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 الجريب فروت – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 على الموعد المناسب للحصادطرق التعرف 

ر تلوين • ر من أكث   
ر حد وجود معررالأصف باللون الثمرة سطح ثلث  رلنسبة أدن 

رحدودررإلى الذائبة الصلبة المواد  
)علىرحسبرمنطقةرر6-5.5الحموضةرف 

 .ر(الإنتاج

ر يستمر لا فروت الجريب أن يلاحظ •  
 أنرريجب ولذلك،رربعدرالحصادر النضج ف 

ر.)جيدة نكهة احتوائهرعلى مع)رالنضج املحصدروهوربكير
 
 

  علامات جودة الثمار 

ة سمك الشكل،م،رالحج الثمار، صلابة وتجانسه، اللون تشملركثافة • رالقشر

رتها.رنعومور

ار مثل العيوبورة،رالمرضيرالإصابات من خلورالثمار • ر أض  اررالتجمد، رالأض 

ية الإصابات عن الناتجة ر.رالحشر

رالحموضة إلى الذائبة الصلبة المواد بنسبة ترتبطرالنكهة أن المعروف من •

،رLimoninرالليموني  ر ومنها المرة بالنكهة العلاقة ذات باتكرالمرر ث  ركروترر

ر ر.Naringinوالنارنجي  

رلارتتعرضر • وقرالشمسرمعرالابتعادرعنروقترتجمعرقطراترالندىرحثى ينصحربأنريكونرالحصادربعدرشر

 الثماررللتخمرربعدرالتعبئة.ر

رتمرحصادهاررالثماررعدمرتعريضر •  
 لأشعةرالشمسربقدررالإمكان.رالثى

رمكانرباردروجيدرالتهوية.ربعدرحصادهارجمعرالثماررونقلهاروتخزينهار •  
ةرف   مباشر

 
 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

يدرالشي    عروخفضردرجةرحرارةرالثماررربإجراءريجبرالإشاع • ةربعدرالحصادررالتثر مباشر

  د.رالحصاروقتمنررساعةر24وخلالر

ر •  
يدرالمبدن  لحفاظرعلىرجودةرشعةرالتخلصرمنرحرارةرالحقلروبالتايرالرريهدفرالتثر

 الثمارروالحدرمنرالتدهورروتقليلرالفاقدرمنها،روإطالةرمدةرحفظروتخزينرالثمار.ر

ررالجريبرفروتدرجةرالحرارةرالمثلىرلحفظرثمارر • ر.ردرجةرمئويةر14-12ه 

يدررخيصةرالتكاليفرر • مزيدرمنرالمعلوماتروتفاصيلر)ررCoolBotيمكنرإنشاءرغرفرتثر

رالملحق  
كيبرف  ر.ر(الثى

 

ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر
 

رالمحصول
ردرجةرحرارةرالتخزين

ر)درجةرمئوية(
الرطوبةرالنسبيةر

رالمثلى
يدر أقصىردرجةرتثر

ر)درجةرمئوية( ممكنة
مدةرالتخزينر
رالمتوقعة

ر90-95%ر12-14رالجريبرفروت

ر

 *أسابيعر6-8 1.1-

ةرالمطلوبةرأثناءرالشحنروالتخزين.ر،ررالنضجرعندرالحصادر،رمرحلةرحسبرالصنف* رمنطقةرالإنتاجروالفثى

 

12-14 oC 
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 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

ر(ساعةرxكجمر/ر2COمعدلرالتنفسر)ملرردرجةرالحرارةر)درجةرمئوية(
ر3-5ر10

ر4-7ر13

15 9-5 

ر7-12ر20

ر

برمعدلرالتنفس:رول رحسابرالحرارةرالناتجةريتمرض 

يطانية 440رxساعةر  xكجم 2CO مل ر/ر BTUللحصولرعلىرالوحداترالحراريةرالثر  
برف  ر 122طن/يوم.رأوريض 

ي/يوم ر. للحصولرعلىرالحرارةربالكيلوركالوري/طنرمثى

 
ن يالاستجابة لل   Responses to Ethyleneثلي 

ر)رالإيثلي  ررإلىنرتعريضرثماررالجريبرفروترمكتملةرالتكوينرإ كث  
رالميلون(رلمدةرر10-1بثى  

علىررأيامر3-1جزءرف 

ر رحرارة ريرر20درجة رمئوية روردرجة رالكلوروفيل رفقد رنشط رالأصفرريشع ويصاحبرذلكرالإشاعرر.رظهورراللون

ةروزيادةرالقابليةرللإصابةربالمس رباترالمرضية.رببشيخوخةرالقشر

 

ن نتاج معدلات إ  Rates of Ethylene Production الإيثلي 

رر0.1أقلرمنر /كجمرإميكروليثى  درجةرمئوية.رر20علىردرجةرحرارةررساعةرxيثلي  

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

رمنخفضر) يشمل الذيور المتحكمرفيه بالجو المعاملة إن • رأكسيدر،رور%(10-3أكسجي    
كربونرمرتفعرالثان 

رالشيخوخةرمعرالاحتفاظربصلابةرالثمارروذلكرعندرحفظرالثماررعلىردرجةرحرارةر%(ريؤر5-10) ديرإلىرتأخث 

ردرجةرمئوية.رر13-15

ركبثىر سجي  ركالأ استخدام أن يلاحظ • ر استخدام أو%ر3أقلرمنر ث    
 قد،ر%10ر من أعلى الكربون أكسيد ثان 

ر نكهة ظهور إلى يؤدى  استبعادررتم ولذلك .ررتسيتاأ يثايلالإر،ررالإيثانول،ررسيتالدهيدرالأر مكترار نتيجة مرغوبة غث 

ر استخدام  
ركربثىر الكربون سيدكأ ثان  ر وذلك % 10 من أعلى ث    

 
ر.رالأمراضمكافحةر فبهدرأيام حدودرعدة ف

ر • رالمتحكمرفيهرالاستخدامرالتجاريرللجوريعتثر
 
 .رمعرالجريبرفروترمحدودرجدا

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

ر • يد اررالتثر رChilling Injuryأض  ار الإصابة شدة تتوقف: يد بأض  رالصن على التثر عندر النضج درجةف،

رالحصادر رالإنتاج ومنطقة، رالموسم، رالحصادر قبل الزراعية المعاملات، رأعراض وتشمل. الجوية الظروف،

ا يدررأض  ة تلون سوء،رالتنقرر من لاك التثر ة(،رالب باللون القشر ر)جربرالقشر  
ر الانهيارث   

ر نكهة تكون،رالمان  رغث 

 .المرضية الإصابات فرص زيادة،رمرغوبة

ار شدة من التقليل ويمكن يد أض  رأور التغليف أو التشميع باستخدام الماء فقد تقليل طريق عن التثر

ررالفطرية المبيدات باستخدام رالإصابات فرص تقليل بهدف الحصاد بعد (Thiabendazole)كمبيد

ارر المصاحبة المرضية ر سواءرلأض   
 
يدر ف يدررر.رالتثر رثماررالجريبرفروتركمارأنرتثر ر18-15درجاترحرارةررحثى

ر  
 
رالعاديردرجةرمئويةرسواءرف  

ر%ر20-10رإضافةمعررأورالجورالهوان   
رقدريقللرأيامرر7-5لمدةركربونررردركسيأثان 
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ارمنر يد أض  ر التثر  
ر فروت الجريب ثمار ف   

يدررمثل) منخفضة حرارة لدرجات تعريضها يتم الثى رعملياترالتثر

ر  
ر تستخدم الثى  

ررالحجرر ف  ر.ر(الاستوائية الفاكهة ذبابة ضد الزراع 

رر •  
ار لىإ الثمار تعريض إن:ررOil Spotting (Oleocellosis)التبقعرالزيثى رالغددرررإلىرانفجارر يؤدى ميكانيكية أض 

ار إلى يؤدى مما المجاورة الأنسجة على الزيت وانسياب الزيتية رالأنسج بهذه الإض  رالزيترذورةرحيثريعتثر

 .رطبيعةركاوية

ر

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

ر • ررر.رPenicillium digitatum:رالذيريسببهرفطررGreen Moldالعفنرالأخض 

ررر.رPenicillium italicum:روالذيريسببهرفطررBlue Moldالعفنرالأزرقر •

 .رPhomopsis citri:رويسببهرفطررPhomopsis Stem-End Rotرساقعفنرالفوموبسيسرعندرالال •

 .Lasiodiplodia theobromae:رويسببهرفطررStem-End Rotرالساقعفنرمنطقةر •

رلا •  
 .Phytophthora citrophthor:رويسببهرفطررBrown Rotعفنرالبث 

 

 

 

 

 

 
ر

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

اترالتداولربعدرالحصاد.ر • روالمحافظةرعلىردرجةرالحرارةروالرطوبةرالمثلىرخلالركلرفثى  
يدرالمبدن   شعةرالتثر

رالثماررتداولرمنرالمهمر •  
اررالطبيعيةرالأخرىروالخدوشروالجروحالكدماترربعنايةرشديدةرلتلاف   .روالأض 

 . التعبئة ومحطة بالمزرعة جيد نظافة نظام وجود •
 المعاملةربالمبيداترالفطريةربعدرالحصادرأورالمضاداترالبيولوجية.ر •

رالماءرالساخنر) •  
 
درجةرر55)ردقائقرأورالرشربالماءرالساخنر3-2لمدةرردرجةرمئوية(ر53-50المعاملةربالغمررف

 ثانية.رر30-20لمدةررمئوية(
رأثناءرالشحنروالتخزين.ر •  التخلصرمنرالإثلي  

 .رالنظافةرالشديدةرلعبواترالجمعروالنقليجبرالمحافظةرعلىرالتهويةرالجيدةرور •
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دة للمحاصيل  للمحافظة على السلسإرشادات عامة ل  ة المبر
 

ر

  

https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد رغرفةرالتثر يدرربسيطةرخيصةروروسيلةرر CoolBotتعتثر رالمزرعةرلتثر  
دررر.رالثماررف  حيثريعملرهذارالنوعرمنرالتخزينرالمثر

رر  
رلهذهرالمنتجات.ررف   

اض  رسيتمكنونرمنررإطالةرالعمررالافثى رفإنرالمزارعي   واتروالفواكهرروبالتالى  تخزينرمنتجاتهمرمنرالخض 

ةرأطول رمعرالمحافظةرعلىرجودتها.ررلفثى

ر

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دةروذلكرعنرطريقرتركيبرمكيفاترهواءررخيصةررعلىررررتعتمدرفكرةرهذارالنظام • تحويلرالغرفرالمعزولةرإلىرمخازنرمثر

دةرمتاحةروسهلةالثمنر رتكونرعمليةرتحويلرالغرفةرإلىرغرفةرتخزينرمثر  .وبالتالى 

.رر • يدربشكلرأكثر  يتمرتحويلرمقياسردرجةرحرارةرمكيفرالهواءرليقومربالتثر

ردرجاترحرارةرمتدنيةرولكنرلارتصلرلدرجاترالتجمديعملرعلىرحفظر •  
 .درجاترالحرارةربداخلرغرفرالتخزينرف 

ر

يد تكنولوجيا  رCoolBotغرفة التبر

يدرالشي    عرر • رإدارةردرجةرالحرارةروالتثر واتروالفواكهربعدرحصادهارمنرالوسائلرالفعالةرللمحافظةرعلىررررلثماررتعتثر الخض 

ردرجةرالحراةرأهمرعاملريؤثررعلىرتثبيطررررالثماررنوعيةرر .روتعتثر رالرفوفرعندرعرضهارللمستهلكي    
ةرعرضهارف  وإطالةرفثى

رتؤثررعليهاروتؤديرلتدهورهاروعدمربقاءهارطازجة.ررللثماررسيولوجيةرمعدلرالتفاعلاترالكيميائيةروالحيويةروالف  
روالثى

يدرر • يدرالشي    عرالمستخدمةرعندرتثر رطرقرللتثر
واتروالفواكهرمنرأكث  رطريقةردفعرالهواءرالباردرعلىرمنتجاترالخض  تعتثر

واتروالفواكه.ر  منتجاترالخض 

يدربشعةررتجدررالإشارةرإلىر • رهذارهورإجراءرالتثر  
ةرحيثروجدرأنرهذهرالمعاملةررربعدرأنرالعاملرالأهمرف  الحصادرمباشر

واتروالفواكهرطازجةرولف ةرالتخزينروالمحافظةرعلىرمنتجاترالخض  رتعززروبفاعليةرمنرتمديدروإطالةرفثى راترأطول.رثى

يدرالشي    عرقبلرالتخزينروهذهرر • رتعملرعلىرإزالةرريمكنرتررالعمليةومنرذلكرتتضحرأهميةرالتثر  
عريفهارعلىرأنهارالعمليةرالثى

دة.رعليهررررالثمارردرجةرحرارةرالحقلرمنرر رتمّرحصادهارحديثاروذلكرقبلرترحيلرونقلرهذهرالمنتجاترللمخازنرالمثر  
والثى

:ر  
رالآنى  

درتنحضرف  يدرالشي    عرقبلرالتخزينرالمثر رفإنرأهميةرعمليةرالتثر

واتروالفواكه.ر .1  تقليلرمعدلرتنفسرمنتجاترالخض 

واتروالفواكه.ر .2  تقليلرمعدلاترفقدانرالمياهرمنرمنتجاترالخض 

 تثبيطرنمورالكائناترالدقيقة.ر .3

ر

 

 

ر

ر

ر

ر

ر

ر

ر

ر

ر

ر

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

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