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 الثوم  – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

ي.  •  ابتداء جفاف المجموع الخضر

ي بشكل تام.  •  عند تهدل وذبول المجموع الخضر

ي  6حصاد الثوم بعد حوالي  •
مع وقف  الأرضأشهر من زراعه الفصوص فر

  يوم.  20الري قبل الحصاد بحوالي 

ي ويعرف ذلك  • ي منطقة اتصال رأس الثوم بالمجموع الخضر
ليونة العنق فر

 الضغط بالأصبع. عن طريق 

ي  النبات أوراق وتبدأ المطلوب الحجم إل الفصوص تصل رؤوس •
 فر

 للأسفل.  والانحناء  الميلان

 
  علامات جودة الثمار 

 .اكتمال نمو الرقبة والحراشيف الخارجية •

 تكون الثمار نظيفة بيضاء أو أي لون آخر على حسب الصنف.  •

 تماسك الفصوص عند ملامستها.  •

  الفصوص.  سرؤو اكتمال تكوين  •

الثوم مثل وجود العيوب )الأمطار، هناك علامات أخرى تؤثر على جودة  •

ات والعفن. ، تشقق الجلد  ار الحشر  انفصل الفصوص( بالإضافة إل أضر

وق الشمس مع الابتعاد عن وقت تجمع  • ينصح بأن يكون الحصاد بعد شر

 التعبئة. قطرات الندى حتى لا تتعرض الثمار للتخمر بعد 

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

ي مكان بارد وجيد  •
ة فر جمع الثمار ونقلها وتخزينها بعد حصادها مباشر

 التهوية. 

 

ي السري    ع
 
يد المبدئ  التبر

ي لشعة التخلص من حرارة الحقل وبالتاي الحفاظ على جودة  •
يد المبدئ  يهدف التبر

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

يد الشي    ع وخفض درجة حرارة الثمار خلال مدة لا   •  ساعة  48تتجاوز  يتم بإجراء التبر

 .من وقت الحصاد

ي  •
: يتم عمل العلاج التجفيفر ي

ي الحقل مع استخدام  العلاج التجفيفر
بطريقة جيدة فر

 الهواء المدفوع. 

يد الشي    ع دفع الهواء.  •  من أنسب طرق التبر

 صفر درجة مئوية.  إل 1-درجة الحرارة المثلى لحفظ الثوم هي  •

يد رخيصة التكاليف   • مزيد من المعلومات وتفاصيل )  CoolBotيمكن إنشاء غرف تبر

كيب ي الملحق البى
ر
 . (ف

 
 

-1-0 oC 
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وط  ات التخزينالسرر  الموصى بها لإطالة فبر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(
الرطوبة النسبية 

 المثلى
يد ممكنة  أقصى درجة تبر

 )درجة مئوية(
مدة التخزين 
 المتوقعة

 أشهر  7-6 2- % 70-60 صفر إل  1- الثوم

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

 درجة الحرارة 

 مئوية()درجة 

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل 

 

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل 

ة رؤوس كاملة  فصوص مقشر

0 2-6 12 

5 4-12 15-20 

10 6-18 35-50 

15 7-15 - 

20 7-13 - 

 

ب معدل التنفس:   ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضر

يطانيةللحصول على الوحدات  x 440ساعة   xكجم 2CO مل ي /  BTUالحرارية البر
ب فر   122طن/يوم. أو يضر

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

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

ر الثوم غبر حساس عند التعرض   . للإيثلير

 

ن يثمعدلات إنتاج الإ   Rates of Ethylene Productionلي 

، أقل من  ر /كجم إيث)ميكروليبى  0.1ينتج الثوم كميات مخفضة من الإيثلير ر  . (ساعة xلير

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

•  .
ً
ي المتحكم فيه قليلة جدا

 درجة استجابة الثوم للجو الهوائ 

ي أكسيد الكربون  •
ي درجة 15-5استخدام ثائر

ر
اعم وتطور الأعفان عند التخزين ف % يؤخر من عملية نمو البر

 شهور.  6لمدة  5-الحرارة من صفر

ر المنخفض  • ي صنف  إل% يؤدي 0.5عند استخدام الأكسجير
عند  California lateتشي    ع التذري    ع فر

 أشهر.  6تخزينه على درجة الحرارة صفر لمدة 

ي أكسيد الكربون من استخدام  •
ي بعض  إل% وأعلى يؤدي 15ثائر

تلوين الفصوص باللون الأصفر شفاف فر

 شهور.  6الفصوص عند التخزين لمدة 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

ار التجميد • ي ثمار الثوم عند تعرضها تجمد :  Freeze Injuryأضر
 -1لدرجة حرارة أقل من المواد الصلبة فر

 درجة مئوية. 
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ي المراحل المتأخرة من  Waxy Breakdownالتدهور الشمعي  •
ي ويؤثر على الثوم فر ر فسيولوجر : وهو ضر

حيث تبدأ الأعراض بالظهور كمناطق . النمو ويرجع ذلك بسبب ارتفاع درجة الحرارة قرب موعد الحصاد 

ي لحم الفص ويصبح لونها دا 
 صغبر ة صفراء خفيفة فر

ً
كنا مع مرور الوقت وفر النهاية يصبح الفص شفافا

 .
ً
 وشمعيا

ً
ي الثوم أثناء  ولزجا

ة الخارجية الجافة للفصوص. ويحدث التدهور الشمعي فر  لا تتأثر القشر
ً
وغالبا

ر وسوء التهوية التخزين أو أثناء الشحن ر الأكسجير  فإن انخفاض تركبر
ً
ي المزرعة. وعموما

 ما يحدث فر
ً
، ونادرا

. أثناء التخ  زين قد تؤدي إل حدوث التدهور الشمعي

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

ي البداية دلائل خارجية بسيطة أعفان البنسيليوم:  •
من المشاكل الشائعة للثوم أثناء التخزين. حيث تظهر فر

ي الوزن وتكون الفصوص طرية  إلتتعرض ثمار الثوم ثم تتقدم حالة الإصابة. 
 إل وتحولها  وإسفنجيةفقد فر

اء أو رمادية اللون  مسحوق )بودرة(  والتهوية الجيدة وانخفاض الرطوبة أثناء  خلال مراحل متقدمة. خضر
 التخزين تقلل من تطور الأعفان. 

 مرض الفيوزاريوم: يصيب قاعدة رأس الثوم وتسبب عدم تماسك الفصوص.  •
 Botrytis alliiمرض العفن الجاف: الذي يسببه  •
يا الناتجة عن  •  .Pseudomonas spp. & Erwinia sppالأعفان البكتبر
 

 

 
 

 Control of Postharvest Diseases بعد الحصاد مقاومة أمراض ما 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتى

ر
ات ف  يجب مقاومة الحشر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 . الصلاحية للحصاد إلالحصاد عند اكتمال النمو والوصول  •

ي  •
ي الحقل.  عمل العلاج التجفيفر

 بطريقة جيدة فر

 يجب المحافظة على النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقل.  •

ار الطبيعية الأخرى.  • ي الكدمات والتشققات والأضر
 من المهم تداول الثمار بعناية شديدة لتلافر

 المحافظة على درجة الحرارة المناسبة للتخزين لمنع تكثيف الماء على الثوم.  •
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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   CoolBotتعتبر غرفة التبر ي المزرعة لتبر
د   . الثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المبر

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافبى وات والفواكه  وبالتالي فإن المزارعير تخزين منتجاتهم من الخضر

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفبى

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  تحويل الغرف المعلى    تعتمد فكرة هذا النظام • عزولة إل مخازن مبر

دة متاحة وسهلة  .الثمن وبالتالي تكون عملية تحويل الغرفة إل غرفة تخزين مبر

•   . يد بشكل أكبر  يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتبر

ي درجات يعمل على حفظ  •
 .حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمددرجات الحرارة بداخل غرف التخزين فر

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد الشي    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة على    لثمار تعتبر إدارة درجة الحرارة والتبر الخضر

. وتعتبر درجة ا   الثمار نوعية   ر ي الرفوف عند عرضها للمستهلكير
ة عرضها فر لحراة أهم عامل يؤثر على تثبيط  وإطالة فبى

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

يد   • يد الشي    ع المستخدمة عند تبر  طرق للتبر
وات والفواكه من أكبر تعتبر طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخضر

وات والفواكه. منتجات   الخضر

يد بشعة  تجدر الإشارة إل  • ي هذا هو إجراء التبر
ة حيث وجد أن هذه المعاملة   بعد أن العامل الأهم فر الحصاد مباشر

وات والفواكه طازجة ولف ة التخزين والمحافظة على منتجات الخضر  ات أطول. بى تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فبى

يد الش  • ي تعمل على إزالة    العمليةي    ع قبل التخزين وهذه  ومن ذلك تتضح أهمية التبر
يمكن تعريفها على أنها العملية التى

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

 : ي
ي الآئى

د تنحض فر يد الشي    ع قبل التخزين المبر  فإن أهمية عملية التبر

وات والفواكه. تقليل  .1  معدل تنفس منتجات الخضر

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

 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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