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 الشمام – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

يكون  أنعند جفاف عنق الثمرة المقابل لمنطقة اتصالها بالساق يمكن  •

 
 
ا  . النضج المناسبة لى مرحلةإعلى وصول الشمام  مؤشر

 كلما زاد النضج زادت النكهة ودرجة الحلاوة.  •

 اليتم  •
 
 . ساس الحجمألاكتمال النمو وليس على  قطف وفقا

 الأصفر )على حسب الصنف(.  إلىتغير لون الثمار من الأخضر  •

ز الشبكة وتستدير خيوطها على سطح الثمرة •  وتير

 

  علامات جودة الثمار 

 عيوب على سطح الثمرة.  أو ثار الجروح ولفحة الشمس آخلو الثمار من  •

 تكون الثمار متماسكه جيده وتخلو من آثار الكدمات.  أنيجب  •

 كتمل المستدير تقريبا والمتجانس من حيث المظهر. الثمار ذات الشكل الم •

ي الغالب.  •
 شكل بيضاوي فر

 مذاق حلو حادق قليلا وذو رائحة قوية.   •

ة ذات لون أصفر   • إلى أصفر داكن مع شبكة بنية مرتفعة   ةشاحب كاملقشر

ي 20قليلا تزيد على   .% من السطح الخارجر

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

 قطرات الندى حتى لا تتعرض الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

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

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

 من وقت الحصاد. عة سا 12وخلال مدة لا تتجاوز 

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

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

 درجة مئوية.  5 إلى -2.2درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار الشمام هي من  •

يد   • مزيد من المعلومات وتفاصيل )  CoolBotرخيصة التكاليف  يمكن إنشاء غرف تير

كيب ي الملحق اليى
 . (فر

 

ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 مئوية()درجة 

الرطوبة النسبية 

 المثلى

يد  أقصى درجة تير

 )درجة مئوية( ممكنة

مدة التخزين 

 المتوقعة

 أسبوع  3-2 - 2.2 % 95-90 5 إلى  -2.2 الشمام

 . وتختلف المدة حسب الصنف. Black Mission*المدة المتوقعة لصنف 

-2.2-5 
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 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

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

0 5-6* 

5 4-5 

10 7-8 

15 17-20 

20 23-33 

25 65-71 

يد * ار التير  لا يوصى به لأنه يسبب أضر

 

ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ضر

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

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

 

ن   Responses to Ethyleneالاستجابة للإيثلي 

ات  ي حالة التوزي    ع أو التخزين لفيى
ر ولكن زيادة النضج قد تصبح مشكلة فر الشمام متوسط الحساسية  للإيثلير

ة  .قصير

 

ر يثمعدلات إنتاج الإ   Rates of Ethylene Productionلير

ر )ميكرولييى يثمعدل إنتاج الإ  /كجم إيثلير ر  درجة الحرارة (ساعة xلير

 5 )ثمار مقطعة( 7-10

 20 )ثمار كاملة( 40-80

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

 يوفر الجو المتحكم فيه فائدة بسيطة للشمام عند التخزين.  •

ر % 3به  جوعند التخزين يفضل استخدام  • ي % 10، و أكسجير
درجة  3الكربون على درجة حرارة  أكسيد  ثائر

 . مئوية

ات طويلة ) • ي حال التخزين لفيى
يوم( يمكن لثمار الشمام أن تستفيد من تأخير نضجها وتخفيض  21-14فر

 الثمرة. معدل تنفسها وما يلازمه من فقد للسكريات، كما يمكن أن يقلل من أعفان سطح 

ر عن يؤدي انخفاض الأ • ي ، %1كسجير
تعطيل النضج وتدهور جودة  إلى% 20كسيد الكربون عن أوزيادة ثائر

 . الثمار و نكهتها 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

ودة  • ار الير وتقل فرص  . لعدة أيام درجة مئوية 2قل من أعلى درجة حرارة  تخزين الثمار  عند تحدث أضر

ودة بتقدم الثمار نحو اكتمال النضج.  ار الير ودةالأضر  : وتشمل أعراض الير

 تنقر سطح الثمرة •

 وجود مناطق غائره.  •
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 وفشل عملية النضج.  •

 . مقبولةوتكون نكهه غير  •

 . الثمرةعفان سطح أوزيادة  •

 انخفاض تلوين لحم الثمرة.  •

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

 ن تكون الأ أيمكن  •
 
  مراض مصدرا

 
ي للفاقد  هاما

 للصنف ومنطقة الإنتاج.  فر
 
 ثمار الثمال وذلك وفقا

 ما تكون المناطق المصابة عل •
ً
 ى سطح الثمار نتيجة للإصابة بفطريات:  وعادة

• Geotrichum 

•  Cladosporium 

•  Penicillium 

• Alternaria 

•  Rhizopus 

 

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتى

ات فر  يجب مقاومة الحشر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

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

 . درجة مئوية لمدة دقيقة تحد من الإصابات الفطرية  55المعاملة بالهواء الساخن او الماء الساخن على درجة   •
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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  لتير
د   . المزرعةالثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المير

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اصىر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافيى وات والفواكه  وبالتالىي فإن المزارعير تخزين منتجاتهم من الخضر

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفيى

 

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 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 التجمددرجات الحرارة بداخل غرف التخزييعمل على حفظ  •
 .ن 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    الثمار نوعية   ر ي الرفوف عند عرضها للمستهلكير
ة عرضها فر وإطالة فيى

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

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

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 طازجة ولفت ة التخزين والمحافظة على منتجات الخضر  ات أطول. يى عزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فيى

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

ي تمّ حصادها حد  الثمار درجة حرارة الحقل من  
دة. عليه  والتى يثا وذلك قبل ترحيل ونقل هذه المنتجات للمخازن المير

 : ي
ي الآئى

د تنحض فر يد الشي    ع قبل التخزين المير  فإن أهمية عملية التير

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/


6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


