
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Carrot الجزر
 

 بعد الحصاد مواصفات الجودةلمحافظة على ادليل 
Guide to Maintaining Postharvest Quality 

 
 

 
 

 

 

 
 
 

 

2020 
 



1 

 الجزر – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

ي مرحلة قبل اكتمال النمو وعندما تصل الجذور إلى حجم مناسب وبدرجة امتلاء مناسبة  •
يتم حصاد الجزر ف 

  وبشكل متجانس. 

يستخدم طول الجزر والحجم كدلائل على  •

ي حالة استخدام الجزر للتقطيع 
موعد الحصاد ف 

  والتقشير وذلك لزيادة كفاءة التصنيع

يوم من  120-100لجزر بعد موعد حصاد ا •

 زراعة البذور حسب الصنف. 

 

  علامات جودة الثمار 

 الثمار متماسكة وصلبة وخالية من التشققات.  •

ي من القاعدة إلى الطرف القمي للجزر •  . الثمار مستقيمة ومتجانسة مع وجود شكل انسياب 

 الجزر. على ثمار  وجود بقايا قليلة من الجذور الجانبية )الشعرية( •

•  . اء أو قلب أخض    عدم وجود أكتاف خض 

بينية. انخفاض  •  مستوى المرارة الناتجة من المركبات الير

لة يعتي  من أهم متطلبات الاستهلاك الطازج •  
 .ارتفاع محتوى الرطوبة وزيادة السكريات المخير

ي تم حصادها لأشعة الشمس بقدر الإمكان.  •
  عدم تعريض الثمار التر

يد. نقل وتخزين الثمار  • ي غرف التي 
 بعد حصادها وفرزها ونظافتها بأسرع ما يمكن ف 

وق الشمس مع الابتعاد عن وقت تجمع قطرات الندى حتر لا تتعرض  • ينصح بأن يكون الحصاد بعد سرر

 الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

يد السري    ع وخفض درجة حرارة  • ة بعد الحصاد يجب الإسراع بإجراء التي  الثمار مباسرر

 الحصاد.  وقت من ساعة 24تتجاوز  وخلال مدة لا

يد السري    ع بدفع الهواء • ئ الطرق المتبعة.  Air Forced يعتي  التي   من أكف 

ي لسرعة التخلص من حرارة الحقل وبالتاي الحفاظ على جودة  •
يد المبدبئ يهدف التي 

 وإطالة مدة حفظ وتخزين الثمار. الثمار والحد من التدهور وتقليل الفاقد منها، 

 درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار الجزر هي صفر درجة مئوية •

يد  • مزيد من المعلومات وتفاصيل ) CoolBotرخيصة التكاليف يمكن إنشاء غرف تي 

ي الملحق
 
كيب ف  (. الير

 

ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 مئوية()درجة 
الرطوبة 

 النسبية المثلى
يد  أقصى درجة تي 

 )درجة مئوية( ممكنة
مدة التخزين 
 المتوقعة

 حسب طريقة التخزين - 1.4 98-100 % صفر   الجزر

Co0  
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  Optimum Temperature درجة الحرارة المثلى

 مدة التخزين المتوقعة عند صفر درجة مئوية الصنف

ي جزر مع الأوراق )
 يوم   14-10 (حُزم ف 

 أسابيع  6-4 جزر غير مكتمل التكوين

 أسابيع 4-3 جزر مقطع ومجهز جزئيا

 أسابيع  9-7 جزر مكتمل التكوين

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

 درجة الحرارة

 )درجة مئوية(

 ساعة( xكجم / 2COمعدل التنفس )مل 

 مع الأوراق بدون الأوراق

0 5-10 9-18 

5 7-13 13-25 

10 10-21 16-31 

15 13-27 28-53 

20 23-48 44-60 

 

ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ض 

يطانية x 440ساعة   xكجم 2CO مل ي /  BTUللحصول على الوحدات الحرارية الي 
ب ف    122طن/يوم. أو يض 

ي/يوم  . للحصول على الحرارة بالكيلو كالوري/طن مير

 

ن   Responses to Ethyleneالاستجابة للإيثلي 

ي يؤدي إلى تكوين نكهة مرة بسبب   ، وعند تعرضها للإيثلير  الخارج  ثمار الجزر ذات حساسية عالية للإيثلير 

ي حدود  Isocoumarinتكوين مادة
كير  بسيط حتر ف 

ي المليون يؤدي إلى  0.5. ولذلك فإن التعريض لير
جزء ف 

المرة خلال أسبوعير  تحت ظروف التخزين العادية. وبالتالىي يجب عدم خلط الجزر مع تكوين هذه النكهة 

 .محاصيل أخرى منتجة للإيثلير  

 

ن   Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الإيثلي 

/كجم    0.1يبلغ معدل إنتاج الإيثلير  للجزر أقل من    ة. درجة مئوي   20درجة الحرارة    د ( عنساعة  x)ميكروليير إيثلير 

 
  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي المتحكم فيه
ي  إن الجو الهوابئ

ة التخزين أطول من التخزين ف  ا ولا يؤدى إلى امتداد فير لا يفيد ثمار الجزر كثير

كير  أعلى من 
ي أكسيد الكربون بير

ي العادي. إلا أن وجود ثاب 
% قد يؤدى إلى زياد تلف الجزر كما أن 5الجو الهوابئ

ية3انخفاض الأكسجير  عن   .% يؤدي إلى زيادة الأعفان البكتير

 

ار الطبيعية و   Physiological & Physical Disordersالفسيولوجية الأضن

ية • على ثمار الجزر بعد الحصاد. ومن العيوب الأخرى الذبول، الكرمشة،  Sprouting تتكون النموات الخض 

 التجعد بسبب الجفاف. 
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 على سوء التداول. تدل    وهي للكدمات والتشققات وانكسار القمة     Intact Rootsتتعرض ثمار الجزر الكامل •

ي ناتج عن عدم ملائمة الظروف قبل الحصاد وخلال  Root Whiteلجزر الأبيض ا • وهو مرض فسيولوج 

ي الجزر. 
ي التلوين على شكل خطوط ف 

ي ينتج عنها بقع أو مناطق أقل ف 
 عملية الإنتاج والتر

.  Fresh Cut or Intact الجزر الكامل أو المقطع • ي النكهة عند تعرضها للإيثلير 
 تنتج مرارة ف 

ار التجميد  وتتعرض   درجة مئوية أو أقل وتظهر   -1.2وتحدث عند درجة حرارة    Freezingثمار الجزر إلى أض 

ي الجزر وهذه المناطق يصبح 
ي ف 

على الجذور حلقة من الأنسجة طرية ويمكن أن تراها عند عمل قطاع عرض 

 خلال 
ً
 أيام.  3-2لونها اسودا

ويرجع ذلك إلى جفاف منطقة  White Blushة إلى مشكل تتعرض ثمار الجزر المقطع أو المجهز جزئيا •

ي حالة تقطيع الجزر والمجهز جزئ
ة ف  ا ويلاحظ أن استخدام سكير  تقطيع حادة يالقطع أو الأسطح المقسرر

 وجافة بعد التقطيع يؤدى إلى تقليل هذه المشكلة. 

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

ي  •
 (Sclerotinia rot)والناتج من فطر  Water Rotالعفن المابئ

 (Botrytis rot)والناتج من فطر  Gray Mold  العفن الرمادي  •

   Rhizopus Rot عفن الريزوبس •

يا  • ي الطري والذي يسببه بكتير  Erwinia العفن البكتير

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتر

 
ات ف  يجب مقاومة الحسرر

 . الجيدة لأمراض ما قبل الحصادلابد من المقاومة  •

 يجب المحافظة على النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقل.  •

ضل الطرق لتقليل هذه المشاكل والفاقد استخدام درجات الحرارة المنخفضة أثناء التخزين والشحن هي أف •

 .الناتج عنها

ار الطبيعية الأخرى.  • ي الكدمات والتشققات والأض 
 من المهم تداول الثمار بعناية شديدة لتلاف 

يدية • يد السري    ع مع المحافظة على السلسلة التي  ة التداول حتر تصل  Cold Chain لابد من التي  خلال فير

 إلى المستهلك. 
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دة للمحاصيل للمحافظة على السلسإرشادات عامة ل  ة المبر
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد يد  بسيطةرخيصة و وسيلة   CoolBotتعتي  غرفة التي  ي المزرعة لتي 
د   . الثمار ف  حيث يعمل هذا النوع من التخزين المي 

ي  
ي لهذه المنتجات.  ف 

اض  وات والفواكه  وبالتالىي فإن المزارعير  سيتمكنون من  إطالة العمر الافير تخزين منتجاتهم من الخض 

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفير

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  على    فكرة هذا النظامتعتمد   • تحويل الغرف المعزولة إلى مخازن مي 

دة متاحة وسهلة  .الثمن وبالتالىي تكون عملية تحويل الغرفة إلى غرفة تخزين مي 

•   . يد بشكل أكي   يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتي 

ي درجات حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمددرجات الحر يعمل على حفظ  •
 .ارة بداخل غرف التخزين ف 

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد السري    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة على    لثمار تعتي  إدارة درجة الحرارة والتي  الخض 

. وتعتي  درجة الحراة أهم عامل يؤثر على تثبيط    الثمار نوعية   ي الرفوف عند عرضها للمستهلكير 
ة عرضها ف  وإطالة فير

ي تؤثر عليها وتؤدي لتدهورها وعدم بقاءها طازجة.  للثمار معدل التفاعلات الكيميائية والحيوية والفسيولوجية 
 والتر

وات والفوا  • يد  تعتي  طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخض  يد السري    ع المستخدمة عند تي   طرق للتي 
كه من أكير

وات والفواكه.   منتجات الخض 

يد بسرعة  تجدر الإشارة إلى  • ي هذا هو إجراء التي 
ة حيث وجد أن هذه المعاملة   بعد أن العامل الأهم ف  الحصاد مباسرر

وات وا ة التخزين والمحافظة على منتجات الخض   ات أطول. ير لفواكه طازجة ولفتعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فير

يد السري    ع قبل التخزين وهذه   • ي تعمل على إزالة    العمليةومن ذلك تتضح أهمية التي 
يمكن تعريفها على أنها العملية التر

دة. عليه    الثمار درجة حرارة الحقل من   ي تمّ حصادها حديثا وذلك قبل ترحيل ونقل هذه المنتجات للمخازن المي 
والتر

:  فإن أهمية عملية ي
ي الآبر

د تنحض ف  يد السري    ع قبل التخزين المي   التي 

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخض 

وات والفواكه.  .2  تقليل معدلات فقدان المياه من منتجات الخض 

 تثبيط نمو الكائنات الدقيقة.  .3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

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