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 القرع العسلي – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 طرق التعرف عل الموعد المناسب للحصاد

 اللون الأخضر الباهت.  إلىمن اللون الأخضر  عنق الثمرةتحول  •

 يجب قطف ثمار القرع عندما تكون قريبة من نضجها الكامل، وتكون مناسبة للأكل.  •

ي  •
ة الثمار هي دلائل يمكن الاعتماد عليها فر اللون الداخلي لثمار القرع  ولون قشر

 اكتمال النمو والنضج. تحديد 

 

  علامات جودة الثمار 

ر مرتبط  • اللون الداخلي لثمار القرع  واكتمال التكوين الداخلي من صبغة الكارتي 

ة طويلة بعد الحصاد.   بجودة الثمار وإمكانية بقائها لفتر

  أن تكون الثمار كاملة الحجم مع وجود العنق ملتصقا بها.  •

النضج قد تصبح غت  مقبولة فان الثمار قليلة  النكهة تتأثر بدرجة النضج ولذلك  •

 وذلك بسبب بعض نواتج عمليات تصنيع الكربوهيدرات. 

أخرى تؤثر عل جودة ثمار القرع مثل وجود العيوب )أكل الطيور،  علاماتهناك  •

ات والعفن.  ار الحشر  القوارض، ذبول عنق الثمرة( بالإضافة إلى أضر

وق الشم • س مع الابتعاد عن وقت تجمع قطرات ينصح بأن يكون الحصاد بعد شر

 الندى حتر لا تتعرض الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

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

 

  السري    ع
يد المبدئ   التبر

ة بعد الحصاد الإشاع بإجيجب  • يد الشي    ع وخفض درجة حرارة الثمار مباشر راء التتر

 .من وقت الحصادساعة  24وخلال مدة لا تتجاوز 

يد  • ي الشي    ع لثمار الشي    ع بدفع  تعتتر طريقة التتر
يد المبدئ  الهواء من انسب طرق التتر

 القرع. 

ي لشعة التخلص من حرارة الحقل وبالتا •
يد المبدئ  ي الحفاظ عل جودة يهدف التتر

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

 درجة مئوية.  15-12.5درجة الحرارة المثل لحفظ ثمار القرع هي من  •

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

كيب ي الملحق التر
ر
 . (ف

 

ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(

الرطوبة النسبية 

 المثل

يد ممكنة  أقصى درجة تتر

 )درجة مئوية(

مدة التخزين 

 المتوقعة

 أشهر  6-2 0.8- % 70-50 15-12.5 القرع  العسلي 

 

12.5-15 oC 
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 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

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

25 30-60 

 

ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ضر

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

ي/يوم  . للحصول عل الحرارة بالكيلو كالوري/طن متر

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

ر  إلىتعرض ثمار القرع   يؤدي انفصال العنق عن الثمرة.  الإيثلي 

 

ن معدلات إنتاج   Rates of Ethylene Production الإيثلي 

ر معدل إنتاج  /كجم إيث)ميكروليتر  0.5أقل من  الإثلي  ر  . درجة مئوية 20 ( درجة الحرارةساعة xلي 

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي الجو المتحكم فيه خلال التعبئة ثمار القرع العسلي لا 
ر لا أو  . تستجيب فر فائدة له  يضا خفض نسبة الأكسجي 

ي أكسيد الكربون 
 يعتتر مفيد لها.  % لا 10-5لثمار القرع العسلي ونسبة ثائر

 

ار الطبيعية والفسيولوجية  Physiological & Physical Disorders الأضن

ي درجة حرارة أقل من •
يد: عند تخزين ثمار القرع فر ار متعلقة بالتتر  إلىدرجة مئوية فإنه يؤدي  12.5-10 أضر

 .درجة حرارة أثناء التسويق والنقل  إلىوتزداد نسبة الإصابة المرضية للثمار عند نقلها    .ظهور بقع عل الثمار

ار  • ار عند درجة حرارة أقل من أضر  درجة مئوية.  -0.8التجميد: تتأثر ثمار القرع العسلي ويحدث بها أضر

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

 أثناء التخزين ومنها: بالإصابة بالفطريات تتعرض ثمار القرع العسلي 

• Fusarium 

• Pythium 

• Anthracnose 

• Gummy stem blight 

• Colletotrichum 

• Alternaria 

• Mycosphaerella 
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 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتر

ات فر  يجب مقاومة الحشر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 الشديدة لعبوات الجمع والنقل. يجب المحافظة عل النظافة  •

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

ي  •
 التسويق الطازج.  لا يجب جمع الثمار الساقطة عل الأرض واستخدامها فر
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دة للمحاصيل للمحافظة عل 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 فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المتر

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافتر وات والفواكه  وبالتالىي فإن المزارعي  تخزين منتجاتهم من الخضر

ة أطول  مع المحافظة عل جودتها.  لفتر

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  عل    تعتمد فكرة هذا النظام • تحويل 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 درجات حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمديعمل عل حفظ  •
 .درجات الحرارة بداخل غرف التخزين فر

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

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

. وتعتتر درجة الحراة أهم عامل يؤثر عل تثبيط    الثمار نوعية   ر ي الرفوف عند عرضها للمستهلكي 
ة عرضها فر وإطالة فتر

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

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

وات والفواكه.   منتجات الخضر

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

وات والفواكه طازجة ولف ة التخزين والمحافظة عل منتجات الخضر  ات أطول. تر تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فتر

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

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

 : ي
ي الآئر

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

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخضر

وا .2  ت والفواكه. 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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