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 البابايا - بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

•   
ح مع وجود فات ال ض  الأخ إلىن داكلون جلد الثمرة من الأخض  ال التغير ف 

للثمرة )ويطلق على هذه المرحلة  يبعض اللون الأصفر عند الطرف الزهر 

 بتحول اللون(. 

عند تحول اللون وحتى مرحلة تكوين رب  ع اللون  يا يتم عادة حصاد البابا •

  الأصفر  
    ،حالة التصدير   ف 

  الأصفر  اللون    أرباعمرحلة نصف أو ثلاث    أو ف 
حالة   ف 

 التسويق المحلى. 

على حسب ر )الأصفر أو الأحم إلىيتحول لون لحم الثمار من الأخض   •

 . عندما تنضج الثمار  (الصنف

 

   علامات جودة الثمار 

  الباباثمار  •
  يا التى

  يتكون فيها  يتم حصادها ف 
رب  ع اللون الأصفر  المرحلة التى

  الأصفر الكامل يكون طعمها أفضل من تلك الثمار  إلى
 م حصادها وه  يت التى

  
اء وحتى مرحلة رب  ع الأصفر ف   لأن البابايا من . التلوين مكتملة النمو خض 

   الثمار 
 لا تزداد حلاوتها بعد الحصاد.  التى

، الخلو من العيوب. و الصلابة، اللون، من حيث الحجمنس الثمار تجايراعى  •

  الخدوش 
ار ، التنقر ، الجلد  ف  ية الأض  التلوين )بقع عدم انتظام ، الحشر

 .خلوها من التدهور المرض  ، و لونية(

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

 للتخمر بعد التعبئة. الثمار 

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

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

  

 Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى 

اء وحتى رب  ع التلوين الأصفدرجة مئوية  13 •  . ر للثمار مكتملة النمو الخض 

 . نصف التلوين الأصفر( إلىللثمار الناضجة جزئيا )من رب  ع درجات مئوية  10 •

 .ير من نصف التلوين الأصفر(كللثمار الناضجة )أدرجات مئوية  7 •

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

 .من وقت الحصاد ةساع 12 مدة لا تزيد عن وخلال

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

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

 . درجة مئوية 13-7ه   البابايا درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار  •

7-13 oC 
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يد رخيصة التكاليف  •   الملحق) CoolBotيمكن إنشاء غرف تير
كيب ف   . (مزيد من المعلومات وتفاصيل اليى

 

ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين
 )درجة مئوية(

 المثلىالرطوبة النسبية 
يد  أقصى درجة تير

 )درجة مئوية( ممكنة
مدة التخزين 
 المتوقعة

 أسابيع 1-3 0.9- 90-95% 7-13 البابايا

 

 Rates of Respiration معدلات التنفس

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

7 5-3 

10 6-4 

13 9-7 

15 12-10 

20 35-15 

 

ب معدل التنفسحساب ول  : الحرارة الناتجة يتم ض 

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

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

 

 Responses to Ethylene للإيثلي   الاستجابة 

  جزء    100  ير  ك لير  وبيى يثلل   يا تعرض ثمار البابا  إن
% 95-90  ورطوبة نسبيةدرجة مئوية    20  المليون وعلى درجة  ف 

تحسن وقد يحدث  ،جلد الثمرة وليونة اللحم صفرار ا) هالنضج وتجانس إشاع إلىيؤدى ساعة  48-24 مدةول

   بسيط
  وذلك النكهة(  ف 

  حالة حصاد الثمار  ف 
 .رب  ع التلوين الأصفريصل لوحتى  التلونمرحلة بداية  ف 

 

 Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الإيثلي   

/كجم  الإيثلير  معدل إنتاج   درجة الحرارة (ساعة x)ميكرولييى إيثلير 

2-0.1 7 

4-0.2 10 

6-0.3 13 

8-0.5 15 

15-1 20 

 

  Responses to Control Atmosphereمتحكم فيهالاستجابة للجو ال

  % 8-5، سجير  كأ %5-3 هو  الأمثلإن الجو المتحكم فيه  •
 ن. سيد الكربو كأ ثائ 

 . وائد استخدام الجو المتحكم فيه هو تأخير النضج والمحافظة على صلابة لحم الثمار ف •
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ة ما بعد الحصاد المتوقعة وعلى درجة  إن •   حالة الجو المتحكم   4-2درجة مئوية ه     13حرارة    فيى
أسابيع، وف 

 . ويعتمد ذلك على الصنف ومرحلة النضج عند الحصاد أسابيع.  5-3 فيه تصل إلى

  أكسيد الكربون أعلى من 2أقل من  سجير  منخفضأك إلى يا تعريض ثمار البابا عدميجب  •
%. 8%، و/أو ثائ 

 .لوجود احتمال تكوين نكهة غير مرغوبة ونضج غير منتظموذلك 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأض 

   :Abrasion Skinخدوش الجلد )احتكاكات(   •
اء  ينتج عنه تبقع لوئ  اء(،  على شكل مناطق خض   )جُزر خض 

اء اللون وغائرة عندما تصبح الثمرة    وه   ات كن هذه الخدوش أو الاحتكا . أماكاملة النضجكمناطق تبقى خض 

  
اقات  الاحتكاكاتإن حدوث الخدوش أو  جلد الثمرة تزيد فقد الماء.  ف  ار كأ ه  والاخيى ير أهمية من الأض 

 .الناتجة عن التكدس والضغط على الثمار

يد  • ار التير   التبقع ، التنقر  أعراضهشمل : تChilling Injuryأض 
، لسعة الجلد ، عدم انتظام النضج، اللون ف 

  )صلابة اللحم  زيادة صلابة اللحم الداخلى  
، مسلوقة مائية المظهر  أنسجة، مناطق حول الحزم الوعائية( ف 

   Alternaria بفطر  الإصابةزيادة 
  لوحظت  والتى

اء مكتملة التكوين  ف    الثمار الخض 
تم حفظها لمدة  والتى

 14دة أو لمدرجة مئوية،  5.7 أيام على 10درجات مئوية،  5 أيام على 6درجة مئوية،  2أيام على درجة  4

ار الحساسية    إن.  درجات مئوية  10يوما على درجة   يد تختلف فيما بير  الأصناف  لأض  ير شيوعا كأ  وه    ،التير

  
اء مكتملة التكوين    ف      عنها الثمار الخض 

 على درجة حرارة    17أيام، مقابل    10  الثمار الناضجة  ف 
ً
درجة   2يوما

 و  20مئوية تقابل 
ً
 على درجة حرارة  26يوما

ً
اء بالثمار جة مئوية )در  75يوما عند مقارنة الثمار الخض 

 (. الناضجة

ار الحرارة  • لمدة تزيد درجة مئوية  30 لدرجات حرارة أعلى من يإن تعريض ثمار البابا: Heat Injuryأض 

ة أطول من تلك المطلوبة لمعالجة  لأو    أيام  10  عن المرضية   الإصاباتظروف تجمع بير  الحرارة العالية ولفيى

ار الحرارة العالية )عدم انتظام النضج  إصابة الثمار ب   إلىيؤدى    ةي أو الحشر    أض 
، بقع مختلفة من لحم الثمرة  ف 

  ، و تنقر سطح الثمرة،  ليونة غير عادية،  سوء التلوين
يد الشي    ع وخفض   إجراءإن  (.  شعة التدهور المرض  التير

ار الحرارة العالية درجة مئوية 13 إلىدرجة حرارة الثمار   .بعد المعاملات الحرارية يقلل من أض 

 

ات   Heat Treatments for Insect Controlالمعاملات الحرارية لمقاومة الحسرر

  الثمار    : تغمر Hot Water Treatment  المعاملة بالماء ساخن •
 
درجة مئوية   42  الماء الساخن على درجة  ف

  وه غمر الثمار  أخرىمعاملة بثلاث دقائق  ، تليها قيقةد 30ولمدة 
 
درجة  49 الماء الساخن على درجة ف

 . دقيقة 20لمدة مئوية 

يتم رفع حرارة الثمار بواسطة بخار مشبع على درجة :  Vapor Heat Treatment  المعاملة الحرارية بالبخار  •

 8 وتبقى على ذلك لمدة هذه الدرجة إلىحتى تصل درجة حرارة منتصف الثمرة  درجة مئوية 44.4 حرارة

 ساعات. 

،  :  Forced Hot Air Treatment  الهواء الساخن المدفوع •  لمدة ساعتير  على درجة حرارةتتم حسب التالى 

درجة   49درجة مئوية + ساعتير  على    46.5درجة مئوية + ساعتير  على    45درجة مئوية + ساعتير  على    43

 مئوية. 
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ار   Pathological Disorders المرضية الأض 

اكنوز  •  Colletotrichum: ويسببه فطر Anthracnoseالأنير

gloeosporioides .ثمار البابايا  
. وهو سبب رئيس  للفاقد بعد الحصاد ف 

وتزداد قابلية الثمار للصابة بتقدمها أكير نحو النضج. وتظهر المناطق 

  وسطحية مائي
ة لونها بت  ة مسلوقة، وقد تزداد المصابة على شكل بقع صغير

  القطر إلى 
.  2.5ف   سم أو أكير

  طرف الساق العفن الأسود  •
 Phoma caeicae-papayae فطر عنوالناتج  Black Stem-end Rot: ف 

  يتحول لونها 
  منطقة الساق والتى

والذي يهاجم عنق الثمرة. وبعد الحصاد تظهر بقع الإصابة بهذا المرض ف 

  الغامق أو الأسود. وهناك عفن ساق آخر ويسببه 
 . Lasiodiplodia theobromaeإلى البت 

: ويسببه فطر Phomopsis Rotالفوموبيسس  •

Phomopsis caricae-papayae وتبدأ الإصابة .

)الغزل كمناطق مائية مسلوقة يليها تكون ميسليوم أبيض  

ة بعد ذلك.  الفطري(  والذي يغطى بالقشر

ناريا  •  فطر عنوالناتج  Alternaria Rot: عفن الاليى

Alternaria alternate  ار والذي يلى  الإصابة بأض 

  ثمار البابايا المحفوظة على درجات حرارة أقل 
يد ف  التير

 درجة مئوية.  12من 

 

 Control of Postharvest Diseases  مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

  الثمار تداول  •
ار الطبيعية الأخرى بعناية شديدة لتلاف   . الكدمات والأض 

 . الشديدة لعبوات الجمع والنقلالنظافة يجب المحافظة على  •

ات التداول بعد الحصاد.  •   والمحافظة على درجة الحرارة والرطوبة المثلى خلال كل فيى
يد المبدئ   شعة التير

 .Thiabendazoleاستخدام المبيدات الفطرية كمبيد  •

  الماء الساخن على درجة حرارة  •
 دقيقة.  20درجة مئوية ولمدة  49الغمر ف 
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دة للمحاصيل  لالسلسلمحافظة على إرشادات عامة ل  ة المبر
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

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

   
  لهذه المنتجات.  ف 

اض  وات والفواكه  وبالتالى  فإن المزارعير  سيتمكنون من  إطالة العمر الافيى تخزين منتجاتهم من الخض 

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 وسهلةالثمن   .وبالتالى  تكون عملية تحويل الغرفة إلى غرفة تخزين مير

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

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

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد الشي    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     الرفوف عند عرضها للمستهلكير 
ة عرضها ف  وإطالة فيى

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

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

وات والفواكه.   منتجات الخض 

  هذا هو إجراء الت تجدر الإشارة إلى  •
يد بشعة 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. يى تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فيى

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

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

 :  
  الآئى

د تنحض ف  يد الشي    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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