  

وسس ظرفیت  ، د پر 530، ترانسپورتیشن    500  ، اوبه1000، کارگر  1000  لريد سوخت  

  کېږي  نیرا 13230لګښت  مجموعيچې ټول  200 يکیلو گرام/ دقیقه، بسته بند  200
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ډالرو   ييامریکا   20چې د    نیرا  16770او خالص عواید    نیرا  30000عواید    عياو مجمو 

 .   اځيجو د پروسس څخه په لاس ر یلو ګرامه ورید سل ک يسره معادل د

 (3) د وریجو د پروسس په عصې سیستم کې د جانبې موادو سلنهجدول:  - 3

 شولې  مواد   یاضاف  جېیور سالمې سبوس  ی پوټک میده وریجې 

2.0% 20.23% 4.40% 62.73% 9.89% 100% 

وړاندې    یر سیستم یو ښه تصو  تللمخ   نوموړی جدول د وریجو د پروسس د پر 

بر   . دايکو    ن نو بېرو عکس له شولو څخه د ځیڅرګنده شوه چې د دودیز سیستم 

شولو د پروسس   د  ت باندې ښه اغېز درلوده. ګورو چې  ی فیکول د وریجو په ک  جلاموادو  

  پوټکی سلنه ده، سبوس او    2وریجو مقدار یوازې  شویو  میدهسیستم  کې د    په مدرن  

  9.89موادو سلنه    نیا بېرو   فياو د اضا   جوړويسلنه    4.40او     20.23ب سره  یپه ترت

و، سوداګرو ن د بزګرانیسیستم کې د کارخانو مالک  يعص د وریجو د پروسس په    ده.

. يې په سالمو وریجو بدلو یاو بیا وروسته    يګدام لرونکو څخه شولې پلور   لاو کلیوا

 .   يپلورونکو پلورل کېږ پلورونکو، پرچون پلورونکو او  عمدهوریجې بیا په  سالمې

                                  ( 3)موادو سلنه  نبيسیستم کې د جا زی دود  د وریجو د پروسس په :جدول – 4

 شولې سالمې وریجې میده وریجې  او سبوس پوټکي

26.6% 10.2% 58.7% 100% 

د    په ځانګړې توګه په اوسط ډول ګورو چې  سیستم کې    ز ی دود   د وریجو د پروسس په 

کیلو    10.2لپاره    وریجو   ې پروسس شو کیلو گرام(    100) نټل  کوي وریجو تناسب د هر    میده شوو 

او سبوس مخلوطه    ټکي سیستم برعکس د پو   ي په دودیز سیستم کې د عص   . ی ګرامه د 

                                 (.     92  : ص. 3)   دی   ی اټکل شو   کې جو  ی کیلو گرامه ( ور   100نټل ) کوي په هر    26.6٪

 (  Cleaningپاکول )  

ګډو کرغېړنو موادو او وښو د لمنځه وړلو له پاره اړېنه ده چې د وریجو    ځینو په وریجو کې د  

هوا د  او د    تېرېږي . ناپاکې  وریجې د غلبیل څخه  ش   ت ډاډمن کړای ی ن فعال ی پاکولو ماش 

. ناپاک مواد، د وریجو په پرتله درانه )مګر ورته  ي له منځه وړ   کي سکشن له لارې دوړې او ناپا 

 جاذبې    ې . دا ماشین د ځانګړ کېږي   جلا له لارې    نکې جاذبې جلا کو   سټونر   ي اندازې( د ډ 

، د سکرین په سطحه پاتې  ي نور ناپاک مواد  چې درانه و   . ډبرې او ي په اصولو کار کو 

 .                                ي کیږ 
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 د شولو د پروسس د دودیز او …

 (  Dryingوچول )  

ترڅو د رطوبت اندازه د    ،شد د وریجو دانې وچې  ی د میل کولو څخه د مخه با

  طبیعيهوا سره یا ډیری وختونه د    تودې  عي . دا د مصنو شترمنځ راټیټه    22-18٪

کیږ  ترسره  مرسته  په  وړانګو  په   .يلمر  کې  کروندو  په  دانې  وریجو  کې و د  ښکالو 

 .  ياو بیا د  پروسس لپاره چمتو کیږ   ش  توګه وچې   طبیعيترڅو په    ي،پرېښودل کیږ 

 (   Hullingجلا کول )   ید پوټک 

پو  کې  ستکيد  کول  ته    شدای  جلا  واسطه سر  په  ژرندې  د  هم  یا  او  په لاس 

اکث يورسېږ  خو  عمل  ا  .  اتومایدغه  د  وسیله   شینونو ما  تو ه  خامې  نیسيصورت    په   .

مواد   فياو بیا د هوا په واسطه نور اضا  يې جلا کیږ یجې لومړی غلبیل او کثافات ی ور

ې دستګاه په ذریعه صورت  چې د ځانګړ   څخه وریجو د پاکولو    .  وروسته د ځيله منځه  

  ي د دوه فلز   ید وریجو پوستک  شین. د پوستولو ماکېږيجلا    ید هغه پوستک  نیسي،

. د  يله وریجو جلا کو   ي تختو په واسطه چې په سولونکو موادو باندې پوښل شوې د

. د پوست کېږيجلا    یپورې دانې او پوستک سلنه    90  -  80دې پروسې په جریان کې  

کېدو  وروسیماش  نکيجلا  څخه  یو  ن  دواړه  پوست  او  دانې  بیا  ته    خيڅر   سنګيته 

او پوست شوې او نا پوست    ي په واسطه بادېږ   شینمااو بیا وروسته د    ميانتقال مو 

. دانو ته د ماشین په ذریعه د ټکان ورکولو څخه  کېږي  جلایو له بل څخه  شوې دانې

ته او سپکې له پوست    یوې خوا  ياو درنې د  يپوست شوې نه دوروسته هغه دانې چې  

. هغه دانې چې له پوست څخه جلا  کېږيخوا ته سره جلا   څخه جلا شوې دانې بلې

ر  یڅو د پوستولو بهتر   لېږي،ن بلې برخې ته انتقاید شولو د پاکولو د ماش  يشوې نه د

 .                                  دېږيیا وریجو په نوم  ييپوست څخه جلا شوې دانې د قهوه  . لهشل یتکم

 (  Millingمیلینګ ) 

پاره اړتیا    له وریجې د پروسس    یي قهوه    ي لایه ساتلې و   ن تر کومه چې وریجو د سبوس بېرو 

  ی د غوړو لرونک   ټکی تر څنګ د سبوس پو   ل نو او منرالونو د زیاتوا مینو ټا ی ،  په هر حال د و لري نه  

وریجې    يي قهوه  بنسټ    پر . د دې لامل  کېږي نو په پرتله ژر ګنده  ی وریجې د سپ   يي چې قهوه    ی د

وریجې د دوه دستګاو    يي . قهوه  ش وریجې په لاس را   سپینې ترڅو د پام وړ    ي نورې هم ژرنده کو 

جلا    ستکي . دانې ته د پو ي لایې د دانې څخه جلا کو  ن چې د سبوس بېرو   ي ېږ تېر له لارې  

دیوال    خل او دا   صل . ا ځي په واسطه د سبوس لایه له منځه  نکې برخې سره فشار ورکولو  و کو 
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،  ي او د سبوس د ټولو لایو د منځه وړلو ډاډ راکو  کېږي ځل پوستولو له پاره سره نژدې   د دویم 

. نرمې سپینې وریجې  کېږي ورپسې روښانه رنګ لرونکې دانې د برش ماشین لخوا یخ او پالش  

.  ډیری  کېږي شوې دانې ایستل    تې ما چې سکرین څخه    چېرته ،  کېږي ریل ته لیږدول    ي ځانګړ 

 .    ي زیاته کړ   ې ځلا ی ترڅو    کېږي، وختونه، پالش شوې سپینې وریجې بیا د ګلوکوز سره پوښل  

 (  Rice Whiteningل )  نو ی د وریجو سپ 

چې د سبوس    کېږي)درشتې( سطحې پواسطه سولول    یږېوریجې د یو ز   ييقهوه  

او د    لتر منځ صفاوا  ینونو برې د سطحې او نورو سکر. د ډيمنځه وړ  لهلایه    يي قهوه  

. د سبوس کياندازه ټا  لاسپینو فشار د    نخونې بهر   جينو د خار شینو ما  سپینولو

 .   شدول لېږ سس کولو له پاره جلا خونې ته و که چېرې د پرو   ځي،لایه له منځه 

 (  Polishingپالشول ) 

چې د وریجو د مرطوب پالېشر    ي( و )درشته  یږهز نو شوو وریجو سطحه لا هم  ید سپ

جو سطحه د وریجو د بلې سطحې په  ی . په دې پروسه کې د وريپه وسیله بیا نرمېږ 

 .  يچې د دوه سطحو ترمنځ د غوړ په توګه کار کو  يکول شامل دوړاندې مسح  

    ی درجه بند

سرعت   يچې په ځانګړ   یېن له لاید سالمو وریجو څخه د سکر  یجېماتې شوې ور 

سلنډر په نقطو کې ځای    نکی . ماتې شوې کوچنۍ دانې د څرخېدو کېږيجلا    ځي،ګر 

جې  یده وریبنسټ سالمې او مد کثافت په  و د سنټر فیوګال ځواک په واسطه )ا  نیسي

 .  کېږيکته (  او د جاذبې د کشش په واسطه په یوه کنده کې راښيسره جلا کو 

   ی سورت بند 

ذر په  هغه دستګاه  د  دانې  رنګه  بې  وریجو  رنګ سورتو ید  وریجو  د  د    يعه چې 

   .      يهمرنګه دانو څخه جلا کو 

ی بسته بند  

 . يږیانو ته عرضه کی او مشت  ي ږ یاو زېرمه ک  يمحصول بسته بند  يپه پایله کې آخر 

 لې یپا

ماتیدو  د  اکثا  دانې  وریجو  وړاندې   د  د    ی و   ې حساس   په  امله  له همدې  دودیز  او 

  ی بلې خوا د شولو  عص له    . ي ټ و ی له کې د شولو د پروسس تناسب ټ ی پروسس په پا 

لوړو پروسس   کچه  تولید  د  و   ی چې  اتوماتیک  د   ی اکثا  چې  کې  حال  لویو    پداسې 



 

91 
 

 د شولو د پروسس د دودیز او …

. د شولو  د  ځي د لوړ عاید لامل هم ګر   ي محصول چمتو کو   د لوړ کیفیت  مارکیټونو لپاره  

  ی د وریجو د پروسس عص   . مېتودونه یو له بل سره پرتله شو   او دودیز   ی پروسس عص 

ظرف  لوړ  پروسس  د  دق ی سیستم  یوه  په  درلود. چې  کې  ی ت  شولې    کیلو   200قه  ګرامه 

قه کې  ی ز سیستم کې په یوه دق ی ، خو له بلې خوا د شولو د پروسس په دود ي پروسس کو 

 .   ش دای  ی کیلو ګرامه شولې پروسس ک     50  ی یواز 

  پېر په  څېړنې همدا راز په ډاګه کړه چې د شولو پروسس کوونکو زیات لګښت د شولو  

  ي چې د وریجو کیفیت اغېزمن کړ   ی ت او کیفیت کولای ش ی . د اوبو کرغېړن کم ځي را 

سیستم کې د سل    ی . د شولو د پروسس په عص ي چې په پایله کې په عوایدو اغېزه کو 

واحد دی خالص عواید   ی د نایجیریا د هېواد پول   چې نیرا  16770کیلو ګرامه وریجو څخه 

  4143، په داسې حال کې چې د شولو د دودیز سیستم د پروسس څخه  ی د   ی لاسته راغل 

 .  ي د   غل په لاس را   نیرا عواید 

. که  ید  یسیستم د دودیز په پرتله څلور برابره زیات عواید ورکړ   ید پروسس عص 

د دودیز سیستم په ځای د شولو د پروسس     ې د هېواد په کچه د شولو د پروسسچېر 

  شډالر عواید زیات    يي امریکا  150په هر ټن وریجو کې به    ی سیستم دود ش  يعص 

میلونه    66ک ټنو وریجو د پروسس له درکه به شاوخوا  یزره مت   440د   به  په کور دننه  او  

کروند ډالر    ييامریکا شولو  گـګ د  ته  ورسېږرو  په عص يټه  شولو    ی.  د  کې  سیستم 

د مېل کولو څخه    قیقېد   40پاره او بیا ساعتو له    6د    ېخېشتول په ګرمو اوبو کې یواز 

  24حال کې چې په دودیز سیستم کې د شولو خېشتول بیا    سې، په دايد مخه وچېږ 

پاره په یخو اوبو کې وروسته د شولو د میل کولو څخه د وریجو کیفیت  ساعتونو له  

 .  کېږيتو د کمښت لامل او د عایدا يخرابو 

ونه  یز وړاند   

فرصتونه    ي چې په هېواد کې کار   ش کولای   د شولو پروسس د یو ګټور کار و بار په توګه 

یعنې    ځي، د دې له لارې عواید هم لاس ته را .  ي او د بې کارۍ کچه کمه کړ   ي رامنځته کړ 

او له    ي پوره کولو کې مرسته کو ، چې د ټولنې د ټولنیزو اړتیاوو په  ی دولت ته مالیه په لاس راځ 

. پورته ټکو ته په کتو سره  حکومت  کېږي توب لامل  ی هر څه وړاندې په هېواد کې د خوړو د خوند 

. دولت باید د شولو د  ي وهڅو   ي سیستم سوداګر   ی باید په هېواد کې د وریجو د پروسس  عص 
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 طبیعت 

سیستم د دودولو    ي پروسس کوونکو د ظرفیت لوړونې او په هېواد کې د شولو د پروسس د عص 

س د دودیز سیستم د  . چې دا کار په هېواد کې د شولو د پروس ی په پار لازمه بودیجه چمتو کړ 

لامل   اسا کېږي کمېدو  ځېنې  باید  معیار   ، بنسټونه   س . دولت  ساتلو  د  له  .  خیرې ذ   ي لکه 

اسا  تر زېرمتونه  پروسس د ماشېنونو  سړکونه   س کروندې  پرزې د    في اضا   ځینې ، د شولو د 

  ځینې . پورته ټکو ته په کتو سره  ي شولو د کروندګرو په واک کې ورکړ   په منلو سره د  ي سبساید 

                                                   .                                                                                                                             کېږي یز  ادارو ته په لاندې ډول وړاند   ی اړونده دولت 

چې     ي سکتور وهڅو   ص چې خصو   کېږي  یز وزارت ته وړاند   ۍ اوبو لګولو او مالدار   کرنې د   - 1

 .                                                                                                                   ي کې وارد کړ ی فابر   ي سیستم معیار   ي هېواد ته د شولو د پروسس  د عص 

چې    کېږي   یز او نورو اړوندو ادارو ته وړاند   ، ټولګټو وزارت   وزارت   ۍ اوبو لګولو او مالدار   نې د کر     - 2

  اساس ذخېرې، له کروندې تر زېرمتونه  ی بنسټونه لکه د وریجو د ساتلو معیار  اساس ځېنې  

                                   .                                                                                                                             ي پرزې چمتو کړ   ی سړکونه، د شولو د پروسس د ماشېنونو ځېنې اضاف 

په    نکي پروسس کوو چې د شولو    کېږي وزارت ته وړاندېز    ۍ اوبو لګولو او مالدار   رنې د ک   -   3

مهارتونه ترلاسه    ي تخنیک   ي د دوی غړ   ش ترڅو وکولای    ي، کړ   تنظیم و کې  ی اتحاد  تیفي کوپرا 

 . ي تجهیزات په اغیزمنه او مؤثره توګه اداره کړ   چې   ي چې دوی سره مرسته وکړ   ي کړ 

   مآخذ 

 اداره ملی احصاییه و معلومات  1399گزارش تولید برنج  – 1

2. Tondo, D.T. 2017.Comparative Economic Analysis of Rice Processing Methods 

in Benue State, Nigeria. International Journal of Environment, Agriculture and 

Biotechnology (IJEAB). Vol-2, Issue -6, Nov-Dec- 2017.  
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paddy-profile_copy.pdf_ Access: 12.11.2023. 11 am.  

5. -----, Processing of Rice. Available at:  https://asutoshcollege.in/new-
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6. -----, United States Department of Agriculture (USDA), world agriculture production, 
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 معاون سرمحقق محمد طاهر رسولی 

 تولید و  پروسس کشمش و نقش آن در رشد اقتصاد کشور 

Production and Processing of Raisins 
and its Role in the Growth of the 

Country's Economy 
 

Associate Professor Mohammad Taher Rasouli  

Abstract  
Raisin is a delicious fruit and can easily be used in its 

production and processing in different ways. Afghanistan with 
low rainfall, high-temperature humidity creates the world's 
most favorable climate for raisin production. The production 
and processing of raisins is done in different ways, which 
include natural methods, dehydration, paper cartons and 
drying on trees.  

The most common method is the natural way. Although a 
small portion of raisins is obtained in the form of paper cartons 
and by dewatering grapes, most of them are naturally dried in 
the sun.  The types of raisins Process  are as follows: Green 
raisins, yellow raisins، Typhi Raisins, sun raisins, moyes 
raisins. The process of processing and producing raisins is 
also as follows. 
Sieve, washing, using Sulphur, drying, brewing, sieve again, 
sorting and packaging. 
Raisin processing is one of the most valuable processes in 
domestic and foreign markets that has played an important 
role in the country's economy.  Therefore, the research focuses 
on the economic role of raisin processing in the country and 
receiving its net income and the impact on national economy. 
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 عت بی ط

 خلاصه

کشمش یک میوه خوش مزه بوده و به راحتی می توانیم در تولید و پروسس آن از روش  

بالا، مطلوب    های مختلف استفاده نمود. افغانستان با بارندگی کم، رطوبت با درجه حرارت 

تولید و پروسس    کشمش ایجاد می کند. و پروسس ترین آب و هوای جهان را برای تولید  

کشمش به روش های مختلف صورت می گیرد که عبارتند از: روش های طبیعی، آب زدایی  

 رایج ترین شیوه، روش طبیعی است.   ، کارتن های کاغذی و خشک کردن روی درخت. 

کارتن های کاغذی و از طریق آب    که بخش کمی از کشمش ها به شیوه  هرچند

زدایی انگور بدست می آیند، اما اکثر شان به شیوه ی طبیعی و در آفتاب خشک می  

انواع کشمش پروسس شده عبارت از اند: کشمش سبز قلمی، کشمش    ء  بنا   .شوند

مراحل عملیه  ن  زرد )دودی(، کشمش تایفی، کشمش آفتابی، کشمش مویز و همچنا

 پروسس و تولیدکشمش قرار ذیل می باشد. 

م گیری،  غربال کردن  د   خشک کردن،   شستشو،  استعمال سلفر،   غربال کردن،  

بسته بندی. در ضمن پروسس کشمش یکی از پروسه های با ارزش  سورت و   دوباره،  

کرده   در مارکیت های داخلی و خارجی بوده که در اقتصاد کشور رول مهم را بازی

و   اقتصادی پروسس کشمش در کشور  این تحقیق تمرکز روی نقش  در  بناٌ   . است 

 دریافت عاید خالص آن و تاثیر بالای اقتصاد ملی صورت گرفته است.

 مقدمه 

کشمش یکی از مهم ترین، مشهورترین و پرمصرف ترین میوه های خشک جهان،  

حاوی   کشمش  است.  بوده  آنها  غذایی  ارزش  دلیل  و  به  ها  نایتریت  ماکرو 

میکرونایتریت ها )ازجمله ویتامین ها و مواد معدنی( است. وجود کاربوهایدریت های  

مونوسکراید و بخصوص فرکتوز در کشمش از اهمیت ویژه ای برخوردار بوده است، 

 بدون هضم قابل جذب اند.  ها سریعا   چون مونوساکاراید

جایگاه هفتم قرار گرفته است. افغانستان از لحاظ صادرات کشمش در جهان در  

کشمش در افغانستان از لحاظ تجارت کالایی به درجه عالی به شمار می آیند که  

لیون دالر می باشد و بیشترین صادرات کشمش  یم  150عاید سالانه صادرات کشمش  

ترتیب   به  قیمت  لحاظ  از  گیرد.  می  صورت  هند  و  پاکستان  روس،  فدراسیون  به 
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  …تولید و  پروسس کشمش و 

ار در درجه اول، کشمش سبز زابل و غزنی در درجه دوم )کشمش طلایی سبز قنده

و کشمش سرخ شمال در درجه سوم( قرار گرفته اند. برداشت نامناسب، عدم وجود 

خوازه   یا  داربستی  سیستم  سازی،  مرتب  و  شستشو  معیاری،  های  خانه  )کشمش 

از   (Trellising)یی جبریلن  از  نکردن  استفاده  و  مارکیتینگ  ورایتی،  انتخاب   ،

 شکلات بزرگ در زمینه پروسس کشمش تلقی می گردد .  م

هم چنین عدم اعمار کشمش خانه ها، فراهم نکردن سیستم دار بستی بهبود یافته،  

عدم بهره برداری از فرصتهای بازار بین المللی، عدم وجود اطلاعات در مورد کیفیت و  

 (. 2)   اند سب ساخته  نگهداری ، کشمش افغانستان را برای بازار امریکا و اروپا نامنا 

سال قبل از میلاد  2000بار کشمش از آن درست شده، حدود   انگوری که اولین        

است. در ابتدای پیدایش کشمش، در روم و یونان از  شدهدر مصر و ایران کشت می

تزیین   برای  چنین  هم  و  ورزشی  مسابقات  برندگان  برای  جایزه  عنوان  به  کشمش 

 کردند. های عبادت استفاده میمحل

ر چه پروسس تولیدات  کشمش در مجموع مقام بلندی را در اقلام صادراتی گ       

کشور ما بخود کسب کرده است، اما باغداران عزیز ما با وجودی که مصارف زیادی را 

برای تولیدات متحمل می شوند باز هم بنابرعدم دسترسی و امکانات رقابت، تولیدات  

 ت می آورند. شان در مارکیت های بزرگ عواید کمتری را بدس

زیرا تقاضای مارکیت های کشمش منطقه و جهان در حالت تغییر و تحول می  

باشد، در حالیکه تولیدات در کشورهای هم جوار مطابق تقاضای مارکیت تهیه می  

شود، بناء  باغداران ما بدون در نظر داشت مارکیت و وارد کردن اصلاحات در سیستم  

ا موقف خود را در مارکیت ها ی امروزی بدست  تاکداری خویش قادر نخواهند بود ت

 آورده و از عرضـۀ تولیدات خود قیمت بلند بدست بیآورند.  

فیصد انگور تولید شده طور تازه به مارکیت های   46سروی نشان داده که حدود        

فیصد آن به کشمش تبدیل می شود. فیصدی    54داخلی و خارجی عرضه و متباقی  

ایط و امکانات صادرات انگور تازه در مارکیت های بیرونی می  تولید کشمش تابع ش 

باشد، زیرا باغداران از فروش انگور تازه عاید بیشتر بدست می آورند و حتی المقدور  

که   باشد  می  بعدی  انتخاب  کردن  باشند. کشمش  تازه می  انگور  فروش  تلاش  در 
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 عت بی ط

 (.3)  باغداران ناگزیر به آن رجوع می نمایند

معمولٌا از طریق خشک کردن انواع مختلف انگور در آفتاب درست می شود؛   کشمش، 

تهیه کشمش از زمان های قدیم وجود داشته و شواهدی از تولید آن در نوشته های مصریان  

کشمش  م  ا ملیون کیلوگر   227باستان نیز یافت شده است. در حال حاضر، سالانه بیش از  

 (. 5)   در ایالات متحده به مصرف می رسد و پیش بینی می شود این مقدار بیشتر هم شود 

کشمش از عناصر مهم غذایی، مانند قندها، اسیدهای میوه و نمکهای معدنی  

همچنین  هستند.  ها  کاربوهایدریت  از  خوبی  منبع  قندها،  است.  شده  تشکیل 

اسید که تقویت کننده رشد هستند، اسیدهای میوه، مانند  فولیک اسید و پانتونیک 

موجود در کشمش، بخش مهمی از تغذیه   B6 جزء عناصر مهم کشمش اند. ویتامین

 انسان است. مواد معدنی کشمش، شامل کلسیم، مگنیزیم و فاسفور است. 

کیلوکالوری و    67گرام انگور تازه    100باید یاد آور شد که مقدار انرژی موجود درهر  

 کیلوکالوری می باشد.    268ش برابر با  گرام کشم  100درهر 

بوده و کشمش   B های گروپویتامین و کلسیم  ،پتاشیم ،آهن کشمش سرشار از

فایبر  از  مناسبی  مقدار  از حاوی  کشمش  در  موجود  فایبر  است.  انرژی  سرطان   و 

در بدن   قند خون کند و موجب کنترولها جلوگیری میو رشد غیرمعمول سلول گلون

مصرف کشمش   مفید است، د و هم چنین برای درمان مشکلات معده و پوستشو می

   .کندضعیفی را از بدن دور و بدن را تقویت می

کمک کرده   حافظه  متخصصان تغذیه معتقدند خوردن چند عدد کشمش در روز به تقویت 

دارد. همچنین فایبر زیاد موجود در کشمش به  مصؤن می  مرض آلزایمر  و افراد را از ابتلا به 

روده  کلسترول  کاهش  فعالیت  بهبود  می و  کمک  داشتن  ها  دلیل  به  کشمش  مصرف  کند. 

 (.  5) کند  جلوگیری می  پوکی استخوان  ها مفید است و از راوان برای سلامت استخوان کلسیم ف 

پروسس می گردد. یونان، استرالیا، ترکیه،  در آمریکا، بیشتر تهیه کشمش در کالیفرنیا تولید و  

ایران و افغانستان، پنج کشور دیگری هستند که مقدار قابل توجهی کشمش تولید و پروسس می  

 .کنند. هر یک از این کشورها کشمش خاص خود را دارند که همیشه آن را تولید می کنند 

شود  روش خشک کردن انگور به طور تصادفی کشف شده است. تصور می    احتمالا 

اجداد ما میوه هایی که در آفتاب خشک شده و از شاخه افتاده بودند را چشیده اند و بعد از  

پی بردن به شیرینی و مزه خوش، آن را کشف کرده اند. کشمش به طور خاص در نوشته  

https://doosho.ir/raisin/
https://doosho.ir/raisin/
https://doosho.ir/raisin/
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%87%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%AA%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%B3%DB%8C%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%DA%AF%D8%B1%D9%88%D9%87_%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%DA%AF%D8%B1%D9%88%D9%87_%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86_%DA%A9%D9%88%D9%84%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86_%DA%A9%D9%88%D9%84%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%86%D8%AF_%D8%AE%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D8%A7%D9%81%D8%B8%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%DB%8C%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C_%D8%A2%D9%84%D8%B2%D8%A7%DB%8C%D9%85%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%88%DA%A9%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86
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از کشمش، علاوه بر مصرف خوراکی،    های باستانی نیز ذکر شده و نشان می دهد که 

  .برای معالجه امراض و حتی پرداخت مالیات هم استفاده می شده است 

در طی قرون گذشته، شاب سازی مهمترین کاربرد انگور بوده و مقدار کمی از این  

، مبلغان اسپانیایی مکزیک، انگور  1800به کشمش تبدیل می شدند. در اواخر دهه     انگورها 

، وقتی که صاحبان تاکستان ها کشف کردند که با  1873ریکا بردند. اما در سال  را به آم 

 .ساخت کشمش می توانند فایده بیشتری کسب کنند، صنعت کشمش را به وجود آوردند 

ماده اولیه برای تهیه کشمش، انگور است. مهمترین انگورها برای تولید کشمش  

یا انگور  تامپسون،  انگور بی دانه  از:  انگور شاهی  عبارتند  و  قوتی، فیستا، موسکات 

برای تولید کشمش، انگور بی دانه تامپسون   )سلطانی (. تاکنون، رایج ترین انگور 

بوده است. از آنها برای تولید بیش از نیمی از کشمش های جهان استفاده می شود.  

بهترین   امروزه  که  است  نازک  پوست  سفید  انگور  نوعی  تامپسون،  دانه  بی  انگور 

 (. 2) های موجود، از آن تولید و پروسس می گرددکشمش 

، در اصل از یونان آمده و ورایتی مهمی برای تولید  (black Corinth)  انگور یاقوتی 

ها تقریبا یک چهارم انگور تامپسون است و مزه ای آبدار و ترش    کشمش است. اندازه آن 

دارند؛ این انگورها بسیار کوچک، کروی شکل و سرخ مایل به سیاه هستند؛ پوست شان  

نازک است و تقریبا بی دانه اند. از این نوع انگورها، کشمش های خوبی تهیه می شود و  

 رسند و به راحتی خشک می شوند.    برای تولید نیز بسیار عالی هستند، زیرا زود می 

موسکات،   انگور  است.  تولید کشمش  برای  مهم  انگور  سومین  موسکات،  انگور 

ابتدا در اسکندریه مصر تولید می شد و پیش از ظهور انگور تامپسون، اصلی ترین  

، برای نخستین بار به آمریکا برده شد. 1851انگور برای تولید کشمش بود. در سال  

كات آبدار، سبز رنگ و دارای طعم و مزه ای دل پذیر هستند؛ پوست  انگورهای موس

شان سخت است و در نتیجه کشمش هایی که از آن ها بدست می آیند، کشمش  

هایی بزرگ، نرم و خوشمزه اند. اگر بخواهند از این انگورها کشمش درست کنند،  

 (. 3)  کنند شان را خارج  باید پس از خشک کردن، طی یک عملیه تخنیکی تخم های  

انگورهای فیستا و سلطانی، دو نوع دیگر از انگورهای مورد استفاده برای تولید کشمش اند. فیستا،  

نوعی انگور سفید بی دانه است که طعم خوبی دارد. انگور سلطانی تقریبا بی دانه است، ولی  
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خیلی مرغوب  کشمش های بدست آمده از این انگورها، به نسبت انواع دیگری که ذکر شد،  

 .سخت دارند   نیستند، چون گوشت شان کمتر است و دانه های کوچک نسبتا  

 هدف تحقیق 

 و اثرات اقتصادی آن بر رشد اقتصاد. تولید و پروسس کشمش  دریافت روش های مناسب جهت  

 اهمیت تحقیق   

کیت های داخلی پروسس کشمش درین تحقیق  از جمله فکتور های مهم در مار 

بناو خارجی   از    ء  بوده،  این تحقیق  و پروسس در  تولید  معلوم نمودن روش مناسب 

 اهمیت خاص در اقتصاد کشور برخوردار می باشد.

 مبرمیت تحقیق  

بوده است ، ولی   با ارزش  از اینکه کشمش، در مارکیت های داخلی و خارجی 

بلم  دهاقین نتوانسته اند که حاصل قناعت بخش به دست بیاورند، برای رفع این پر 

 انجام تحقیق برای تولید و پروسس ستندرد از مبرمیت خاص برخوردار است. 

 سوال تحقیق  

 تولید و پروسس کشمش در اقتصاد کشور از کدام نتایج برخوردار است؟

 روش تحقیق 

   .این تحقیق به اساس روش تحلیلی و توصیفی از منابع کتابخانه ای و انترنیتی انجام داده شده است     

 پروسس کشمش  

کشمش یک میوه طبیعی خوش مزه است که می تواند به تنهایی خورده شود ، علاوه بر  

این که بسیار متنوع هستند، پروسس آن نیز آسان است! به سادگی با خشک کردن انگور در  

 آفتاب، سایه و به شکل ماشینی به راحتی می توانید کشمش خود را تولید و پروسس نمایید. 

شدۀ انگور است که با توجه به نوع انگور، روش و میوه رسیده و خشک  کشمش  

های مختلف در بازار به  شایط خشک کردن و مواد افزودنی مجاز موجود در آن به نام

 شود.رسد و مانند دیگر میوه جات خشک در تمام سال در بازار  یافت میفروش می

رد که عبارتند از: روش های طبیعی،  روش های عمده برای تولید و پروسس کشمش وجود دا 

آب زدایی ، کارتن های کاغذی و خشک کردن روی درخت است. رایج ترین شیوه، روش طبیعی  

است. مراحل اصلی در تولید کشمش طبیعی شامل برداشت، تولید و بسته بندی  به شیوه ی  
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شیوه ی    هر چند که بخش کمی از کشمش ها به    .طبیعی و در آفتاب خشک کردن می باشد 

 (. 2)   کارتن های کاغذی و از شیوه آب زدایی انگور ذریعه ماشین های مخصوص بدست می آیند 

 مراحل عملیه پروسس و تولیدکشمش 

   ؛ غربال  -6   ؛د م گیری   -5  ؛خشک کردن   -4  ؛سلفر زنی  -3   ؛شستشو -2  ؛غربال .  1

 .بسته بندی  -8  ؛سورت  -7

تمامی واحد ها یکسان می باشد و  روش عملیه سورت و بسته بندی کشمش در  

اختلاف های موجود بین واحد های مختلف تولیدی فقط به مقدار ضرفیت دستگاه  

و   غربال، شستشو  عملیات  بر  عملیه  اساس  گردد.  می  مربوط  تولید  در خط  های 

سورت و درجه بندی کشمش استوار است. انگور به یکی از روش هایی که در بخش  

سنتی مرسوم می باشد، خشک شده تبدیل به کشمش می  زراعتی یا کارگاه های  

 .گردد و کشمش به این واحد های صنعتی تحویل داده می شود

قابل   که  آن  ی  ها  خوشه  و چوب خشک  بزرگ  های  ساقه  مقدماتی  غربال  در 

تفکیک است توسط دستگاه جدا می گردد. ریگ و سنگ ریزه آن نیز توسط دستگاه  

باید در مراحل بعدی شستشو    های مخصوص جدا می گردد. کشمش غربال شده 

برداشت،   از جمله  مقدماتی  عملیات  مراحل مختلف  در  است  ممکن  گردد، چراکه 

خشک کردن و حمل و نقل،  آلوده به گرد و خاک شده و این آلودگی ها مقدار زیادی  

 .از کیفیت محصول را کم می نماید و باعث پایین آمدن درجه محصول می شود

ماشین شستشو، کشمش شسته شده و آب گیری می شود. بعد از شستشو  در  

برای روشن شدن رنگ کشمش و تا اندازه یی برای جلوگیری از فعالیت حشرات، قارچ  

ها، استعمال ادویه را انجام می دهند. در واحد های تولیدی باید اطاق مخصوص  

بالای چ را  حاوی کشمش  های  تخته  باشد.  تعبیه شده  زنی  های دستی  سلفر  رخ 

گذاشته و به داخل اطاق سلفر زنی هدایت می نمایند. معمولا  ابعاد اطاق ها طوری  

ساخته می شود کمی بیشتر از حجم کلی تخته های حاوی کالا باشد و فاصله هر  

 .(5) سانتی متر باشد   15  تخته  از تخته دیگر حدود

شود که گاز و  تخته های حاوی کشمش در اطاق به نحوی بالای هم چیده می  

هوا بتواند از لا به لای تخته ها به راحتی عبور کرده و به کلیه محصول داخل تخته ها  

برسد و پس از آن سلفر را می سوزانند. سلفر را می توان در خارج از اطاق دود و سوزاند و  
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دود آن را به داخل هدایت نمود و هم می توان عمل سوزاندن را داخل اطاق انجام داد در  

هر دو حالت سلفر را در داخل گودالی کوچک و یا در منقل ریخته و آتش می زنند، در صورتی  

که سلفر در خارج از اطاق سوزانده شود دود و گاز آن به قسمت بالای اطاق سلفر زنی  

وارد شده و از  آن جا بوسیله منافذی وارد اطاق می گردد. و هوا مورد احتیاج برای احتراق  

اطاق وارد می شود، گاز تولید شده از لا به لای تخته های میوه عبور    از قسمت پایین 

 .نموده و به علت سنگینی آن به سمت پایین اطاق حرکت می کند 

گرام بوده و طول    40-80مقدار سلفر مورد احتیاج برای هر متر مکعب اطاق سلفر زنی  

ساعت است. بعد از شستشو و دود دادن محصول باید بلافاصله    6الی    3مدت دود دادن  

خشک گردد وآبی که در نتیجه شستشو جذب کشمش شده است گرفته شود تا از فرسوده  

شدن و تخمر جلوگیری گردد. در این مرحله برای خشک کردن کشمش از اطاق گرم و  

خش  برای  مناسب  حرارت  درجه  کنند،  می  استفاده  کن  خشک  دستگاه  کردن  یا  ک 

درجه سانتی گراد است و مدت زمان لازم جهت خشک کردن محصول    60کشمش حدود  

تابعی از نوع و رقم محصول و مقدار آبی که در اثر شستشو جذب کرده است می باشد،  

 .( 5)   تجاوز ننماید   فیصد    17به هر حال باید در نهایت رطوبت کشمش از  

ارد دستگاه دم گیری می شود تا عمل  بعد از اینکه کشمش خشک شد، سرد می گردد و و 

دم گیری انجام گیرد. در حین عمل دم گیری روغن های مایع مخصوصی  )این روغن ها باید  

از نوع گرید خوراکی باشند( اضافه می شود تا هم از چسبندگی کشمش جلوگیری شود و هم  

مناسب  باعث جلا و درخشندگی کشمش می گردد. در موقع دم گیری باید رطوبت کشمش 

بوده و در حد استاندارد باشد چون اگر خیلی خشک باشد پوسته نیز همراه دم کنده می شود  

 .و باعث پایین آمدن کیفیت خواهد شده و بالا بودن رطوبت نیز مانع عمل دم گیری می شود

پس از د م گیری کشمش های بالای غربالهای مخصوص با درجات مختلف قرار داده  

ای خورد و درشت ساقه ها و سایر مواد خارجی که در کشمش  شده و طی آن کشمش ه

باقی مانده است جدا می گردد و به عبارت دیگر نا خالصی های کشمش گرفته می شود  

و به دنبال آن جهت کنترول نهایی کشمش های غربال شده وارد ریل های مخصوص یا  

همچنین دانه های نارس نوار انتقالی شده و از دو طرف نوار انواع مواد خارجی دیگر و  

آسیب دیده صدمه دیده و آفت زده آن تفکیک می شود. بطوری که در خاتمه، کشمش  

 .های پروسس شده از نظر نوع و اندازه یکدست و یکنواخت می گردد
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بعد از تمامی این عملیات انواع کشمش بسته به نوع و درجه آنها آماده بسته بندی 

 ( 2می گردد. بعد از بسته بندی محصول به انبار هدایت می گردد.)

 پروسس کشمش در کارتن 

اوایل سنبله تا اواسط میزان، زمان برداشت انگور است. در این زمان از سال، .  1

حالت ممکن هستند. خوشه های انگور توسط کارگران مزرعه  انگورها در شیرین ترین  

چیده می شوند و روی کارتن های کاغذی قرار می گیرند. این کارتن ها را در فاصله 

بین درختان تاک قرار می دهند و برای این که سطح زیر کارتن ها مناسب باشد،  

  .پیش از آن زمین را هموار می کنند

لی چهار هفته انگورها را بالای همین کارتن ها خشک  اگر هوا خوب باشد، دو ا.  2

فیصد کاهش یافته و    15فیصد به    75می کنند. در این مدت، مقدار رطوبت انگور از  

یابد. برای جلوگیری از حمله ی   به بنفش تغییر می  رنگ میوه به قهوه ای متمایل 

تن ها را جمع شب پرک ها یا نشستن گرد و غبار و آلودگی بالای آن ها، شب ها کار 

می کنند. در این کارتن های کاغذی ادویه استفاده می شود که حشرات مزاحم را  

دور و مانع از آسیب شدن انگورها می شود. بعد از خشک شدن انگور، اطراف کاغذ  

را جمع می کنند تا شبیه به یک بسته بندی شود. سپس بسته ها را داخل جعبه ها  

 .(3) ذخیره انتقال داده شود  می گذارند تا به کار خانه های

به کارخانه پروسس منتقل می  .  3 نگهداری  از کار خانه  انگورهای خشک شده 

شوند. ابتدا کشمش ها را بالای یک غربال قرار می دهند و همزمان که شمال به آن  

ها می وزد، سنگ ریزه ها و مواد زایدی که در بین شان باقی مانده را خارج می کنند.  

ارس با دستگاه جدا می شوند. بعد، کشمش ها را با تکان دادن از ساقه  انگورهای ن 

های متصل به خوشه جدا می کنند. د م هر کشمش با عبور از دو سطح مخروطی 

چرخه برداشته می شود. اگر کشمش تخم داشته باشد، به صورت عملیه میخانیکی  

کشمش از یک    از کشمش خارج می شوند. وقتی تمام این مراحل به پایان رسید،

  .طرف غربال می ریزد  تا بر اساس ستندرد دسته بندی شوند

در این مرحله می توان کشمش ها را در بسته بندی های مختلف قرار داد.  .  4

گرام برای مصرف فردی گرفته    15اندازه ی این بسته ها متفاوت است، از بسته های  
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صنعتی. سپس وزن شان بررسی می شود. نهایتاٌ    مصرفم برای  گرا  500تا بسته های  

 آن ها را در موتر ها بار می زنند و به دسترس مشتری می رسانند. 

در آمریکا، کشمش های خشک توسط وزارت زراعت ایالات متحده آمریکا مورد بازرسی قرار می  

حاصل شود. برای ارزیابی  گیرد تا از رعایت کلیه قوانین ایالتی و فدرال مربوط به مواد غذایی اطمینان  

 حمل و نقل کشمش ها، عواملی مانند رطوبت، رنگ و طعم آن ها مورد بررسی قرار می گیرند.  

براساس کیفیت آنها، به صورت استاندارد یا غیراستاندارد دسته بندی می شوند.  

استفاده   .فقط کشمش های استاندارد می توانند بلافاصله مورد استفاده قرار بگیرند

ش به اساس نیاز تولید کننده مشخص می شود که تمام کشمش ها مستقیماٌ  کشم

وارد خط پروسس شوند یا بخشی از آن ها برای بعد ذخیره شوند. اگر کشمش ها  

برای ذخیره سازی منتقل شوند، آنها را در محفظه های ذخیره موقت خارج از فابریکه  

متان  برومو  گازهای  ها  محفطه  در  دارند.  می  ترین    نگهداری  عمده  که  فاسفین  و 

 .ضدعفونی کننده هایی هستند مورد استفاده قرار می گیرند

باید یاد آور شد که مقدار صادرات پروسس و تولید کشمش در هشت کشور جهان و  افغانستان  

 (. 4)   خلاصه معلومات ارایه گردیده است   به طور   3و    2،  1طی سال های مختلف در جدول  

هشت کشور تولید کننده    2020و    2019آمار جهانی طی سال های  : بر اساس  1جدول  

 (3کشمش در جهان عبارت اند از )

 تولید به هزار تن  اسم کشور  شماره

 271 ترکیه 1

 196 امریکا 2

 180 ایران 3

 145 هند 4

 100 چین 5

 7.9 ایتالیا 6

 5.7 اسپانیا 7

 5.5 فرانسه  8

موع مج   911 
 

می دهد که زیادترین تولید از کشور ترکیه و کم ترین تولید از کشور  در جدول فوق نشان  

کشور    8میلادی را از خود نشان داده است که جمعاٌ در    2020و    2019فرانسه طی سال های  

 .لیون تن کشمش تولید گردیدهیم 911 جهان 
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  1381،  1380:  مقدار پروسس و قیمت صادرات کشمش در کشور طی سه سال  2جدول   

 (1) هجری شمسی 1382و 

 سال ها  1380 1381 1382

قیمت به هزار  شماره 

 دالر 
 مقدار به تن 

قیمت به هزار 

 دالر 
 مقدار به تن 

قیمت به هزار 

 دالر 
 کشمش ها مقدار در تن 

 1 سرخ  5580 1116 32297 17245 15661 10382

 2 سبز 13 11 867 3287 1158 2727

 3 سیاه و سفید   238 428 959 704

 4 آبجوش   883 1413 1431 2576

 5 مجموعه ها 5593 1127 34285 22373 19209 16389

( هزار   1127)    1380جدول فوق نشان می دهد که عاید از صادرات کشمش در سال  

( هزار دالر که جمعاٌ 16389، )1382( هزار دالر ، و در سال    22373، )1381دالر ، در سال  

 . هزار دالر  می شود( 39889در سه سال ) 

  ( 1)   هجری شمسی   1398و    1397،  1396:  مقدار و قیمت صادرات کشمش طی سه سال اخیر  3جدول  

 سال ها 1396 1397 1398

قیمت به   شماره

 هزاردالر 
 کشمش ها مقدار در تن  قیمت به هزاردالر  مقدار به تن  قیمت به هزاردالر  مقدار به تن 

 1 سرخ  8493 12537 56426 30615 16430 14467

 2 سبز 3672 18707 4948 18935 4605 17217

 3 سیاه و سفید 10220 21597 7533 19557 7641 22375

 4 آبجوش 7311 21317 7404 25052 10706 33914

 5 مجموعه ها 29696 74158 76311 94159 39382 87973

( هزار   74158، )  1396دول فوق نشان داده است که عاید از صادرات کشمش در سال 

( هزار دالر  که جمعاٌ در  87973، )1398( هزار دالر  و در سال  94159، )1397دالر، در سال 

 ( هزار دالر می شود. 256290سه سال )

 (4: تصاویر از کشمش خانه های سنتی در افغانستان )1شکل 
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سرد استفاده   امولسیون برای تهیه کشمش سبز ازپروسس کشمش سبز قلمی:  

باشد. مقدار یک لیتر  و روغن کشمش می شود که مخلوطی از پوتاشیم کاربونیتمی

وط می شود. انگور را  لیتر آب مخل   100کیلوگرام پوتاشیم کاربونیت در    2٫5روغن با  

ثانیه بسته به    30تا    20برند )مدت  بعد از برداشت تمیز کرده و درون محلول فرو می  

رشته بالای  را  آن  سپس  و  انگور(  آویزان  نوع  شده  تعقیم  اطاق  داخل  سیم  های 

 نمایند تا خشک شود. می

  سلفردای  توان از گازشود و اگر بخواهیم میبه این روش کشمش سبز تولید می

در   اکساید اکساید  پودر سلفردای  روش  این  در  استفاده نمود.  تهیۀ کشمش  برای 

هارا دریچه اکساید  سلفردای اطاق که انگور آویزان است دود کرده. برای پخش شدن

 .(2) بسته نموده و به تدریجی جریان هوا را در داخل اطاق برقرار می نماییم

تمام مراحل تهیه این نوع کشمش مثل کشمش  پروسس کشمش زرد )دودی(:  

اکساید   دای  سلفر  گاز  از  روش  این  در  که  است  قلمی  تهیۀ  سبز  برای 

 کنند .  استفاده می دودی کشمش

طایفی:   کشمش  انگور استفاده  پروسس  انواع مختلف  از  تایفی  تهیه کشمش  برای 

برند. تنها تفاوت آن  ی در محلول آب فرو می شود. کشمش طایفی را مانند کشمش آفتاب می 

 .کنند ، آن را در سایه خشک می آفتاب  با کشمش آفتابی این است که به جای پهن کردن در 

برای تهیه این نوع کشمش انگور را پس از برداشت در  پروسس کشمش آفتابی:  

نور   تابش  معرض  در  و  تمیز  محلی  در  را  آن  سپس  و  برده  فرو  آب  تیز  محلول 

 .کنندمی هموار آفتاب مستقیم

را پس از برداشت در محلی   انگور کشمش مویز  برای تهیهپروسس کشمش مویز:  

آوری  تمیز و عاری از هرگونه آلودگی هموار کرده و پس از خشک شدن آن را جمع

 )همان(. نماینددر سبدهای بزرگ نگهداری میکرده و 

 گیری   نتیجه 

و   تولید  بناٌ  بوده  برخوردار  از ارزش خاص و ویژه در جهان و کشور  از این که کشمش 

،  خارجی از اهمیت خوب برخوردار است پروسس استندرد شده آن در مارکیت های داخلی و  

  1380از این تحقیق  چنین نتیجه گیری می گردد که عاید از صادرات کشمش در سال  ء   بنا 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%85%D9%88%D9%84%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%88%DA%AF%D8%B1%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%88%D8%AF%DB%8C_%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%88%D8%B1_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%B4%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%88%D8%B1_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%B4%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%86%DA%AF%D9%88%D8%B1
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( هزار دالر  16389، ) 1382( هزار دالر ، و در سال    22373، ) 1381ال  ( هزار دالر ، در س   1127)  

 . در بودیجه کشور افزوده شده است   ( هزار دالر  می شود، 39889که جمعاٌ در سه سال )  

،  1397( هزار دالر، در سال    74158، )    1396هم چنان عاید از صادرات کشمش در سال  

(  256290( هزار دالر  که جمعاٌ در سه سال ) 87973، ) 1398( هزار دالر  و در سال   94159) 

که در اقتصاد کشور رول مهم  هزار دالر می شود که در بودیجه کشور افزوده شده است.  

ده از استندرد های فنی می توانیم تولید و پروسس کشمش را زیاد و  داشته،  بناٌ با استفا 

 بهتر نموده و عایدات بیشتر را در بودیجه کشور افزود نموده و اقتصاد کشور را بهتر ساخت. 

   پیشنهادات

 در مورد پیشنهادات ذیل صورت می گیرد 

و تولید  به وزارت محترم زراعت پیشنهاد می گردد که ورکشاپ ها را بخاطر پروسس   -1

 کشمش در ولایات که باغات انگور موجود است برای باغداران تدویر نمایند. 

بسته بندی کشمش بصورت ستندرد آن صورت گیرد تا به کشور های منطقه و   -2

 خارج از منطقه کشمش صادر گردد.

 میکانیزه شدن تولید و پروسس کشمش به صورت فنی. -3

 خذ أ م   

هجری    1382و    1398معلومات. سال نامه احصایوی. سال  اداره ملی احصایه و    – 1  

   25و  41شماره  شمسی

  دسترسی: .افغانستان -صادرات-در-خشک-جات-میوه–نقش   .....    -2

. http://aimalnazary.blogfa.com/post/96(12/7/1402)تاریخ مراجعه  

افغانستان.  -3 در  پروسس کشمش   https://www.bing.com/search دسترسی: ……. 

  (16/6/1402)تاریخ مراجعه

4-……. . Raisins. Available at: https://www.blog.sandbadcell.com. Access 

(18/7/1402). 

5-….. .grapes. Available at: https://nrcgrapes.icar.gov.in/Technical%pdf 

http://aimalnazary.blogfa.com/post/96
https://www.blog.sandbadcell.com/
https://nrcgrapes.icar.gov.in/Technical%25pdf
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 څېړنوال خلیل الرحمن بارکزی 

پر مهال د زیانونو  د غلو دانو د پروسس کولو    

 لارې چارې   د کمولو 
 

Evaluation of Reducing Post harvest 
Losses of Grain Crops 

 

Associate professor Khalil Raman Barikzai 

Abstract  
Mechanization plays important role in securing the future of 

Cereal growers in developed countries. With growing 
population requirement of food, feed and industrial raw 
material from agriculture e increases. To obtain maximum 
productivity the demand for sustainable mechanization also 
increasing. Cereal crop   is the key area for diversification of 
agriculture in Afghanistan.  

One of the main challenges facing Afghanistan today is to 
ensure food security for its rapidly growing population. 
Although Afghanistan production is much lower than the 
national demand, there are high post-harvest food losses. In 
meeting a country's food demand, increasing production by 
itself is not enough unless what has been produced is properly 
managed. In line with this, extensive assessment of post-
harvest losses of Cereal crop along the supply chain and the 
associated factors were evaluated. 

Therefore, creating awareness on the effect of all causes of 
food loss and minimizing economic loss is recommended. 
 Moreover, affordable and appropriate technology adaptation 
is needed to reduce observed food losses.                                          

 

https://www.sciencedirect.com/topics/social-sciences/supply-chain-management
https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/science-and-technology
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 خلاصه 

کې مهم رول  ي د ضایعاتو په مخنیو  غلودانو په پرمختللو هیوادونو کې د  میکانیزه کول 

ته   تولید   خامو موادو   ی توکو او صنعت   يسره د کرنې څخه خوراک   ډرېدو په    نفوسو . د  يلوبو 

غوښتنه   کولو  شیني میکانیزه یا ما ترلاسه کولو لپاره د دوامداره    د  تولید   ډېر . د  ډېرېږياړتیا  

 . يرول لر  ي دانې د افغانستان په ځان بسیاینه کې کلید غلې  . ډېره شوېهم  

مهمو ننګونو څخه چې نن ورځ  همدارنګه په هېواد کې د غلو دانو د ځان بساینې لپاره له  

نفوس لپاره د خوړو خوندیتوب ډاډمن   نکي د خپل چټک مخ په زیاتیدو   ، ورسره مخ دی   هېواد

کرنیزو    ، دی اړتیا په پرتله خورا ټیټ دټولیزې  . که څه هم د افغانستان تولیدات د  ي کول د

لوړ زیانونه شتون    د ساتلو او پروسس کولو   توکو   ي وروسته د خوراک محصولاتو د تر لاسه کولو  

کرنیزو محصولاتو د تولید ډېروالی  په پوره کولو کې، د    اړتیاوو توکو د    ی د خوراک   هېواد. د یو  ي لر 

. په همدې بنسټ  نه دی   ی کاف   ، ی ش   مدیریت شیان په سمه توګه    ی دې چې تولید شو ه  ل   پرته 

 . ي د  اړین   ارزول   ملو عوا   و پراخو د حاصلاتو وروسته د زیانونو او اړوند   غلو دانو د  

توکو د ضایع کیدو د  ید خوراک په دې څېړنه کې هم کروند ګرو او اړوندو ارګانونو ته

.  کېږيزیان کمولو سپارښتنه    ی رامینځته کول او د اقتصاد  ی ټولو لاملونو په اړه د پوهاو 

توکو د زیانونو د کمولو لپاره مناسبه    یبرسېره پر دې، په ټول افغانستان کې د خوراک 

 .يد يلارې یې ښودل شو  کولو عملي په ګوته شوې او د کنالوژۍت

 سریزه  

او    افغانستان د حاره او نیمه حاره اقلیم لرونکی دی، د دې اقلیم په ساتنځیونو دا چې  

.  ي زیانونه تر پنځوس سلنه پورې رسېږ   ي پروسس کې په نړېواله کچه د افتونو څخه وارد شو 

په ساتنځایونو کې له افتونو څخه وارد شوی زیان نه یواځې دا چې مخ پر ودې هېوادونو کې  

د امریکا په متحده    ی بلکې په پرمختللو هېوادونو کې هم ډېر زیان اړو   یوه ستره ستونزه ده، 

میکانیزم    ی ساتنځایونو او پرمختللې ماشینرۍ په لرلو او د هغوی د جد   ی ایالتونو کې، د عص 

کې وارد شوی   له موجودیت سره، سره، له افتونو او ماشینونو څخه په ساتنځایونو او پروسس 

)   ( میلونو 600زیان )  نه یې یوازې غلو دانو ته  ( میلیو 300ډالرو پورې اټکل شوی دی، چې 

   متوجې دي. 

موجوداتو، حشراتو، کنو،    ی محصولات په ډېرې اسانۍ سره د کوچنیو ذره بین   ی زېرمه شو 

، غلې  کوي ، حشرات ډېر له غلو څخه تغذیه  ی موږکانو، او الوتنکو تر یرغل لاندې راتلای ش 
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 طبیعت 

او همدارنګه په    ی ه شویو محصولاتو کې د تخریب سبب ګرځ او په زېرم   کوي دانې سورۍ  

پروسس کې د مناسبې ماشینرۍ او په پروسس خونو کې د نړېوالو منل شوویو نورمونو پرته  

 .  ي زیانونه اوړ   ی غلې دانې او نورو محصولاتو ته ډېر جد 

د مدنیت له رامنځته کېدو    ی توکو له اړخه ځان بسیاینې لپاره هڅې او پلانګذار   د غذايي 

ودې په وسیله پیل    ی . خلکو ته د خوړو برابرولو لومړۍ هڅه د اقتصادي د  ي سره پیل شو 

او په طبعیت    ی ته لومړیتوب ورکړل شو. د نفوس زیاتوال   ی شوه، چې د خوړو تولیداتوزیاتوال 

. د بېلګې په  ییر وموند  څو د لوږې مخه ونیول ش اتېژۍ هم تغ کې تغییر سره د تولید ستر 

ملیونه ټنه    95ونو کې نږدې  زېږدیز کل   1968څخه تر      1967هېواد هند کې   ی توګه په ګاونډ 

  1969شین انقلاب پیل و باله او په  غله تولید شوې وه او دا کال یې په همغه وخت کې د  

زېږدیز کال کې د    1975د تولیداتو کچه کمه شوه. په    زېږدیز کال کې د خرابې هوا له امله 

ملیون ټنو   151 زېږدیز کال کې دا کچه  1994ملیون ټنو ته ورسېدل او په  104تولیداتو کچه 

ته ورسېده. اوس تر ټولو ستره ستونزه دا ده چې د راټولولو، انتقالولو او زېرمه کولو پر مهال  

، ځکه چې تر  کېږي . دا ستونزې په لنډه موده کې له منځه نه وړل  ي لیداتو ته زیانونه اوړ تو 

. د ګودامونو د ځای کمبود او د سمو آسانتیاو نه  ي لاس لاندې آسانتیاوې ورسره سمون نه لر 

لکه څرنګه چې څرګنده شوې ده، د    ی شتون له امله تولیداتو ته له بېلابېلو لارو زیانونه رسېږ 

ځانګړې    ی تولید  بودیجه  پوره  لپاره  او  کېږي ټکنالوژۍ  ساتنې   غلو د  شوو  زېرمه  د  باید   ،

. دا ستونزه مخ پر ودې  لري پروسس تخنیکونو ته هم ځانګړې بودیجې او پاملرنې ته اړتیا  

. د غلو د  ي هېوادونو او له هغې ډلې څخه په ګران هېواد افغانستان کې ډېره لیدل کېږ 

چې    ي پروسس ته پوره پاملرنه نه ده شوې، تر هغه پورې ورته پام نه کېږ تولیداتو ساتنځایونو او  

 (.  33: ص.  3)   ي تولیدات مصف یا خرڅلاو ته وړاندې کېږ 

 د څېړنې ارزښت 

. د  يد غلو دانو د ساتلو او پروسس په وخت کې په بېلابېل ډول ضایعات لیدل کېږ

د څېړنې    ی ضایعاتو څخه یې مخنیو غلو د پروسس او پروسس لپاره د غوره لارو موندل او د  

 .  ي ارزښت په ډاګه کو 

 د څېړنې مبرمیت 

پروسس او   ی، د هغو يغذا عمده برخه جوړو   نياو حیوا  نيانسا دا چې غلې دانې د  

او همدارنګه کرنیز محصولات    يذخیره تر استفاده کولو پورې د پروسس ډېر پړاونه تېرو 
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څېړنه کول د    یپه دې برخه کې  علم ،  ی د هېواد د صنعت او اقتصاد عمده برخه جوړو 

 .   ي څېړنې مبرمیت په ډاګه کو 

 موخه   څېړنې د  

خوندیتوب د پیاوړتیا لپاره د پروسس او ذخیره کولو پرمهال    کيکې د خوراپه هیواد  

 .ي د حاصلاتو د زیانونو کمول، د غلو مصؤن ذخیره کول د دې څېړنې موخې د

 پوښتنه   څېړنې د  

او څنګه کولای شو چې د پروسس په وخت   یلارې کومې د  ید غلو د پروسس خوند

 کې د اوښتونکو زیانونو  او د محصولاتو له زیانمن کېدو څخه مخنیوی وکړو؟

 د څېړنۍ مېتود 

 مېتود څخه استفاده شوې. یتحلیل  – یپه دغه څېړنه کې له توصیف

 ضایعات د حاصلاتو راټولولو پرمهال       

کې    م کال په لومړیو کې په ساتنځایونو او د محصولاتو په پروسس کولو   1916فیلډر په  

سلنه ضایعاتو په اړه خبر ورکړ. د بازار موندنې په راپور کې یوازې د حشراتو له خوا غذایې    33

ان  کوي ره ارزښت یې درلود. سلنه وه، چې درې سوه ملیونه ډال   3زیان کچه   ی توکو ته د اوښت 

 ټنو ضایعاتو په اړه خبر ورکړ.    میلیون   زېږدیز کال کې له هند څخه د یو   1945په  

سلنه ضایعاتو خبر    73له امله    Trog oderma granariumزېږدیز کال کې د    1942رحمان په  

، د خوړو او کرنې نړېوالۍ ادارۍ کارپوهانو  ی ه کلنیو ضایعاتو په اړه خبر ورکړ سلن   5راګورترا    ورکړۍ، 

سلنه    10له امله    یرغل او د ماشینرۍ د ناسم استعمال   ی په ساتنځایونو او پروسس کې د بیولوژیک 

  50سس او غلو د زیرمه کولو پرمهال  ، مخ پرودې هېوادونو کې د ټولولو، پرو ی ضایعات اټکل کړ 

. دا شمېرې د ساحې له مطالعې او سیمه یزو چاروکو له راپورونو  ي سلنه ضایعات رامنځ ته کېږ 

له دوه    زېږدیز کال کې   1947ړو ته په  او   ی . په ایکو اډور کې امریکایې او کاناډا ی ي د  ي ترلاسه شو 

په یوراګوای  او    ی سلنه اټکل شو   47ضایعات    ی کې کلن   ی وو، هایت   ی میلون پانډو ډېر تلفات اوښت 

 سلنه تلفاتو په اړه خبر ورکړل شوی دی.   14کې یوازې غلو ته د  

 (36: ص. 3) ضایعاتمتوسط تولیدات او   یجدول په ایکواډورکې د څلورو غلو کلن –      2

 تولید)مټریک ټن(  غلې  شمېره 
 تلفات 

 سلنه  )مټریک ټن( 

 8 5863 73671 غنم  1

 15 37132 247548 شولې  2
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 7.5 6542 88567 وربشې  3

 12 20475 19626 جوار  4

 11.7 70012 600410 مجموعه  5
  

جدول کې په یوه څېړنه کې چې د ایکواډور په هېواد کې تر سره شوې د غنمو،    ی په پورتن 

چې    کوي ، دا په ډاګه  ي د  ي شولو، وربشو او جوارو تولید او د تلفاتو اندازې او سلنې خودل شو 

 . ي د محصولاتو پروسس هم د امراضو او افتونو غوندې په محصولاتو کې تلفات رامنځ ته کو 

  ی ( بیلونو امریکای 500فتونو لخوا وارد شوی زیان تر ) نړېواله کچه د ا په یو بل راپور کې په  

چې د سیمې د    ی سلنو ته رسېږ   40. په هېواد کې د افتونو د زیان  ډالرو ښودل شوی دی 

 . ( 1: ص.  4)  ي و زیانونو سره نژدې والی لر ی هېوادونو د وارد شو 

   سلنه    تو ضایعا و  ی جدول په بېلابېلو ملکونو کې د غلو د راټولولو څخه وروسته د کلن   –        1

 هېواد  شمېره 
 د حاصلاتو د  ضایعات سلنه

 جوار شولې غنم

 - 24.9 – 3.51 11.71 هند 1

 4.7 11.59 3.62 بنګلدیش 2

 17.8 - 15.2 افریقا  یجنوب 3

 25 - 15 - 25 - 15 پیرو 4

 - 268  - چین  5
 

چې د حاصلاتو څخه وروسته ضایعات په ډېرو ملکونو    ېږيجدول څخه څرګند  تنيله پور 

جد ده.  يکې  د    ستونزه  کې  افغانستان  د  koenig)  نګکويپه  څخه   تخمیني(  ارقامو 

  297000ټنه سبو څخه    918200ټنه میوې او    900000ل. کال کې د    1355چې په    ي څرګندېږ

 (. 2: ص. 1) ضایع شوې ده یټنه سبز  303006ټنه میوه او 

 موندنې  ی تجربو 

او    ی و   ی چې  د تجروبو پر بنسټ ترلاسه شو   ی اټکلونه د  یموندنې هغه رښتن  یتجروبو 

، څړنو ښودلې ده چې د اټکل شویو یپه ساتنځایونو کې د ضایعاتو رښتینې اندازې څرګندو 

 .  لريمیتود د نه شتون له امله یو له  بل سره توپیر  یضایعاتو شمېرې د یو منظم معیار 

 تلفاتو ارزونه   ید خوړو د کیف 

، خو د تخمونو  یارزښت له امله مهم و   یتلفات د غذای   ید خوړو د کارپوهانو له نظره کیف
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  لري تولیدونکو تخمونو لپاره د تخمونو تېغ وهنه ډېره مهمه ده، خو دواړه سالمو دانو ته اړتیا  

 . یغې دانې په اسانۍ تر اوږدې مودې پورې ساتل کېدای شځکه چې رو 

 جدول: د غلودانو د راټولولو او انتقال په مختلفو مرحلوکې د تلفاتو اندازې. – 3

 په غلو دانو کې  شمېره 
 (%د سلنې له مخې)

 ترانسپورت تهرېشر

 0.5 1 ږدن ۱

 0.5 0.5 ی لرونک یپل ۲

 0.5 1 غنم ۳

 0.5 2.5 وریجې  ۴

 0.5 0.5 باجره ۵

 0.5 0.5 جوار ۶

 0.5 0.5 نخود ۷
 

سلنې پورې وه د تهرېشر پر    20څخه تر    1.16نې چې د لنده بل انداز یې له  هغه غلې دا 

سلنه لنده بل کې د ضایعاتو کچه    25څخه تر    19ه کې ضایعات نه دی لیدل شوی په  مهال پ

سلنه   7.4سلنه وه د تلفاتو اندازه یې    7011غنمو کې چې لنده بل اندازه یې  سلنه وه. په    4

. د تهرېشر  ید  یسلنه تلفات څرګند شو   98.4نه لنده بل کې د تلفاتو کچه  سل  8.7وه او په  

الوتونک او  شر خونو سره نږدې د اخته  ی . د تهریغلو ته ډېر زیان رسو   ی په خونو کې مږې 

کې په منځنۍ توګه    یچې د مږو په هر سور   ی هال موندل شو کوونکو منابعو د څېړلو پر م

 کیلوګرامه غلې موجودې وې.  5.2

 ( 40: ص. 3)  جدول: د نخودو په مختلفو ورایټیوکې د ټولولو او تهرېشر تلفات – 4

 د نخودو ورایتۍ شمېره 
د ټولولو پر مهال  

 د لنده بل سلنه

د ټکولو  

 زیانونه 

د ډېری کولو  

 زیانونه 

تهرېشر د 

 زیانونه 
 ټول

1 H355 11.5 2.03 0.4 0.4 5.03 

2 J.S.74 11 3.01 0.30 0.3 5.71 

3 J.G.221 10.2 4.07 0.40 0.24 6.57 

4 J.G.62-104 9.5 3.08 0.27 0.27 7.60 
 

.  لري چې د تولیداتو لنده بل او ورایتۍ دواړه په تلفاتو اغیز    ی جدول څخه څرګندېږ   ی له پورتن 

زېږدیز کال کې د بېلابېلو توکو د تهرېشر او د کمباین په وسیله راټولو د ضایعاتو په    1973ګفتا په  
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څخه    12تلفات له  طریقو د حاصل ټولولو    ی اړه راپور خپور کړ او داسې توصیه یې وکړه چې په محل 

 . ي سلنې پورې وو، خو د کمباین په وسیله د حاصل ټولولو کچه به کمه و   15تر  

  2.5کې وویل چې غلو ته مږو له خوا  زېږدیز کال کې په خپل راپور    1973توماس هم په  

چې    يویل کېږ  یسلنه تلفات اوړ   0.15سلنه او د لېږد پر مهال    0.85سلنه، د الوتونکو له خوا  

.  يسلنې توپیر لر   20څخه تر    5لفو ادارو اټکلونه له  هند کې د تلفاتو په اړه د مخت  یګاونډ

چې هرې اغېزمنې دانې د خوړو وړ نیم ارزښت له    يتلفات په دې ډول پېژندل کېږ  کیفي

 .يلاسه ورکړی و 

 کرنیزو محصولاتو ته د زیان رسېدلو د کمولو کړنلاره 

، دا مرحلې د  يته رسېږ  نکي رحلو له تېرولو وروسته مصف کوو ټولې شوې غلې د څو م

ټ  په ډله کې راحاصل  په    ځيولولو وروسته مرحلو  پروسس،   یعمومچې  تهرېشر،  له  ډول 

. د حاصل ټولولو وروسته عملیاتو پر مهال د زیانونو ارزونه  یانتقال او زېرمې څخه عبارت د

په پراخه    ييده. د تلفاتو کچه یې ښا  یغلو دانو ته رسېدونکو زیانونو د کمولو لپاره ضرور 

د هغوی د استعمال له پلوه   ی. غلې دانې ښای وکړيتوګه، د هغوی د استعمال له پلوه توپیر 

، په  وکړيد انسانانو او حیواناتو لپاره په بېلابېلو شکلونو تغیر    ی، همدارنګه ښای وکړيتوپیر  

 .شحیواناتو د خوړو لپاره استعمال  د انسانانو او یا یهمدې بنسټ هغه غلې دانې ښای 

د تولید او مصف ترمنځ موده کې د غلو په وزن یا کیفیت کې زیان د تولیداتو له تلفاتو  

،  شو وروسته په کرونده کې هم څرګند  د حاصلاتو راټولول  يي. تلفات ښایڅخه عبارت د

  ی او ډېر وخت په کرونده کې پاتې ش  ي ځکه کله چې حاصلات د ټولولو مرحلې ته ورسېږ

. د غلو د راټولولو پرمهال د وزن کولو، پرته کولو لېږدولو او بېرته ښکته کويلنده بل له لاسه ور 

او غلو دانو د ناسم پروسس له امله غلو دانو ته    یکولو په پروسه او نورو کې د غلو وروستوال

اتو  تلف  یرمه کولو پرمهال رامنځته کېدونک. د غلو د راټولولو او زېیتلفات اوړ   یاو کم  یکیف

بیا هم ځینې پوهانو په مختلفو کچو د غلو د  ینزمن دستو پرته د تلفاتو ارزونه خورا   ، خو 

. د بېلګې په توګه د کلیو، بانډو، ښارګوټو او د هېواد په ید  یتلفاتو په اړه اټکلونه وړاندې کړ 

 .شوړاندې کېدای  اټکلونه  یکچه یوازې تقریب

په ارزونه کې یوه ستره ستونزه دا ده چې د تهرېشر، راټولولو، ټرانسپورټ او زېرمه کولو  

پاملرنه   لږه  ډېره  ته  بیو  یې کېږيپرمهال  ځینې  غوایان،  خلک  ځینې  پاره  له  تهرېشر  د   .

، له کروندو څخه ساتنځایونو، بازار او نورو برخو ته  یکمباین او ځینې نور بیا تهرېشرونه کارو 

 .يتو انتقال لپاره مختلفې نقلیه وسیلې کارول کېږ د محصولا 

، خو په هند کې اوس  یتر سره شو   یپه هېواد کې په دې اړه کومې ځانګړې څېړنې نه د
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، په کې ډېرو ادارو د ټولولو، انتقال، بسته بندۍ او د اوړو په ژرندو  یهم تولیداتو ته تلفات اوړ 

 . کويسلنو پورې توپیر  20څخه تر  5چې له  ید  یکې د تلفاتو اټکلونه وړاندې کړ 

ښا ضایعات  غلو  د  پرمهال  ټولولو  رامنځته   ييد  خوا  له  ماشین  او  منابعو  په  هغوی  د 

، په کومو سیمو کې چې د ټولولو لپاره له لور او د تهرېشر  لريکېدونکو زیانونو پورې اړه و 

ټولونه او    ی، خو ماشیني، د ضایعاتو کچه په کې کمه و کېږيلپاره له غوایانو کار اخېستل  

 چې د تلفاتو مخنیوی یې ډېر ستونزمن دی.   ي تهرېشر د نبات په ډول او شرایط پورې اړه لر 

 و کې لنډولای شو: د ذخیرې او پروسس ارزښتونه په لاندې ټک 

 ؛ کويرامنځته  ی د محصولاتو په کیفیت کې کې ښه وال ▪

 ؛ ید پروسس په فابریکو کې خلکو د کار زمینه برابرېږ ▪

 ؛کويد محصولاتو له خوساکېدو او له منځه تلو څخه مخنیوی  ▪

د محصولاتو د وزن او حجم د راکمولو له لارې او په پایله کې د هغوی د انتقالولو په   ▪

 ؛ځيرا  یمصارفو کې کم

 ؛يپاملرنه ځانته جلبو   ید مصف کوونک ▪

ې ی ، ترڅو هغه وخت  یکولای ش  ی. بزګران او خرڅوونککېږيپه دوامداره توګه ساتل   ▪

 ؛شې په مارکیټ کې ورته اړتیا پیدا چ یخرڅ کړ 

 ؛ يتولیدات د محصولاتو نرخونه کنترولو  يپروسس شو  ▪

 . يي تقاضاو ته مثبت ځواب وا   ی تولیدات د ټول کال په اوږدو کې د مشتر   ي پروسس شو  ▪

 پایلې 

، بلکې له راټولولو   لريمحصولات نه یوازې دا چې د کر له وخته تر ټولولو پورې ضایعات  

چې    کېږيڅخه بیا د لګښت تر وخته او حتا د زیرمې پر مهال هم له ډېرو زیانونو سره مخ  

وړاندې شو  اټکلونه  مختلف  اړه  په  ضایعاتو  ډول  د دې  ټولولو  يد  ي دلته  له  د حاصلاتو   .

  ی صاد، ضایعات د اقتيوروسته د ضایعاتو د اندازو  اټکلونه تر سره شوې طریقې پورې اړه لر 

او د راټلو شویو او خرڅو شویو محصولاتو ترمنځ توپیر ته ضایعات    یزیان په اصطلاح یادېږ 

  ي له څېړنې څخه څرګندېږ  ی د  ی تلفاتو کې لیدل شو   ی. هغه نښې چې په کیفکېږيویل  

او همدارنګه   ینوعې ته د پروسس په وخت کې تر ټولو کم زیانونه رسېدل  H355چې د نخودو  

په غلو دانو کې د تلفاتو سلنه برابره ده خو د تهرېشر په وخت کې شولو ته ډېر زیات زیان 

 .شیوه کم زیان رسوونکې لار ولټول سلنه چې په اړه  2.5 ياوړ 
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 څېړندوی محمد منیر نظیری 

د کرنیزو محصولاتو د عرضې او تقاضا ترمنځ انډول ساتلو  

 کې د سړو خونو رول 
 

Role of Cold Storage in Maintaining 
Balance Betwen Demand and Supply 

of Agricultural Products 
 

Researcher Mohammad Monir Naziry 

 

Abstract 
This article show the actual impact of the cold storage of 

agricultural products, especially on fruits and vegetables. The 
article discus about agricultural products, especially fruits and 
vegetables, product waste, circumstance of preservation of 
agricultural products and other similar issues. Using cold storage 
reduce the share of food loss. It length the products’ shelf-life, 
meanwhile to preservation of the quality of products, maintain 
the balance between supply and demand in market and expand 
the value-adding activities by market agents.  

Cold storage can potentially reduce food loss and food waste 
globally, including in developing countries, by lowering microbial 
growth that causes spoilage. The freshness, palatability and 
nutritive value may altered with time delay and therefore 
perishable foods can preserved to prevent spoilage and made 
to be available throughout the year.    
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بیعتط  

   لنډیز 

 حقیقي ېوو او سبو باندې د سړو خونو  ډول په م  يدا مقاله په کرنیزو محصولاتو، په ځانګړ 

ډول مېوو    ي. په دې مقاله کې په افغانستان کې د کرنیزو تولیداتو، په ځانګړ ياغېز څرګندو 

  لينیزو محصولاتو د ساتلو په څرنګوااو سبو، د محصولاتو په ضایعاتو، په سړو خونو کې د کر 

توکو ډېره    کيپه سړو خونو کې زېرمه کول د خورااو دې ته ورته نورو مسایلو بحث شوی دی.  

سربېره پر دې چې د   ،  ی او د محصول د ژوند موده اوږدو   ی برخه له ضایع کېدو څخه ژغور 

  کوي ، په مارکېټ کې د عرضې او تقاضا ترمنځ انډول رامنځته  کېږيمحصول کیفیت ساتل 

( فعالیتونه پراختیا يينو په واسطه د محصول د ارزښت لوړونې )ارزش افزااو د مارکېټ د عاملی

توکو ضایعات چې    ييهېوادونو کې د خوړو او غذا  يي. په نړیواله کچه او هم په پرمختیاميمو 

واسطه   په  فعالیت  د  انزایمونو  د  او  تنفس  د  د محصولاتو  فعالیت،  د  ارګانیزمونو  مایکرو  د 

و پر بنسټ محصولات  ونې د همدې عواملو د فعالیت د کمول(، سړې خي)ورستېږ  يخرابېږ

، همدارنګه د  ي. سره له دې چې سړې خونې د محصول د ژوند موده زیاتو تيله خرابېدو سا 

 .      تيارزښت او د محصول کیفیت هم سا   يي کال په اوږدو کې د محصول تازه والی، خوند، غذا

 سریزه 

میتود دی چې د تولید او   ی یو پراخه عمل   (Cold storages)په سړو خونو کې زېرمه کول  

. دا په تازه ډول د اوږدې  کوي بازار موندنې د پروسو ترمنځ د توکو د خرابېدو څخه مخنیوی  

مودې لپاره په کنترول شوې تودوخه او لنده بل کې د زېرمې د سیستم په واسطه د ورستېدونکو 

د تودوخې په هغه ټیټه درجه کې ساتل    کي تو   يي ه کولو طریقه ده. خواړه او نور غذا توکو د زېرم 

 .  کوي کومه چې د مایکرو ارګانیزمونو په فعالیت کې ځنډ او خنډ رامنځته    کېږي 

کوونک تخمر  )بکتریاوې،  ارګانیزمونه  خرابېدو    یمایکرو  د  محصولاتو  د  فنګسونه(  او 

ټ ي)ورستېدو( عاملین د تودوخې  وړ ی. د  نه  له منځه  یاد عاملین  بلکې د دغو  يټه درجه   ،

  یحالت سره د خوړو او محصولاتو ساتنې ته په عمل  یاو په طبیع  ي عاملینو فعالیت خورا کمو 

ت  (Preservation). د محصولاتو د ساتنې  کويډول لاره چمتو   ټیټه  لپاره د  اړینه  ودوخې 

چې ډېری وختونه د محصول ډول ته په کتو سره د    کېږيته راجع  درجه د زېرمې کولو وخت  

 .  لريزېرمې لنډې او یا اوږدې دورې پورې اړه 

په ټوله کې د محصولاتو درې ډلې شته: لومړی هغه خواړه چې د زېرمې، وېش او خرڅلاو  

پاتې    شينه    ي مېوې؛ دویم هغه خواړه چې تر ډېره ژوند، لکه سابه او  يو   يپه وخت کې ژوند 

چې    کيو د کبانو محصولات؛ درېیم هغه تو ، لکه غوښه اکېږيکېدی او په یوه بڼه پروسس  
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، تنباکو او نور.  (Beer)ر  یی، لکه بخليوخه کې له ذخېره کولو څخه ګټه اپه کنترول شوې تود

محافظت    طبیعي نو د فعالیت پر وړاندې یو څه  مو خواړه لکه سابه او مېوې د مایکرو ارګانیز   ی ژوند 

ساتل او په عین وخت کې د هغه    ی . د دغو توکو د ساتلو بهترینه طریقه د محصول ژوند لري 

  . ي ټو ی کوم چې د محصول د ترمیم او پخېدو کچه راټ   ي انزایم د فعالیت درول د   ی طبیع 

د لا ستونزمن  ژوندیو خوړو ساتل  د  يد غیر  پر  ، ځکه چې هغوی  )ورستېدو(  خرابېدو 

. ياو بنسټیزه ستونزه یې له ورستېدو څخه د مړو شویو نسجونو ساتل د  يوړاندې حساس د

لو امکان هغه وخت رامنځته کېدای  د غوښې او د کبانو د محصولاتو د اوږد مهاله ذخیره کو 

او وروسته   شيپه واسطه کنګل    (Freezing)چې لومړی یاد محصولات د کنګل کولو    شي

. د سبو او مېوو د ذخیره کولو لپاره شيدرجه تودوخه کې ذخیره     (15-)ګراد په    یبیا د سانت

بل   لنده  او  تودوخې  شوې  سپارښت  د  کولو  زېرمه   Recommended storage)د 

temperature and humidity)   ځکه چې له هغې تودوخې  شيپه اړه باید ډېر احتیاط و ،

زېر  په  به  انحراف  ا  وکړي اغېز    منفيمحصول    يمه شو څخه  له  د محصول  چې  یې  به  مله 

 .  شيبه له منځه لاړ  توکي او ټول  شيکیفیت زیانمن 

باید کنګل  یمحصولات لکه مڼې، ستروس، روم  ځیني او نور  ، خو د اوږد  شينه    (Frozen)ان 

  کي تو   ييغذا  ي. لبنیات هم غیر ژوندکېږيمهالې زېرمې لپاره یې د تودوخې کنترول ډېر اړین ګڼل  

 .  کېږيله امله یې شحم تجزیه  (Rancidity) لياو د تریوا يچې د اکسیدیشن څخه زیانمنېږ  يد

 د څېړنې اهمیت 

څخ  زېربناوو  ستراتېژیکو  د  هېواد  یوه  د  زېرمتونونه  او  خونې  شمېرل  سړې  د  کېږيه   .

او پروسس شو  او د اومه  پراختیا  او تولید    یموادو تولید، د داخل  ییو غذا یکارخانو  مصرف 

توکو    یعدم تطابق، د هېواد د ستراتیژیکو اړتیاوو پوره کول، د واردات  ني او مکا   نيترمنځ زما 

چې د    ياو د هغوی د مصرف د وخت ترمنځ د وخت د انتطباق نه شتون ټول هغه عوامل د

 .  کوينظام کې د سړو خونو اهمیت روښانه   یهېواد په اقتصاد

 د څېړنې مبرمیت 

خونو د   زېرمتونو او سړو یهر کال زموږ د هېواد د کرنیزو محصولاتو غوښنه برخه د معیار 

. له همدې امله په اوسنیو شرایطو کې سړې خونې د کرنیزو  يځنه شتون په وجه له منځه  

.  کېږيډول د تازه مېوو او سبو د ساتلو لپاره یوه بنسټیزه اړتیا شمېرل    یمحصولاتو، په ځانکړ 

جد  ګرځ  یپه  سبب  ډېرېدو  د  عمر  د  محصولاتو  د  پاملرنه  ته  هغوی  کورنیو    یډول  په  او 

، همدارنګه بهر ته د محصولاتو صادراتو ته  کويمحصولاتو د ځان بسیاینې امکان رامنځته  

. سړې خونې سره د دې چې کرنیز محصولات له ضایع کېدو او فاسدېدو څخه  يهم لار هوارو 
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صولات د کال  چې خپل مح  کوي، همدارنګه کروندګرو او بڼوالانو ته دا امکان رامنځته  يژغور 

 .       ياو له هغوی څخه ښه عاید ترلاسه کړ  يډول بازار ته وړاندې کړ  یجي اوږدو کې په تدر په

 د څېړنې موخه 

د کرنیزو محصولاتو ساتلو لپاره د سړو خونو د ارزښت روښانه کول، د محصولاتو د ضایعاتو 

 څخه مخنیوی او په اقتصاد باندې یې د اغېزو څرګندول.  

 د څېړنې پوښتنه  

او په    یچې د  کرنیز محصولاتو له ضایع کېدو څخه مخنیوی وش  لريکان  څه ډول ام

 ؟    یبازار کې د عرضې او تقاضا ترمنځ انډول وساتل ش

 د څېړنې میتود 

، کروندګرو او د کرنیزو توکو سواداګرو سره د مصاحبې په  ی، توصیفیدا څېړنه په تحلیل

 بڼه ترسره شوې ده.    

ډول د درېیمې نړۍ په هېوادونو     ی زموږ په هېواد او د نړۍ په ډېرو هېوادونو، په ځانګړ 

کې د کرنیزو محصولاتو د عرضې او تقاضا ترمنځ اړیکه محسوسه ده. اکثراً د کرنیزو محصولاتو  

چې ډېری وختونه د ضایعاتو کچه    یه توګه د نه پاملرنې له امله له منځه ځډېره برخه په پور 

.  يچې له امله یې د عرضې او تقاضا ترمنځ خلا زیاتېږ  یسلنو پورې رسېږ  25-50د ټول تولید  

موادو د ضایعاتو   یید مناسبو امکاناتو، سړو خونو او ذېرمتونو څخه استفاده نه یواځې د غذا

د کال په اوږدو کې اولیه موادو ته په مناسب قیمت او ښه کیفیت    ، بلکېکويڅخه مخنیوی  

 .  (1: ص. 1) يامکان رامنځته کو  ید لاس رس

اهمیت د توکو په ساتلو او په بازار کې د عرضې او    ید سړو خونو او زېرمتونونو اقتصاد

د غذا په ساتلو کې دی.  انډول  د  ترمنځ  او سی  ییتقاضا  د شبکو  د ساتلو  د توکو  ستمونو 

کېدای   واسطه  په  منونک  شيجوړولو  آسیب  اغېزو څخه    توکي   یچې  له  عواملو  د  د فساد 

 . شيل  رضې او تقاضا انډول برابر وساتاو په بازار کې د ع یوساتل ش

او یا    په تازه بڼه د کال په اوږدو کې ترلاسه کړو  کيامکانه لېرې ده چې ډېری کرنیز تو له  

یو خاص ډول   کيتو   ييشرایطو له امله د یوه غذا  يياو جغرافیا  قلیميهم په یوه سیمه کې د ا

، په دې صورت کې باید  يفصل کې تولید له لګښت څخه ډېر د  تولید کړو او یا هم په هغه 

او له بل    ییې کیفیت وساتل ش  ی چې له یوه لور   یپه داسې ډول وساتل ش  کيتو   ييغذا

د   توکي  یی. سربېره پر دې، اړینه ده چې غذايپه لازم وخت کې ورته لاسرسی آسان و  ی لور 

توکو د ساتلو    یی. د دې ډول غذاشيل  وسات یذخیرې د افتونو او مایکرو ارګانیزمونو له تېر 
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، له سړو خونو او زېرمتونونو څخه استفاده یلپاره، هغه که په خام او یا پروسس شوې بڼه و 

چې په ټولو فصلونو کې کرنیز محصولات په مناسبو    یهم خوښو   ی وګړ   ی . له بل لور کېږي

، نو د سړو خونو په  یارزښت او په ټیټ قیمت ترلاسه کړ   ییځانګړتیاوو، مناسب غذا  یظاهر 

 .        کېږيامکان رامنځته  یشتون کې دغو موخو ته د لاسرس

وخت کې د نړۍ په ډېرو هېوادونو کې په سړو خونو کې د ورستېدونکو توکو   یپه اوسن

(Perishables)  لو، ساتلو د لیدو وړ پرمختګ کړی دی چې دا عمل د محصول د  کیفیت سات

 Shelf)د محصول د خرابېدو )خوسا کېدو( د کچې  کمېدلو او د محصول د ژوند د مودې  

live)    د اوږدېدو باعث شوی دی. دا پراختیا د فزیولوژیستانو چې د مېوو او سبو د اړتیا وړ

ټاک متخصصینو    یشرایط  د  یخچالونو  د  ماشینونه   (Refrigeration)او  یخ  د  چې 

(Refrigeration machines)   یپه کار اچو  (Run refrigeration)  د ګډو هلو ځلو په پایله ،

 کې رامنځته شوې ده.   

ګراد    ی لپاره د سانت   ی ډېری تازه مېوې او سابه د تنفس، تعرق او میتابولیزم د عملیو د کموال 

. که چېرې سابه او مېوې  لري لنده بل ته اړتیا    نسبتي سلنه پورې    80-95درجه تودوخې او له    13-0

. د حاصل  ي ، نو ژوند یې ډېر لنډ و ی تودوخه کې وساتل ش   ی وروسته د راټولولو د راټولونې په عاد 

  ی په چټکۍ سره د محصول تودوخه له منځه وړ   (Postharvest cooling)ټولولو وروسته سړوونه  

چې د    ی . د حاصل ټولونې وروسته سړوونه کولای ش کوي او د زېرمه کولو اوږده موده رامنځته  

فعالیت د لږولو په واسطه د محصول ویجاړېدل، د محصول د اوبو    ی محصول د انزایمونو او تنفس 

  وکړي او یا یې مخنیوی    بطي ګانیزمونو وده  ، د تخریبونکو مایکرو ار ي کېدل لږ کړ   ی ضایعات او مړاو 

 ( 48: ص.  5)   ي پخېدنې د عامل تولید لږ کړ   ی او د محصول د طبیع 

، همدارنګه د محصول بازار  یولاتو ساتل د محصول کیفیت ساتپه سړو خونو کې د محص 

هوارو  لاره  هم  ته  رامنځته    ی موندنې  شرایط  داسې  ته  کوونکو  تولید  خپل    کوياو  چې 

وپلور  او مناسب قیمت سره  په مناسب وخت  په سړو خونو کې د محصولاتو  یمحصولات   .

خه بلافاصله بازار ته وړاندې نه  چې محصول وروسته له تولید څ  کېږيساتل د دې باعث  

او تولید کوونکو ته ګټوره ده کوم چې رستورانتونو او د خوراکشي توکو    ی . دا هغو بزګرانو 

لږ    کوي پلورنځیو ته کرنیز محصولات عرضه   او  یا هم هغه کرونده ګر چې وړې کروندې  او 

نقلیه وسایطو په   چې څو تنه کروندګر په کډه خپل محصولات د لویو  یاو غواړ  لري تولیدات 

 . (1: ص. 3) يواسطه بازار ته عرضه کړ 

د دې لپاره په کار وړل    (Cold storage)په بنسټیزه توګه په سړو خونو کې د محصولاتو زېرمه  

محصولات د    یی . غذا ي چې بازار ته تر عرضه کولو پورې د محصولاتو د ژوند موده اوږده کړ   کېږي 
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، خو سړې خونې کرنیز  کوي ارزښت له لاسه ور   یی وخت په تېرېدو سره خپل تازه والی، خوند او غذا 

او د کال په اوږدو کې تازه محصولاتو    ی د خوسا کېدو څخه سات   توکي   ی محصولات او خرابېدونک 

، بیا له امکانه لېرې ده چې  شي . کله چې محصولات راټول کوي امکان رامنځته   ی س رس ته د لا 

  (cooled)، خو که چېرې د تودوخې په یوه مناسبه درجه کې محصولات ساړه  ی کیفیت یې بهتر ش 

، په دې صورت کې د زېرمې مناسبو شرایطو، تودوخې او لنده بل ته اړتیا ده چې د محصول  شي 

. د تودوخې د درجې په نظر کې نیولو سره کرنیز او  تي ده او کیفیت یې وسا اوږ د زېرمې موده  

ساتل    ی حیوان  درجو کې  دوو  په  تودوخې  د  کې  خونو  په سړو  هغه  کېږي محصولات  لومړی   .

، لکه  کېږي ګراد له صفر درجې تودوخې څخه په لوړه تودوخه کې ساتل    ی محصولات چې د سانت 

ګراد له صفر درجې تودوخې څخه په ښکته    نتي د سا چې  مېوې او سابه. دویم هغه محصولات  

جدول کې په سړه خونه کې د ځینو   ی ، لکه غوښې او لبنیات. په لومړ کېږي تودوخه کې ساتل 

،  کېږي ګراد د صفر درجې تودوخې څخه په لوړه درجه کې ساتل    ی کرنیزو محصولاتو چې د سانت 

 د ساتلو شرایط او موده ښودل شوې ده.  

نو مېوو او سبو د ساتلو لپاره د تودوخې مناسبه یپه سړه خونه کې د ځ  –لومړی جدول  

  (34: ص. 1) لنده بل او د محصولاتو د ساتلو د مودې اوږودوالی یدرجه، نسبت

 د محصول ډول 
د ساتنې د تودوخې  

 ګراد یدرجه/سانت

لنده   ینسبت

 بل/سلنه 

د ساتلو وخت )حد  

 اکثر( 

 میاشتې 2-3 85-95 0-5 انګور 

 میاشتې 2-4 85-95 0-3 انار 

 میاشتې 3-4 85-95 1-6 ستروس

 میاشتې 3-7 85-90 0-3 مڼه

 هفتې 3 85-90 0-1 ګیلاس

 هفتې 3-4 85 10-12 کیله

 میاشتې 3-6 65-70 0-1 پیاز 

 هفته 1-2 90-95 0-2 پالک

 میاشتې 2-4 90-95 1-2 ملۍ

 هفتې 2-6 90-95 7-10 یخټک

 هفتې 10-14 90-95 7-9 بادرنګ

 هفتې 6-7 65-70 1-2 هوږه 
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 میاشتې 1-2 70-75 9-12 کدوان   لنيپس 

 میاشتې 4-5 85-90 0-4 کدوان  ید من

 هفتې 2-3 95-98 0-2 کاهو 

 هفتې 3-6 90-95 1-3 یکرم، ګلپ

 هفتې 3-5 80-85 10-13 شنه رومیان )نیم پاخه(

 ورځې  7-10 90-95 5-7 فاصولیه

 هفتې 1-2 85-90 1-2 مټر

 هفتې 2-6 90-95 7-10 هندواڼې

 ورځې  7-12 90-95 7-8 دلمه مرچ
 

، په سړو خونو کې د کرنیز محصول او د  کېږيجدول کې لیدل    یڅرنګه چې په پورتن

ساتلو د وخت په نظر کې نیولو سره هر کرنیز محصول د ساتلو ځانګړو شرایطو )لنده بل، او  

. له امکانه لېرې ده چې ټول کرنیز محصولات دې په یو ځای ډول په  لريتودوخه( ته اړتیا  

لابېلو محصولاتو د ساتلو  . په یوه خونه کې د څو بې یعین لنده بل او تودوخه کې وساتل ش

.  لريچې د زېرمې سره چندان توافق نه    شيباید ډېر هغه محصول ته پاملرنه و په صورت کې  

،  شيو آلو سره ذخیره  چې د انګورو، ستروسو، شفتالانو ا  شيد بېلګې په توګه، مڼې کېدای 

  شيکېدای  او کرم یو ځای زېرمه کول    مګر نه د کېلې سره، په داسې حال کې چې د الوګانو 

 .لريچې په یو بل د خطر ډېرې لږې متقابلې اغېزې و 

 )15- 7: صص.  2کال کې زموږ د هېواد د کرنیزو محصولات تولید کچه )   1399په    – دویم جدول  

 محصولات  یسابه او فالیز  مېوې 

 تولید/ټن د محصول ډول  تولید/ټن محصول ډول 

 855365 الوګان  202409 انار

 310979 پیاز  993388 انګور

 420381 رومیان 270857 مڼې

 54295 تور بانجان 70012 شفتالو

 153933 زردکې 18020 ناک

 181181 بادرنګ  2714 یبه

 58068 بېنډۍ 182 امروت

 6591 فاصولیه  2697 املوک

 74229 یګلپ 5778 الوبخارا
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 2496 ژېړ کدو  15994 اینځر

 49453 کدوچې  131788 زردآلو

 8546 کرم 29872 آلو 

 1934 کاهو  19348 آلوبالو او ګیلاس

 1550 ییترا 299 توتان  یځمکن

 10588 ګندنه 6386 کینو او مالټې

 2393 هوږه  3001 نارنج

 2345 مرچ  3856 لېمو 

 793496 ی خټک - -

 990318 هندواڼې - -

زېرمتونونو او سړو خونو    ی سلنه د معیار   30-40زموږ د هېواد کرنیز محصولات هر کال  

  کېږي . په دویم جدول کې لیدل ځي د خرابو شرایطو له امله له منځه د نه شتون او یا د زېرمې  

تولید لرو چې د یادو محصولاتو د ښې ساتنې په صورت کې په کور    ی چې موږ د سبو او مېوو کاف 

. د تولید په فصل کې  ی دلی ش او هم نورو هېوادونو ته صادرې   کېږي دننه د هېوادوالو اړتیاوې پوره  

، کورنیو بازارونو ته یې عرضه ډېره، خو په بازار کې  ي زموږ د کورنیو محصولاتو کچه ډېره لوړه و 

بازار کې خورا    ی چې له همدې امله د محصول د خرڅلاو بیه په داخل  ی محصول ته تقاضا لږه و 

او هم    کېږي نه ترلاسه    وختونه یې له خرڅلاو څخه د تولید لګښت هم   ی ، حتی ځین کېږي ښکته  

. د بېلګې په توګه د تولید په فصل کې په کورنیو بازارونو کې  کېږي د محصول ډېره اندازه ضایع 

  7-10ډول    ی د یو کیلو ګرام رومیانو، بېنډیو، تور بانجانو، کرم، بادرنګو، شنه مرچو بیه په منځن 

همدې محصولاتو بیه په    فصل څخه وروسته په نورو میاشتو کې د   ي ، خو د تولید ی افغانۍ و 

پیازو او  . همدارنګه د تولید په فصل کې د یو کیلو ګرام  ي افغانیو پورې لوړېږ  60-70ډول   ی منځن 

ته په نورو میاشتو  فصل وروس   ي ، خو له تولید ی افغانۍ و   15-20ډول    منځني یا هم الوګانو بیع په  

فصل کې    ی . هذالقیاس مېوې هم په تولید ی افغانیو پورې لوړېږ   50  -   40ډول    منځني کې بیا په  

ډول انګور او مڼې. د سړو خونو په موجودیت کې له یوه    ی ، په ځانګړ کېږي ټه بیه پلورل  ی په خورا ټ 

د کال په اوږدو کې تازه    ی او له بل لور   کېږي   ی د محصولاتو د ضایع کېدو څخه مخنیو   ي لور 

 .  کېږي امکان رامنځته    ی سرس محصولاتو ته په مناسبه بیه د لا 

ې  ی د سړو خونو کار د امانت دارۍ پر بنسټ دی. څرنګه چې په بانکونو کې د وګړو سرما

ديو   ي خوند مراجعینو  او  مشتریانو  د  خپلو  د  خونې  سړې  ډول  همدې  په  توکو    ،  کرنیزو 

. د نړۍ په نورو هېوادونو کې د سړو خونو مالکان د توکو د ذخیره کولو په بدل  يو   نکيساتو 

.  کوي ې او یا هم د اجارې پر نومونو ترلاسه ی کې له مشتریانو حق الحفاظ )د ساتنې حق( د کرا 
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د سړو خونو مالکان له مشتریانو څخه حق الحفاظ د خو خدمتونو، لکه په سړو خونو کې په ښه  

ول د ساتلو، د ساتلو د مودې، د توکو د روغتیا او کیفیت ساتلو او د زېرمه شویو  معیار سره د محص 

توګه دلته هغه سړې خونې  . د بېلګې په  کوي په بدل کې ترلاسه    ي توکو د سرقت څخه د مخنیو 

توکو د   ني او د کرنیزو او حیوا   ي د  ي په ایران کې جوړې شو  ي متشبثینو له لور   ص چې د خصو 

 ، یادونه کوو.  کوي ساتلو په موخه چې له مشتریان څخه حق الحفاظ ترلاسه  

محصولاتو د ساتلو    ني کې په ایران کې د کرنیزو او حیوالمریز کال    1401په    – درېیم جدول  

 (7ټاکل شوې )   ي حد اکثره تعرفه چې د کرمان د صنعت، معدن او تجارت د مسوولینو له لور 

 محصولات/ ټن  
 تعرفه / ورځ 

 )افغانۍ( 

 3 پنیر او کچ 

 3.6 غوښه   ید غوښې ټوټې، کبان، او د چرګ کارتن

 3.4 کبان  یغوښه او کارتن تنيکار 

 3.8 توکيخرما، ربُ او دې ته ورته 

)د ټولو ستانداردونو   توکي، مرکبات، انګور، مڼې او دوی ته ورته یکېو 

 بکسونو او طبقو کې(    یجعبو، فلز  یپه نظر کې نیولو سره په پلاستیک
5.6 

بکسونو   یجعبو کې بدون د فلز   ی، انار، انګور او مڼې )په پلاستیکیکېو 

 څخه( 
4.8 

 4 په لرګینو بکسونو او جعبو کې مڼې

 6.1 کیله او اناناس

 5.1 د چرګو هګۍ 

 3.5 الوګان او پیاز

 6.1 باب یشیرین
 

  توکي  نيکرنیز او حیوا  د خپلو  کروندګرو  د ایران د صنعت، معدن او سوداګرۍ سازمان 

چې یاد سازمان په سړو   کېږي . په درېیم جدول کې لیدل کې  تيسا   يسایډپه ډېره لوړه سب

، ترڅو د کال په اوږدو کې  منيتقریباً ټول مصارف په خپل ځان    خونو کې د توکو د ساتلو 

حصولاتو له ضایعاتو  او هم د کرنیزو م  شيامکان رامنځته    یتازه محصولاتو ته د لاسرس  ييغذا

 .     شيڅخه مخنیوی و 

د کرنیزو توکو د ساتلو د   يد ګلستان ولایت د سړو خونو د انجمن له لور  –څلورم جدول 

 لمریز   1401خدمتونو بیه 
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د یو کیلو محصول د ساتلو  

 مدت/میاشت 

  ید تودوخې درجه/سانت

 ګراد

د یو کیلو محصول د ساتلو  

 قیمت/افغانۍ

 یو میاشت 

 له صفر لوړه 

1.1  

 1 دوه میاشتې 

 0.8 درې میاشتې 

 0.6 څلور میاشتې

 0.5 پنځه میاشتې

 هره میاشت 
 تر صفر لاندې 

1.3 

 یتوافق ډول د توکو حجم  ی په کل
 

د سړو خونو مالکانو ته د سوداګرو او    ي جدول کې د سړو خونو د انجمن له لور   تنيپه پور 

 کروندګرو د توکو د ساتلو لپاره طرزالعمل او تعارفه ټاکل شوې ده.  

 پایلې 

، بازار ته د عرضې پورې د  کېږيپه سړو خونو کې د کرنیزو محصولاتو کیفیت ساتل  –  1

او د کال په اوږدو    ي، محصولات د فاسدېدو څخه ژغور يکرنیزو محصولاتو د ژوند موده اوږدېږ

 .کويامکان رامنځته  سيتازه کرنیزو محصولاتو ته د لاسر  کې

، په دې معنی چې  کويواټن رامنځته    یسړې خونې د تولید او عرضې ترمنځ زمان  –  2

چې له    کوي   یوروسته له تولید څخه بلافاصله بازار ته د محصول له وړاندې کېدو مخنیو 

 .  کېږيسب انډول رامنځته امله یې په عرضې او تقاضا کې منا

لوړو   –  3 ارزښت  د محصول  تازه   يسړې خونې  قیمت  مناسب  په  کال کې  ټول  په  او 

 . يلار هوارو  یمحصولاتو ته د لاسرس

په سړو خونو کې د مایکرو اورګانیزمونو فعالیت، د کرنیزو محصولات تنفس او تعرق    –  4

   .      کېږيچې له امله یې د خوړو او کرنیزو محصولاتو له ضایعاتو مخنیوی  یکمېږ

 وړاندیزونه 

  کېږي د کرنې، اوبو لګولو او مالدارۍ او د تجارت او صنعت محترمو وزارتونو ته وړاندیز    –   1  

په موخه دې   ي محصولاتو د فاسدېدو او ضایعاتو د مخنیو  ی توکو، کرنیزو او حیوان  یی چې د غذا 

طرزالعمل    کلي او د یوه ټا  ي ګامونه پورته کړ   ټلي سړو خونو جوړلو کې کو   ي په هېواد کې د معیار 

 .  تي یوې مناسبې تعارفې په بدل کې وسا د    توکي مخې دې د سوداګرو او کروندګرو    له 
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چې د هېواد کرنیزو محصولاتو ته    کېږي د صنعت او تجارت محترم وزارت ته وړاندیز    –  2

 .  وکړيبازار په موندنه کې هڅې  یدې په هېواد دننه او له هېواده بهر د بین الملل
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 څېړندوی عمران لايق 

و  کيمياوي ساتونک   غذايي موادو په ساتنه او پروسس کې دد  

 د کارونې ارزول 

Evaluation of Chemical Preservatives Used in 
Food Preservation and Processing 

Researcher Imran Laiq 

Abstract 

To prevent agricultural product and food spoilage and 
ensure long-term storage, suitable preservation methods are 
necessary. The preservation techniques should not be harmful 
to humans and must preserve the nutritional value, texture, 
taste, color and aroma of the food. One of the methods of food 
preservation is the use of chemical preservatives, which is 
economical and easy compared to other techniques and 
methods. In this article, types of chemical food preservatives, 
their recommended usage amounts, specific preservatives for 
different food products, suitable pH levels for their use, their 
benefits and their potential health hazards have been 
analyzed and investigated. A comprehensive study of 
chemical preservatives for food preservation will give more 
information and knowledge to food processing companies in 
Afghanistan about the use of accurate and specific chemical 
preservatives and they will take advantage of it practically. 
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 لنډيز 

د اوږدې مودې لپاره ذخیره شي او له    کرنيز محصولات او غذايي مواد د دې لپاره چې  

د  د دوی د نوعيت، کميت او کيفيت په نظر کې نيولو سره  خرابېدو څخه يې مخنيوی وشي،  

باید د انسان لپاره    ونه او تخنيک   ې . د ساتنې دا طريق ده ته اړتيا  او ميتودونو    و طريق   و ساتنې مناسب 

ت، خوند، رنګ او بوی ساتلو لپاره  ارزښت، جوړښ   غذايي   غذايي موادو زهري نه وي او په کې د  

د غذايي موادو د ساتنې ميتودونو او طريقو څخه يو هم د کيمياوي ساتونکو کارولو  پاملرنه وشي.  

په دې مقاله کې د  ی.  اسانه د   او   ته اقتصادي او طريقو  چې نسبت نورو تخنيکونو    ميتود دی 

ېلابېلو خوراکي محصولاتو لپاره د  ډولونه، د هغوی د کارونې معين مقدار، د ب   کيمياوي ساتونکو 

لپاره مناسب    و مشخصو کيمياوي ساتونک  ، د کيمياوي ساتونکو  pHمعرفي، د دوی د کارونې 

د غذايي  شوي دي.  تحليل او ارزول ګټې، د انسانانو روغتيا ته يې زيانونه او نور اړوند موضوعات  

د کيمياوي ساتونکو هر اړخيز څېړل به په افغانستان کې د خوراکي توکو  موادو ساتنې په موخه  

پروسس کمپنيو ته د دقيقو او مشخصو کيمياوي ساتونکو د کارونې په اړه لا ډير معلومات او پوهه  

 هغوی د سمې کارونې په پار به ور څخه عملا ګټه پورته کړي. ورکړي او د  

 سريزه 

حيواناتو او نباتاتو په ټوله کې له  له  واد دي چې  هغه ميا خوراکي توکي    غذايي مواد

او   لپاره  څخه سرچينه اخلي  پروټین، اوبه  غذايي مواد.  رسېږيمصرف  په  د تغذیې موخو   ،

مکروبي فعاليتونو  د    چې  منرالونه او نور مواد لري   ويټامينونه، انزايمونه،   ، کاربوهایډریټ،شحم 

 Food)  ساتنه  غذايي موادوږي. د  ېه امله خرابل  تعاملاتو او تغييراتو یا فزیکي    کیمیاوي  او

Preservation)    د هغو   غذايي موادوکې ټولې هغه پروسې او تخنيکونه شامل دي چې د

غذايي  چې کیدای شي د  کېږي کوم  ساتلو لپاره ترسره  منظم  داخلي او خارجي فکتورونو د  

ارزښتونو، رنګ،   ېد تغذی   موخهدو لامل شي. د غذايي موادو د ساتنې اصلي  ېد خراب  موادو

 ي.رول دېډ (Shelf life) ترڅنګ د ساتنې مودهجوړښت او خوند ساتلو  

هغې زمانې څخه شروع  له    څخه مخکې د غذايي موادو ساتنې تاریخ له لرغوني تمدن  

کول پيل کړ چې په يو  یو ښکار  څارو  و لوی  هغو   لومړي ځل لپاره د  انسانانو د  کله چې  کېږي،  

تخنیکونو    نېساتد  د غذايي موادو  ی خوړلای او د ساتنې اړتيا يې حس شوه.  اځل يې نه شو 

پوهیدل د تمدن رامنځته کولو په لور لومړی او خورا مهم ګام و. په مختلفو وختونو او باندې 

مختلف کې  ورته  و کلتورون  و ځایونو  نږدې  لپاره  ساتلو  د  توکو  خوراکي  تخنیکونه    د  لومړني 
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کول،   ی، یخسړول  پخول،  د غذايي موادو ساتنې دودیز تخنیکونه لکه وچول،ولي دي.  کار 

 .(6دل )ېپه ټوله نړۍ کې په پراخه کچه کارول ک نور او 

د پروسس شویو (  2022په اساس تير کال )  ارقامو د    Market Research Futureد   

شاوخوا   بازار  نړیوال  توکو  په    و ډالره    بيلونه   163.79خوراکي  سره  تېرېدو  په  وخت  د  چې 

به    2030  اساس په  پهکلنۍ ودې    %11.82د  او    تدریجي ډول وده کوي    400.43کال کې 

سکتور    يمخ پر ودې هیوادونو کې د خوراکي توکو پروسس د تولید  د  .بيلونه ډالرو ته ورسېږي

  (.9ي )په زياتولو کې عمده رول لر ملي عاید د هیواد  چې د برخه ده  ه او مهمهلويیوه 

غذايي مواد    %20( د شميرو او اټکل له مخې د نړۍ WHOد روغتيا نړيوال سازمان )

د مختلف ډوله خرابېدنې له امله خرابېږي او له منځه ځې چې عمده لامل يې د غذايي موادو 

د دې لپاره چې غذايي   .(8) د ساتنې او پروسس د دقيقو او موثرو ميتودونو نه پلي کول دي 

ه مواد مو خپل غذايې ارزښت، خوند، بوی او رنګ له لاسه ور نه کړې او د اوږدې مودې لپار 

د مشخصو چې يو يې هم    څخه ګټه اخيستل کېږي، د ساتنې له مختلفو ميتودونو  وساتل شي

 د غذايي موادو ساتنې په موخه د کيمياوي ساتونکو کارولو ميتود  ل دی.کيمياوي موادو کارو 

اسانه    ،ته اقتصادياو ميتودونو  نورو تخنيکونو  د ساتنې  نسبت  ته په کتو    د افغانستان شرايطو 

 .کېږي دې مقاله کې څېړلپه ی. په همدې اساس دا ميتود انتخاب او داو مؤثر 

 د څېړنې اهميت 

ساتنې اوږدې مودې  خرابوالي مخنيوي او تر  د    وغذايي موادد کرنيزو محصولاتو او  

په معین مقدار سره د مشخصو کيمياوي ساتونکو  د نورو تخنيکونو او طريقو ترڅنګ  لپاره  

اړتيا ده چې   په دې ټاکلو او کارونې ته  نو    د  دا    په همدې اساس مقاله کې تحليل شوي؛ 

 . ونکې دهاهميت لر  يځانګړ د څېړنه 

 د څېړنې مبرميت 

و/  او سبزيجات د رسيد   ې ميو کرنيز محصولات په ځانګړي ډول  دا چې په افغانستان کې  

ې ډيرې ټيټې وي او عمده لامل يې د ساتنې د سمو تخنيکونو  ع ې د هغوی بی په وخت ک  پخېدو 

او طريقو په ځانګړي ډول د کيمياوي ساتونکو د کارونې سره نااشنايي او نه پلوي کول دي؛ نو د  

د ډير وخت لپاره سالم    کرنيز محصولات او غذايي مواد دې لپاره چې د کيمياوي ساتونکو پوسيله  

 تر مارکيټونو خوندي ورسول شي، دا موضوع يوه مبرمه موضوع ګڼل کېږي.   وساتل شي او د نړۍ 
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 د څېړنې موخه 

  مجازکيمياوي ساتونکو پېژندنه، د هغوی د کارونې  د  غذايي موادو  کرنيزو محصولاتو او  د  

مقدار، د بېلابېلو خوراکي محصولاتو لپاره د مشخصو کيمياوي ساتونکي معرفي، د دوی د  

، د کيمياوي ساتونکو ګټې او د انسانانو روغتيا ته يې زيانونه تحليل  pH  کارونې لپاره مناسب

 او څېړل، ددې څېړنې اصلي موخه جوړوي.

 د څېړنې پوښتنه 

کيمياوي ساتونکي کوم ډولونه لري، په څومره مقدار  د کرنيزو محصولاتو او غذايي موادو  

 ګټې او زيانونه څه دي ؟ کارونې اجازه لري او د دوی کومو غذايي موادو لپاره د د 

 د څېړنې ميتود 

تحليلي ميتود څخه استفاده شوې چې په کې له نړيوالو معتبرو    - په دې مقاله کې له توصيفي 

لکه   کتابتونونو  او  ،  Google Scholar  ،Science Direct  ،Scopus  ،ChemSpiderډاټابيسونو 

Scirus  ،ChemIndustry  ،UGC Infonet  ،ACS   .او نورو څخه استفاده  شوې ده 

د غذايي موادو ساتنه د غذايي موادو د  (: Food Preservationه ) د غذايي موادو ساتن 

درملنې او سمبالولو هغه پروسه ده چې د غذايي موادو د خرابیدو مخنيوی کوي او یا يې ورو  

ترڅنګ د غذايي  کوي او له غذايي موادو څخه د رامنځته کېدونکو ناروغيو مخه نیسي. ددې  

او بوی ساتل    ، خوند، رنګ پوسيله د غذايي موادو غذايي ارزښت ، جوړښت   ې موادو ساتنې پروس 

 . ( 2)   ږي ې زیاتولو لپاره ترسره ک   ( Shelf lifeساتنې مودې ) د  موادو    او د غذايي   کېږي 

 ،هغه پروسېپه دې برخه کې ټولې  (:  Food Processingد غذايي موادو پروسس کول ) 

د انسانانو او حیواناتو د مصرف لپاره د خوراکي توکو  چې  شامل دي  او طريقې ونهتخنیک

د خوراکي توکو پروسس کې ډیری وخت پاک،   خام مواد په تيار شويو غذايي موادو بدلوي. 

ريبل شوي، را ټول شوي او حلال شوي محصولات په زړه پورې او بازار موندونکو خوراکي  

 محصولاتو بدلېږي.

ساتنې او پروسس  غذايي موادو د د  غذايي موادو پروسس صنعت کې کرنيزو محصولاتو او د 

  ډياګرام کې ېلاند  په    څخه ګټه اخيستل کېږي چې او ميتودونو  و تخنیکون و لېلابېبلپاره له 

 (.7) دي شويښودل 
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 م شکل: د غذايي موادو د ساتنې او پروسس ميتودونو او تخنيکونو د ډولونو ډياګرا   

 ( Food Additivesکېدونکي مواد ) د غذايي موادو اضافه  

د پروسس    بلکې  ،اجزا نه دي   د غذايي موادو خپل  د غذايي موادو اضافه کېدونکي مواد

ږي.  ېاضافه ک  په پارکولو پرمهال په غذايي موادو کې د خوند، ساتنې، بوی، جوړښت او نورو  

ته   يا د موادو مخلوط چې غذايي موادو  ، د مخنيوي  د غذايي موادو د خرابواليهغه مواد 

په    واو نور   زياتوالي  (Shelf life، د ساتنې مودې )، د جوړښت ښه واليښه کولو خوند او رنګ  

  ږي. ې په نوم یاد  (Food Additives)  ېدونکو موادواضافه کغذايي موادو  د  موخه علاوه کېږي  

مواد، نکي  ېدو ، د غذايي موادو اضافه کد تعريف له مخې(  WHOد روغتیا نړیوال سازمان )

د خوند، جوړښت،   وید هغ  په کم مقدارغیر غذايي مواد دي چې په غذايي موادو کې  هغه  

ته  ساتلو/ ذخېره    او   ېبڼ په موخه  اضافه کېږيورکو ې  ودد  کولو ځانګړتیاو  د    نن ورځ   .لو 

برخه    ېدونکي موادغذايي موادو اضافه ک اړینه  یوه  ټولنې  . د غذايي  ګڼل کېږيد عصري 

خوراکي توکو تولید، پروسس، ذخیره کولو، محصولاتو او    کرنيزونکي مواد د  ېدو موادو اضافه ک

 .(1) ږيېکولو او ساتنې په مختلفو مرحلو کې طبیعي غذايي موادو ته اضافه کبندي  بسته 

 په عموم کې د غذايي موادو اضافه کېدونکي مواد د لاندې موخو لپاره کارول کېږي:

 د غذايي موادو د تغذیې کیفیت ساتل •
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او   • او پیاوړي کولو سره د غذايي موادو د تغذیې  د ویټامینونو  بډایه کولو  په  منرالونو 

 کیفیت ښه کول.

او    ، د انټي اکسیډانټونو لکهپه غذايي موادو کې د مکروبونو د ودې په وړاندې ساتنه   •

 د مکروب ضد موادو کارول.

 غذايي موادو ته سختوالی ورکول  •

او د ګټورو کيمياوي  و مخنیوی  کیمیاوي تعاملاتزيان اړونکو  په غذايي موادو کې د   •

 ګړندي کول.   تعاملاتو 

د غذايي موادو ثبات ته وده ورکول چې په پایله کې د غذايي موادو د ساتنې موده   •

(Shelf life)  وشي.  کې زیاتوالی راشي او د غذايي موادو له ضایع کیدو څخه مخنيوی 

ورکوونکو په بڼه غذايي  د خوراکي رنګونو، خوندونو، حل کوونکو، ثبات ورکونکو او ځلا   •

 مواد زړه راښکونکي کول. 

لاتو او خوراکي توکو د پروسس، بسته بندي او ټرانسپورټ په برخه کې  و محص  کرنيزود   •

 اسانتيا برابرول.

خوراکي توکو صنعت کې لوی شمیر اضافه کېدونکي مواد کرنيزو محصولاتو او  نن ورځ د  

(Additives) وظيفوي ځ د  ډولونو  کارول کېږي چې د دوی  په لاندې  بنسټ  پر  انګړتياو 

 :(4) ویشل کېږي

 ( Chemical Preservativesساتونکي )کيمياوي  .1

 تيزابي کوونکي، خنثی کوونکي او بفرونه  .2

 (Colouring agentsعامل ) يرنګ ورکوونک .3

 (  Flavouring agentsعامل ) يخوند ورکوونک .4

 ( Sweetenersخواږه ) .5

 ( Miscellaneous additivesبېلابېل اضافه کېدونکي مواد ) .6
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 ( Chemical Preservatives of Foodد غذايي موادو کيمياوي ساتونکي ) 

په موخه ور اضافه کېږي او د غذايي  ساتنې    ته دغذايي موادو    چېمواد    هغه کيمياوي

ساتنې   د  کوي موادو  ترسره  ساتونکي  ،دنده  کېږي.  کيمياوي  د معمولا    بلل  مواد  غذايي 

  . تودوخې پورې اړه لري  اوبل  ه  د لندتر ډېره  ککړتیا    ېږي او داککړتیا له امله خرابمکروبونو د  

لپاره په یخچال کې د خوراکي توکو د ساتلو دودیز میتود    ورو کولو د دې پروسې  او تاسو    موږ

داکاروو.   ته  طریقه    اما  کولو  او ذخېره  موادو ساتلو  د غذايي  لپاره  اوږدې مودې  نه    کارد 

ساتونکي لکه د خوړو مالګه، نايټريټونه، سلفيټونه  هدف لپاره ځینې کیمیاوي    . د دېورکوي

  ،يد بسته بنداوس د غذايي موادو  . که څه هم  او نور له ډيرو کلونو راهيسي کارول کېږي

ی شي غذايي مواد  میتودونه شتون لري چې کولا او  پروسس او ذخیره کولو نوي تخنیکونه  

د خوراکي توکو په ساتنه کې    ساتونکيکیمیاوي  اما    ،وساتيڅخه    ساتونکو پرته له کیمیاوي  

  او اسانه دي او کولای شي چې د غذايي موادو د ساتنې موده  ياقتصاد  تر نورو ميتودونو 

(Shelf lifeنوره هم وغزوي ) .    پورې( په   %0.2د غذايي موادو ساتونکې په ډير کم مقدار )تر

او   کيمياوي  فزيکي،  موادو  غذايي  د  ترڅو  لري  اجازه  کېدو  اضافه  د  کې  موادو  غذايي 

Organoleptic (3) خواص تغيير نه شي . 

 ( Types of Chemical preservativesد کيمياوي ساتونکو ډولونه ) 

 دي.   کيمياوي ساتونکي د دوی د فعاليت او منشی له مخې د لاندې ډياګرام په شکل ويشل شوي 

 
 م ا شکل: د کيمياوي ساتونکو د ډولونو ډياګر   ۲



 

133 
 

...غذايي موادو په ساتنه او د    

مياوي ساتونکي د دوی د فعاليت له مخې په  د غذايي موادو کي  الف: د فعاليت له مخې:

ل شوي دي )يو ګروپونو ويشېدر  7 .) 

په دې ډله کې هغه کيمياوي    :(Antimicrobialsد مکروبونو ضد کيمياوي ساتونکي) .  1

  خنيوی م  ې ود( د  Yeasts)و  خمر م  ( او Molds)  چڼاسو   کتریا،اچې د بساتونکي شامل دي  

ب  .کوي توګه  ېد  په  کې  لګې  موادو  غذايي  ځین  چڼاسو ،  وخمر مد  په  ودې    و  کتریااب  و او  د 

 ( کارول کېږي. Sorbates) سوربیټونه  مخنيوي لپاره

  په دې ډله کې هغه کيمياوي ساتونکي شامل دي   (: Antioxidants) نټونه  ا انټي اکسیډ .  2

او  چې   او  کوم چې د    ، ورو کويوده  یشن  د اکسی  د هواتيلو کې  خوراکې  په غوړو  بدخوند 

د دې موخې    Tert-butylhydroquinone  (TBHQ)  په توګه   بېلګې ږي. د  ېلامل ک  ورستوالي

  تجزيېد اکسیجن په شتون کې د کیمیاوي    کې  غذايي موادو  په  ترڅو لپاره کارول کېږي  

 .وکړينيوی مخ

په دې ډله کې هغه کيمياوي    (:Antibrowningواري کېدنې ضد کيمياوي ساتونکي ) ص ن .  3

  ايمي دو او انز ېخوراکي توکو کې د طبیعي پخکرنيزو محصولاتو او  چې په    ساتونکي شامل دي

مڼې  پرې شوې  انزایم له امله د    (Phenolase)  زپه توګه، د فینولا   بېلګېمخه نیسي. د    و پروس

او    ډنو لکه سیټریک اسیتيزابو ځينو عضوي  د  ېږي چې  واري کصند رڼا په شتون کې  سطح  

 .  ېږيد فعاليت مخنيوی کانزایم  ياد د په ټيټولو سره  pHد لخوا  ويټامين سي

هم شتنون لري چې  سلفر ډای اکسایډ    دې ترڅنګ داسي کيمياوي ساتونکي لکه   د

 سرته رسوي. پورتنۍ درۍ واړه دندې

د غذايي موادو کيمياوي ساتونکي د دوی د منشی له مخې په دوو   ب: د منشی له مخې:

 (.7کېږي )ګروپونو ويشل 

 ساتونکود طبیعي    دا ساتونکي  (:Class I Preservativesساتونکي ) کيمياوي  ټولګي    ۱د  .  1

ډیکسټروز )ګلوکوز(، مصالحې، سرکه یا اسټیک مالګه، بوره، د خوړو  چې  په نوم هم یادیږي

غذايي موادو کرنيز محصولاتو او  شامل دي. په هر ډول    ي په کېغوړ   نباتي، شات، او  داسی

مالګه  د خوړو  لري.  ه  محدودیت شتون نډول  اضافه کولو لپاره هیڅ  دې ډلې ساتونکو د    کې د

 .  (7) ږيېکارول کږي چې پېړۍ کې دي چې د دې هدف لپاره   واداو بوره دوه خورا عام م

I. ( اسټيک اسيډAcetic Acid:)   څخه تر   5%له  چې   لري  مکروب ضد خواص د  ډ اسټیک اسی

(  اوبلن اسټيک اسيډ او مصنوعي سرکه )   ې جوش شو   ږي. ې په نوم یاد   ې د سرک يې محلول   %10

  د   اسيډ اسټيک  ږي.  ې په توګه کارول ک   مکروب ضد موادو کې د    و او چکنيو اچار په  په پراخه کچه  
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 ( وړاندې د   ( Yeastsمخمر  په  بکتریا  )   او  اغیزمن دی   ( Moldsچڼاسو  ډیر  پرتله  یوازې    اما   په 

. د ډیری  مقاومت کولای شي په وړاندې    ډ یریک بکتریا د اسټیک اسی ا ټ يو یک، لکټیک او ب ټ اس 

 . ( 6)   کې ډیر اغیزمن دی   pHهم په ټیټ    ډ په څیر، اسټیک اسی   کيمياوي ساتونکو 

II. ( د خوړو مالګهSodium chloride/ Common salt :)  ( سوډیم کلورایډد خوړو مالګه)    د

په  په اصل کې د دې وړتیا پورې اړه لري چې يې  خاصيت مکروب ضد خاصيت لري او دا

او د غذايي موادو د فعالیت کم کړي  اندازه او  د اوبو  غذايي موادو کې  کرنيزو محصولاتو او  

ودې لپاره نامناسب   کروبونو دد م  کېدلو له امله(  Plasmolysis)  کچملوچېدو /  حجراتو د  

په غذايي  چې په نتېجه کې    انحلاليت کموي په اوبو کې د اکسیجن    شرایط رامنځته کړي.

  کروبونو د ایروبیک م په غذايي موادو کې    زياتېږي او په دې سرهموادو کې د اکسیجن کچه  

 . هثره دو وړاندې خورا مه  پ  اسو چڼمر په پرتله د باکتریا او  مخد  د خوړو مالګه  وده کموي.  

 و د ډیری محلول يې    10%  ل کېږي او و عامل په توګه کار   سره د بکتريا ضد په لوړ غلظت  

مالګه  کوي.    خنيویم  ې ودد    وباکتریا خوړو  دودیزو  د  له  یو  ساتنې  د  موادو  غذايي  د 

د  ږي.  ېکارول کله پخوا راهيسي  او کب ساتلو لپاره    و ، غوښواچار   د  ده چې  میتودونو څخه

 .(6) کارول کېږي زيات دې ترڅنګ د پنير او کورني غوړيو د ساتنې لپاره هم  

III. (بوره او مصالحهSugar and Spices  :)  د  د طبيعي ساتونکو په ډول  ه هم  حالصبوره او م

چې له ډېرې پخوا زمانې راهيسی    غذايي موادو په ساتلو کې مرسته کوي کرنيزو محصولاتو او  

بوره هم  کارول کېږي  د  په غذايي موادو کې د  . د مالګې په څیر،  فعالیت کمولو سره  اوبو 

او په جوسونو او لبنياتو کې د خوند برابرولو او ساتونکي په    د ودې مخه نیسي   ارګانزمونو مایکرو 

(  Terpenesټرپينونه )   لکه   . په مصالحو کې ډیری کیمیاوي مادې توګه خورا ډېره کارول کېږي 

  . ( 6)   لري   مکروب ضد او د غذايي موادو د ساتلو خواص د  هغوی هم  چې    شتون لري 

) کيمياوي  ټولګي    ۲د   .1 ساتونکي  (:Class II Preservativesساتونکي  د    دا 

د ځانګړو مقرراتو او اصولو له مخې  ږي چې ې په نوم هم یاد  ساتونکو  مصنوعي کيمياوي

ی شي. اغذايي موادو کې اضافه کید  کرنيزو محصولاتو او  اندازه، په مشخصو په معينه  

او د   ډ، سوربیک اسیونهیټا، نایټر ونهټي، نایټريېاو مالګې    ډرس اسیو ، سلفډبنزویک اسی

، سوډیم یا ډ، پروپیونیک اسیډسوډیم، پوتاشیم او کلسیم مالګې، لکتیک اسید    ههغ

م پروپیونیټ،  پرواتيکلسیم  یا  )پايل  یل  اسيډ  بنزويک   Methyl orپرهايډروکسي 

Propyl-perhydroxy Benzoic acid)،  سوډیم، پوټاشیم او   د  او  سوډيم ډای اسيټيټ

لکټیټ دي  کلسیم  شامل  کې  ټولګي  دې  دېپه  له  څخه  .  ونه  بنزوایټ  جملې 

(Benzoates)  او سلفایټ( ونهSulphites)  محصولاتو ساتلو    ابو په پراخه کچه د میوو او س
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 ( Sorbatesربيټونو )و س دې وروستیو کې د ځینو محصولاتو لپاره  ه  پاو    ږي ېکارول کلپاره  

 .(7) ده اجازه ورکړل شوې هم ته 

I.  ډ او د هغه مالګې بنزویک اسی   (Benzoic Acid and its Salts):    د غذايي موادو دا کيمياوي

آلوبخاره  ،    (Plumsسره الوګان )،  (Cranberries)  بیري   ن اپه طبیعي ډول په کر ساتونکی  

(Prunes)چینيل  ، دا  (Cinnamon)  لونګ او ،( د توتانوBerries  )  کې موندل    ډولونو ډیری

کرنيزو  په    ی چې د  ( عاملAntimycoticد فنګسونو ضد )  یو پیاوړی   بنزويک اسيډږي.  ېک

 ( Yeasts)  و مخمر ډیری  د  په کارولو سره  مقدار    0.1-0.05  %  د خوراکي توکو کې  محصولاتو او  

د  اما    ،او د هغوی د ودې مخنيوی کوي  ی شي اکیدورباندې  کنټرول  (  Molds)و  چڼاسو  ا

باکتریا د ډیری  غلظت  لپاره  کنټرول    و  لوړ  اسيډ  خورا  اړتیا  بنزويک  د  دهته  کې  اوبو  په   .

ډېره کارول کېږي او يو  سوډیم بنزویټ مالګه    د هغه  له امله  انحلاليت  ږېد ل  ډبنزویک اسی

په    ټونو په ډولبنزوی د    ډبنزويک اسي  .ډير کارېدونکی کيمياوي ساتونکی دیله تر ټولو عام  

وچ شويو سبزيجاتو او ميوو  ،  ونو ، شربتکدوګانو محصولاتو لکه  تيزابي شويو خوراکي  ډیری  

(Crushes)جوس میوو  د  جیليمرباګانو ،  ونو ،   ،(  Jellies )  ،  لرونکو اچار و مشروباتګاز  و، ، 

د کيمياوي ساتونکي  کې    و محصولات  بانجانو   او د رومي  يمو چکني، وچو ميوو، د ساندويچ کر 

غذايي موادو کې د کارونې کچه  کرنيزو محصولاتو او  او کارول کېږي. په    اجازه لريپه توګه  

په مکروب ضد کيمياوي ساتونکو لکه بنزويک    pHد محيط   پورې اجازه لري.  %0.1يې تر  

وي فعاليت يې ښه او    4تر    2.5له    pHخورا ډېر تاثير لري. که چېرته د غذايي موادو    اسيډ

څخه لوړ شي د مکروب ضد موادو فعاليت کمېږي. د غذايي    4.5له    pHکله چې د محيط  

جذب سره پیل کېږي.    موادو د خرابېدنې مخنيوي میکانیزم په حجره کې د بنزویک اسیډ له

ته يا له دې هم ټیټ ته بدلون مومي او په نتېجه کې    pH  ،5داسي چې د حجرې داخلي  

 .(7) کمېږي  95%تخمر   Anaerobicپوسيله د ګلوکوز    phosphofructokinaseد 

II.  او سلفايټونه  سلفر ډای اکسایډ   (Sulphur dioxide and Sulphites) :    سلفر ډای اکسايډ

تاریخ لري. دوی په پراخه    نېختونو د کارو له و یونان    لرغونيمالګې د    ېمختلف  هاو د هغ

کېږي. د دې  په توګه کارول  مکروبونو ضد مادېد  د رنګ ساتنې، انټي اکسيډانټ او کچه

  کېدنې واري  صن   ناانزايمياو    يیماخوراکي محصولاتو کې د انز کرنيزو او    بېلابېلو په    ترڅنګ

کېده اما د وروستيو څېړنو په اساس چې د دې مقصد د کارونې  کارول  هم  مخنیوي لپاره  

ادارو   خوړو او دوملو د  او ريپورټ شوې    ۍمختلفې ناروغله سلفر ډای اکسايډ څخه  له امله  

په خوراکي محصلاتو    ډرس اسی و . سلفیلخوا په ګڼو هېوادونو کې بند او ناخوندي اعلان شو 

باکتریا  چڼاسو خمر،  مد  کې   اکسایډ   واو  ډای  سلفر  نیسي.  سلفایټ  (2SO)  مخه  ونه  او 
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(Sulphites  بای پوتاشيم  پوتاشيم سلفايټ،  بای سلفايټ،  لکه سوډيم سلفايټ، سوډيم   )

نور   او  مخنيوي/دسلفايټ  خرابوالي  د  موادو   PFA  (Prevention of food  غذايي 

adulterationپه اساس اصولو  د  د    (  لکه  یو شمیر محصولاتو  ټينګې عصارې  میوو  تازه  د 

(fruit pulps)  ، شربتونو،  کدوګانو ،( وچ شويو سبزيجاتو او ميووCrushes)  د    ، مشروباتو، او

 .او کارول کېږي   اجازه لري د کيمياوي ساتونکي په توګه  میوو او سبزیجاتو لپاره    بې اوبه شويو 

ګاز    2SOګاز په انګورو کې د چڼاسو مخنيوي لپاره په هغوی دوامداره توګه د    2SOهمدارنګه د  

د وچو ميوو د رنګ ساتلو او ساتنې مودې ډيرولو لپاره هم   2SOپاشل کېږي.د دې ترڅنګ  

 .( 7)   کې د سلفر ډای اکسايډ کارونې اغيزې اعظمي وي   pHټيټ     4تر    استفاده کېږي. 

III.  اسی ) سوربیک  مالګې  هغه  د  او  )  (:Sorbic acid and its Saltsډ  اسيډ  -2,4سوربيک 

hexadienoic acid  )هغ د  سوربیټ  ه او  د  ګډه  په  مالګې  کلسیم  او  پوتاشیم  ونو سوډیم، 

(Sorbates) يز  لکه غرن توتانو په ځینو په طبيعي ډول  ډږي. سوربیک اسیې ژندل کېپه نوم پ

 چڼاسو خمرو او  مد  په غذايي موادو کې  کې شتون لري. سوربیټونه    (Rowanberryتوت )

ډولون کويډیری  مخنيوی  ودې  د  ډولون  همدارنګه  .و  ډیری  باکتریا  د  مخنیوی    و  د  هم 

د سوربټونو په  منفي په پرتله   Catalase د cocci مثبتCatalase ږي.  ېکسوربيټونو لخوا  

د دوی په وړاندې  په پرتله   Anaerobes د   Aerobes س دي. د دې ترڅنګ  ډیر حساوړاندې  

کوم  نيوی کوي  د ودې مخ  اتو حجر هغو  د سبزیجاتو د  سوربټونه  همدارنګه   .ډیر حساس دي

  له   حد  pHسوربيټونه تيزابي غذايي موادو کې چې د   .ږيېڅخه ټوک  Endosporesچې د  

اوس مهال د  کې اغېز نه شي کولای.   pHڅخه لوړ  6.5ولري ښه فعاليت کوي او له  6-6.5

PFA    د کيمياوي  محصولاتو لپاره    ابو میوو او سډولو  څو  يو  د    سوربيټونه  د اصولو په اساس

د  ،  د نارنج عصاره،  ، جیليمرباګانې  په دې کېچې   اجازه لري ساتونکي په توګه د کارونې  

ونه، ګاز  جوسټينګ  د میوو    (،Glazed or candied fruitsوې ) می  شيريني په ډول وچ شوې 

شامل دي.  آلوبخاره  او    لرونکي مشروبات، د روميانو محصولات، شربتونه، چاکليټ، پتاسې

ه کړل  ، سر (flour confectionaryد کلچه پزي توليداتو )پنیر،    لکهځینو نورو محصولاتو    د

او پوتاشیم   ډیسوربیک اس  لپاره  کوچو او کورنيو غوړو محصلاتو  او د  وچو ميوو  ،  انو کب  شويو 

شوي/ سوربیټ   پېژندل  توګه  په  موادو  خوندي  د  کې  ټوله  په   GRAS  (Generally  د 

Recognized As Safe  ).لري تر    حیثیت  يې    %0.2په غذايي موادو کې د کارونې کچه 

لپاره د    ډد سوربیک اسی  WHOد نورو عام خوراکي ساتونکو په منځ کې    پورې اجازه لري.

 .(7دی ) ملی ګرامه / کیلو ګرامه د بدن وزن( ټاکلی 25ورځني مصرف لوړ مقدار )
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IV. ( پروپيونيک اسيډ او د هغه مالګېPropionic acid and its Salts  :)  پروپیونیک اسیډ او د

( کې د چڼاسو baked goodsهغه سوډيم او کلسيم مالګې په پراخه کچه په ډوډيو او کيکونو ) 

( د زياتېدو څخه د مخنیوي لپاره د  Rope spoilageتار ډوله پنګسي خرابېدنې )  د ودې او د 

کيمياوي ساتونکو په توګه کارول کېږي. همدارنګه د پنیر په ډیری محصلاتو او ساندويچ او 

( کې د چڼاسو د مخنیوي لپاره په پراخه کچه کارول کېږي. دوی  Spreadsورته غذايي موادو ) 

باکتریاو   او  مخمرو  خورا د  وړاندې  پر  چڼاسو  د  پرتله  پروپيونيټونه    اغېزمن   په  دي. 

 (Propionates د فعاليت لپاره له )  پورې د    6څخه تر    5pH    (5لري ) درجې ته اړتيا. 

V.  ټلک ( یک اسیډ او د هغه مالګېLactic acid and its Salts  :)یک اسیډ ټیک اسیډ د لکټلک

د لکتوز د تخمر په وخت کې رامنځته کېږي، ځکه نو  خپله او مالګې يې خورا    ،کتریا لخوااب

عامي نه دي او په اسانۍ د لاسرسي وړ نه دي. په اچارو، خمیر شويو ماتېدونکو بيسکټونو، 

دای شي. کلسیم ېځینو مشروباتو، لبنیاتو او په غوښه او د غوښې محصولاتو کې کارول ک

کې د قوي کوونکي عامل په توګه کارول کېږي. سوډيم او    بو ا، میوو او سولکټیټ په اچار 

پوتاشيم لکټيټ له سوډيم اسيټيټ سره يو ځای د غوښې په محصولاتو کې د غذايي موادو  

 (.5) د زهري کېدنې او نورو باکتریاو د مخنيوي او کنټرول لپاره وړاندیز کېږي

VI.  یټ ا نایټر ( ونهNitrites :)   ږي.  ې کې کارول ک   ساتنه د غوښې په  راهيسي  ړیو  ې ډیرو پ   نايټرايټونه له

  په ډول مخلوط  سره د    ربیټ  و یټ د مالګې، بورې، مصالحو او اسک ا لپاره نایټر   ساتنې د غوښې  

په پراختيا کې مرسته کوي  يټ د رنګ، بوی، او جوړښت د ښه والي ځانګړتياو  ا ږي. نايټر ې کارول ک 

او يو   Clostridium botulinumيټ د ا ايټر . ن د کيمياوي ساتونکي په توګه دنده ترسره کوي او 

 . ( 7)   ونکی دی شمېر نورو مايکرو ارګانیزمونو پر وړاندې قوي مخنیوی کو 

VII.  ( سيټریک اسیډCitric Acid:)    په طبیعي ډول د سټروز کورنۍ میوو کې موندل کېږي چې

نکي په توګه کارول  و په پراخه کچه په ګاز داره مشروباتو او نورو غذايي موادو کې د تیزابي کو 

ټريک اسيډ د نورو عضوي تيزابونو په پرتله د مخمرو او چڼاسو د ودې کنټرولولو  يکېږي. س

تریاو د دوې په وړاندې د اسټیک او لکټیک بک   Thermophilicږ اغیزمن دي اماد  ېکې ل

 . (5ی )اسیدونو په پرتله ډیر اغیزمن د

VIII.  انی ا رو ډ های   يوټايليټډ ب ) ز کسي  تول ا رو ډ های   يوټايليټډ ب   او   ( BHAول  کله :  ( BHT)   وين کسي 

مخ  ي غوړ   چې  سره  ایونونو  فلزاتو  درنو  یا  تودوخې  رطوبت،  رڼا،  او    يږيفعال  شي،   د 

او   BHAد    اکسيدايز کېږي چې په نتېجه کې بدخونده او تروښېږي. پراکسایدونو ته  

BHT    کې د    وراکي محصولاتوخ   وغوړو او غوړ لرونک  پهنټونه  اانټي اکسیډ په ګډون ټول
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 طیبعت 

( تروښي  کېدنې    (Rancidityبدخوندي/  اکسيدايز  کېږي مخنیوي  او  کارول  د    . لپاره 

ېدونکي  اضافه ک  غذايي موادوکارولو ته د    BHAد    یوادونوه  50  ږدېن  ېراپورونو له مخ

په  BHA هم لخوا  ېاو درملو د ادار  ړود خو یاالتو متحده ا. د  ړې اجازه ورک  ګهپه تو   موادو

ټولې   ړو غو   یا   خوراکي تيلود  ر  يې مقدا   ې کله چ   موادو په توګه   شويو د خوندي    ګه عمومي تو 

محصولاتو   ځانګړو. دا په نورو  یشو   یژندل پ ،  نه وي  یات ز  څخه ٪  0.02له    کتلې په پرتله 

او درملو   ړود خو  یالاتو د متحده ا   BHT  ٪ په اعظمي کچه اجازه لري. 0.02- 0.001د    ې ک 

پېژندل وکارول شي په کافي اندازه خوندي    سره په محدود غلظت    ې کله چ   لخوا   ې ادار 

 پوريغلظت    0.02%تر    څخه   0.01%د    ې ک   غذايي موادو   ډیری اوس مهال په    BHT.  شوی

ترټولو زیات کارول  . ته ډېر خوندي پېژندل شوی دی  BHAلري او نسبت د کارولو اجازه 

ويټامين ،  (Propyl Gallateپروپايل ګاليټ ) (،  BHT)   ،  ( BHAنټونه ) ا شوي انټي اکسیډ 

E    ويټامين ،C     (Ascorbic Acid او لیسی ) ین  ت (Lecithin  )تر نورو   . ديBHA + BHT 

په وړاندې قوي ږي ځکه چې دوی د تودوخې  ې کارول ک زيات  په مختلفو محصولاتو کې  

 . ( 7)   ز ساتي ې محصولاتو کې خپل اغ   اخه شويودي او په پ 

IX.  ( د مایکرو ارګانیزمونو لخوا تولید    (:Antimicrobial substancesد مکروب ضد مواد 

( د مکروبونو د دفاعي سیسټم  Antibiotics)ي د مکروب ضد مواد يا انټي بيوټيکونه  شو 

د ځای او غذايي موادو لپاره یو له بل سره  يې  دوی   محصولات دي چېهغه توليد شوي  

د    (Natamycin)او    (Nisin)ځینې لکه    ډلې څخه يې. له دې  کې توليدويسیالي  په  

په نوم یادیږي په وروستیو کلونو کې    Bacteriocinsچې د  لپاره د ساتونکي موادو پنیر 

 . (5)  ده اجازه ورکړل شوې لپاره د کارونېځینو غذايي موادو د یوازې 

ځای په ځای شوي    و اړين معلومات ساتونککیمیاوي    خورا عامد هغو    کېلاندې جدول  په  

ږي. دا ټول  ېکارول ک  زيات   د ساتنې په موخه خوراکي محصولاتو  کرنيزو او    دچې نن ورځ  

پېژندل شوي  سرهټاکل شوي مقدار  دقيق  په    موادکیمیاوي   توګه  په    و د خوندي موادو 

(Generally Recognized As Safe (GRAS) )( 7) حیثیت لري. 
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  ۲دونکي مصنوعي )جدول: د کرنيزو محصولاتو او غذايي موادو د ساتنې لپاره ډېر کارې  ۱

 ټولګي( کيمياوي ساتونکي.

 کيمياوي ساتونکي 
مقدار  

 (GRAS ) 
 دنده 

مکروبونه  هغه  

چې ياد  

ساتونکی  

 ورباندې اثر کوي 

هغه غذايي مواد چې ياد ساتونکی  

 په کې کارول کېږي 

سلفايټونه  

(Sulphites ) 

200 - 

300 

ppm 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

حشرې او  

 مايکروارګانيزمونه 

، هشربتوند تازه ميوو  وچې ميوې،

وچ شوي سبزيجات او ميوې  

(Crushes ) مشروبات ، 

سوډيم نايټرايټ  

(Sodium 

Nitrite ) 

120 

ppm 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

  Clostridiaد 

 بکترياوي 
 غوښه 

سوربيک اسيډ او د  

هغه مالګې 

(Sorbic acid 

and its salts ) 

0.2% 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

مخمر، بکتريا،  

 چڼاسي

 پنير، کيک، چکني، سلاد 

ټينګ  ، د میوو ، جیليمرباګانې

ونه، ګاز لرونکي مشروبات، جوس

روميانو محصولات، شربتونه، 

 چاکليټ او پتاسې 

پروپيونيک اسيډ او  

د هغه مالګې 

(Propionic acid 

and its salts ) 

0.32% 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

 ډوډۍ، کيکونه، پنير چڼاسي

بنزويک اسيډ او د  

هغه مالګې 

(Benzoic acid 

and its salts ) 

0.1% 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

 مخمر او چڼاسي 

 شربتونه، کېچپ،

وچ شوي سبزيجات او ميوې  ، کدو

(Crushes )مربا، ونو، د میوو جوس  ،

مشروبات،  ګاز لرونکي ،  جیلي

 محصولات بانجانو د رومي، اچار 

ډي هايډرو اسټيک  

اسيډ 

(Dehydroacetic 

acid ) 

65 ppm 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

 ځمکني توت حشرې

ایتايل فارميټ  

(Ethyl formate ) 

15 - 220 

ppm 

د مکروب ضد عامل 

(Antimicrobial 

agents) 

 وچې ميوې مخمر او چڼاسي 

بيوټايليټډ  

کسي  اډرو يها

انيزول 

(Butylated 

0.02%  

انټي اکسيډانټ عامل 

(Antioxidants 

agent ) 

-- 

غوړي، کوچ، غوښې، کلچه پزي  

محصولات، د کچالو چپس، د زڼو  

 ( Nut productsمحصولات )
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 طیبعت 

hydroxyanisole 

(BHA) ) 

بيوټايليټډ  

کسي  اډرو يها

تولوين  

(Butylated 

hydroxytoluene 

(BHT) ) 

0.01-

0.02% 

انټي اکسيډانټ عامل 

(Antioxidants 

agent ) 

-- 
غوړي، خوراکي تيل او غوړ لرونکي  

 ، چپس، ممپلي، محصولات

 Eويټامين 

90 mg 

ورځنی  

 مقدار

انټي اکسيډانټ عامل 

(Antioxidants 

agent ) 

 ميوې او سبزيجات  --

ټريک اسيډ  يس

(Citric acid ) 

0.5% to 

2% w/v 

د انزايم ضد عامل 

(Antienzymatic 

agents) 

-- 
مشروبات او   جوسونه، خواړه،

 لبنيات 

پروپايل ګاليټ  

(Propyl Gallate ) 
0.02% 

انټي اکسيډانټ عامل 

(Antioxidant 

agent ) 

-- 
نباتي تيل، د غوښې محصولات، 

 چپس، ژاولې

 ( Effects of Chemical preservatives on Healthکيمياوي ساتونکو اغېزې )   باندې د په روغتيا  

په   او دې  ډول    د انسانانو په روغتيا د کيمياوي ساتونکو اغېزې د کيمياوي ساتونکو 

مګر    ،شي په حقیقت کې خورا ګټور وي  کيدایدوی  .  ږيې څنګه کارول کچې    پورې اړه لري 

یا ډیر ځله   په غلط ډول  د  خورا زیانمن دي.    شي،کارول  او يا هم په لوړ مقدار و کله چې 

ورستيو څېړنو له مخې په غذايي موادو کې د کارول شويو بېلابېلو مصنوعي کيمياوي ساتونکو  

زيات    BHAڅخه مختلفي ناروغۍ ريپورټ شوې دي، لکه په موږکانو ځينو څېړنو ښودلې چې  

( موادو ته وده ورکوي. د دې ترڅنګ  Carcinogensمقدار د سرطان حجراتو رامنځته کوونکو ) 

وروستنۍ څېړنې ښيې چې د سټروس کورنۍ د ميوو محصولاتو او شربتونو کې د سوډيم بنزويټ  

زيات مقدار کارول په هغوی کې د بنزين توليد سبب ګرځي چې بنزين په غذايي موادو کې د  

مخنیوي لپاره دا    اغېزو د   ه ناوړ د هر ډول نځته کوونکو يو له عمده لاملونو بلل کېږي.  سرطان رام 

وشي او يوازې  څخه په بشپړه توګه ډډه    ساتونکو غیر طبیعي  مصنوعي او  ټولو  له  غوره ده چې  

د غذايي موادو اوسني ضرورت او  د انسانانو نفوس، ټولګي( ساتونکي وکارول شي اما  ۱طبيعي ) 

  ې عام   ه کتو دا ناشونې ده. د وروستيو څېړنو په اساس د مصنوعي کيمياوي ساتونکو مارکيټ ته پ 

چې يوازې په دوی پوري محدودي نه دي او د دوی د ناسم کارونې او نه پاملرنې  زې  ې منفي اغ 
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لکه مشخص کيمياوي ساتونکي د مشخصو محصولاتو لپاره نه کارول، له مجاز مقدار څخه د لوړ  

غذايي  کرنيزو محصولاتو او  تغيير، په لوړ حرارت، رطوبت او لوړه شعاع کې د    pHمقدار کاورل، د  

موادو اېښودل، د بې کيفيته کيمياوي ساتونکو کارولو او د پروسس طريقو کې غير مسلکي چلند  

 او فساد کولو له امله رامنځته شوې په لاندې ډول دي: 

 غي د چازيات فعاليت چلند،  له اندازې د  په ماشومانو کې  ،  يتنفسي ستونزې لکه سالنډ

په  ،  انرژيکم    التهاب،  ي،سر دردپه ميرمنو کې د شنډتوب چانس زياتول،  ل،  چانس زیاتو 

بدلون  کې  تمرکز  ناروغۍ،  سرطان ،  ذهني  زړه  نور.    د  مصنوعي که  او  د  دوامداره  څوک 

، د رسمي ې ومومينښ  کې پورتهځان    کيمياوي ساتونکي لرونکي غذايي مواد کاروي او په

 .  (10) کړيډاکټر سره مشوره و  له  بايدتشخیص لپاره  

د پروسس ډيرې کمې کارخونې    کرنيزو محصولاتو او غذايي موادوپه افغانستان کې د  

محصولات پروسس او بسته بندي    کرنيز شتون لري چې په مسلکي ډول خوراکي توکې او  

ساتلو لپاره دوديزې طريقې لکه د  کوي؛ نو ځکه خلک په کليو او بانډو کې د غذايي موادو د  

اقتصادي پلوه خلکو له وچول، پخول، مالګه او مصالحه ورباندې اچول او نور کاروي چې له 

  اوږدې مودې لپاره بزګران او عام خلک نه شي کولای خپل محصولات تر    .ته ډير زيانمن دي

په وخت کې   پخېدو  و/د رسيد  ابو ميوو او سکرنيزو محصولاتو په ځانګړي ډول د  وساتي او د  

( رومي بانجانو  kg 7( د يو من )2023ې خورا ټيټې وي. د بېلګې په توګه سږ کال )عيې بي

ډالر( چې د بزرګر مصارف    0.333افغانۍ ) معادل يې    25په وخت کې يوازې    وه د رسيدعبي

که چيرته د دوی د ساتلو لپاره د دويزو طريقو تر څنګ مشخص    . وه   ، هم نه شي پوره کولای 

شي   وکارول  ساتونکي  بېلابېلو  کيمياوي  پروسس  او  ساتنې  د  مټ  پر  ټکنالوژي  عصري  د  او 

څخه د  ابو، لبناياتو، غوښو او نورو کرنيزو محصولاتو س ،  له ميوو  تخنيکونو او ميتودونو په وسيله د 

بند  بسته  او  شوي  پروسس  اړوند  روب،  دوی  محصولات،  شوي  وچ  لکه  محصولات  شوي  ي 

مرباګانې، جوسونه، مشروبات، جيلي، اچار او نور اړوند محصولات جوړ او د کيمياوي ساتونکو او  

نورو اضافه کېدونکو موادو له ور اضافه کولو وروسته بسته بندي کړل شي، نه يوازې د غذايي  

مرسته کوي، بلکې د بزرګرانو د اقتصاد ښه    موادو په خونديتوب او خرابوالي څخه په مخنيوي کې 

 جادولو او د ملي اقتصاد په وده کې عمده رول درلودلای شي. ي والي او په ټوله کې د کاري زمېنو ا 
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انټي   ✓ ضد،  مکروب  د  کې  موادو  غذايي  او  محصولاتو  کرنيزو  په  ساتونکي  کيمياوي 

رنيز محصولات او غذايي  اکسيډانټ او نصواري کېدنې مخنيوي لپاره کارول کېږي. ک 

مواد له کيمياوي او مايکروبيولوژيکي خرابېدنې څخه چې د بکتريا، مخمرو، چڼاسو او  

نورو مايکروارګانيزمونو او کيمياوي تعاملاتو پوسيله رامنځته کېږي، ساتي. په کارولو سره  

يې د غذايي موادو غذايي ارزښت، جوړښت، خوند، رنګ او بوی د اوږدې مودې لپاره  

 ( هم ډېروي. Shelf Lifeساتل کېږي او د غذايي موادو د ساتنې موده ) 

د هېواد شرايطو ته په کتو د کرنيزو محصولاتو او غذايي موادو د ساتنې په موخه د   ✓

ته   نورو تخنيکونو او ميتودونو  کيمياوي ساتونکي د کارولو ميتود نسبت د ساتنې 

 اسانه، اغېزناک او اقتصادي دی. 

طبيعي کيمياوي ساتونکي په هر ډول کرنيز محصولاتو او غذايي موادو  د غذايي موادو  ✓

 کې پرته له معيين مقدار څخه د اضافه کېدو اجازه لري او روغتيا ته زيان نه رسوي. 

( سره د  GRASد غذايي موادو مصنوعي کيمياوي ساتونکي بايد په مجاز مقدار ) ✓

دوی کارونې لپاره بايد د  مشخصو غذايي موادو لپاره وکارول شي. د دې ترڅنګ د  

 په نظر کې ونيول شي. pHغذايي موادو 

شي او   کارول  ونهمشخص کيمياوي ساتونکي د مشخصو محصولاتو لپاره که چيرته  ✓

، شي  تغيير  pH  د غذايي محصولاتو   ،شي  کاورلو له مجاز مقدار څخه لوړ مقدار    يا

  ، شي   ېښودل ک غذايي مواد کرنيز محصولات او په لوړ حرارت، رطوبت او لوړه شعاع کې  

او د پروسس طريقو کې غير مسلکي چلند   شي  کارول و  ي بې کيفيته کيمياوي ساتونک 

 وشي د سرطان او زړه ناروغيو په ګډون د ګڼو مزمنو ناروغيو سبب ګرځي. 

و/  د رسيد   ابو او س   و ميو نګړي ډول  د کرنيزو محصولاتو په ځا   د دې لپاره چې د هېواد  ✓

  د دويزو طريقو بايد  د دوی د ساتلو لپاره  ،  نه شي ې ټيټې  ع بي   د هغوی   په وخت کې   پخېدو 

او د عصري ټکنالوژي پر  تر څنګ مشخص کيمياوي ساتونکي وکارول شي    او ميتودونو 

څخه  بو  ا له ميوو او س   مټ د ساتنې او پروسس بېلابېلو تخنيکونو او ميتودونو په وسيله د 

جوړ او د کيمياوي ساتونکو    د دوی اړوند پروسس شوي او بسته بندي شوي محصولات 

 . او نورو اضافه کېدونکو موادو له ور اضافه کولو وروسته بسته بندي کړل شي 
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 وړانديزونه 

د افغانستان علومو اکاډمي د اړوند بخشونو څېړونکو ته وړانديز کېږي ترڅو په کرنيزو  .1

او   په ځانګړي ډول  Additivesغذايي موادو کې اضافېدونکو موادو )محصولاتو   )

 کيمياوي ساتونکو باندې لا نورې څېړنې وکړي.

د افغانستان علومو اکاډمي محترم مقام ته وړانديز کېږي چې د کيميا، بيولوژي او   .2

زراعت علومو څېړنيز لابراتور کې د کرنيزو محصولاتو او غذايي موادو د کيمياوي او  

 روبيولوژيکي تحليل وسايل او امکانات برابر کړي. مايک

د   .3 محصولاتو  خوراکي  د  چې  کېږي  وړانديز  ته  ادارې  ملي  درملو  او  خوړو  د 

اضافېدونکو موادو د تحليل لپاره د خوړو د تحليل لابراتوار لا مجهز شي او مسلکي  

ا وارد پرسونل يې لا وروزل شي، ترڅو په افغانستان کې د پروسس شويو او له بهره ر 

او   شويو غدايي محصولاتو کې د اضافه کېدونکي مواد په دقيق ډول تحليل شي 

 مارکيټ ته يوازې د خوندي خوراکي توکو اجازه ورکړل شي.

دا چې د افغانستان د کليو او بانډو خلک اکثريت په کرنه او مالداري بوخت دي؛  .4

او مالداري او د صنعت سوداګري وزارتو  اوبو لګولو  ته وړانديز کېږي  نو د کرنې  نو 

چې په ګډه په کليوالي سيمو کې د کرنيز محصولاتو او غذايي موادو پروسس وړې  

کارخونې او فابريکې جوړې کړي. دا به د کرنيزو محصولاتو د خرابېدو د مخنيوي  

ترڅنګ په افغانستان کې د کرنې لا پراختيا، خلکو ته کارې زمينو برابرولو او د هېواد 

 وده او پياوړتيا کې رغنده رول ولري. ملي اقتصاد په  
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 څېړنیار حیات الله وصال 

 په اقتصاد کې یې ونډه   هېواد د بادامو پروسس او د  
 

Almond Processing and its Contribution 
in the Country 's Economy 

 

Assistant Researcher Hayatullah Wesal 
Abstract 
Dried nuts cover a large part of Afghanistan's exports, 
almonds are one of the most important export item among all 
produced nuts in country. Almonds are widely used all over 
the world due to their high nutritional value. all forms of 
almonds annual average export value  from 1388 - 1400 AH is 
5.49%, in which the percentage of shelled almond is 69.09% 
and the percentage of unshelled almond is 30.9%. In this 
research paper, the quantity and value of almond exports have 
been obtained from national statistical sources and then an 
analytical evaluation has been done based on these data. in 
the result of the research, it was proved that the unshelled 
almonds exported abroad, if we processed it and convert to 
shelled almond increase 44%(4607000 USD) the value of 
unshelled exported almond, and either reduce 37.5% mass of 
total unshelled exported almonds, which cause 37.5% 
reduction in transportation costs. Inbound processing and re-
exporting avoids such losses. Almond processing industries 
can utilize its by-products in alternative ways such as food 
industry, pharmaceutical industry, cosmetic industry, board 
making industry and many other industries to Reduce process 
almonds enterprise waste to zero. The almond processing 
industries cooperate our traders to generate market 
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demandable products and either facilitating the products 
marketing, And indirectly leads the farmers to adopt standard 
quality almond cultivation. 

 لنډیز 

څخه بادام هم د    یچې د هغو له جمل  یوچه مېوه د افغانستان د صادراتو لویه برخه جوړو 

ارزښت له امله په ټوله نړۍ    یاو د لوړ غدای   کېږيتوکو څخه شمیرل    ی راتیو با ارزښته  صاد

. ش پورې د  هـ  1388 – 1400له  ډول    ی. په منځنکېږيکې په پراخه کچه ورڅخه ګټه اخستل  

ښودل شوې ده چې په دې    سلنه  5.49ښت  ارز شکلونو د صادراتو کلنۍ    یبادامو د ټولو صادرات

. په دې څېړنیزه مقاله کې  کېږيسلنه    30.9سلنه  او د بادامو     69.09کې د بادامو د زړو سلنه  

او   یسرچینو څخه تر لاسه شو   یاحصایو   ید بادامو د صادراتو د مقدار او ارزښت ارقام له مل

ارزونه ترسره شوې ده. د څېړنې په پایله کې ثابته شوه، هغه    یبیا د دغو ارقامو په بنیاد تحلیل

، که چېرې پروسس او د بادامو يدي  له هیواده بهر صادر شو   سره  یبادام چې د لرګین پوستک

لرونکو   یاو د پوستک  یډالره ارزښت یې لوړیږ  یامریکای   4607000سلنه چې    44زړو ته واوړې  

بادامو کتله    ت  37.5یعنې    ی سلنه کمیږ  37.5صادر شویو  په لګښتونو کې  سلنه د  رانسپورټ 

جوړولو صنعت، د ښکلا توکو جوړولو صنعت، د تختو وړو صنعت، د درملو  د خ.  ليکمښت راو

په     (By-products)  د بادام د پروسس د ضایعاتو   جوړول صنعت او داسې نورو صنعتونو کې

پروسس د ضایعاتو کچه صفر ته رانژدې کړو. د بادامو د   د یوې تصدې دکارولو سره کولای شو  

بېلو بازارونو د تقاضا اړوند محصول  د بېلا   شيعت په وسیله زمونږ سوداګر کولای  پروسس د صن

کړ  رامنځته    ی تیار  اسانتیا  موندنه کې  بازار  په  ورسره  د کېږيچې  په غیر مستقیم ډول  او   .

 . يسټنډرډ کیفیت لرونکو بادامو د کښت  ترویج ته لاره هوارو 

 سریزه 

درلود. په  په شاوخوا هیوادونو کې شتون  د ایران او د هغه  ډول سره    یو په طبیعبادام 

اروپا او تر هغه وروسته د    ی افریقا او جنوب  ی انیو زمانو کې د مدیترانې د سواحلو له لارې شمال پخو 

وخت کې د امریکا هیواد د کلیفورنیا ایالت د نړۍ تر    ی نړۍ نورو هیوادونو ته انتقال شول. په اوسن 

انسه، او جاپان د بادامو ستر  ، هسپانیه، ایټالیا، ترکیه، چین، فر ی جرمن .  ی ټولو زیات بادام صادرو 

او    ی شرایط د بادامو د روزنې له پاره ډیر مناسب د   ی . د افغانستان اقلیم ی هیوادونه د   ی واردونک 

ولایتونو کې یې کښت کړو. د کرنې، اوبولګولو او مالدارۍ وزارت د    34کولای شو د افغانستان په  

 .  ( . 1مخ  : 9)   لري ګانې    ی ورایټ   ی د بادامو بوم   78معلوماتو په اساس افعانستان  
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د بادامو د پروسس صنعت په واسطه کولای شو په بېلابېلو شکلونو سره بادام بازار ته وړاندې  

بابو، د بادامو شیدو او د بادامو کوچو جوړولو کې ګټه اخېستل    ی کړو. بادامو څخه په خوړو، شرین 

او یا هم په مستقیم ډول د نینې کولو څخه وروسته د خوړو په ډول ورڅخه ګټه اخېستل    کېږي 

. د بادامو په زړو کې  کېږي . د بادامو زړو څخه د غوړیو د استصحال په موخه هم ګټه اخستل  کېږي 

ټرولو کچه  کلیس   LDLفیصده پورې ښودل شوې ده. د بادامو غوړ د    43.85 – 58.8د غوړو کچه له  

. د بادامو غوړ د زیتونو د غوړیو په پرتله په ډیره کچه  ی کلیسټرولو کچه کنترول سات   HDLد    او   ی کمو 

پول  او  شحم   ی مونو  شحم   لري تیزاب    ی غیرمشبوع  مشبوع  د  کمه    ی او  یې  اندازه  تیزابونو 

سیمو کې   ی شمال سلنه د هیواد   29سیمو کې،  ي مرکز سلنه بادام د افغانستان  48. ( 6مخ. : 12) ده 

 . ( . 2مخ  : 9)  ي سیمو کې تولیدیږ   ب فیصده د هیواد په لویدیځو او جنو   10او  

   د څېړنې اهمیت

او له دېر پخوا څخه بزګران د بادامو له    لري بادام د هیواد په ټولو ولایتونو کې د کښت وړتیا  

چې نسبتا لوړ ارزښت او پراخه    کېږي . بادام یو له هغه وچو مېوو څخه شمیرل  لري کښت سره بلدتیا  

نو له دې امله که چیرې مونږ د بادامو د پروسس له پاره غوره تګلاره    لري بازار    ی او خارج   ی داخل 

ارزښت او خارجې بازار کې مثبت بدلون رامنځته کړو. د    ی وټاکو کولای شو چې د بادامو اقتصاد 

 .  ي و صنعتونو د پرمختګ ته لار هوارو اتو څخه په بدیلو لارو کې ګټه اخېستل د نور پروسس د ضایع 

 مبرمیت د څېړنې  

. که چیرې د  کېږيډول کښت او پروسس    یبادام د هیواد په ډیرو سېمو کې په عنعنو 

له دې سره زمونږ سوداګر کولای    یبادامو د کښت او پروسس له پاره غوره تګلاره وټاکل ش

او په غیر مستقیم ډول   ي کړ   بازار پیدا  یاو خارج  یپه اسانۍ سره د تولید له پاره داخل  یش

کرنې   ی . بله ښېګڼه یې داده چې سرمایو ید بزګرانو او د ټولنیز اقتصاد د پیاوړتیا لامل ګرځ

 .يته لاره هوارو 

   موخه  څېړنې د  

اخستنې د غوره ډولونو روښانه کول او د هیواد په اقتصاد کې  د بادامو پروسس او ګټې 

 یې ونډه.

 نې پوښتنې څېړ د  

 ؟ کېږيډول پروسس   ی بادام په کوم عص 

 د بادامو دپروسس د ضایعاتو څخه په کوم ډول ګټه اخستلی شو؟

 د هیواد په اقتصاد کې د بادامو د ارزښت څیړل؟
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 د څېړنې میتوډ 

 ډول ترسره شوې ده. یاو توصیف یدا څېړنه په تحلیل 

او د ښه خوند    کېږي بادام په نړۍ کې د مشهورو وچو مېوو څخه شمېرل  :  د بادامو پروسس

روغتیای  بېلابېلو  غذای   ی او  اخیستل    ی او  ګټه  ورڅخه  ډول  پراخه  په  امله  له  بادام  کېږي ګټو   .

. د بادامو څخه  په مستقیم او هم غیر مستفیم ډول د خوړو  لري اجزاوې    ی ګټورې ترکیب   ی بېلابېل 

، له سلاد څخه نیولې بیا تر خوږو پورې. کله چې د بادامو حاصل  کېږي په شکل ګټه اخستل  

  ی ، لرګین پوستک (harvesting)پخېدلو ته نژدې شی یولړ د پروسس عملیو لکه، حاصل راټولونه 

کول  پوستک (shelling)لرې  غوښین  کول   ی ،د  لرې  (hulling)لرې  پوستکی  څخه  زړو  د   ،

، تر څو  لري ته ضرورت    (Packing)او بسته بندې    (Roasting)، نینې کول (blanching)کول 

او د پروسس ګټه دا ده چې د بادامو  بېلابېل ډول ګټې    ی بڼه تیار ش   ی بادام په پروسس شو 

ې اسانتیا رامنځ ته کوې،  اخستنې، بیلابیل ځایونو ته د انتقال او د اوږدې مودې له پاره د ساتن 

 .  (14)ځي  لامل ګر   ی همدارنګه د بزګرانو او سوداګرو د عاید د لوړوال 

نیمه کره کې د بادامو د حاصلاتو   ی : په شمال(Harvesting)د بادامو د حاصلاتو راټولونه  

. په جنوبې نیمه کره  کېږيراټولونه د اګست له میاشت څخه تر اکتوبر میاشت پورې تر سره 

  یڅخه تر اپریل میاشت  ی، د حاصلاتو راټولول یې د فبرور لريکې چې کومې سیمې موقعیت  

 . (. 213مخ :11) کېږيپورې ترسره 

د بادامو د حاصلاتو راټولونه د بادامو د مېوو په رطوبت پورې اړه لرې. د بادامو د حاصلاتو راټولونه  

کې د بشرې قوې په    ی ، لومړی د لاس په واسطه راټولونه چې په دې طریق کېږي په دوه ډوله ترسره  

ادامو د حاصلاتو  . دویم د ماشین په واسطه د ب کېږي مرسته په مستقیم ډول د بادامو راټولونه ترسره  

،  کېږي راټولونه پدې ډول راټولونه کې د ماشین په واسطه د بادامو د ونې تنې او یا څانګې څنډل 

. د بادامو د حاصلاتو راټولونه چې د بادمو د مېوې د  ځي بادامو مېوې ورڅخه لاندې راوغور   تر څو د 

 naval orange)  ی ډوله مالټه یې چینج   ی د کشت   ی اچونې په لومړیو وختونو کې ترسره ش   ی پوستک 

worm)   د بادامو  مېوې چې کله د ونې  کوي ، او نورو افتونو د حملې په خطر کې کموالی رامنځته .

ید  او د رطوبت اندازې د کمولو له پاره با   لري زیاته اندازه رطوبت    ی او یا هم راولویږ   ی څخه راټولې ش 

. څومره چې  ی ،  ترڅو د رطوبت کچه یې ټیټه ش ی ورځو پورې د باغ په ځمکه وغوړول ش   7-10له  

هغومره یې د افتونو او مرضونو او یا هم     ی بادام د ځمکې په سر د رطوبت لرې کولو لپاره پاتې ش 

 .  ی ځینې وختونه د باران سره د مخامخ کیدو خطر ډېرېږ 

، یاو حاصل یې راټول ش  یپوستکی ښه پوره خلاص شوی و کله چې د بادامو د مېوې  
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. په باغونو کې کله چې  کېږيځو پورې د ځمکې پر مخ اچول ور  4-7نو په دغه حالت کې له 

،  ید باغ د ځمکې په مخ دوه قطارونه ورڅخه جوړیږ  ید بادامو د میوو د رطوبت اندازه کمه ش

 (Stockpiles)ټ غټ انبارونه  او غ  کېږيی  تر هغه وروسته د پروسس د نورو عملیو په پار یوځا

. د بادامو د انبارونه جوړولو مرحله ډیره حساسه ده ځکه کله چې په بادامو د  ی ورڅخه جوړیږ 

له   اندازه  لوړه  وی د افلاټوکسین    9رطوبت  تولیدونکو فنګسونو   (Aflatoxin)فیصده  څخه 

او د ورځې    ی خوا د ترپالونو په واسطه پټیږ . د بادامو انبارونه د شپې له  ي فعالیت ته لاره هوارو 

ترڅو د رطوبت اندازه یې    کېږي او ازاده هوا کې پریښودل    کېږي له خوا ترپالونه ورڅخه لرې  

. مخکې له دې  ی . د بادامو انبارونه د امراضو او افاتو په مقابل کې ډیر حساس و یزیاته نه ش 

بادام او نور خوسا    ی په مرضونو اخته شو پاتې شونې،    ی ، نبات ی چې بادام انبارونو ته یووړل ش 

لرې    ی شو  ورڅخه  دواپاشکېږي برخې  ضد  مکروبود  د  انبارونو  د  وروسته  هغه  تر   ی. 

(Fumigation)   د ضد عفونې کولو عملیه کې د فوسفین  ی عملیه باید ترسره ش ،(Phosphine) 

 (.  233. :مخ 7)کېږي څخه کار اخیستل    (Methyl bromide)او میتایل بروماید  

بل پت خطر چې شتون   یو  په مرحله کې  کولو  انبار  د  بادامو  زړې    لريد  د  بادامو  د 

(kernel)  سبب هم   ی منځ تور او نصوارې رنګه کیدل دې چې د بادامو د خوند د خرابوال

د زیاتې تودوخې سره مخامخ کول او بیا په مرطوبو ذخیره خونو کې ساتلو له امله    ځيګر 

بادام ضد عفونې  او همدارنګه    کېږي رامنځته   او  ی و   یشو   (Fumigate)کله چې    ي ړ او د 

. د بادامو د پروسس کېږيخطر سره مخامخ    یپه ډیره ګچه دپورته یادشو   یباران یې ووه

او د لرګینې برخې لرې کولو      (Hulled)دویمه او دریمه مرحله د غوښینې برخې لرې کولو  

(Shelled)  ده. د غوښینې برخې لرې کولو لپاره دوه ډوله وسایلHuller  کېږيکارول  . 

Cylinders Hulling  چې غوښینه برخه یې   کېږي: دا وسایل د هغه بادامو له پاره کارول

: دا وسیله د بادامو د وچې شوې غوښینې برخې د لرې کولو له پاره  Shear Rollsلمده وې. 

ډول د هغه بادامو له پاره چې غوښینه برخه یې له لرګینې برخې    ی او په ځانګړ   کېږي کارول  

،  کېږيپه مرحله کې نه یوازې د بادامو غوښینې برخې لرې    Hulling. د  یسره کلک نښتې و 

بلکې د کروندې څخه راوړل شوې نورې نباتې او اضافې برخې هم د بادامو د کتلې څخه  

 Shear  Cracking خې د لرې کولو له پاره  ، تر دې ورسته د بادامو د لرګینې بر کېږيجدا  

Roll    فیصده دانې   30څخه استفاده کیږې په دې مرحله کې د دې امکان شته چې د بادامو

له خطر سره مخامخ    (Breaking)ماتېدو   او    (Chipping)، کوچنې ټوټې  (Scratch)شکارې  

اندازه د ماشین د  یش بادامو   Rolling)په سرعت  تاویدلو  . د مات شویو او شکارې شویو 

Speed)  په سطحه باندې د بادامو ډول ،(Almond Orientation)  ی او د وسایلو په پاکوال  
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. کله چې د لرګینې برخې لرې کولو له پاره بادام میده  شې د لړزې او د هوا  لريپورې اړه  

کې  او هغه بادام چې د میده کیدو مرحله    یورڅخه بیلېږ  (Kernel)یپه واسطه د بادامو زړ 

. د  کېږي د هوا په وسیله بیلیږې او بیا ځلې د میده کونکې وسیلې ته اچول    ی میده شو   ی نه و 

. د پاکوالې  (13)او ګریډینګ لپاره بیا د لرزې او هوا د ماشین څخه تیریږې   ی د پاکوال   ی بادامو زړ 

ماشینونو،  ، د هوا  (Laser sorting)  ی ماشین، لایزې طبقه بندې کونک   X-rayپه مرحله کې د   

وسایلو څخه ګټه     Manual sortingاو    (Metal Detector)مقناطیس، د فلزاتو معلومونکې وسیله 

. کله چې بادامو څخه غوښینه  لري چې د تصدې په منابعو او پلان پورې اړه    ی اخیستل کېدای ش 

غیر له  ، تر هغه وروسته کولای شو بادام د مالکې په واسطه او یا هم ب ی او لرګینه برخه لرې ش 

مالګې څخه نینې او د خوړو په شکل ورڅخه ګټه واخلو. خو په صنعتې تولید کې د بادامو لازیات  

 .  (16)کېږي څخه پوښ هم لرې    ی پروسس شوې بڼې لپاره د بادامو له زړ 

تولید کې د    ی: د بادامو په صنعتBlanchingکول  لريړې څخه پوستکې  د بادامو د ز

پروسه ده چې د بادامو په نورو   ی لرې کول، یوه ضرور  ی څخه د پوستک  (kernel)ی بادامو د زړ 

. د بادامو د زړو څخه د پوستکې لرې کولو کېږي پروسس شویو بڼو چمتو کولو لپاره اړینه ګڼل  

، د ګرمو اوبو په واسطه د (Steam Blanching)کول   لري   ی له پاره د بخار په واسطه د پوستک

لرې    ی او د کیمیاوې موادو په واسطه د پوستک   (Hot water blanching)لرې کول   ی پوستک 

. د بادامو د زړو څخه بخار په  لري چې هر یو یې ګټې او زیاتونه    کېږي کولو میتوډونه کارول  

 لرې کول د بادامو د تولید په صنعت کې ډیره مشهوره طریقه ده.   ی واسطه د پوستک 

له پاره د بخار سره او بیا په چټک ډول له  د لنډې مودې  یپه دې میتوډ کې د بادامو زړ 

، تر هغه وروسته  په  یتر څو پوستکی له زړو څخه جلا ش  کېږي یخې تودوخې سره مخامخ  

. د بادامو د کېږيپوستکې له بادامو څخه جدا    یفزیکې ډول د وسایلو په واسطه ډډ شو 

 ی ډول چټک او مؤثر دی او د بادامو د طبیع  یمیتوډ په نسب  ید لرې کولو بخار   یپوستک

 ستکيواسطه د بادامو د زړو څخه د پو . د ګرمو اوبو په  کېږيرنګ او خوند د ساتلو لپاره کارول  

لرې کولو طریقه ډیره معموله او پخوانې ده په دې طریقه کې د بادامو زړې د لنډ وخت له  

او بیا سړې تودوخې    یدانې څخه جداشله    یپاره په ګرمو اوبو کې ډوبول کیږې تر څو پوستک

  ی ډول د وسایلو په واسطه پوستک ی، تر هغه وروسته په فزیکیچې یخ ش کېږيته کیښودل 

ډول ارزانه ده ولې عمده ستونزه    ی. د بادامو د سپینولو داطریقه په نسبیله دانو څخه بیلیږ

 .(17) لري شتون  رنګ او خوند د لاسه ورکولو خطر کې ییې دا ده چې د بادامو د طبیع

طریقه ډیر کمه اندازه رواج لرې او په    یلرې کولو کیمیاو   ید بادامو د زړو څخه د پوستک

طریقې څخه ګټه    یعملیې ګټورې نه وې نو له کیمیاو   یهغه صورت کې چې پورته یادې شو 
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لرې کولو په موخه له کیمیاوې موادو   ی. دې طریقه کې د بادامو د پوستککېږياخستل  

ځیږوالی له د بادامو    لرې کول  ی. د بادامو له زړو څخه د پوستککېږيڅخه ګټه اخستل  

وړ  بادام ددې جوګه    یمنځه  بادامو د کوچو    کوياو  اوړه، د  بادامو  په  (Paste)چې د  او   ،

لکه    یشرین ګټه    (Marzipan)بابو  ورڅخه  کې  خوړو  بېلابېلو  نورو  په  شاو  .د یواخستل 

Roasting    ن  یبادام، د بادامو زړې او یا هم د بادامو سپ  یپه عملیه کې د لرکین پوښ لرونک

، تر هغه  کېږيپورې معامله  دقیقو    10-60ې سره له  گراد تودوخ  ی سانت  100-200له    ی زړ   یشو 

 .(15) کېږيوروسته په بسته بندې او دخیره خونو ته استول 

څخه ګټه اخیستنه:   (By-products)موادو   ی اضاف   ی د بادامو د پروسس څخه لاس ته راغل 

  کېږي پروسس کې د بادامو د مېوې څخه په تدریجې ډول باندینۍ طبقې لرې    ی صنعت د بادامو  

او د پروسس د عملیې پړاونه د پروسس کونکې تصدۍ په امکاناتو او د بازار په تقاضا پورې اړه  

کیلوګرامه د لرګینې     0.6لرې. د وچ وزن له مخې د یو کیلوګرام د بادامو د زړو د تولید په پاره  

. په تیرو وختونو کې د بادامو د  کېږي لوګرامه د غوښنې برخې ضایعات رامنځته کی  2.5برخې او 

لرګینې برخې څخه د حیواناتو د تغذیې په موخه ګټه پورته کېدله او نورې تولید شوې برخې د  

سون د توکو په ډول کارول کیدې. په اوس وخت کې څېړنو دا ښودلې ده چې د بادامو د پروسس  

او ګلا  پاڼو  د  کیمیکل  ضایعات  فایتو  اکتیو  بایو  د  په ګډون    (Bioactive phytochemical)نو 

چه د بادامو په غوښینه برخه کې د نورو  ترکیباتو ک   Flavonoidټورو  گ . د  چینه ده سر   ی مرکباتو غن 

د   او  ده  زیاته  ډیره  پرتله  په  فلاونو  Betulinic acid, Ursolic acid, Oleanoic acidمیوو   ،

 ولیک اسیدونو غنې سرچینه ده. ګلایکوساډونو او فین 

صنعتونه چې د لبنیاتو فارمونو له پاره د خوړو برابرولو برخه کې    یهمدارنګه هغه خوراک

په  کويفعالیت   ټن  یو  برخې  غوښنې  د  بادامو  د  پلورې.   یامریکای   110،  بادامو   ډالره  د 

بادامو لرګینې برخې . د  لريترکیبات    یاو سلولوز   یلرګینه برخه په لوړ ګچه لګنین  یپوستک

کاف په  د    ی چې  پروسس  بادامو  د  لرې کولای شو  انرژې    Blanchingاندازې سره د سون 

مرحله کې د اوبو د ګرمولو له پاره د سون د توکو په ډول ګټه پورته کړو. او بله دا چې نورو  

ه   یصنعت او  شو،  اخیستلی  پورته  ګټه  ورڅخه  هم  ډول  په  توکو  د  د سون  کې  م  کارخونو 

 . شيیریال د ککړتیا څخه وژغورل  چاپ

همدارنګه د بادامو لرګینې برخې د حیواناتو په فارمونو کې د حیواناتو له پاره د بستر د برابرولو  

موادو په ډول ورڅخه ګټه    ی ، د لرګینو تختو د جوړولو صنعت کې د ترکیب کېږي له پاره کارول  

، د وړیو د رنګ کولو له پاره کارول  کېږي ، د ځینو فلزاتو د پالش کولو له پاره کارول  کېږي اخستل  

او د ځینې نباتاتو    کېږي ، د سریښناکه نښلونکو موادو په جوړولو کې ورڅخه ګټه اخیستل  کېږي 
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له پاره د کلچر میډیا په ډول ورڅخه ګټه اخیستل کیږې. په ضایع شویو صنعتې اوبو کې د درانده  

، د  ی و شتون یو له هغه مهمو ستونزو څخه ده چې د چاپیریال ساتونکې ورسره مخامخ د فلزات 

نو له امله کولای شو د ارزان بیه درانده    لري کاربن    Bioactiveبادامو لرګینه برخه په زیاته اندازه  

  صنعتي و جوړولو په  په ډول ورڅخه ګټه پورته کړو په ځانکړی ډول د ټوکران فلزاتو جذبونکو موادو 

   . شي ندې اوبه له ککړتیا څخه وژغورل  ضایعات کې، ترڅو د ځمکې پر سر او لا 

مرکبات د    یسلنه پورې فینولیک  70-100د بادامو د مېوې د نورو ټولو برخو په پرتله له  

 ی او ډیرو څېړنو ښودلې ده چې د بادامو د زړو پوستک  لري کې شتون    یبادامو د زړو په پوستک

سرچینه ده، او د طبابت برخه کې د سرطان ضد درملو،    یمرکباتو ډیره غن   یو فینولیکد ګټور 

، د التهاباتو ضد درملو، د زړه ناروغیو ضد درملو  (HIV)ډول    ید وایرسونو ضد درملو په ځانګړ 

 .  (. 4مخ :8) کېږي او نورو ډیرو وژونکو ناروغیو ضد درملو جوړول کې ورڅخه ګټه اخستل 

Blanching Water د پوستکې لرې کولو مرحلې کې استعمال شویو اوبو    ی : د بادامو زړ

لاسه   تر  اوبه  کومې  چې  کې  مرحله  نوموړې  او  وایې  بېلابېل  کېږي ته  کې  ترکیب  خپل  په   ،

Bioactive compounds    ې د یادو اوبو د تصفیې څخه فینولیکې  چ   لري   ترکیبات   ی فینولیک او

صنعت کې او د    ی بیا ځلې کولای شو دغه بایو اکتیو مرکبات په خوراک مرکبات تر لاسه کړو او  

ش  وکارول  کې  صنعت  جوړونې  بېلابېلې  ی درملو  بادام  چې  شو  ویلې  کې  مجموع  په   .

phytochemical    چې کولای شو د درملو جوړونې صنعت په برخه کې،  ښکلا توکو    لري ځانګړنې

 . ( . 7مخ   : 10)   ه ګټه اخیستلای شو جوړونې په برخه کې او د خوړو په صنعت کې ورڅخ 

زړو او بادامو د  بادام  ی لرونک یپوستک د . ش کال پورې هـ 1388 – 1400له جدول:  1-

 . (6-1) تولید او ارزښت او د مجموعی صادراتو ارزښت
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 کال 

403441 8.79 35476 4763 5.94 23967 11065 1388 

388484 4.09 15893 1308 0.49 1915 778 1389 

375851 5.39 20270 2262 0.84 3177 1015 1390 

414512 2.32 9647 1125 0.48 2003 847 1391 

514973 3.61 18617 2381 0.89 4602 1924 1392 

570534 4.71 26904 2484 0.87 4970 2284 1393 
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( د کمیت له  ی او کاغذ پوست   ی چې بادام )کلک پوست   ی جدول کې داسې څرګندېږ   لومړي 

ولې ارزښت یې د بادامو د زړو په نسبت درې نیم ځلې پورې کم دی، داسې هم نده    ی نظره ډیر د 

چې دا ټول ارزښت د پروسس له امله لوړ شوی دی بلکې زمونږ هیواد کې معمولًا هغه بادام پروسس  

. د پروسس  لري چې کیفیت یې لوړ او همدارنګه په اسانۍ سره په دودیز ډول د پروسس وړتیا و   کېږي 

فرصتونه رامنځ ته کوې او هغه پیسې چې د هیواد    ی ټه داده چې هیواد داخل کې کار یوه بله ګ 

، نه پریږدې چې بهرنیو هیوادونه  کېږي څخه بهر د همدغو صادر شوو بادامو په پروسس باندې لګول  

. همدارنګه پروسس د سوداګرو له پاره  ی ناخالص عاید برخه یې ګرځو   ی کې مصف شې او د داخل 

بازار موندنه کې اسانتیا او د انتقال په لګښتونو کې د کمښت سبب ګرځې. بله دا  د محصول په  

او د باکیفیته تولید چې    ي کرنیزې تکنالوژ   ی چې په غیر مستقیم ډول د هیواد په داخل کې د عص 

 .  ي ، ترویج ته لاره هوارو شي رقابت وکړای    ې وال بازار ک په نړی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ت ادامو د زړو د صادارتو ارزښاو ب بادام لرونکي ستکيد پو  لومړی شکل:
 

571405 3.11 17808 2342 1.99 11423 2815 1394 

596455 2.00 11954 1691 3.4 20301 7345 1395 

774531 2.67 20708 2933 1.57 12218 8279 1396 

785241 2.87 22613 3339 1.38 10855 9532 1397 

863833 4.07 35232 6211 1.10 9587 6026 1398 

776737 2.80 21791 3329 0.83 6466 3895 1399 

1058597 2.93 31122 7216 2.30 24361 18575 1400 
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بادامو د صادراتو کچه    یلرونک  یلومړی شکل کې په اسمانې شین رنګ سره د پوستک

ډالره سره ښودل شوی دی او په    یامریکای   1000په ټن او په سور رنګ سره یې ارزښت په  

  1000شین رنګ سره د بادامو د زړو د صادراتو ګچه په ټن او په سور رنګ سره یې ارزښت په 

ډول    یګراف څخه څرګندېږی چې په نسب  ی ډالره سره ښودل شوی دی. د پورتن  یامریکای 

 د بادامو د زړو مقدار کم او اقتصادې ارزښت یې خورا لوړ دی.

 لرونکو بادامو او د بادامو  یصادارتو کې د پوستک یمجموعدویم شکل: په 

 د زړو ارزښت سلنه

صادراتو کې د بادامو د ونډې سلنه ښودل شوې    یپه دویم شکل کې  د افعانستان په مجموع

ې کال پورې په مسلسل ډول د بادامو په نسبت د  میلاد  1400کال څخه نیولې تر    1381ده او له  

. د ټولو صادر شویو بادامو په ارزښت کې  په اوسط ډول د یړ معلومیږ بادامو د زړو ارزښت لو 

سلنه ده چې ډیره برخه یې نږدې همسایه    30.9سلنه او د بادامو ونډه   69.09بادامو د زړو ونډه  

 .  ید یهیوادونو پاکستان او هندوستان ته صادر شو 

 بدرېیم شکل: د بادامو او د بادامو د زړو د مقدار او ارزښت تناس
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4.095.392.323.614.713.11 2 2.672.874.07 2.8 2.93

5.94

0.490.84
0.480.890.871.99 3.4 1.571.38 1.1 0.83 2.3

په مجموعی صادراتو کې د بادامو او د بادامو د زړو ارزښت سلنه

مجموعې صادراتو کې د  پوستکي لرونکي بادامو  د ونډې سلنه

مجموعي صادراتو کې د بادامو د زړیو د ونډې سلنه



 

155 
 

...هېوادد د بادامو پروسس او    

. ش کال پورې په انځوریز ډول تناسب ښودل  هـ  1388 – 1400په درېیم شکل کې له  

چې د بادامو د زړو ارزښت د بادامو   ی انځور له محاسبه څخه څرګندیږ  یشوی دی. د پورتن

برخې 3/8 ځلې دی او په صادر شویو پوستکو لرونکو بادامو کې د پوستکو وزن    3.5د ارزښت   

 .کېږي %37.5ده چې 

 کولو په صورت کې د بادامو په صادراتو کې د ګټې کچه. یجدول: د پروسس د عمل 2-
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29118 4159.7 23967 2.16 11065 35476 7.44 4763 1388 

2047 292.4 1915 2.46 778 15893 12.15 1308 1389 

2671 381.5 3177 3.13 1015 20270 8.96 2262 1390 

2228 318.4 2003 2.36 847 9647 8.57 1125 1391 

5063 723.3 4602 2.39 1924 18617 7.81 2381 1392 

6010 858.6 4970 2.17 2284 26904 10.83 2484 1393 

7407 1058.2 11423 4.05 2815 17808 7.60 2342 1394 

19328 2761.2 20301 2.76 7345 11954 7.06 1691 1395 

21786 3112.4 12218 1.47 8279 20708 7.06 2933 1396 

25084 3583.4 10855 1.13 9532 22613 6.77 3339 1397 

15857 2265.4 9587 1.59 6026 35232 5.67 6211 1398 

10250 1464.2 6466 1.66 3895 21791 6.54 3329 1399 

48881 6983.0 24361 1.31 18575 31122 4.31 7216 1400 

 اوسط 3183 7.75 22156 5721 2.20 10449 2150 15056

 سلنه      100%  144%

سره له هیواده بهر   یجدول کې داسې څرګندیږې هغه بادام چې د لرګین پوستک 2-په 

  ی ( امریکای 4607000سلنه ) 44، که چېرې پروسس او د بادامو زړو ته واوړې ید یصادر شو 

  ی سلنه کمیږ  37.5لرونکو صادر شویو بادامو کتله     یاو د پوستک  ی ډالره ارزښت یې لوړیږ

د د وچ وزن په اساس د یو   . یه لګښتونو کې کمښت راولسلنه د ترانسپورټ پ   37.5یعنې  

کیلوگرامه    2.5لرګینه برخه او  کیلوگرامه    0.6کیلو ګرامه د بادامو د زړو د تولید په پروسه کې  

سلنه د    52. او د تازه یا لمده وزن په اساس د بادامو غوښینه برخه  کېږيښینه برخه ضایع  غو 

د ټولې مېوې تناسب جوړوې او د وچ  سلنه    15  یمو زړ بادا  سلنه او   33  بادامو لرگینه برخه 



 
 

156 
 

بیعت ط   

سلنه 24.39 یسلنه او د بادامو زړ   14,6، لرګینه برخه  سلنه  60.9 وزن له نظره غوښینه برخه

 .يټولې مېوې تناسب جوړو  د

 پایلې 

، که چېرې پروسس  ید   یسره له هیواده بهر صادر شو   یهغه بادام چې د لرګین پوستک

  ی او د پوستک  ی ډالره ارزښت یې لوړیږ  ی( امریکای 4607000سلنه )  44واوړې  او د بادامو زړو ته  

سلنه د ترانسپورټ په لګښتونو   37.5یعنې    یسلنه کمیږ  37.5لرونکو صادر شویو بادامو کتله   

صادر   یهـ. ش کال پورې چې کوم بادام او د بادامو زړ  1388 – 1400له  .یکې کمښت راول

ې نیم  یا در   3.5ادراتو ارزښت د بادامو د صادراتو د ارزښت  د با دامو د زړو د ص  ید  یشو 

 ځلې دی.

د امریکا هیواد د نړۍ تر ټولو ستر د بادامو صادورنکې هېواد دی او په کلیفورنیا ایالت  

د بیا کارونې په    (By-products)چې د ضایعاتو  لري کې  د بادامو د پروسس تصدۍ شتون 

وسیله یې د ضایعاتو کچه صفر ته نژدې کړې ده، نو مونږ هم کولای شو  د بادامو د پروسس 

(hulling, shelling, blanching)    ضایعات بادامو  د  چې  کې  عملیو    By-productsپه 

مواد د تولید صنعت، د درملو جوړونې   ی، په نورو صنعتونو کې لکه د خوراککېږيرامنځته  

، د ښکلا توکو جوړونې صنعت او داسې نورو ډیرو صنعتونوکې وکاروو چې د ضایعاتو صنعت 

 .ی کچه ټیټه او په هیواد کې د نورو صنعتو رامنځته کیدو او انکشاف ته لاره هواره کړ 

چې   ی د بادامو د پروسس په پایله کې د هیواد په داخل کې خلکو ته د کار زمینه برابریږ 

کیږې او کومې پیسې چې د هیواد څخه بهر بیا ځلې د بادامو په   ی وړ ورسره ټولنیز اقتصاد پیا 

 .ليتولیداتو کچه کې لوړوالی راو   ی او د داخل   ی د هیواد په داخل کې مصفو   ی پروسس مصفیږ 

د پروسس په مرسته زمونږ سوداګر کولای شی په اسانۍ سره د خپلو محصولاتو له پاره  

او بله دا چې د هیواد په داخل کې د محصولاتو د کښت او تولید په کیفیت   وکړيبازار موندنه  

 .  کوياو د نړیوال سټنډرډ سره یې سیال  کويباندې اغېزې 

سره مونږ کولای شو په سیمیزه او په نړیواله    د بادامو د پروسس د اسانتیا په رامنځته کیدو

کچه د بادامو تولیدونکو هیوادونو سره سیالی وکړو سره له دې چې زمونږ بادام په لویه پیمانه  

بادام له امریکا هیواد څخه   %90 هندوستان هیواد ته صادرو، ولې بیا هم هندوستان هیواد 

  ینو که چیرې زمونږ سوداګر یوازې د سیمیزو هیوادو مارکیټ تر خپل واک لاندې راول   یواردو 

. نه یوازې دا بلکې د بادامو  ید بادامو په تولید او صادرا تو کې به ورسره زیات مثبت تغیر راش

  توکي بازارونو ته خپل  ید پروسس د صنعت په وسیله مونږ کولای شود ډیر با ارزښته اوروپای 

 و.صادر کړ 
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...هېوادد د بادامو پروسس او    

 وړاندیزونه 

  کېږي وړاندیز    کويهغه پانګه والو ته چې د بادامو د سوداګرۍ په برخه کې فعالیت   .1

فعاله    ی ډول د بادامو د پروسس تصد  ی کولی په شراکت  یچې که په یوازې ډول نه ش

 .   شينورو هیوادونو سره رقابت وکرای تر څو په سیمه ایز او نړیوال بازار کې د   یکړ 

پروګرامونو له لارې    ی چې د ترویج  کېږيد کرنې، اوبولګولو او مالدارۍ وزارت ته وړاندیز   .2

لرونک ارزښت  اقتصادې  لوړ  د  ته  ش  یورایټ  یبزګرانو  ورکړل  کې  واک  په  او    یګانې 

 . شيسیمینارونه ورته وړاندې  یمعلومات

چې د بادامو د بازار موندنې له    کېږيد صنعت او تجارت وزارت له مسؤلینو ته وړاندیز   .3

ننداتونونه جوړ ش بهر  او د هیواده  ترانسپورت د   یپاره د هیواد دننه  او د صادراتو د 

 . شيړیواله کچه هوکړې  لاسلیک اسانتیا له پاره په سیمه ایزه او ن 

وړ  .4 ته  وزارت  او سوداګرې محترم  د   کېږي اندیز  د صنعت  بادامو  د  کې  هیواد  په  چې 

چې له دې سره به په هیواد کې خلکو ته د کار زمینه   ی پروسس اسانتیا رامنځ ته کړ 

 .یتولیداتو سطحه لوړه ش  یبرابره او د کورن

 ماخذونه 

 .1390اداره.  ی. ناشر: د احصایې او معلوماتو مل1390نۍ کال یاحصایو  .1

 .1392اداره.  یاحصایې او معلوماتو مل. ناشر: د 1392نۍ کال یاحصایو  .2

 .1395اداره.  ی. ناشر: د احصایې او معلوماتو مل1395نۍ کال یاحصایو  .3

 .1397اداره.  ی. ناشر: د احصایې او معلوماتو مل1397نۍ کال یاحصایو  .4

 .1399اداره.  ی. ناشر: د احصایې او معلوماتو مل1399نۍ کال یاحصایو  .5

 .1400اداره.  یناشر: د احصایې او معلوماتو مل.  1400نۍ کال یاحصایو  .6

7. Chittaranjan Kole. Fruits and Nuts. publisher: springer berlin. 2007. 

8. Marta. barral Martinez, Maria. fraga corral, pascual. Garcia-perez. 

Almond By-Products: Valorization for Sustainability and 

Competitiveness of the Industry. publisher: MDPI. 2021. 

9. Sultani. Abdul Wahid, Mohammadi. Muhammad Hassan. Growth 

and Instability in Production and Export of Almond in Afghanistan. 

publisher: International Journal of Current Science Research and 

Review. 2021. 



 
 

158 
 

بیعت ط   

10. Tabib. Malik, Christie. Genies.  Adsorption of polyphenols from 

almond blanching water by Macro porous resin. Publisher: 

researchgate. 2022. 

11. Warren C. Micke. Almond Production Manual. Division of Agriculture 

and Natural Resources. Publisher: University of California (System). 

UCANR Publications, 1 Jan 1999.  

12. A. Inami, A.A.Torabi. oil contents of 25 Iranian, European and 

American almond genotype and cultivar.Publisher:researchgate.2011. 

13. ----. Almond Board of California. Available at: 

http://www.almonds.com/processors/processing Access: 20/Nov/2023. 

14. Almond Board of California. (2021). Almond Processing: Shelling & 

Cracking. Available at: 

https://www.almonds.com/processors/processing/shelling-cracking. 

Access : 20/Nov/2023. 

15. ----The Almond Doctor. (2019). Harvesting Almonds: A Step-by-Step 

Guide. Availabel at: 

https://thealmonddoctor.com/2019/07/30/harvesting-almonds-a-step-by-

step-guide/.  Access: 20/Nov/2023. 

16. ----FAOSTAT Available at: (http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E) 

Access: at 20/Nov/2023. 

17. ----University of California Agriculture and Natural Resources. (2017). 

Almond Orchard Management: Harvesting and Handling. Availabelat: 

https://ucanr.edu/sites/almondshortcourse/files/284791.pdf. 

Access:19/Nov/2023. 

http://www.almonds.com/processors/processing-safe-product#tc-stockpiling
https://www.almonds.com/processors/processing/shelling-cracking
https://thealmonddoctor.com/2019/07/30/harvesting-almonds-a-step-by-step-guide/
https://thealmonddoctor.com/2019/07/30/harvesting-almonds-a-step-by-step-guide/
http://faostat3.fao.org/browse/Q/QC/E
availabelat:%20https://ucanr.edu/sites/almondshortcourse/files/284791.pdf
availabelat:%20https://ucanr.edu/sites/almondshortcourse/files/284791.pdf


159 
 

 قطعنامه سمینار ) پروسس محصولات زراعتی و نقش آن در انکشاف اقتصاد کشور (

یجاد افغانستان اامارت اسلامی افغانستان فابریکه های پروسس محصولات زراعتی را در تمام ولایات  -1

 ی عصری را جهت پروسس محصولات زراعتی به کشور وارد نماید.نموده و تکنالوژ

وسعه آبیاری و مالداری پیشنهاد می گردد که کشت نباتات تیلی را در کشور تبه وزارت محترم زراعت،  -2

 .داده و امکانات تولید را در ولایات از طریق کوپراتیف های زراعتی در دسترس دهاقین قرار دهد

ای ین خصوصی را در ایجاد فابریکه هی تجارت پیشنهاد می گردد که متشبثبه ریاست محترم اتاق ها -3

زی تشویق و ترغیب نماید تا زمینه ایجاد و توسعه این صنعت در کشور در مقیاس کوچک کاغذ سا

 بزرگ فراهم گردد.

جهت جلوگیری از عرضه بیش از حد و فاسد شدن محصولات زراعتی وزارت محترم زراعت باید  -4

 در اکثر ولایات کشور سردخانه های معیاری را ایجاد نماید.

زارت محترم تجارت و صنعت باید تکنالوژی های عصری جهت پروسس برنج به شکل ستندرد آن و -5

 پروسس برنج را به کشور وارد نماید.

ر به ریاست محترم اتاق های تجارت پیشنهاد می گردد که جهت بازاریابی کشمش افغانستان به کشو -6

های خارجی متشبثین خصوصی را به ایجاد فابریکه های پروسس کشمش در ولایاتی که انگور به 

 رتی تولید می گردد تشویق نماید.شکل تجا

خشک  به اداره محترم دوا و غذا پیشنهاد می گردد که تمام محصولات زراعتی که توسط مواد کیمیاوی -7

واد میا نگهداری می گردد قبل از عرضه به بازار مورد تست یا آزمایش قرار داده تا از صحت بودن 

 اطمینان حصول گردد.

زارعتی به وزارت محترم زراعت، آبیاری و مالداری پیشنهاد می جهت بازاریابی بهتر محصولات  -8

 اه های محصولات زراعتی را درسطح ملی و بین المللی دایر نماید.گردد که نمایشگ

از اینکه خشک نمودن محصولات زراعتی توسط خشک کن های آفتابی هم ارزان است و هم صحی،  -9

ی اینکه دستگاه را خریداری با قبول سبساید بناءً به وزارت محترم زراعت پیشنهاد می گردد تا

(subsidy.به دهاقین توزیع نماید ) 

ر به ریاست محترم اکادمی علوم افغانستان پیشنهاد می گردد تا جهت ترویج صنعت پروسس در کشو -10

 تحقیقی را چاپ و به دست نشر بسپارند. –مجموعه مقالات این سمینار علمی 
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