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دتأثير العمليات الزراعية على تداول الثمار بعد الحصا-1

مثل فى يسبب أضرار فى جودة الثمار تتزيادة التسميد النتروجينى -

زيادة استطالة الخلايا مع ضعف جدرها وزيادة حجم الثمرة وكذلك 

مار مما تاخير النضج ويقلل من تلوين الثمار وزيادة حموضة عصير الث

يؤدي  إالى ضعف قدرتها التخزينية 

لمثلىااحتياجاتهالنباتواعطاءسماديةاحياجاتنوعلكلانحيث:التسميد-1

,Nوخاصةالغذائيةالعناصرمن P, K, Ca, Mgالعناصرمنوغيرها

علىلبيةالستاثيراتةلهمنهاالتقليلاوفيهاالاسرافانووجدالصغرىالغذائية

-:الاتيةالامثلةفيكماالثمار

التي تجرى تتأثر صفات جودة الثمار وقابليتها للتداول والتخزين بالعمليات الزراعية

:على الاشجارمثل



,DNA)النوويةوالأحماضالبروتيناتتكوينيحفز:البوتاسيوم- RNAو

والبناءالتنفسيحفزوكذلكالحيويةالوظائفمنللعديداللازمةالانزيماتتكوين

لتسميدوا.والدرناتالثمارفىوتخزينهاوانتقالهاالكربوهيدراتوتكوينالضوئى

لسكرياتازيادةمثلوالكيميائيةالطبيعيةالثمارخواصيحسنالمتوازنالبوتاسى

ونولسميكةقشرةذاتالحجمصغيرةالثماريجعلالبوتاسيوموزيادةوالتلوين

الموالحثمارفىالقشرةوسمكخشونةتزيدوطبيعىغير

عصيرجموضةيقللوالقشرةسمكيقلل:الفوسفورىالتسميدزيادة-

Vit)السكوربيكحامضنقصيصحبهوالثمار C)تلويندرجةيزيدو

النتروجينامتصاصمنيحدحيثوالتفاحالخوخفىالثمار



وفىاأمونيإلىواختزالهاالنتراتتمثيلفىيشترك:الموليبدنم-

رغيالثمارويجعلهاسميةيزيدمماالنتراتتتراكمنقصهحاله

Cفيتامينتكوينعلىيؤثركما.والتصديرللتداولصالحة

صفيحةالمنهايتكونالتىالكالسيومبكتاتتركيبفىيدخل:الكالسيوم-

منمحتواهاوزيادةالثمارصلابةزيادةإلىيؤدى.الخلايابجدرالوسطى

الطرففنتعيمنعأويقللووالتسويقللتخزينقابليتهاوزيادةجفيتامين

صنقيؤديو.التفاحفيالتتييلاوالمائيالتميعوالطماطمفىالزهرى

الكمثرىىفالفلينىالتبقعمثلللثمارفسيولوجيةامراضيسببالكالسيوم

.التفاحفىالمرهوالنقر



:التحليقعملية-3 Ringing or Girdlingالقلفمنحلقةإزالةعنعبارةهوالتحليق

حركةالإجراءهذاويمنعأفرعهاأوالشجرةجذععلىويجرىمم5-2بإتساعاللحاءمنفيهبما

مما.التحليقمنطقةأعلىللجذورفتتراكموإتجاههابالأوراقالمخلقةوالهرموناتالغذائيةالمواد

اللونادةزيو.الجمعوتبكيرالنضجمرحلةإلىالثماروصولوتبكير.الثمارحجمزيادةالىيؤدي

العنبفيكماالملونةالأصناففىالسكرنسبةوزيادة

ثمارعلىالحصولالىيؤديالنموموسمخلالالمتوازنالري:الري-2

كماجودتهاوقلةالثمارحجمصغراليالريقلةوتؤديجيدهصفاتذات

قليلةتصبححيثالثمارجودةقلةالىالنضجقربوخاصةالريزيادةتؤدي

ةعرضيجعلهامماالثماروتتشققالذائبةالصلبةالموادوتقلالصلابه

والتداولللحفظقابليتهاعلىويؤثرالمرضيةللاصابات



بعا حيث يجب تحديد الميعاد الامثل لجمع الثمار ت: اختيارالميعاد المناسب لقطف الثمار-7

لمراحل النمو المختلفة سواء كان في مراحل اكتمال النمو او مراحل متقدمه او متاخره من 

داول و النضج حيث ان التاخير او التبكير اكثر من الازم يؤدي الى ضعف قدرة الثمار على الت

التخزين فضلا عن قلة جودتها  

ن جودة حيث تستخدم منظمات النمو المختلفه في تحسي: استخدام منظمات النمو المختلفة-6

عنب والتفاح ووجد الثمار كالجبريللينات والسيتوكينينات في العنب والايثيريل في تلوين ثمار ال

ان عدم مراعاة التركيز والوقت المناسب في استخدامها يؤدي للاضرار الشديد بالثمار 

وجودتها

بين حيث يؤدي التقليم الى تحسين جودة الثمار عن طريث عمل التوازن: التقليمعملية-5

ما ان المجموع الخضري والثمري وتعريض الثمار للضوء مما يحسن تلوينها وصفات جودتها ك

يودي اهمال التقليم او اجراء التقليم غير المتوازن الى ضعف المحصول كما ان التقليم الخاطئ

الى التاثير على جودة الثمار 

ي يفيد الخف في الحصول على ثمار كبيرة ذات صفات جيدة ف:خف الثمار -4

التلوين وحتواها من السكريات 



أهم العمليات التي تجرى على الثمار بعد القطف-2

مى بيوت هناك بعض العمليات التي تجرى على الثمار بعد قطفها تمهيدا الى طرحها في الاسواق وذلك في اماكن مخصصة تس•

وتقام بالقرب من المزارع والغرض منها تسهيل تداول الثمار والحفاظ عليها عن طريق Packing Housesالتعبئة 

:بعض العمليات اهمها

Fast cooling or Precoolingالتبريد الأولى او السريع  -1•

إلى قرب أو عند درجة الحرارة المراد ( وذلك بهدف التخلص من درجة حرارة الحقل)عبارة عن خفض درجة حرارة الثمار •

.تخزين أو شحن الثمار عليها ويفضل إجراء ذلك بأسرع مايمكن

أنواع التبريد السريع•

Hydrocoolingالتبريد بإستخدام الماء البارد          -Forced air coolingالتبريد بدفع الهواء •

Hydrovacuumالتبريد بالتفريغ مع إستخدام الماء    Vacuum coolingالتبريد بالتفريغ    • cooling 

Sold Co2التبريد بالثلج الجاف - Ice coolingالتبريد بالثلج •



عد بواضافة المطهرات الفطرية والتجفيف غسيل وتنظيف الثمار -2

Cleaningالتنظيف  and drying

لاستبعاد الثمار المصابة والتالفه والغير Sortingعملية الفرز -3

مطابقة للمواصفات 

حسب على  Sizingوالتحجيم Gradingتدريج الثمار-4

على حسب كل نوعالمطلوبه المواصفات 





ذلك بعدة ويتم التشميع باستخدام شمع البرافين او الكارنوبا او شمع العسل و

(الفرش الدائرية-الرش–الغمر ) طرق 

يادةوزبالثمارالغازيالتبادليعيقلاحتىالشمعطبقةسمكزيادةعدمويجب

سيولوجيةفاضرارممايسببالاكسجينوقلةالكربوناكسيدوثانيالايثيلينتراكم

الاهوائيللتنفسنتيجةالكحوليوالتخمرالبنيالقلبمثل

بطبقةالثماراسطحطلاءبهويقصد

ساتوالعديكالثغورالطبيعيةالفتحاتسدبهدفرقيقةشمعية

سبتكوكذلكالثمارعمريطيلمماالماءوفقدالنتحتقليلبهدف

قيمتهاويزيدلهاالمستهلكجاذبيةمنيزيدممالمعاناالثمار

والتسويقيةالنقدية



عملية التشميع لغلق الثغور 

ة الثمار الفتحات والثغور التي تقوم بالتبادل الغازي في قشر



Colouraddingالتلوينعملية-6•

بعضرشبالجنيقبليكونقدوذلكالثمارالىللصنفالمميزاللوناضافةبهاويقصد•

ريةالحجالنواهوذاتوالتينوالكمثرىالتفاحفيالايثيريلمثلالاشجارعلىالمواد

ليةعمفيتكوينهوتشجيعالجمعبعداللوناضافةيتمقداو(التصنيعلاغراض)

,NAAاوالاسيتيليناوالاثيلينباستخدامالصناعيالانضاج 2,4,5 T

(Trichlorophenoxyacetic acid)

ثمارينتلوفيكماالثمارقطفبعدالطبيعيةالنباتيةالالوانبعضاضافةيتمقداو•

المختلفةالموالح



Artifecialالصناعيالانضاج-7• Ripening

جارالاشعلىتركتمهماطبيعياثمارهالاتنضجالفاكهةمنانواعبعضهناك

جيةفسيولوتغيراتبهايحدثفانهاالنمواكتمالمراحلعنقطفهاتاخرواذا

متهاقيوتنعدمبالامراضوالاصابةللتساقطعرضةوتكونوتتشققضارة

زبديةوالوالكمثرىالتفاحاصنافبعضوالكاكيالموزثمارمثلالتسويقية

لهاالصناعيالانضاجعمليةاجراءمنلابدلذلكالمانجواصنافوبعض

ويةالكيماللموادالثماروتعريضالمعاملاتبعضفيهايستخدمعمليةوهي

لنضجاوتسريعالثمرهداخلالتحولاتمنيسرعمماوالاسيتلينكالايثبين

وةطراوزيادةالقابضالطعمواختفاءالسكرياتوزيادةالمميزاللونبظهور

الثمار



طرق الإنضاج الصناعي

من الثمار نفسها وتستخدم في التين وتعتمد على تنشيط انتاج الايثيلين عن طريق الحث الذاتي: طريقة الخدش والتجريح -أ

ولم تعد تستخدم الا في نطاق محدود لاضرارها بالثمار

ارة الحيوية ويستخدم فيها الاكياس البلاسيكية او ورق الجرائد او القش اوالتبن وتعتمد على تراكم الحر: طريقة الكمر-ب 

للثمار ممايزيد من انتاج الايثيلين ويسرع من النضج ومن اهم عيوبها بطئها وزيادة نسبة التالف 

ممايسرع % 95-80م ورطوبة من 30-25وفيها تستخدم غرف خاصة تحت درجة حرارة : الغرف المحكمه -ج 

العمليات الحيوية وتراكم الغازات والايثيلين وتستخدم مع الطماطم والموز

منها وتتم في غرف مغلقة ويساعد احتباس الدخان المتصاعد على تراكم الغازات و: طريقة مواقد الفحم والكيروسين -د

ار في وقت واحدالايثيلين والاسيتيلين مما يؤدي الى النضج ومن اهم عيوبها انها بطيئه بالاضافة الى عدم تجانس نضج الثم

تيلين ويم عن طريق استخدام كاربيد الكالسيوم ورشه بالماء مما يؤدي الى انطلاق الاسي: استخدام غاز الاسيتلين -هـ 

عامل معه ويساعد على نضج الثمار ومن اهم عيوبه انه شديد الانفجار والخطوره وسام للانسان ويحتاج عنايه خاصة عند الت

ن الايثيلين بمقدار وعدم تجانس النضج في الثمار المعامله بالاضافة الى قلة فعاليته بالمقارنه بالايثيلين حيث تقل كفائته ع

مره 12500



بتركيزاتدميستخحيثفعاليتهلزيادةاستعمالاواكثرهاواكفأهاالطرقافضلمنويعتبر:الايثيلينغازاستخدام-و

الكلوروفيليزمثلالتحللانزيماتتنشيطفيتاثيرهويتلخصالمليونمنكاجزاءجداصغيره

chlorophphyllaseيطتنشعلىيساعدكماللصنفالمميزاللونوظهورالاخضراللونتحطمالىيؤديالذي

التانيناتذوبانوكذلكذائببكتينالىوالبكتيناتوالبروتيناتسكرياتالىويحولهاكاالفااميايزالنشاتحللانزيمات

القابضالطعمواختفاء

منمباشرهبطريقةالمليونفيجزء150–100منبتركيزاتغازصورةفيالانضاجفيالاثيلينويستخدم•

الايثيلينينطلقتكسيرهعندالذيالايثيريليستخدماوالايثيلينمولدات

Action of Different enzymes



D & 2,4,5 T-2,4مركبات الفينوكسي )استخدام مشتقات الاوكسينات -ز

قبل قطف الثمار  يسرع من النضج  20ppm-10وذلك بتركيزات منخفضة ( 

في التفاح والخوخ والتين والكمثرى

حيث تؤدي الي تحسين التلوين : NAAمركبات نفثالين حمض الخليك -ي•

ضجوالنشاط الانزيمي الذي يساعد في اسراع التغيرات الكيماوية نحو الن

وصلت ويلاحظ ان الثمار كي تستجيب لعمليات الانضاج الصناعي يجب ان تكون

لمرحلة اكتمال النمو المناسبة 



ممزات وعيوب الانضاج الصناعي

المميزات •

راتوفير الثمار قبل موسمها المعتاد عن طريق الجمع في مراحل مبكره من اكتمال النمو وعمل انضاج صناعي لها وتسويقها مبك-1•

ترات اطالة مدة عرض المحصول في السوق عن طريق الجمع في مرحلة اكتمال النمو وتخزينها في الثلاجات وانضاجها صناعيا على ف-2•

مما يحقق ربح عالي

بعيده زيادة تحمل الثمار لعمليات التداول والشحن والتصدير بقطفها في مراحل اكتمال النمو وهي خضراء صلبة وشحنها الى اماكن-3•

وانضاجها قبل التسويق مباشرة وبالتالي تقليل نسبة التالف

تحسين خصائص الطعم والنكهة وازالة اللون الاخضر والطعم القابض وتحسين قوامها-4•

الجنياجراء الحصاد الميكانيكي للثمار وذلك بالانضاج قبل الجني مثل ثمار التين والكمثرى المعده للتصنيع مما يقلل عدد مرات-5•

العيوب

الانضاج الصناعي يقلل من قابلية الثمار للتخزين-1

اج للاستهلاكسرعة تلف الثمار نتيجة لسرعة التنفس وزيادة انتاج الايثيلين لذلك يجب الا تطول الفتره من الانض-2

اجها قبل هناك بعض الانواع لاتستجيب للانضاج الصناعي بعد الجني مثل العنب والتين لذلك يفضل اجراء انض-3

القطف



عملية العلاج التجفيفي وهو خاص بالمحاصيل الدرنية والجذرية كالبطاطس والبطاطا -8•

ومحصوال البصل والثوم 

-:معاملات تثبيط نمو الكائنات الدقيقة وتشمل -9•

ي فينيل ومضادات الاكسده مثل دا–هيبوكلوريت الصوديوم –البوركس )المعاملات الكيماوية بالمطهرات المختلفة -•

(امين

م45-40المعاملة الحرارية بالماءالساخن على درجة -•

تنقية هواء المخزن من الغازات والروائح الكريهة باستخدام الفحم النشط او برمنجنات البوتاسيوم-•

جزء في المليون1.5-1استخدام غاز الاوزون بتركيز -•

التبخير بالغازات مثل ثاني اكسيد الكبريت  في العنب والبايفينيل في الموالح-•

استخدام الاشعة فوق البنفسجية-•

والخلة البلدي الكافور والانتانا والنيم والدفلة)المستخلصات النباتية مثل م–الشيتوزان )استخدام المواد الطبيعية •

المؤينه استخدام الاشعة-والنيم والداتوره والخطمية والريحان والسنط العربي والثوم والنعناع والشطه السوداني

اكس وجاما



الثمارتغليف -11التعبئة              عملية –10



خطوات 

تداول الثمار

من الحقل 

حتى 

التسويق



امثلة على انضاج بعض ثمار الفاكهة صناعيا

الكاكيالموز•



الإنضاج الصناعي في الموز

عندالموزثمارحصاديتم•

النمواكتماللمرحلةالوصول

فيعالتضليباختفاءتتميزالتي

وتقاربواستدارتهاالاصابع

السوباطاتواندماجالكفوف

-100بعدتكونماغالباوالتي

المبكرالتزهيرفييوم120

فييوم180-130ويوليو

شهرفيتزهرالتيالنباتات

سبتمبر



.يتم إنضاج ثمار الموز فى غرف خاصة بالإنضاج

فى عملية الإنضاج العوامل الآتية ويتحكم •

.فكلما زادت الإستدارة كلما أسرعت عملية النضج :درجة اكتمال النمو •

م20º-18وأفضل درجة حرارة لإنضاج الثمار تتراوح بين :درجة الحرارة •

.٪ رطوبة نسبية 90وأفضل درجة رطوبة هى :درجة الرطوبة •

مليون / جزء 1000وعموماً يستخدم غاز الإثيلين أو الإسيتيلين بتركيز :نوع وتركيز غاز الإنضاج •

.يوم حسب درجة اكتمال النمو 2-1يتم التعرض لمدة :مدة التعرض للغاز •

.م 16ودرجة حرارة يوم مع تعرض الثمار للغاز 2-1حيث يراعى التهوية بعد :التهوية •

يز أيام حسب درجة اكتمال النمو وحسب الموسم صيفاً أو شتاءاً وترك7-3وعامة تنضج الثمار بعد •

الغاز المستخدم



الإنضاج الصناعي في الكاكي

الثمارجمع•

الأقللىعالثمرةثلثىتلوينعندأوتلوينهاتمامعندالكاكىثمارتجمع••

منهاىتختفولاطراوةلهايحدثفلاتلوينهاإكتمالقبلالثمارجمعتوإذا

دوثححتىننتظرألاويجب,للأكلصالحةغيروتصبحالقابضةالمادة

ققالتشسهلىةتكونحيثذلكبعدتداولهايصعبحيثللثمارطراوة

.والتهتك

-:الثمارجمعكيفية••

علىالمحافظةمعالعنقمنبجزءخاصمقصبواسطةالثماروتقطف••

لثماراجذبوعدم,قوياإتصالابالفرعيتصلالثمرةعنقأنحيثالكأس

للاصابةعرضةالثماروتكونالكأسينتزعلاحتىالأفرعهزأو

.تسويقهاعلىتؤثرلاحتىللكدماتتعرضهاوعدم,بالفطريات



طرق الانضاج الصناعي في الكاكي

تانى ووهيراتانىناشى وتاموبان هناك أصناف قابضة مثل الكوستاتا والهاشيا • •

المادة القابضة لكى تصبح صالحةلإزالة صناعى ناشى وغيرها تحتاج الى إنضاج 

-:طرق عديدة لازالة المادة القابضة أهمهاللأكل وهناك 

الفارغة الأوانىبوضعها فى وذلك اليابان يتم تعريض الثمار لبخار الكحول فى -1•

يوم15-5ويتم ذلك لمدة يسمى الساكى بعد صناعة مشروب يشبه البيرة 

غمر الثمار لمدة حيث يتم وزنا ( 10:1) الصين يستعمل ماء الجير بنسبة فى -2•

يوم2-7

التأثير سريعا ويكون يوم 3-2ثانى اكسيد الكربون لمدة غاز الثمار لتعريض -3•

إذا أجريت عملية النضج تحت ضغط



4-متر367لكلالغازمنرطلبوضعالاثيلينلغازالثمارتعريضوهىالتجاريةالطريقة

ويتحسنالثماروتلينممتازةطريقةوهىمراتأربعساعة12كلويغير)%0.3(هواءمكعب

اللون

نضجالىيؤدىالمليون/جزء1000بتركيزساعةلمدةالاثريلفىالغمسطريقةاستخدام-5•

يوم4-3خلالالثمار

الجمعثمايام3لمدةالكحولمنقليلبهبلاستككيسبوضعالاشجارعلىوهىالثمارتغليف-6•

مدةلالحرارةدرجةلرفعفحممواقدفيهاويوضعمحكمةغرفالثماربدخولالحرارةاستخدام-7•

يوم2-3

.ساعة24لمدةالفريزرفىالتلوينكاملةالثماروضع-8•

تميولكنمباشرةالثمارعلىالكحوليرشلاالطريقةهذهوفى:الايثايلبكحولالمعاملة9-•

إختفاءىالوتؤدىالكحولأبخرةتتصاعدحيثالكراتينفىويوضعبالكحولكرتونورقمعاملة

القابضالطعم



بعض طرق انضاج الكاكي لازالة المادة القابضة



ثمار الفاكهة بعد القطفتخزين -3

نفسالتمعدلزادفكلماتنفسها,بمعدليرتبطالقطفبعدالطازجةالثمارتدهورمعدلفإنعامةبصفة

عدبالثمارتنفسمعدلخفضشأنهامنعمليةأىفإنولذلكصحيحوالعكسالثمارتدهورسرعةتزاد

الةإطأىالقطف,بعدصالحةالثمارحياةفترةإطالةوبالتالىتدهورهامعدلخفضإلىستؤدىالقطف

تنفسهامعدللإختلافنتيجةالقطفبعدطازجةللحفظالمختلفةالثمارقابليةتختلفكذلك.تخزينهافترة

أقصرمشمشالثمرةفصحيحوالعكسالتنفسمعدلفىأقلهاهىللحفظقابليةالثمارأكثرأنيتضححيث

(:علل).التفاحثمرةمنعمراً 

.التفاحثمارتنفسمعدلعنالمشمشثمارتنفسمعدلإرتفاعبسبب

بتكنيكزويجه(مخزن)معينهبطريقةمصمممكاناستخدامفييتمثلللتخزينالتطبيقيالهدفان•

لمخزناحرارةدرجة)الثمرهحياةفترةاطالةخلالهامنيتمالتيالمناخيةالعواملفيللتحكممعين

O2منالمخزنهواءتركيب-الرطوبةدرجة- , Co2 ,N2-افضلفي(المخزنهواءحركة

ممكنهفترهلاطولالثمرهعمرلاطالةصوره



القدره التخزينية 

ةالتخزينيالقدرةتعرف•

قدرتهبانهامالمحصول

بالجودهالاحتفاظعلى

ضمنممكنهمدهلاطول

منمحددهظروف

واقلوالرطوبهالحرارة

الكميالفقدمنمايمكن

والنوعي
لقدرة وهناك علاقة عكسية بين تحولات النضج كالطعم والتلوين والسكريات وبين ا

التخزينية ممثلة فد درجة الصلابه والنشا والحموضة 

مارالعلاقة بين درجة النضج والقدرة التخزينية للث



طريقعنمجزيسعرعلىللحصولوذلكبالأسواقالثمارعرضتنظيم–1

.الثمارتدهوروفقدمنتقللمناسبةظروفتحتتخزينها

.والفسادالتدهورمنيحفظهابعيدةلأماكنالثمارشحنأثناءالتبريد-2

.بالأسواقالثمارتواجدفترةإطالة–3

الاستهلاكاماكنالىوالنقلالتخزيناثناءوالجودهالوزنفيالفقدتقليل-4

.الكمثرىثمارحالةفيكماالثمارجودةتحسين–5

افظهوالمحالمنتجهالكمياتواستيعابالفاكهةزراعةتطويرفيبارزادورايلعب-6

عليها

أغراض التخزين



طرق التخزين

التخزين على الاشجار -1•

التخزين في الحقل-2•

التخزين بالتبريد-3•

Modified atmosphereالتخزين في جو هوائي معدل -4•

Controlled atmosphereالتخزين في جو هوائي متحكم فية -5•

Hypobaric storageالتخزين في جو هوائي مخلخل تحت تفريغ -6•



Cold storageالتخزين بالتبريد 
حيثف,القطبعدطازجةالثمارتخزينفترةعلىوبالتالىالتنفسمعدلعلىبشدةالحرارةدرجةتؤثر

درجةعلىتنفسهاسرعةأضعافعدةتبلغم16oدرجةعلىالمخزنةالثمارتنفسسرعةأننجد

–10ينمابفتبلغالتنفسعمليةمنالمتحررةالحراريةالطاقةمقدارإلىبالنسبةأما.المئوىالصفر

درجةعلىالتخزينفإنوبالتالى.م16oدرجةعلىخزنتلوعماالمئوىالصفردرجةفى20%

لفوتختهذا.الغرفةحرارةدرجةعلىبالتخزينمقارنةمراتعدةالثمارعمرمنيطيلالمئوىالصفر

فظالحومدةالثمارنوعبإختلافالقطفبعد(المثلىالدرجة)الثمارلتخزينالمناسبةالحرارةدرجة

.التخزينمنوالغرضالمطلوبة

رضتععدمبشرطممكنةدرجةأقلإلىالثمارحرارةدرجةخفضفيهيتمبالتبريدالتخزينأنأى

Chillingالتبريدأضرارمثلأضرارلأىالثمار injuriesالتجميدأضرارأوFreezing injuries.

Weight)الثمارأنسجةمنالماءفقدتقليلعلىيعملبأنهبالتبريدالتخزينويتميزهذا- loss)

ً الضارةالدقيقةالحيةالكائناتنمومنوالتقليل .التخزينأثناءالثمارتصيبوالتىغالبا



التبريدحمولة
تساويوهيتبريدبالطنوتقاسالتبريدمخزنفيمنهاالتخلصالواجبالحرارةكميةهي

بريطانيةحراريةوحده288000

التبريدحمولةمكونات

لدرجاتوالشمسلأشعةوتعرضهاالبستانفىتواجدهانتيجةالثمارتكتسبهاالتىالحرارةدرجة:الحقلحرارة-1
.الأولىأوالسريعالتبريدعمليةإجراءيتممنهاوللتخلص.بهاالمحيطةالبيئةحرارة

تخزينال)التبريدطريقعنمنهاالتخلصويتمالثمارتنفسعملياتمنالناتجةالحرارةهى:الحيويةالحرارة-2

.(الثلاجاتفىالمبرد

التخزينغرفالىالمتسربةالحرارةكمياتمجموعوهي:المتسربةاوالنافذهالحرارة-3

حارهالالايامفيالساخنهالرياحهبوبنتيجةالتخزينغرفالىالمضافةالحرارهوهي:الطوارئاحتياطيحرارة-4

السابقةالاحمالمجموعمن%35-20بنسبتهاوتقدر

ة هذه الحرارة لها أهمية كبيرة فى مجال تداول الثمار بعد القطف وذلك لحساب الطاقة اللازم

مار يؤدى لتبريد الثمار للتخلص من الحرارة الحيوية أثناء تخزين الثمار, لأن تراكمها حول الث

تدهور إلى زيادة سرعة التنفس وبالتالى إنتاج حرارة حيوية أكثر وهكذا ومن ثم زيادة سرعة

.الثمار



درجةالوتختلفنقلهاأوالثمارتخزينأثناءالتبريدإجراءويلزم•

الغرضوالمطلوبةالحفظومدةالثمارنوعباختلافللتبريدالمناسبة

.التخزينمن

العنبووالكمثرىكالتفاحوالباردهالمعتدلةالمناطقفواكهةانفنجد•

منخفضةحرارةدرجاتعلىتخزن

والمانجوالموزمثلوالاستوائيةالحارهالمناطقفواكهةاما•

التأثرهوذلكنسبيامرتفعةحرارةدرجاتعلىتخزنوالاناناس

عليهاالبرودهاضراراعراضوظهورالمنخفضةبالحرارة



انواع فاكهة حساسة للبروده

الحرارهدرجةالنوع

انواع فاكهة  غير حساسة للبروده

الحرارهدرجةالنوع





Controlledفيهمتحكمهوائىجوفىالتخزين- Atmosphere (CA)

التخزينأثناءبالثمارالمحيطالجوفىO2نقصأوCO2غازتركيززيادةأنوجد
Storage)الثمارتخزينفترةمنويزيدالتنفسسرعةمنيقلل life).الأثرهذاويعد
ىعلتخزينهاأثناءبرودةأضرارلهايحدثالتىالثمارتخزينعندكبيرةأهميةذو

ةحراردرجةعلىتخزنفإنهاوبالتالىالمئوىالصفرإلى1-بينتتراوححرارةدرجة
بالتبريدالتخزينمنأعلى)السابقةمنأعلى

Modifiedمعدلهوائىجوفىالتخزين- Atmosphere (MA)

عنبالثمارالمحيطالجوبتغييروذلكالثمارحولالغازىالتركيبفىالتحكميتموفيه
أثناءبونالكرأكسيدثانىلزيادةالثمارمثقبايثيلينبالبوليتغليفعملياتطريق

بشرطتنفسالفىلإستهلاكهانتيجةالأكسجيننسبةوخفضالتنفسطريقعنالتخزين
ً الثمارتنفسعدم ً تنفسا .لاهوائيا
Hypobaricمخلخلهوائىجوفىالتخزين- storage

اختلافنتيجةالثمارمنالغازاتسحبعلىيساعدمماتفريغتحتالتخزينيتموفية
عليهاالايثيلينتاثيراتممايقللالضغط





يصلحلااصنافهناك
لتاثرهاسوياتخزينها
منوتضررهاببعضها

منجالمنتالايثيلينانتاج
منالانتاجعاليةالثمار

تسببلانهاالايثيلين
كاصفرارلهااضرار
نوتكويالبطاطاوالخس
الجذرفيالمرالطعم
مادةتكويننتيجة

الكيومارين




