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 وافةالج - بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 المناسب للحصادطرق التعرف على الموعد 

ي الجوافة ثمار جمع يتم •  
ي النمو اكتمال مرحلة ف   من اللون تحول عند(يالأخض 

ي ي إلى نكالداي الأخض  ي المستهلك يتقبلها حيثي)الفاتح الأخض   
 ة.يالمرحل هذه ف 

يي •  
ييييالأخرى الدول بعضوف   الثمار جمع حيثييتم ناضجةيفضلهايبعضيالمستهلكي  

 أو بعيدة لمسافات للشحن وذلك )أطرى( ناضجةنصفي إلى متماسكة صفراء

ي تجمع  
ي للتسويق (صفراءيطرية) النضج تامةييمرحلة ف  ي المحل   

 قريبةال سواقالأي ف 

ي.
 
 

  علامات جودة الثمار 

 .يالنضج مرحلة عل الهامة الدلائل من اللون إن •

ي مهم والشكل الحجم •  
  الأسواق بعض ف 

ات العيوبيمن خلوها •  والعفن والحشر

 الحجريةيالخلاياي وجود إلى ويرجع القوام تحبب درجةوي الصلابة •

ي البذور ميةك •  
 )كلمايكانيأقليكلمايكانيأفضل(.يياللحم ف 

 .والحموضة الذائبة الصلبةيالموادي ونسبة الرائحة •

ي اللحم لون يعتمد •  .احمر أو وردى أو اصفر أو ابيض يكون أن ويمكن الصنف عل الداخل 

ي • ي حدأ الجوافة تعتب  يأنيبعضيي100مليجرام/يي400-200)يCيبفيتامي  ي المصادر أغن  جميوزنيطازج(.يكما

يالأصنافي  .Aغنيةيبفيتامي  

يلايتتعرضي • وقيالشمسيمعيالابتعاديعنيوقتيتجمعيقطراتيالندىيحنى ينصحيبأنييكونيالحصاديبعديشر

 الثماريللتخمريبعديالتعبئة.ي

يتميحصادهاييالثماريعدميتعريضي •  
 الإمكان.يلأشعةيالشمسيبقدريالنى

يمكانيبارديوجيديالتهوية.يبعديحصادهايجمعيالثماريونقلهايوتخزينهاي •  
ةيف   مباشر

 
 

 Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى 

اء للثماردرجةيمئويةيي8-10 ة جزئيا والناضجة التكوين مكتملة الخض  ي(.يأسابيعي3-2نيللتخزيي المتوقعة )والفبى

ة النضج لجوافةيتامةدرجةيمئويةيلي5-8 يواحد.ي أسبوع للتخزين المتوقعة والفبى

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

يديالشي    عيوخفضيدرجةيحرارةيالثمارييبإجراءييجبيالإشاع • ةيبعديالحصادييالتب  مباشر

 .الحصاديوقتمنييساعةي12وخلالي

ي •  
يديالمبدئ  جودةيلحفاظيعليشعةيالتخلصيمنيحرارةيالحقليوبالتايياليييهدفيالتب 

 الثماريوالحديمنيالتدهوريوتقليليالفاقديمنها،يوإطالةيمدةيحفظيوتخزينيالثمار.ي

ييالجوافةدرجةيالحرارةيالمثليلحفظيثماري • ي.يدرجةيمئويةي10-5ه 

يديرخيصةيالتكاليفيي • مزيديمنيالمعلوماتيوتفاصيلي)ييCoolBotيمكنيإنشاءيغرفيتب 

يالملحق  
 
كيبيف ي.ي(البى

5-10 oC 
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وط الموصى ات التخزين السرر  بها لإطالة فبر
 

يالمحصول
يدرجةيحرارةيالتخزين

ي)درجةيمئوية(
الرطوبةيالنسبيةي

يالمثل
يدي أقصىيدرجةيتب 

ي)درجةيمئوية( ممكنة
مدةيالتخزيني
يالمتوقعة

 *يأسابيعي2-3 -ي90-95%ي5-10يالجوافة

ي*حسبيالصنفيودرجةيالنضجيعنديالحصاد.ي

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

ي(ساعةيxكجمي/ي2COمعدليالتنفسي)ملييدرجةيالحرارةي)درجةيمئوية(
ي4-30ي10

ي10-70ي20

ي

بيمعدليالتنفس:يول يحسابيالحرارةيالناتجةييتميض 

يطانية 440يxساعةي  xكجم 2CO مل ي/ي BTUللحصوليعليالوحداتيالحراريةيالب   
بيف    122طن/يوم.يأوييض 

ي/يومللحصوليعليالحرارةي ي. بالكيلويكالوري/طنيمبى

 

ن يالاستجابة لل   Responses to Ethyleneثلي 

ي الإثلي  ي استخدام كب  
يالمليونيلمدةي100ببى  

اءيمكتملةي 2-1 جزءيف  يومييمكنيأنيينشطينضجيالجوافةيالخض 

العمليةيإلىي%.يويتؤدييهذهي95-90درجةيمئوية،يورطوبةينسبيةيي20-15 درجة عل كاملة صفراء إلى التكوين

يوهذا ي مهم نضجيمتجانسيأكبر
 
ي جدا  
يالتصنيع.يويلاحظ الجوافة حالة ف   

يستستخدميف   
ي الجوافة أن النى مكتملةي غب 

ي قوام وتكتسب مقبول تنضجيبشكل لا التكوين ي.مطاط 

 

ن معدلات إنتاج   Rates of Ethylene Production الإيثلي 

ي  الإثلي  ي وإنتاج التنفس معدلات وتعتمد(.ييClimacteric Fruits)ييالتنفس ذروة ذات الثمار من الجوافة ثمار تعتب 

ي20-1إلىييدرجةيمئويةي20عليدرجةيحرارةي الإثلي  ي إنتاج يصلج.يويالنض أو النمو اكتماليودرجة عليالصنف

ي /كجميإميكروليبى  .يساعةيxيثلي  

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

يالدراسات يييي5-2الجويالمتحكميفيهي استخدام أن الجوافة عل المحدود تشب   نضج يعطل أن مكنأكسجي  

اءةييالجواف  مدى عل بيانات توجد ولادرجةيمئوية.يييي10درجةيحرارةيي عل ذلك إجراء عند جزئيا الناضجةوي الخض 

اتيالجوافة ثمار تحمل كب  
ي من المرتفعة للبى  

ي.الكربون أكسيد ثائ 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

يديي • اريالتب  اء الجوافة فشل:يوتشمليأعراضهاييChilling Injuryأض  جزئياي الناضجة أو التكوين مكتملة الخض 

ي  
ي باللون اللحم يتلون كما،ييتنضج أن ف   

يي)البن   
الإصابةي يادة(،يزيالثمرة جلد عل ذلك يظهر الشديدة الحالات وف 

يحساسية أقل النضج تامة الجوافة ولكن. التسويق عند أعل حرارة درجة عل الثمار نقل عند بالأعفان

يد اريالتب  اءي التكوين المكتملة الثمار عن لأض   إلىيأسبوع تصلييلمدة تامةيالنضج الثمار حفظ مكن،يوييالخض 

ار عليهايتظهري أن درجاتيمئويةيبدوني5حرارةي درجة عل يد أض  ي.التب 

ياللحمي •  
يف  يجلديالثماريوالداخل   

يف  يالخارج    
 External & Internal Browningالتلونيالبن 
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ار الجوافةيحساسة ي والتداول الحصاد أثناء الميكانيكية للأض   الأعراض وتشمل.يالمستهلك إلى تصل حنى
ي علامات  

ي الأجزاء وتلون الجلد احتكاكيف   
ي باللون دماتكي بها النى  

ي.البن 
ة للشمس المعرضة الجوافة ثمار:يSun Scaldلسعةيالشمسي • ي الشمس.ي بلسعة تصاب أن يمكن مباشر  

وف 
ية والإصابات الشمس من الثمار لحماية الورقية الأكياس تستخدم بعضيالبلدان  الثمار وجود أثناء الحشر
يعليالشجرة.ي

ي

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

ي تبدأ الإصابات معظم  
ي المزرعة ف  يمرض الأمراض وتشمل ر.يالثما وتطور نمو أثناء كامنة كإصابات وتبقى

اكونزيوالذيييسببهي كذلكيعفني.يويوالسلالاتيالمرتبطةيبهيColletrotrichum gloesporioidesفطريالانتبر

جللس يوييالاسب  ييسببيMucorعفن يويMucor hiemalisيهوالذي ييسببهي، يوالذي يالفوموبسيس عفن

ي Phomopsis destructumفطر يRhizopus stoloniferaوعفنيالريزوبسيوالذيييسببهيفطري، وتشملي.

اتيجياتيمقاومة .يالإصاباتحسنيالإدارةيقبليالحصاديلتقليلي،يوينظافةيالمزرعةالمحافظةيعليالأمراضيياسبى

ي السليم وكذلكيالتداول اري لتلاف  يد مة،يثيالميكانيكييالأض  يوالمحافظة،يدرجةيمئويةي10ةيدرج إلى المناسب التب 

ة طول الدرجة هذه عل ي. التداول فبى

 
 
 
 
 
 
 

 
ات  Insect Control مقاومة الحسرر

ي الإصابات هذه من للتخلص مقاومتها من لابدة.يحيثييهكالفاي لذبابات مناسبة إنيثماريالجوافةيتمثليعوائل  حنى

ي ثمارها قبوليييمكن  
ي الهامة المعاملات ومن ى.يالأخري الدول ف   

ي بالغمر إما بالحرارة المعاملة الحالة هذه ف   
 الماء ف 

.يدقيقة 60 لمدةدرجةيمئويةيوييي48نييساخ لهواء التعريض أو،ييدقيقة 35 لمدةدرجةيمئويةيوييي46ةيحرارةييدرجييعل

ي.kGyي0.30أويإلىيي0.15يتعريضيالثماريلجرعاتيمنيبالإشعاعيالمعاملة وه أخرى طريقة هناكوي

ي

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

يالثماريتداوليمنيالمهمي •  
اريالطبيعيةيالأخرىيوالخدوشيوالجروحالكدماتييبعنايةيشديدةيلتلاف   .يوالأض 

يوالمحافظةيعليدرجةيالحرارةي •  
يديالمبدئ  اتيالتداوليبعديالحصاد.يشعةيالتب   والرطوبةيالمثليخلاليكليفبى

 .يالنظافةيالشديدةيلعبواتيالجمعيوالنقليجبيالمحافظةيعليالتهويةيالجيدةيوي •

ي

 المراجع 
Gaetano Paltrinieri. Handling of Fresh Fruits, Vegetables and Root Crops - A training Manual for 

Grenada. http://www.fao.org/3/a-au186e.pdf 
Gustavo V. Barbosa-Cánovas, Juan J. Fernández-Molina, Stella M. Alzamora, Maria S. Tapia, Aurelio 

López-Malo, and Jorge Welti Chanes. 2003. Handling and Preservation of Fruits and Vegetables 
by Combined Methods for Rural Areas. Technical Manual. FAO Agricultural Services Bulletin 149. 
Food and Agriculture Organization of the United Nations, Rom. 
http://www.fao.org/3/y4358e/y4358e00.htm#Contents 

http://www.fao.org/3/a-au186e.pdf
http://www.fao.org/3/y4358e/y4358e00.htm#Contents


4 

Lisa Kitinoja and Adel A. Kader. 2003. Small-Scale Postharvest Handling Practices: A Manual for 
Horticultural Crops (4th Edition). Postharvest Horticulture Series No. 8A. University of California, 
Davis. Postharvest Technology Research and Information Center. 

Marita Cantwell. 2011. Properties and Recommended Conditions for Long-Term Storage of Fresh 
Fruits and Vegetables. University of California, Davis. USA. 
https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-
Recommended-Conditions.pdf 

Adel A. Kader. 1999. Recommendations for Maintaining Postharvest Quality of Guava. University of 
California, Davis. Postharvest Technology Research and Information Center. 
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?u
id=26&ds=798 

 
 
 

دة للمحاصيل  للمحافظة على السلسلإرشادات عامة   ة المبر
 

ي

  

https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=26&ds=798
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=26&ds=798
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد يغرفةيالتب  يدييبسيطةرخيصةيويوسيلةيي CoolBotتعتب  يالمزرعةيلتب   
دييي.يالثماريف  حيثييعمليهذايالنوعيمنيالتخزينيالمب 

يي  
يلهذهيالمنتجات.ييف   

اض  يسيتمكنونيمنييإطالةيالعمريالافبى يفإنيالمزارعي   واتيوالفواكهييوبالتالى  تخزينيمنتجاتهميمنيالخض 

ةيأطول يمعيالمحافظةيعليجودتها.ييلفبى

ي

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دةيوذلكيعنيطريقييعلييييتعتمديفكرةيهذايالنظام • تركيبيمكيفاتيهواءيرخيصةييتحويليالغرفيالمعزولةيإلىيمخازنيمب 

دةيمتاحةيوسهلة يتكونيعمليةيتحويليالغرفةيإلىيغرفةيتخزينيمب   .الثمنيوبالتالى 

.يي • يديبشكليأكب   يتميتحويليمقياسيدرجةيحرارةيمكيفيالهواءيليقوميبالتب 

يدرجاتيحرارةيمتدنيةيولكنيلايتصليلدرجاتيالتجمديعمليعليحفظي •  
 .درجاتيالحرارةيبداخليغرفيالتخزينيف 

ي

يد تكنولوجيا  يCoolBotغرفة التبر

يديالشي    عيي • يإدارةيدرجةيالحرارةيوالتب  واتيوالفواكهيبعديحصادهايمنيالوسائليالفعالةيللمحافظةيعلييييلثماريتعتب  الخض 

يدرجةيالحراةيأهميعاملييؤثريعليتثبيطييييالثمارينوعيةيي .يوتعتب  يالرفوفيعنديعرضهايللمستهلكي    
ةيعرضهايف  وإطالةيفبى

يتؤثريعليهايوتؤدييلتدهورهايوعدميبقاءهايطازجة.ييللثمارياعلاتيالكيميائيةيوالحيويةيوالفسيولوجيةيمعدليالتف  
يوالنى

يديي • يديالشي    عيالمستخدمةيعنديتب  يطرقيللتب 
واتيوالفواكهيمنيأكبر يطريقةيدفعيالهواءيالبارديعليمنتجاتيالخض  تعتب 

واتيوالفواكه.ي  منتجاتيالخض 

يديبشعةييتجدريالإشارةيإلىي • يهذايهويإجراءيالتب   
ةيحيثيوجديأنيهذهيالمعاملةيييبعديأنيالعامليالأهميف  الحصاديمباشر

واتيوالفواكهيطازجةيولف ةيالتخزينيوالمحافظةيعليمنتجاتيالخض  يتعززيوبفاعليةيمنيتمديديوإطالةيفبى ياتيأطول.يبى

يديالشي    عيقبليالتخزينيوهذهيي • يتعمليعليإزالةيييمكنيتييالعمليةومنيذلكيتتضحيأهميةيالتب   
عريفهايعليأنهايالعمليةيالنى

دة.يعليهييييالثماريدرجةيحرارةيالحقليمنيي يتمّيحصادهايحديثايوذلكيقبليترحيليونقليهذهيالمنتجاتيللمخازنيالمب   
والنى

:ي  
يالآئى  

ديتنحضيف  يديالشي    عيقبليالتخزينيالمب  يفإنيأهميةيعمليةيالتب 

واتيوالفواكه.ي .1  تقليليمعدليتنفسيمنتجاتيالخض 

واتيوالفواكه.ي .2  تقليليمعدلاتيفقدانيالمياهيمنيمنتجاتيالخض 

 تثبيطينمويالكائناتيالدقيقة.ي .3

ي

 

 

ي

ي

ي

ي

ي

ي

ي

ي

ي

ي

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

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