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 الكوسا – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 الموعد المناسب للحصادطرق التعرف على 

 إلىيتم حصاد ثمار الكوسا على مدى واسع من مراحل فسيولوجية وتصل  •

حسب الصنف وموعد  يوم من زراعة البذور 40-35مرحلة الحصاد بعد 

 الزراعة. 

ي مرحلة مبكرة جدا من النمو وبالحجم المطلوب وذلك  •
يتم جمع الثمار ف 

ي قبل كبر حجم البذرة وتصلبها ويعتبر  الجلد الرقيق مع اللمعان الخارجر

 من دلائل عدم اكتمال النمو. 

  .تكون الثمرة غضه وتميل إلى الطعم السكري الخفيف •

 

  علامات جودة الثمار 

 انتظام الشكل الثمار وتجانسها.  •

 اللحم الداخلىي والصلابة العامة للثمرة تعتبر دلائل على جودة الثمار.  •

ة واكتمال وتجانس مك •  ان القطع )طرف الساق(. لمعان القشر

ي الأجزاء المختلفة من الثمرة •
 .خالية من الانحناءات أو الالتواء أو عدم تجانس النمو ف 

ار الناتجة عن ، الكدمات ،الجروح، الثمار من عيوب النمو أو التداول مثل )سوء التلوينخلو  • الأض 

 التنقر(. ، الاحتكاكات

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

 الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

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

يد.  • ي غرف التبر
 نقل وتخزين الثمار بعد حصادها وفرزها ونظافتها بأشع ما يمكن ف 

المسموح بها وذلك بهدف تقليل فقد الماء وتقليل تأثبر   يتم معاملة هذه الثمار بالشموع أو الزيوت •

 الاحتكاكات مع تحسير  المظهر. 

  

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

 الحصاد.  وقت منساعة  24خلال 

يد الشي    ع بدفع الهواء •  من اكفأ الطرق المتبعة.  Air Forced يعتبر التبر

ي الغرف العادية •
يد ف  بعد استخدام الغسيل بالماء  Cooling Room يمكن التبر

 كبديل. 

ي يهدف   •
يد المبدئ  لحفاظ على جودة لشعة التخلص من حرارة الحقل وبالتاي ا التبر

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

 درجة مئوية.  10-5هي  الكوسا درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار  •

يد رخيصة التكاليف   • لومات وتفاصيل مزيد من المع)  CoolBotيمكن إنشاء غرف تبر

ي الملحق
 
كيب ف  . (البى

 

5-10 oC 
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ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(

الرطوبة النسبية 

 المثلى

يد ممكنة  أقصى درجة تبر

 )درجة مئوية(

مدة التخزين 

 المتوقعة

 يوم  14-10 5 95% 10-5 الكوسا

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

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

0 6-7 

5 7-10 

10 17-18 

20 37-45 

25 42-48 

 

ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ض 

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

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

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

ي تعتبر قليلة إلى متوسطة الحساسية لل   الكوسا إن أصناف  
. وان تعرضها إلى  يثالصيف  ي منخفضة   تراكبر  لير  الخارجر

ة. لير  يزيد من شعة اصفرارها خلال تداول والتخزين لمدة يثمن الإ   قصبر

 

ن يثمعدلات إنتاج الإ   Rates of Ethylene Productionلي 

 درجة مئوية.  20على درجة حرارة من  ساعة xكجم / إيثلير  ميكروليبى  1-0.1من 

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي المحافظة على جودة ثمار  يأثناء التخزين أو الشحن يؤد هإن استخدام الجو المتحكم في
إلى فائدة محدودة ف 

ي الأصناف ذات اللون الأخض   5-3منخفض  أكسجير  استخدام جو به  إن. الكوسا 
 
%  يؤخر عملية الاصفرار ف

ي أكسيد الكربون إلى  الكوسا وتتحمل ثمار  . الداكن ويؤجل التدهور لعدة أيام
. %10يساوى قل أو ما أارتفاع ثائ 

ي حدود ك
كبر  ف 

ي أكسيد الكربون ببى
يد.  5ما أن استخدام ثائ  ار التبر  % قد يؤدى إلى تقليل أض 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

يد  ار التبر يد عند تخزينها على درجات : Injury Chillingأض  ار التبر  5حرارة اقل من ثمار الكوسا حساسة لأض 

 ، مما يؤثر على  جودة الثمار مثل التلوين البت  للثمار  وانتشار الأمراض عند النقل. درجة مئوية

ار التجميد ار التجميد عند درجة : Injury Freezing  أض  درجة مئوية وتشمل أعراضه تكون  -0.5تبدأ أض 

ه المناطق إلى اللون البت  والمظهر الجيلاتيت  مناطق مائية مسلوقة على الأصناف طرية الجلد أو تحول لون هذ

 بمرور الوقت. 
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ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

يد  ار التبر نت بأض  تصيب  وهناك أنواع من الأمراض . تتعرض ثمار الكوسا للفقد بعد الحصاد وخاصة إذا اقبى

 لك ومن هذه المسببات المرضية: الكوسا بعد الحصاد وأثناء النقل والتخزين إلى أن تصل إلى المسته

• Alternaria alternata 

• Anthracnose 

• Bacterial Rots 

• Cladosporium Scab 

• Pythium Cottony Leak 

• Didymella Black Rot 

• Rhizopus Soft Rot  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتى

ات ف   يجب مقاومة الحشر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 يجب المحافظة على النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقل.  •

ي ينصح قطع الثمار من النبات الأم وليس عن طريق الشد أو  •
مع ملاحظة أن سوء قطع عنق الثمرة من  الثت 

 النبات يؤدى إلى إشاع الإصابة المرضية والتدهور. 

ار الطبيعية الأخرى.  • ي الكدمات والتشققات والأض 
 
 من المهم تداول الثمار بعناية شديدة لتلاف

ي  •
 
 التسويق الطازج.  لا يجب جمع الثمار الساقطة على الأرض واستخدامها ف

يدية • يد الشي    ع مع المحافظة على السلسلة التبر ة التداول حتى تصل  Cold Chain لابد من التبر خلال فبى

 إلى المستهلك. 
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دة للمحاصيل للمحافظة على السلسإرشادات عامة ل  ة المبر
  

 

  

https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Vegetables_English/?uid=33&ds=799
http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/Datastores/Vegetables_English/?uid=33&ds=799
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد يد  بسيطةرخيصة و وسيلة   CoolBotتعتبر غرفة التبر ي المزرعة لتبر
د   . الثمار ف  حيث يعمل هذا النوع من التخزين المبر

ي  
ي لهذه المنتجات.  ف 

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

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفبى

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

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

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

•   . يد بشكل أكبر  يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتبر

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 تعتبر إدارة درجة الحرارة والتبر الخض 

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

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

يد   • يد الشي    ع المستخدمة عند تبر  طرق للتبر
وات والفواكه من أكبر تعتبر طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخض 

وات والفواكه.   منتجات الخض 

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

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

يد الشي    ع قبل التخزين وهذه   • ي تعمل على إزالة    العمليةومن ذلك تتضح أهمية التبر
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 المبر

 : ي
ي الآئى

د تنحض ف  يد الشي    ع قبل التخزين المبر  فإن أهمية عملية التبر

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخض 

وات والفواكه.  .2  تقليل معدلات فقدان المياه من منتجات الخض 

 الدقيقة. تثبيط نمو الكائنات  .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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