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ȰɆȱì ä ɂȲȝ ǦȚȥǠǂ æìɀƨä çǠȦȍäɀȵìǠȎƩä ǼȞǣ - ˬ˨ǠǤȱä 
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

¶                 

           ύ 

 Φό   

¶              

                            

 Φ   

¶          ύ   

ό     Φ 

 

   علامات جودة الثمار 

¶                

               

          Φ    

     Φ      

¶          Φ   

             ύ 

ό      . 

¶                  

  Φ    

¶         Φ     

¶        Φ       

  

 Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى 

¶ мо            Φ 

¶ мл     ύ    ό    Φ 

¶ т   ύ  ό     . 

 

ي السري    ع
 التبريد المبدئ 

¶              

     12    . 

¶                

 Φ             

¶         тπмо   Φ 

7-13 oC 
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¶       CoolBot ύ      ό Φ 

 

 السرروط الموصى بها لإطالة فبرات التخزين
 

 
   

ό  ύ 
   

   
 ό  ύ 

  
 

 13-7 %95-90 -0.9 3-1  

 

 Rates of Respiration معدلات التنفس

ό  ύ    ύ  2CO λ x ό 

7 5-3 

10 6-4 

13 9-7 

15 12-10 

20 35-15 

 

       Υ 

 2CO  x   x ппл     BTU  λ Φ λ    122  

       λλ   . 

 

 Responses to Ethylene للإيثلي   الاستجابة 

              млл           нл        флπфр ҈

 нпπпу       ύ         

    ό               . 

 

 Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الإيثلي   

     λ  ύx ό   

2-0.1 7 

4-0.2 10 

6-0.3 13 

8-0.5 15 

15-1 20 

 

  Responses to Control Atmosphereمتحكم فيهالاستجابة للجو ال

¶        оπр҈   рπу ҈     Φ 

¶               Φ 
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¶             мо      нπп       

   оπр  Φ         Φ 

¶            н      λ ҈у Φ҈

         . 

 

 Physiological & Physical Disordersالأض ار الطبيعية والفسيولوجية 

¶   ό ύ  Abrasion SkinΥ            ό  ύ 

              Φ      

   Φ                  

     . 

¶   Chilling Injury Υ              

       ύ  ό          

    Alternaria               

п    н   с   р   мл   рΦт     мп 

    мл     Φ                  

                 мл     мт       н   

  нл   нс     тр  ύ       

 Φό 

¶   Heat Injury Υ        ол     

  мл                     

                ύ           

                Φό       

    мо          . 

 

 Heat Treatments for Insect Controlالمعاملات الحرارية لمقاومة الحسررات 

¶     Hot Water Treatment  Υ            пн    

 ол                 пф  

  нл  Φ 

¶      Vapor Heat Treatment  Υ         

 ппΦп                у 

 Φ 

¶     Forced Hot Air Treatment  Υ         

по      Ҍ  пр      Ҍ  псΦр      Ҍ  пф   

 Φ 
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 Pathological Disorders المرضية الأض ار 

¶  Anthracnose   ΥColletotrichum 

gloeosporioides Φ          Φ

   Φ        

            

   нΦр  Φ    

¶       :Black Stem-end Rot    Phoma caeicae-papayae 

              Φ    

      Φ     Lasiodiplodia theobromae Φ 

¶  Phomopsis Rot   Υ

Phomopsis caricae-papayae   Φ

         ύ

ό  Φ      

¶    :Alternaria Rot    

Alternaria alternate     

         

 мн  Φ   

 

 Control of Postharvest Diseases  مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

¶           Φ 

¶         Φ 

¶  Φ                

¶     ThiabendazoleΦ 

¶        пф    нл  Φ 
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 ة المبردة للمحاصيل  لالسلسلمحافظة على إرشادات عامة ل
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 الملحق
 CoolBotغرف التبريد 

  CoolBot           Φ         

    Φ                 

   Φ     

 

 CoolBot  فكرة عمل غرف التبريد 

¶                      

           . 

¶   Φ            

¶                 . 

 

 CoolBotغرفة التبريد تكنولوجيا 

¶                     

               Φ        

        Φ         

¶                   

 Φ    

¶                        

               Φ   

¶                        

           Φ            

 Υ            

1Φ  Φ       

2Φ        Φ   

3Φ  Φ     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 coolbot/-your-it/install-https://storeitcold.com/build لمزيد من التفاصيل وتعليمات البركيب: 

https://storeitcold.com/build-it/install-your-coolbot/
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