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 البطاطا الحلوة – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 طرق التعرف على الموعد المناسب للحصاد

 الحجم المطلوب.  إلىيتم حصاد البطاطا عندما تصل الدرنات  •

وقبل حصاد درنات  أزالتها تكون الأوراق جافة قبل  إنيجب  •

 .البطاط الحلوة

 

  علامات جودة الثمار 

جذور البطاطا تكون متماسكة القوام ناعمة ومتجانسة الشكل  •

 والحجم. 

ار الميكانيكية.  •  خالية من الأضر

 لون الجلد متجانس ومطابق للصنف.  •

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

 تجمع 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.  جمع الثمار ونقلها  •
ة فر  وتخزينها بعد حصادها مباشر

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

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

 .من وقت الحصاد ساعة 24مدة لا تتجاوز وخلال 

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

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

 درجة مئوية.  15-12.5درجة الحرارة المثلى لحفظ ثمار البطاطا الحلوة هي من  •

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

ي الملحق
ر
كيب ف  . (وتفاصيل البى

 

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

 شهر أ 10-6 - 1.3 % 95 12.5-15 بطاطا حلوة

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

 درجة الحرارة

 )درجة مئوية(

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل 

 

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل 

 غبر معالجة معالجة
10 7 - 

15 10-12 15 

20 - 27-35 

12.5-15 oC 
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ب معدل التنفس: ول  حساب الحرارة الناتجة يتم ضر

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

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

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

ر من  ي التعرض لل   على النكه  10-1ثلير
ً
ي المليون يزيد من معدلات التنفس وتمثيل الفينولات ويؤثر سلبيا

ة جزء فر

 . ي البطاطا بعد الطهي
 واللون فر

 

ن يالإ معدلات إنتاج   Rates of Ethylene Production ثلي 

 )حوالىي  
ً
ر منخفضة جدا /كجم    0.1تعتبر البطاطا الحلوة ذات معدل إنتاج إيثلير ر ساعة(. إلا أن   xميكروليبى إيثلير

 . ي
يد والتدهور المرضر ار التبر ي حالة حدوث أضر

 كميات أكبر من ذلك يتم إنتاجها فر

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ي متحكم فيه بالنسبة للبطاطا ويلاحظ أن معدل تنفس البطاطا ينخفض  د لا يوج •
ي الجو الهوائ 

استجابة فر

ر  ر عند تقليل تركبر  %. 3-21من  الأكسجير

ر أقل من  أنكما  • . 3الأكسجير ي
ي التمثيل الغذائ 

 % يزيد من معدلات التنفس بسبب عمليات التخمر فر

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

يد  ر التبر يد على درجات Chilling injuryضر ار التبر درجة مئوية وأقل  12.5: جذور البطاطا حساسة لأضر

يد حدوث  ار التبر ي الداخلىي وذبول درنات البطاطا.  إصاباتوتشمل مظاهر أضر
 مرضية بالفطريات والتلون البتر

 

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

تم مكافحة المرض باستخدام مبيدات فطرية بعد الحصاد لتقليل مخاطر . ونRhizopus  لفطر   يالطر العفن   •

 الإصابة. 

ي  .وعفن الفيوزاريوم Ceratocystisالعفن الأسود  •
من الإجراءات الوقائية  وتعتبر عملية العلاج التجفيفر

 لمقاومة هذه الفطريات. 

ي  العلاج التجفي
ار  : إCuringفر ي تحدث    إلىن الأضر

ر
 جذور البطاطا سهلة الحدوث أثناء عملية   ف

ر
يديرم ف طبقة البر

. بالأمراض  للصابةمظهر ستر  لجذور البطاطا وزيادة فقد الماء وزيادة القابلية    إلىالحصاد والتداول ويؤدى ذلك  

ي عملية العلاج التجفي إجراءويمكن 
ي )المصابة  لجلد الجذور  فر

ر
يديرم( أو ما يعرف بالتئام  ف الجروح عن طريق البر

لعدة أيام أو %( 100-90بر كتحت ظروف رطوبة نسبية عالية )أدرجة مئوية  32-25 استخدام درجة حرارة

ي  إن. أسبوع
و الدرنية الاستوائية. حيث يتم تحميل غرف للمحاصيل الجذرية أ يتجر  عملية العلاج التجفيفر

ي التخزين بالبطاطا المعبأة 
ر
ةك صناديق   ف يد بالتبخبر  ببر ة  لمدةدون تشغيل مراوح التبر قبل و أسبوع. وبمرور الفبى

يد  إجراءبداية  ي  ،التبر
 .لجذور البطاطا توفر الظروف الدافئة الرطبة اللازمة لحدوث العلاج التجفيفر

 

 Control of Postharvest Diseases عد الحصاد مقاومة أمراض ما ب

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والتى

ات فر  يجب مقاومة الحسرر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 يجب المحافظة على النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقل.  •
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ي  •
ار الطبيعية الأخرى. من المهم تداول الثمار بعناية شديدة لتلافر  الكدمات والتشققات والأضر
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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   CoolBotتعتبر غرفة التبر ي المزرعة لتبر
د   . الثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المبر

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافبى وات والفواكه  وبالتالىي فإن المزارعير تخزين منتجاتهم من الخضر

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 فر

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد السري    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة على    لثمار تعتبر إدارة درجة الحرارة والتبر الخضر

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

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

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

وات والفواكه.   منتجات الخضر

يد بسرعة  تجدر الإشارة إلى  • ي هذا هو إجراء التبر
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. بى عزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فبى

يد السري    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 فر يد السري    ع قبل التخزين المبر  فإن أهمية عملية التبر

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/
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