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 الباميا - بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

ي مرحلة نمو سري    ع وتحصد  •
يتم حصاد الباميا وهى ف 

.  7-3بعد  هتر  
 أيام من الت 

اء •   يجب أن يتم حصاد الباميا والقرون مازالت خض 

ة  .زاهية ولحمية والبذور صغتر

بمجرد رؤية قرون البامية الأولى يمكن البدء بانتظام  •

 بحصادها. 

 

  علامات جودة الثمار 

 أن تكون قرون الباميا غضة وليست متليفة.   •

•  .)  لونها مطابق للصنف )غالبا أخض  زاهىي

 القرون جيدة التكوين ومستقيمة وذات مظهر طازج.  •

 لا تظهر عليها الجفاف ومظاهر التجعد.  •

 فصوص.  7-5ثمار ممتلئة الشكل تتكون من  •

ة ذات لون   •  .ذات حواف مضلعة ،وسط إلىخض  خفيف أقشر

وق الشمس مع الابتعاد عن وقت تجمع قطرات الندى حت  لا تتعرض ينصح بأن يكو  • ن الحصاد بعد سرر

 الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

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

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

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

يد الشي    ع وخ •  عةسا  12فض درجة حرارة الثمار خلال مدة لا تتجاوز  يتم بإجراء التتر

 .الحصادمن وقت 

 درجة مئوية.  10-7درجة الحرارة المثلى لحفظ الباميا هىي  •

ي الشي    ع للباميا بدفع الهواء أو الماء البارد .  •
يد المبدئ    أنسب طريقة  لعملية التتر

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

ي الملحق(
كيب ف   الت 

 

وط الموصى بها لإطال  ات التخزينالسرر  ة فبر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(

الرطوبة النسبية 

 المثلى

يد ممكنة  أقصى درجة تتر

 )درجة مئوية(

مدة التخزين 

 المتوقعة

 يوم 10-7 - 1.8 % 10095- 10-7 الباميا

 

7-10 oC 
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 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

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

5 27-30 

10 43-47 

15 69-72 

20 124-137 

 

ب معدل التنفس:   ولحساب الحرارة الناتجة يتم ض 

يطانية x 440ساعة  x كجم CO2 مل ي /  BTUللحصول على الوحدات الحرارية التر
ب ف   122 طن/يوم. أو يض 

ي/يومللحصول على الحرارة بالكيلو كالوري/طن   . مت 

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

 إلىلير  تتدهور الثمار وتؤدي يثعند تعرض الباميا لل . فلير  يثلل  الاستجابةالباميا من المحاصيل عالية  تعتتر 

ة حياتها  اصفرار القرون  . ويقلل من فت 

 

ن يثمعدلات إنتاج الإ   Rates of Ethylene Productionلي 

/كجم  0.5تعتتر قرون الباميا ذات معدل إنتاج إيثلير  منخفضة، أقل من  على درجة  ساعة xميكروليت  إيثلير 

 درجة مئوية.  10حرارة من 

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي  تخزينها يتم لا الباميا •
للثمار عند التخزين على درجات   الأخض  ويمكن الحفاظ على اللون    فيه.  متحكم جو ف 

اوح  ي  10-7حرارة تت 
كتر  أدرجة مئوية باستخدام ثائ 

 %. 10-4كسيد الكربون بت 

ي تركتر  ث •
 ن يؤثر على نكهة الباميا. أ% يمكن  10أكسيد الكربون أعلى من  ائ 

ة تخزين الباميا. 5-3المنخفض  الأكسجير   •  % يقلل من معدلات التنفس ويزيد من فت 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية    Physiological & Physical Disordersالأضن

يد  • ر التتر ي  إلى: يؤدي Chilling injuryض 
 
سوء تلوين الثمار وتكوين مناطق مائية ف

 المرضية.  للصاباتالقرون وتكون معرضة 

ر التج •  أو أقل.   درجة مئوية  1.8-يحدث على درجات حرارة    Freezing injury:  ميد ض 

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

ي تسبب الأعفان منها:  
يا والفطريات الشائعة الت   هناك العديد من البكتتر

 ,Rhizoctonia, Geotrichum  Rhizopusالأعفان الفطرية:   •

ية:  الأعفان •   Pseudomonasالبكتتر

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والت 

ات ف   يجب مقاومة الحشر
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 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 . الصلاحية للحصاد إلىالحصاد عند اكتمال النمو والوصول  •

 افظة على درجة الحرارة المناسبة للتخزين لمنع تكثيف الماء. المح •
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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   CoolBotتعتتر غرفة التتر ي المزرعة لتتر
د   . الثمار ف  حيث يعمل هذا النوع من التخزين المتر

ي  
ي لهذه المنتجات.  ف 

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

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفت 

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

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

دة متاحة وسهلة  .الثمن وبالتالىي تكون عملية تحويل الغرفة إلى غرفة تخزين متر

•   . يد بشكل أكتر  يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتتر

ي ديعمل على حفظ  •
 .رجات حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمددرجات الحرارة بداخل غرف التخزين ف 

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد الشي    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة على    لثمار تعتتر إدارة درجة الحرارة والتتر الخض 

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

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

يد   • يد الشي    ع المستخدمة عند تتر  طرق للتتر
وات والفواكه من أكتر تعتتر طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخض 

وات والفواكه.   منتجات الخض 

يد بشعة  تجدر الإشارة إلى  • ي هذا هو إجراء التتر
ة حيث وجد أن هذه المعاملة   بعد أن العامل الأهم ف  الحصاد مباسرر

وات والفواكه طازجة ولفت ة التخزين والمحافظة على منتجات الخض   ات أطول. ت  عزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فت 

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

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

 : ي
ي الآئ 

د تنحض ف  يد الشي    ع قبل التخزين المتر  فإن أهمية عملية التتر

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخض 

وات والفواكه.  .2  تقليل معدلات فقدان المياه من منتجات 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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