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ذائقے اور خوشبو کی بنا پر پسند  آم پھلوں میں منفرد حیثیت رکھتاہے اور عموماً اسے پھلوں کا بادشاہ کہتے ہیں۔ پاکستانی آم دنیا بھر میں اپنے           

 ورت وتیکیا جاتاہے۔ آم کے پھل سے برداشت کے بعد اندرون و بیرون ملک بہتر قیمت حاصل کرنے کے لئے کچھ احتیاطوں کی ضر

اور سنبھال کے  ہے۔وقت برداشت پھل کی پختگی کو جانچنا نہایت ضروری امر ہے۔ اس کے علاوہ پھل کی بروقت برداشت، درجہ بندی، پیکنگ

  کا یار ر اا ہ وت کہ مارٹ پ نچنےمتعلق کاشتکار کو بخوبی طور پر باخبر وتنا چاہیے تاکہ برداشت کے بعدپھل اپنی کوالٹی برقرار رکھ سکے اور پیکنگ

دن درکار وتتے ہیں مگر آم کی مختلف  150سے120تک پھل میں کسی قسم کی خرابی پیدا نہ وت۔پھول لگنے سے لیکر پھل بننے تک عام طور پر 

امل پر انحصار ہداتای اور ئنسی ع  اقسام کیلئے یہ وقت مختلف وتتا ہے جب آم کا پھل در خت پر تیا ر وت جا ئے تو اس کی پختگی کو جانچنے کیلئے کچھ مشا

مل ہے۔ جب کیا جاتا ہے جس میں آم کے کندھوں کے ابھار کا یکساں وت نا، قسم کے مطابق شکل و صورت اور آم کے اندر شکر کی مقدار شا

وت جائے تو آم کا پھل برداشت کے قابل وت جاتا ہے۔ اس مرحلہ پر آم کو درخت سے   ڈگری 12سے  10پھل میں مٹھاس یا شکر کی مقدار 

 10سے  8 مقدار ڑلیا جائے تو پکنے پر آم کی تمام خصوصیات بہتر طور پر نمایاں وتی ہیں۔ اگر آم کو برآمد کرنا مقصود وت تو پھر شکر کیتو

سے آم کے پھل کی بعداز  شکر کی مقدار کو جانچنا ضروری ہے( کیونکہ اس  وتنی چاہیے)قسم اور مارٹ پ کے دورانیے کے مطابق  ڈگری

 کے درجہ پر وتتا ہے۔  ڑھ  جای ہے۔ جب آم کو درخت سے اگ  کیا جا تا ہے تو اس کی با ی  ماندہ زندگی کا انحصار اس کی پختگیبرداشت زندگی

۔ یہ مراحل ئنسی ع بنیادوں پر تشکیل پختگی کے یار ر کو عام طور پر تین مختلف مراحل نا پختگی،درمیانی پختگی اورمکمل پختگی میں تقسیم کیا جاتاہے

 حسوسس وت تا ہے کہ ئیے گئے ہیں جو کہ آم کی بعد از برداشت زندگی پر نمایاں اثرات مرتب کرتے ہیں۔ ناپختگی کے مر حلہ کے دوران اا ہد

دوران   وتی۔ اگر اسپھل کا ئن ئز مکمل وت چکا ہے جو کہ بظاہر صحیح نظر آتا ہے مگر ابھی اس کے اندر گٹھلی کا ئنئز اور مٹھاس کی مقدار صحیح نہیں

کسی کو اپنی جانب مائل  آم کی برداشت کی جائے تو مصنوعی پکائی کے بعد نہ تو پھل کا رنگ صحیح طور پر نمایاں وتتا ہے اور نہ ہی ذائقہ اور خوشبو

 علومم وتا  توکرنے کے قابل وتی ہے۔ اگر اس مرحلہ پر ہم مٹھاس کی مقدار، مٹھاس چیک کرنے والے آلہ ریفریکٹو میٹر کی مدد سے جانچیں

ں کوئع ک کر کہ مٹھاس کی مقدار درست نہیں۔ اس مرحلہ پر آم کی برداشت سے مکمل اجتناب کرنا چاہیے ورنہ توڑا گیا پھل اپنی تمام خوبیو

 دے ا۔

تا ہے جس کی بنیاد پر اس بات  پختگی کا دوسرا مر حلہ جسے ہم درمیانی پختگی کہتے ہیں آم کی بیرون ملک ما رکیٹنگ کے لحاظ سے نہایت اہم وت          

 پھل پکنے کے بعد تمام خصوصیات کا حامل رکھا جا سکتا ہے۔ اس مرحلہ کے دوران توڑا گیا  کا تعین کیا جاتا ہے کہ پھل کو کتنے عرصہ تک محفوظ

۔آم کے برآمدکنند ان کیلئے وتتا ہے۔ اس مرحلہ پر برداشت کئے جانے والے پھل کو سر د خانے میں تین سے چار ہفتے تک رکھا جا سکتا ہے

دورانیہ کا فیصلہ اسی بنیاد پر  پختگی کے تمام مراحل کا خاص طور پر درمیانی پختگی کے مرحلہ کا علم وتنا بہت ضروری ہے کیونکہ پھل کی ترسیل کے

ے کا رنگ بھی پیلاہٹ کی جانب ما دکیا جاتا ہے۔پختگی کے اس مرحلہ کے دوران اگر پھل کولمبائی کے رخ درمیان سے کا ٹ کر د یکھیں تو گو



نڈی کے ئن تھ والی ئل وت ا نظر آتا ہے۔ پھل کی بیرونی رنگت زیادہ گہر ے سبز رنگ سے ہلکے سبز ر نگ میں تبدیل وت ی وتئی نظر آی ہے۔ ڈ

ئے تو پکنے کے بعد ہمیں وہ تمام خصو ارد گرد کی جگہ میں بھی کچھ ہموار پن نظر آناشروع وت جاتا ہے۔ اگر پھل کو اس مر حلہ پر برداشت کیا جا

 تیار وت جاتا ہے۔ صیات پھل میں ملیں گی جو کہ اس خاص ورائٹی یا قسم کی حامل وتی ہیں۔پختگی کے تیسرے اور آخری مر حلہ میں پھل سو فیصد

ارد گرد ابھار بھی پیدا وت چکا وت تا ہے  یہ وہ مرحلہ وتتا ہے جب کہ گودے کا ر نگ پیلاہٹ کی جانب مائل وت چکا وتتا ہے اور پھل کی ڈنڈی کے

ندگی زیادہ نہیں وت ی ہے۔ جو کہ آم کی مکمل پختگی کی ایک خاص نشانی ہے۔ پختگی کے اس مرحلہ میں برداشت کئے گئے آم کی بعد از برداشت ز

عی تبدیلی آ چکی وتی ہے۔ ایسے پھل مصنو فیصد سے زیادہ 50ڈگری یا اس سے زیادہ وت جا ی ہے۔جلد کی رنگت میں بھی  12مٹھا س کی مقدار 

۔ ضروری ہے کہ طریقے کے بغیر بھی جلد تیار وتجاتے ہیں۔پھل کی برداشت کامطلب اس کو صحیح طور پر درخت سے اتارنا اور اکٹھا کرنا ہے

 کاٹ کر لے می میں ڈا  سمیتپھل تک بر اہ راست رئن ئی حا صل کی جائے۔ پھل کو چوٹ لگنے سے ہر حالت میں بچایا جائے۔پھل کو ڈنڈی 

قسم کے مسائل  جائے اوراگر پھل کو ڈنڈی کے بغیر کاٹا جائیگا تو ایک سیال مادہ )دھودک(بہہ کر پھل کی سطح پر جم جا ئیگا جودرج ذیل تین

ستہ  دار ذاائی ناصر  وججود پیداکرتاہے۔پھل کی سطح پر گردوغبار جم جاتا ہے جس سے پھل انتہائی گندہ دکھائی دیتا ہے۔اس سیا ل مادہ میں نشا

دھبے دار    کی متاثرہ سطحوتتے ہیں جن پر پھپھوندی گ  جای ہے اور بیماریوں کا وججب بنتی ہے۔یہ سیا ل مادہ چھلکے کو بھی متاثر کرتا ہے اور پھل

وتتا ہے جس کا آم کے پھل پر  مملی میٹر تک پھل کے ئنتھ رہنے دی جائے۔آم کی برداشت کے وقت وجسم انتہائی گر 5ڈنڈی   وتجای ہے۔

ات کی ٹھنڈک کافی حد تک برا اثرپڑتا ہے۔ اس لئے باغبانوں کو چاہیے کہ پھل کی برداشت صبح کے وقت کریں کیونکہ دن کی گرمی کے اثر کو ر

 نچی ک کا اعمال ل بہتر لیےکم کر چکی وتی ہے۔ ہاتھوں یا کسی بہتر آلہ کی مدد سے آم کو اس کی ڈنڈی سمیت درخت سے اگ  کیا جائے اس کے 

پھل کو نقصان نچنے کا اندیشہ کم سے   ہے۔اونچے لگے وتئے آوجں تک رئنئی حاصل کر نے کیلئے جدید آ ت اعمال ل کئے جائیں تاکہ آم کے

 کوالٹی کو خراب کر کم وت۔ علاوہ ازیں پھل کو کسی بھی حالت میں زمین پرگرنے سے بچایا جائے۔آم کی سطح پر لگی وتئی چوٹ آم کے پھل کی

 گرمی سے آم کی بعد از دیتی ہے جس کا علم پھل کے پکنے پر وتتاہے۔ توڑے گئے پھل کو باغ کے اندر ئنیہ دار جگہ پر رکھیں کیونکہ سورج کی

تا ہے۔ اس کی اس  حسوسس کرآم بھی ایک جاندار شے ہے جو زیادہ گرمی کی وجہ سے بہت زیادہ بے سکونی  برداشت زندگی کو نقصان پہنچتا ہے۔

ا کیا جاتا ہے اوراس کا حالت کو سکون میں بدلنے کیلئے اس کو فوری طورپر ٹھنڈا کرنا ضروری ہے۔ عام طور پر آم کے پھل کو سرد پانی میں ٹھنڈ

 کو آئنن طریقہ برف سے ٹھنڈے کئے وتئے پانی کا اعمال ل ہے۔اس عمل کے دوران اس بات کا خیال رکھنا ضروری ہے کہ آم کے پھل

 جدید شینوںں کا اعمال ل کیا برف چھونے نہ پائے ورنہ اس کی اندرونی جلد کو نقصان پہنچ سکتا ہے۔ تری  یافتہ ممالک میں آم کو ٹھنڈا کر نے کیلئے

کو ہم تقریباَََ تین  جاتا ہے۔ اگر آم کا پھل برآمد کرنا مقصود وت تواس کو سرد خانوں میں ٹھنڈا کرنا نہا یت ضروری عمل ہے۔ سبزآم یعنی کچے پھل

بلاسسٹ کونگ  یوٹ یا چار ہفتے سرد خانوں میں رکھ سکتے ہیں۔حال ہی میں پوسٹ ہارویسٹ ریسرچ سنٹر، فیصل آباد نے ایک وجبائل ریفر/ ائیر

ہے۔ اس عمل سے آم  تیار کیا ہے۔ جس کے اندر پھل کی گرمی برداشت کرنے کے بعد اس کو ٹھنڈی وت ا کی مدد سے بہت جلد ٹھنڈ ا کر لیا جا تا

 ہرن  کی فاررشات ہفتے تک ائع فہ کیا جا سکتا ہے اگر آم کو بر آمد کر نا مقصود وت تو آم ٹھنڈا کر نے کا عمل ما4سے 3کی بعداز برداشت زند گی میں 

 کے بعد اس کی کوالٹی کو متاثر م کے پکنےاور پھل کی مکھی سے بچاؤ ہے جو کہ آ  کے مطا بق کر نا چا ہیے۔اس کا اہم مقصد پھپھوندی کی بیماریوں



آم کے ئنئز اور قسم  کری ہیں۔اس طریقہ میں پھل کو گرم کئے وتئے پانی میں ڈبو یا جاتا ہے۔ پانی کا درجہ حرارت اور ڈبونے کے وقت کا تعین

م پا نی کا طریقہ اس وقت آم برآمد پر منحصر وتتا ہے۔ گرم پانی میں مختلف فاررش کردہ پھپھوندی کش ادویات کا اعمال ل کیا جا سکتا ہے۔گر

سکتا ہے۔ گرم پا نی کا کرنے والے ممالک فلپائن اور برازیل اعمال ل کر رہے ہیں۔ یہ طریقہ بجلی، گیس یا بھاپ کی مطابقت سے بھی تیار کیا جا

 وتئے آوجں کو اگر گرم پانی میں ڈبویا طریقہ ر ف ان آوجں کیلئے اعمال ل کرنا چاہیے جو پختگی کے قریب نہ وتں کیونکہ پختگی کے نزدیک پہنچے

 طریقہ خاص طور پر جائے تو پکنے کے بعد ان کا یار ر خراب وتسکتا ہے جس میں جلد کی رنگت اور ذائقہ میں غیر مناسب تبدیلی شامل ہیں۔ یہ

جہ حرارت اور وقت کا تعین پھل کی قسم اور ئنئز پر رپھل کی مکھی سے تحفظ کیلئے بنایا گیا ہے اور اس میں گرم مربوط وتا کو اعمال ل کیا جاتا ہے۔ د

یوٹ کام کر رہے  26وتتا ہے۔ پاکستان میں اس طرح کا کوئی یوٹ تجاری بنیادوں پر کام نہیں کررہا جبکہ آم پیدا کرنے والے ممالک میں 

دہ جدید ہیں۔آم کے پھل کی درجہ بندی لحاظظ  سبتاً  زیاہیں۔ جاپان اور امریکہ میں یہ یوٹ تیا ر کئے جا رہے ہیں۔ جا پا ن کے تیا ر کردہ یوٹ

ہے    وتتاوزن اور جسامت کی جای ہے مختلف ئنئز اور کوالٹی کے پھل اگ  کردئیے جاتے ہیں۔ ہر آم کی شکل اور ئنئز دوسر ے سے مختلف

کی جانے والی درجہ بندی سب سے وجزوں خیال  سے اس لئے یہ بہتر خیال کیا جاتا ہے کہ ہرآم کی درجہ بندی لحاظظ وزن کیجائے۔رنگ کے لحاظ

 کے لیے ضروری ہیں۔ کی جای ہے کیونکہ ایک رنگ کے پھل ایک وقت پر پک کر تیار وت جاتے ہیں۔ صحیح اور مناسب پیکنگ آم کی مارکیٹنگ

کلو  4.5اد کی بنیاد پر کیا جاتا ہے یعنی پیکنگ کے لیے گتے کے مضبوط اوروتا دار ڈبے اعمال ل کرنے چاہئیں۔ پیک کا ئنئز کل وزن اور کل تعد

 کو دھونے آم بھی قابل قبول وتتے ہیں اس کا فیصلہ درآمد کنندہ کی رائے سے کیا جاتا ہے۔ پیک ہاؤس میں پھل 10یا  8گرام والے ڈبے میں 

 براہ راست اعمال ل کیا جائے جبکہ پردرجوں میں تقسیم کیا جائے۔ پہلا درجہ ایسے پھلوں پر مشتمل وتجن کو تازہ پھل کے طور  2کے بعد 

 دوسرے درجے میں وہ پھل شامل وتں جن سے مختلف اقسام کی ذاائی مصنوعات تیار کی جای وتں مثلاً مربہ جات، جیم اور سکوائش

جگہ درآمد اور برآمد  وغیرہ۔ورلڈ ٹریڈ آرگنائزیشن کے اس نئے دور میں پھلوں اور سبزیوں کو لیبل لگانے کی اہمیت ڑھ  گئی ہے۔ لیبل پر جس

یوں پر کوئی کنندہ کا نام وتتا ہے وہاں پر پھلوں کی کل تعداد، کل وزن اورقسم کا بھی خیال رکھا جاتا ہے۔ اس کے علاوہ اگر پھلوں اور سبز

 ے ئنئیڈوغیرہ اعمال ل کئے گئے وتں تولیبل پر ان کی بھی
ج

 

فن

 یا بیرون می مارٹ پمقا  نشاندہی کی جای ہے۔  کے ذریعے  MRLsفیومیگنٹ یا 

 یہ ہوللت دتیابب نہ وت ملک درآمد کے لئے آم کے پھل کی ترسیل کے وقت گرمی سے بچانے کے لئے ٹھنڈی اڑیوں کا اعمال ل کیا جائے اگر

 گتے کے ئے کہتو پھل کی ترسیل رات کے وقت وتادار اڑی کے ذریعے کی جائے۔ اڑی پر پھل لوڈ کرنے کے دوران اس بات کا خیال رکھا جا

 ڈبے یا کریٹ کھلے نہ چھوڑے جائیں بلکہ انہیں اس طرح باندھا جائے کہ دوران سفر یہ ڈبے زیادہ حرکت نہ کرسکیں۔

  

 ٭٭٭

  

  



 


