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 المانجو - بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 التعرف على الموعد المناسب للحصادطرق 

 . )امتلاء الثمرة( الثمرةتغير شكل  •

تغير لون جلد الثمرة من اللون الأخضر الداكن إلى الأخضر الفاتح إلى الأصفر  •

ي بعض الأصناف(. 
 )فر

 يمكن الاعتماد عليه لاكتمال  •
ً
ي بعض الأصناف ليس دليلا

اللون الأحمر فر

 النمو. 

 فرع. سهولة انفصال الثمار من الأ •

 

   علامات جودة الثمار 

 تجانس الشكل والحجم، صلابة لحم الثمرة، لون الجلد )على حسب الصنف(.  •

اق الجلد الناتج عن السائل  • بة الشمس، احير خلوها من العيوب كالعفن وضر

من الثمار، الاحتكاكات على جلد الثمرة، الفجوة عند عنق الثمرة، مظاهر 

ودة.  الإنسلاق ار الير  الناتج عن استخدام الماء الساخن، أضر

العيوب )أكل  وجود مثل ثمار المانجو جودة تؤثر على  أخرى علاماتهناك  •

ي  ،لسعة الشمس، الطيور  ذبول عنق الثمرة( ، تشقق الجلد ، الجرب الخارجر

ات والعفنبالإضافة إلى  ار الحشر  . أضر

ات المصاحبة للنضج وتشمل تحول النشأ   • كر )زيادة الحلاوة(، انخفاض سلالتغير

ة للمانجو.  ر  الحموضة وزيادة الكاروتينات والمواد الطيارة الخاصة بالرائحة الممير

ر الأصناف فيما يتعلق بالنكهة كعامل جودة )الحلاوة، الطعم اللاذع، الرائحة  • ة بير توجد اختلافات كبير

ة(، وكذلك القوام كعامل جودة على حسب الصنف )محتوى الأل ر  ياف(. الممير

ك  •  ملم من عنق الثمرة عن عملية القطف.  5-3ينصح بير

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

 الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

ي مكان بارد وجيد التهوية. بعد حصادها جمع الثمار ونقلها وتخزينها  •
ر
ة ف  مباشر

  

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

 .من وقت الحصاد ساعة 12وخلال 

ي  •
يد المبدئ  لحفاظ على جودة وبالتاي اشعة التخلص من حرارة الحقل ل يهدف التير

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

 . درجة مئوية 13درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار المانجو هي  •

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

ي الملحق
كيب فر  . (الير
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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

 * أسابيع 3-6 1.4- 90-95% 13 المانجو

 حسب الصنف ودرجة النضج. *

 

 Rates of Respiration معدلات التنفس

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

10 12-16 

13 15-22 

15 19-28 

20 35-80 

 

ب معدل التنفسول  : حساب الحرارة الناتجة يتم ضر

يطانية x 440 ساعة  xجمك  2CO مل ب طن/يوم. /  BTUللحصول على الوحدات الحرارية الير ي  أو يضر
  122فر

ي/يوم/ يالور كللحصول على الحرارة بالكيلو    . طن مير

 

 Responses to Ethylene للإثلي   الاستجابة 

ر لمدة  100تعريض ثمار المانجو إلى  ي المليون إيثلير
درجة مئوية،  22-20ساعة على درجة حرارة  24-12جزء فر

الصنف ومرحلة اكتمال النمو أيام حسب  9-5% يؤدي إلى إشاع وتجانس النضج خلال 95-90ورطوبة نسبية 

ي غرف الإنضاج أقل من 
ي أكسيد الكربون فر

ر غاز ثائر  %. 1عند قطف الثمار. ولابد وأن يكون تركير

 

 Rates of Ethylene Production ثلي   يالإ معدلات إنتاج 
 

/كجم ي معدل إنتاج الإ  ر ر )ميكروليير إيثلير  درجة الحرارة (ساعة xثلير

0.5-0.1 10 

1-0.2 13 

4-0.3 15 

8-0.5 20 

 

  Responses to Control Atmosphereمتحكم فيهالاستجابة للجو ال

•  . ر  يؤدي الجو المتحكم فيه إلى تأخر نضج الثمار ويقلل من معدل التنفس وإنتاج الإثلير

ر  • ي أكسيد الكربون %، و 5-3الجو المتحكم فيه الأمثل للمانجو بأن تكون نسبة الأكسجير
 %. 8-5نسبة ثائر

ة ما بعد الحصاد   • على الصنف ودرجة النضج عند   (مع إتباع درجة الحرارة المثلى والرطوبة المثلى)تتوقف فير

ر  ة ما بير اوح هذه الفير ي  4-2الحصاد وتير
ر  ،العادي الجو أسبوع فر أسابيع عند استخدام الجو  6-3وما بير

 المتحكم فيه. 

ر أ • ي أكسيد الكربون أعلى 2قل من تعريض ثمار المانجو إلى جو تكون فيه نسبة الأكسجير
%، و/أو نسبة ثائر

 %، قد يؤدي إلى سوء تلوين جلد الثمرة، ويصبح لون لحم الثمرة رمادي وتكون رائحته غير مقبولة. 8من 
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ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأض 

ي داكن إلى أسود على جلد الثمرة والناتج Sapburnلسعة السائل الناتج عن قطع العنق   •
: عبارة عن تلوين بتر

 عن خروج السائل عند قطع عنق الثمرة. 

: ينتج عن احتكاك الثمرة بسطح خشن أو احتكاك الثمار Skin Abrasionالاحتكاكات على جلد الثمرة  •

 ببعضها وينتج عن ذلك سوء تلوين الجلد ويزداد فقد الماء. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

يد  • ار التير : وتشمل الأعراض عدم انتظام النضج وسوء التلوين والنكهة وتنقر سطح Chilling Injuryأضر

ي حالات الثمرة وتلون الجلد بلون رمادي ومظهر مسلوق وتز 
داد القابلية للإصابة بالأمراض والأعفان. وفر

ودة وشدتها على الصنف  ار الير . ويتوقف حدوث أضر ي
ودة المتقدمة يتلون لحم الثمرة باللون البتر ار الير أضر

ة التعرض لها.  ودة( ودرجة الحرارة وفير ار الير  لأضر
ً
 تكون أقل تعرضا

ً
 ودرجة النضج )الثمار الأكير نضجا

ار الحرار  •  10درجة مئوية ولمدة تزيد عن  30: إن تعرض الثمار لحرارة أعلى عن Heat Injuryة العالية أضر

أيام يؤدي إلى عدم انتظام النضج وتبقع جلد الثمرة وتكوّن نكهة قوية وواضحة. وإذا زادت المعاملة )درجة 

ات كما  ي حالة استخدام درجة  حرارة أو وقت المعاملة بالحرارة العالية( بهدف مقاومة الأمراض أو الحشر
فر

ي الماء الساخن لمدة   46.4حرارة  
دقيقة )حسب حجم الثمار( قد يسبب   90-60درجة مئوية كغمر الثمار فر

ار الحرارة العالية كمظهر مسلوق على جلد الثمرة، وتلوين غير منتظم )مبقع( وعدم انتظام نضج الثمار.   أضر

: تشقق الثمرة جهة العنق. ويظهر على شكل Internal Flesh Breakdownالانهيار الداخلىي للحم الثمار  •

ي الثمار الناضجة 
ر
 ف
ً
ر البذرة وعنق الثمرة. وهذه الأعراض تكون أكير ظهورا انهيار لحم الثمرة وتكون فجوة بير

 على الأشجار. 

: وذلك لانهيار الأنسجة حول البذرة مما يجعل الطبقة Jell-Seedتكوّن طبقة تشبه الجيلىي حول البذرة  •

. ت   كون على شكل يشبه الجيلىي

: ويظهر فيها اللحم زائد النضج وقد يسوء لون هذه Soft-Noseليونة مقدمة الثمرة )الطرف الزهري(  •

 المنطقة وتصبح إسفنجية. وقد تعود هذه الأعراض إلى نقص الكالسيوم. 

 

ار   Pathological Disorders المرضية الأض 

اكنوز  •  Colletotrichum: ويسببه Anthracnoseالأنير

gloesporioides ي الثمار الناضجة ويتطور عندما
. ويبدأ كعدوى كامنة فر

ي النضج. وقد تكون المظاهر على شكل مناطق داكنة وتقتض 
تبدأ الثمار فر

 على جلد الثمرة أو تصل إلى لحم الثمرة وتكسبه لون داكن. 
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رة Lasiodiplodia theobromaeعفن الدبلوديا جهة عنق الثمرة: ويسببه فطر  • . ويصيب الأجزاء المتضر

 ميكانيكيا على عنق أو جلد الثمرة. وينمو الفطر من العنق على شكل حلقات سوداء حول عنق الثمرة. 

 

 Control of Postharvest Diseases  مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

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

ي ماء حرارته    10-5المعاملة بالماء الساخن   •
 درجة مئوية.   2  ±  50دقائق )حسب حجم الثمار( وغمر الثمار فر

كمعاملة منفردة أو بالإضافة   Imazalil أو     Thiabendazoleآفات ما بعد الحصاد بمبيدات    يجب مكافحة •

 إلى الماء الساخن. 

 . النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقلالمحافظة على يجب  •

ي وااشعة  •
يد المبدئ  ات التداوللتير  . بعد الحصاد  لمحافظة على درجة الحرارة والرطوبة المثلى خلال كل فير
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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   CoolBotتعتير غرفة التير ي المزرعة لتير
د   . الثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المير

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافير وات والفواكه  وبالتالىي فإن المزارعير تخزين منتجاتهم من الخضر

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 مير

دة متاحة وسهلة  .الثمن 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 فر

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

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

. وتعتير درجة الحراة أهم عامل يؤثر على تثبيط  وإطالة فير   الثمار نوعية   ر ي الرفوف عند عرضها للمستهلكير
ة عرضها فر

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

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

وات والفواكه.   منتجات الخضر

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

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

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

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

: فإن أهمية عملية التير  ي
ي الآئر

د تنحض فر  يد الشي    ع قبل التخزين المير

وات والفواكه.  .1  تقليل 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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