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 البلدي المال  الليمون – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 طرق التعرف على الموعد المناسب للحصاد

ي الثمرة على أساس الحجم بحيث يمثل  •
. 30محتوى العصير ف   % أو أكير

اء كاملة التكوين يكون عمرها  • وبخصوص اللون فان ثمار الليمون الخض 

ي يجب 
ي مرحلة اللون الأصفر والت 

ي أطول مما لو تم جمعها ف 
التسويق 

 .وبسرعةتسويقها 

 
  علامات جودة الثمار 

معظم المستهلكير  يفضلون الليمون الأخض  ولكن هناك من  •

 . ي الأكير  يفضلون الثمار الصفراء ذات المحتوى العصير

ة.  •  تشمل دلائل الجودة حجم الثمرة، الشكل، الصلابة، ونعومة القسرر

ية والعيوب الأخرى  خلوها  • كالكدمات، من الإصابات المرضية والحسرر

ار التجميد والانهيار الموجود عند العنق  البقع الزيتية، أض 

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

 تجمع قطرات الندى حت  لا تتعرض الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

ي مكان بارد وجيد التهوية. جمع الثمار ونقلها و  •
ة ف   تخزينها بعد حصادها مباشر

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

ة بعد الحصاد  • يد السري    ع وخفض درجة حرارة الثمار مباشر يجب الإشاع بإجراء التير

 .الحصاد وقتمن  ساعة 24وخلال 

ي  •
يد المبدئ  لحفاظ على جودة وبالتاي ا سرعة التخلص من حرارة الحقلل يهدف التير

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

 درجة مئوية.  13-0درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار الليمون البلدي هي  •

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

كيب ي الملحق الي 
 (ف 

 
ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر

 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(
 الرطوبة النسبية المثلى

يد  أقصى درجة تير
 )درجة مئوية( ممكنة

مدة التخزين 
 المتوقعة

 شهور* 6-8 1.6- 90-95% 0-13 البلدي الليمون

ة التخزين والنقل. حسب الصنف ودرجة النضج عند الحصاد *  وفي 

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل  درجة الحرارة )درجة مئوية(

10 5-3 

0-13 oC 
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15 8-5 

20 10-6 

 

ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ض 

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

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

 
 Responses to Ethylene لي   ثللإيالاستجابة 

يه فقد اللون الأخض  من ثمار الليمون وإظهار صبغاتها الصفراء والذى يعتير غير مرغوب ف إلىيؤدى  الإيثلير  إن 

. لذلك عن ت ي يكون مفيدا  أنيمكن  ثلير  من وحدات تخزين الليموني الإ فإن إزالة سويق الليمون الأخض 
تأخير  ف 

 .فقد اللون الأخض  وتأخير حدوث الإصابات المرضية بالثمار

 
 Rates of Ethylene Production لي   يثالإ معدلات إنتاج 

/كجم  0.1أقل من   درجة مئوية.  20على درجة حرارة  ساعة xميكروليي  إيثلير 

  
  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي  •
، 10-5 المكون منو  المتحكم فيه إن الجو الهوائ  ي أكسد الكربون يؤدي إلى 10-0% أكسجير 

تعطيل % ثائ 

اء )فقد الكلور   . فيل(و شيخوخة ثمار الليمون الخض 

ات أعلى ك تعريض ثمار الليمون إلى تر  أنمع ملاحظة  الأمراضالجو غير مفيد من ناحية مقاومة ولكن هذا  • ير 

ي أ10من  
-like إصابات ظاهرية تشبه الجرب  إلىؤدى  ي سجير  سوف  كأ% 5قل من  أربون و/أو  ك سيد  ك% ثائ 

Scald  وتكون نكهة غير مرغوبة وزيادة القابلية للإصابة بالأمراض يونقص المحتوى العصير . 

ي المتحكم فيه    التطبيق التجاري للجو    أنملاحظة  ومن ال •
  محدود جدا  بعض الدول المتقدمة  على الليمون ف 

 
ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأض 

ار التير  • ي و أعراضه التنقر على سطح الثمرة : وتشمل Chilling Injuryيد أض 
. وقد تتداخل التلوين بلون بت 

ي  ةالنقر وتصبح على شكل بقع بني
يد  مع مظهر جلدي.  غائرة ذات لون بت  ار التير وتزداد شدة الإصابة بأض 

ة التعرض لهذه الدرجات الحرارة  درجة مئوية 10بانخفاض درجة الحرارة عن  وخاصة عند طول في 

 . المنخفضة

ي  •
ي ع ثمار الليمون إن جم :Oil Spotting (Oleocellosis) التبقع الزيت 

 
حالة امتلاء الخلايا وانتفاخها قد  ف

ار بالأنسجة  إلىاوية( مما يؤدى كتهشم الخلايا الزيتية وخروج الزيت )الزيت ذو طبيعة   إلىيؤدى  الأض 

 . المحيطة وتبقعها 

ر عن عدم العناية بعمليات :  Stylar-End Breakdown  يانهيار الخلايا عند الطرف الزهر  • يتسبب هذا الض 

ر باختلاف الصنف وموسم الحصاد .الجمع والتداول  وتختلف شدة هذا الض 

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأض 

ق جلد الثمرة عن Penicillium digitatum: الذي يسببه فطر  Green Moldالعفن الأخض    • . والذي يخي 

بة مع نمو هيفات . وتبدأ أعراض الإصابة بمناطق مائية شبه مسلوقة على سطح الثمار المصاطريق الجروح

اء اللون(.   فطر عديمة اللون ثم تتكون جراثيم )خض 
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ة Penicillium italicum: والذي يسببه فطر Blue Moldالعفن الأزرق  • ق قسرر . والذي يمكن أن يخي 

الثمار المجروحة ويمكن أن ينتسرر من منطقة مصابة إلى أخرى سليمة ملاصقة لها. والأعراض مشابهة للعفن 

ي هذه الحالة ذات لون أزرق. الأخض  مع 
 فارق أن الجراثيم ف 

ناريا  • ق ثمار الليمون عند Alternaria citri: والذي يسببه فطر Alternaria Rotعفن الالي  . والذي يخي 

يلير  قبل الحصاد أو المعاملة ب  بعد  D-2,4منطقة الكبسولة )جهة العنق(. ويلاحظ أن المعاملة بالجير

 الحصاد تؤخر شيخوخة الكبسولة وبالتالىي تؤخر الإصابة بالفطر. 

 . Phomopsis citri: ويسببه فطر Phomopsis stem-End Rotعفن الفوموبسيس عند العنق  •

 .Lasiodiplodia theobromae: ويسببه فطر Stem-End Rotعفن عند منطقة العنق  •

 

 

 

 

 

 

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي الثمار تداول  •
ار الطبيعية الأخرى والخدوش والجروحالكدمات  بعناية شديدة لتلاف   . والأض 

يلير  لتأخير الشيخوخة.  •  معاملة ثمار الليمون البلدي قبل الحصاد بالجير

ي الماء الساخن ) •
 دقائق.  3-2درجة مئوية( لمدة  53-50استخدام الغمر ف 

ي ماء الغسيل واستخدام المبيدات الفطرية و/أو المضادات البيولوجية.  •
 استخدام الكلورين ف 

ي والمحافظة على درجة ال •
يد المبدئ  ات التداول بعد الحصاد. شعة التير  حرارة والرطوبة المثلى خلال كل في 

•  . ي تعرض الثمار إلى الإيثلير 
 تلاف 

 . النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقليجب المحافظة على التهوية الجيدة و  •
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http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?u
id=32&ds=798 

 
 
 

دة للمحاصيل  للمحافظة على السلسإرشادات عامة ل  ة المبر
 

 

  

http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=32&ds=798
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Fruit_English/?uid=32&ds=798
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد يد  بسيطةرخيصة و وسيلة   CoolBotتعتير غرفة التير ي المزرعة لتير
د   . الثمار ف  حيث يعمل هذا النوع من التخزين المير

ي  
ي لهذه المنتجات.  ف 

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

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفي 

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  على    تعتمد فكرة هذا النظام • تحويل الغرف المعزولة إلى مخازن مير

دة متاحة وسهلةالثمن   .وبالتالىي تكون عملية تحويل الغرفة إلى غرفة تخزين مير

•   . يد بشكل أكير  يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتير

ي درجات حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمديعمل على حفظ  •
 .درجات الحرارة بداخل غرف التخزين ف 

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

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

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

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

يد   • يد السري    ع المستخدمة عند تير  طرق للتير
وات والفواكه من أكير تعتير طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخض 

وات والفواكه.   منتجات الخض 

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

وات والفواكه طازجة ولف ة التخزين والمحافظة على منتجات الخض   ات أطول. ي  تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة في 

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

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

 : ي
ي الآئ 

د تنحض ف  يد السري    ع قبل التخزين المير  فإن أهمية عملية التير

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخض 

وات والفواكه.  تقليل معدلات فقدان المياه من منتجات .2  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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