
  وزارت جهادكشاورزي

  سازمان جهادكشاورزي استان اصفهان

  معاونت بهبود توليدات گياهي

  

  

  

  ) sweet corn(آشنايي با ذرت شيرين 

  و طريقه مصرف آن 

                                    

  

  امور زراعت مديريت                                       



  :مقدمه 

و غلات است و براي تغذيه دام استفاده مي شود، ذرت شيرين به عنوان غذاي تازه برخلاف ذرت معمولي كه جز
  . و جزو سبزيجات محسوب مي شود) در بازار به ذرت مكزيكي معروف است( انسان مورد مصرف قرار مي گيرد 

  . آمريكا بدست آمد» آرگرو« ميلادي در تحقيقات اصلاح نباتات كمپاني  1920در سال 

كشت آن از سال . اسر جهان توسعه خوبي پيدا كرده و استقبال زيادي از آن به عمل آمده استامروزه در سر
 5-100زارع الگويي در شهرستان اصفهان آغاز و در سالهاي مختلف بين م احداثدر استان اصفهان با  1385

  . هكتار كشت مي گردد

  . دم بندي مي گردذرت شيرين در دو دسته ذرت شيرين معمولي و سوپر سوئيت كرن تقسي

  : برنامه ريزي كاشت

تاريخ كاشت بايد به گونه اي . درجه سانتي گراد است 15حداقل درجه حرارت خاك براي سبز شدن بذر حدود 
تنظيم شود كه در مناطق گرم، حتي الامكان برداشت ذرت شيرين به حداكثر گرماي تابستان برخورد نكند به 

گونه اي كشت انجام شود كه زمان برداشت از اواسط شهريور تا اواسط مهر ماه عبارتي در شرايط اصفهان بايد به 
  . انجام شود

  : ميزان بذر

دانه دارد در ارقام سوپر سوئيت كه بذرها  6000تا  4500بذر ارقام مختلف ذرت شيرين در هر كيلوگرم بين 
  . م مي رسددانه ه 8000تا  7000چروكيده و سبك تر هستند تعداد بذر در هر كيلو به 

بوته در هكتار مي باشد، براي توليد بلال هاي درشت تر بايد تعداد بوته ها را كاهش داد  65000تراكم مناسب 
  ) .بوته در هكتار 50000حدود (

  

  



  : فاصله كشت

سانتي  20سانتي متر و روي رديف  75براي ارقام زود رس كه معمولاً كوتاه قد هم هستند فاصله بين رديف ها 
سانتي متر  25رديف را به حدود روي دارند بايد فاصله  يو براي ارقام ديررس تر كه بوته هاي بزرگترمتر 

  . افزايش داد

سانتي متر در نظر گرفته شود البته بهتر است در ارقام سوپر سوئيت عمق كاشت را  3-5عمق كاشت بذر حدود 
  . سانتي متر در نظر بگيريم 2حدود 

  :آبياري

به ويژه هنگامي كه كاكل ها ظاهر مي شوند تا زمان برداشت . و مرتب احتياج دارد يبياري كافذرت شيرين به آ
  . بايستي رطوبت خاك به طور يكنواخت حفظ شود در غير اين صورت درصد كچلي در بلال ها زياد خواهد شد

  :كود 

علاوه به آن در صورت نياز كود دامي پوسيده شده به زمين داد و  تن 25در هر هكتار مزرعه بهتر است حدود 
  . كيلوگرم در هكتار به خاك افزوده شود 100پتاسه  ودكيلوگرم در هكتار و ك 200كود فسفات آمونيوم 

  :البته در زمان رشد چون ذرت به ازت زيادي نياز دارد مي بايست كود اوره به صورت تقسيط استفاده شود

  كيلوگرم در هكتار  120تر است به ميزان سانتي م 30مرحله اول هنگامي كه ارتفاع بوته ها 

  كيلوگرم در هكتار  120سانتي متر است به ميزان  90مرحله دوم هنگامي كه ارتفاع بوته ها 



  
  ذرت شيرين آماده برداشت

  : برداشت

هنگامي كه ذرت شيرين مي رسد بلافاصله برگشت قند به نشاسته در  دانه ها آغاز مي شود كه تاخير در برداشت 
  ب افت كيفيت ذرت شيرين مي گردد بس

  : نشانه هاي رسيدگي ذرت شيرين به شرح زير است

  .روز بعد از ظهور كاكل، بلال ها آماده برداشت هستند 22تا  18معمولاً -

  . آمادگي ذرت شيرين براي برداشت است نشانهدر موقع رسيدگي، كاكل ها نسبتاً خشك مي شوند بنابراين  -

است كه اگر دانه ها را با ناخن فشار بدهيد، مايع شيري خارج شود، هر چه مايع مذكور  بهترين زمان وقتي -
  . خامه اي تر و سفت تر شود، كيفيت بلال به همان نسبت كاهش مي يابد

 70-75بهترين زمان برداشت هنگامي است كه رطوبت دانه ها بين ) SEو  SU(براي ارقام ذرت شيرين معمولي  -
  . درصد باشد 77-78ي ارقام سوپر سوئيت رطوبت حدود درصد باشد و برا



روز بعد از بهترين زمان برداشت كيفيت دانه ها  2ممكن است تا ) درجه سانتي گراد 30حدود (در هواي گرم  -
  . روز هم مي رسد 5اين مدت به ) درجه سانتي گراد 15(كاهش يابد اين در حالي است كه در هواي خنك 

ت بلال ها هنگام غروب يا صبح زود است كه هوا خنك است، محصول برداشت بايستي بهترين زمان برداش -
  . قل شودنتم هفوراً به محل خنك و در ساي

  
  : طريقه نگهداري و مصرف تازه

بعد از برداشت ذرت شيرين بايد هر چه زودتر مصرف گردد يا سريعاً به شركت هاي صنايع تبديلي مربوطه حمل 
  . تنفس از ميزان قند آن كاسته شده و افت كيفيت خواهيم داشتگردد، زيرا بر اثر 

، لازم است است  %95-98بهترين شرايط نگهداري ذرت شيرين درجه حرارت صفر درجه سانتي گراد و رطوبت 
از فريزر استفاده شود، بدين منظور دانه ها را از بلال جدا كرده و داخل  ،  براي نگهداري دراز مدت ذرت شيرين

  . فريزر گذاشته و به فريزر منتقل كنيد و چنانچه از فضاي كافي فريزر برخوردار هستيد بلال را فريز كنيد كيسه

  

  



  . استفاده از آن به عنوان سالاد و يا آب پز و بخار پز توصيه مي شود

  .ف سبز روي بلال را درآورده و رشته هاي كاكل را به طور كامل پاك كنيدغلا -1

قابلمه قرار داده و آنقدر آب بريزيد تا كمي روي ذرت ها را بپوشاند و ذرت در يك رديف بلال را كف   -2
  ).ميتوان آنها را نصف كردچنانچه بلال ها بزرگ هستند (آب معلق شود 

  . قاشق مرباخوري نمك بدان اضافه كنيد 1- 2قابلمه را روي آتش بگذاريد و   -3

يقه و يا كمتر ذرت ها در آب جوشان پخته دق 5بعد از به جوش آمدن آب اجازه دهيد به مدت حدود   -4
  . شوند، جوشاندن به مدت طولاني تر روي كيفيت خوراكي آن اثر منفي مي گذارد

  . ذرت ها از درون آب خارج كرده و در صورت تمايل كمي كره روي آن ماليده و سپس مصرف كنيد -5

  : تهيه و تنظيم

  اصفهان نشاپور سهرابي، كارشناس مسئول نباتات علوفه اي استا


