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 الملخص: 

  Al- helwaniیھدف ھذا البحث إلى زیادة القدرة التخزینیة لصنفي عنب المائدة المحلیین الحلواني 
بطرائق مختلفة      والمحافظة على جودتھا لأطول فترة ممكنة وذلك بتعبئتھا  Al- baladiو البلدي  

) باستخدام شرائح میتا  2SO) مع تبخیرھا بغاز الكبریت (Polyethylene  )PEبأكیاس بولي اتیلین 
 . 5O2S2aN بسلفیت الصودیوم

(أُ  الموسمین  خلال  التجربة  و( 2006-2005جریت  المُ 2006-2007)  الثمار  على  في  )  نتجة 
الذائبة  منطقة مزیریب  -محافظة درعا الصلبة  المواد  على نسبة  بالاعتماد  الثمار  تم قطاف  ، حیث 

بلغت    )TSSالكلیة ( في %      16.20   و  16.77   في الموسم الأول و  %  17.2و    17.4والتي 
الثاني   (    الموسم  و    46.49و    TSS/TA  (51.6وقیمة  الأول  الموسم  في    52.26و    39.93في 

التوالي   على  والبلدي  الحلواني  للصنفین  الثاني  التالیة:  الموسم  المعاملات  وفق  الثمار  وقسمت   ،
) معبأ)،  غیر   ) اتیلین   )1Tالشاھد  بولي  بأكیاس  (  )  PE(التعبئة  بولي  2Tمثقبة،  بأكیاس  التعبئة   (

سماكة    )  PE(اتیلین مثقبة  (  30غیر  اتیلین3Tمیكرون،  بولي  بأكیاس  التعبئة   ()PE  (    مثقبة غیر 
 میكرون.  80سماكة 

التالیة : نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة(  تقییم مؤشرات الجودة وفق الاختبارات  )، نسبة  TSSتم 
) للمعایرة  القابلة  والتقییمات  TAالأحماض   ، والكلي  والمطلق  بالوزن  الفقد  نسبة  فیتامین،  كمیة   ،(

 ، طعم الثمار). Bleaching( الجفاف، أضرار غاز الكبریت  كمقیاس الحسیة

أدى ،    یوماً   120لمدة   RH( %90-85مْ ورطوبة نسبیة (  1±0تم تخزین الثمار على درجة حرارة  
) اتیلین  بولي  بأكیاس  الثمار  بثمار  PEتعبئة  مقارنة  كبیر  بشكل  المختلفة  الفقد  نسب  خفض  إلى   (

) الكلیة  الذائبة  الصلبة  المواد  استھلاك  من  للمعایرة(TSSالشاھد وخفض  القابلة  والأحماض   (TA (  
، وكانت مستویات حدوث الجفاف في أدنى درجاتھا وخاصة التعبئة بأكیاس غیر    Cوكمیة فیتامین  

میكرون، بالمقابل أصیبت الثمار بأضرار غاز الكبریت وإعطاء طعم    80و    30مثقبة وبالسماكتین   
 . غیر مقبول بدءاً من الشھر الثاني للتخزین

بولي اتیلین في حین   بأكیاس  بعد    )PE(أعطت الثمار المعبأة  یوماً    120مثقبة أعلى عائد اقتصادي 
 بالمعاملات الأخرى.  من التخزین مقارنة  
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Summary 

 

Researches in storage domain look forward to perform several searches and 
experiments that they can through them achieve two main aims: 

1st: To restrict the spoiled and lost orchard crops after harvesting. 

2nd: To reserve the freshness and the high quality of orchard crops to the 
maximum period after harvesting.  

It’s obvious that the consumer consciousness had increased dramatically, 
and the consumer pays high prices to have high quality products especially 
out of their seasons. 

Grapes are one of the important fruits sanitary, nutritionary and 
economically, specially the two table grape varieties Al- helwani & Al- 
baladi which are the most productive varieties in Syria. 

From this search and for two seasons the aim was to study the importance of 
using perforated and imperforated polyethylene (PE) bags and with several 
thicknesses (30 &80 µm), and to know their effects in preserving the storage 
quality of  Al- helwani & Al- baladi table grape fruits produced in Dara’a 
county, and stored at low temperature 0±1  ْ◌c. 

The most important results from this research are: 

1- Weight loss, spoilage loss and total loss had decreased considerably in 
both of the two varieties by packing them in polyethylene (PE) bags 
even they were perforated or imperforated, and with the two 
thicknesses 30 & 80 µm, the total loss were 4.29- 11.15% in              
Al- helwani variety and 5.92- 13.35% in Al- baladi variety after 120 
days of cold storage comparing with 20.38% in Al- helwani variety 
and 24.48% in Al- baladi variety in the control treatment (unpacked) 
with polyethylene (PE). 
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2- Packing the fruits of the two varieties in imperforated bags didn’t 
make any significant differences in decreasing the total loss 
comparing with packing in perforated bags. 

3- Packing in perforated or imperforated polyethylene (PE) bags 
surpassed significantly in preserving high TSS and Vitamin C after 
120 days of cold storage in both varieties comparing with control 
treatment, whereas it didn’t surpassed significantly in TA. 

4- Fruit flavor in both Al- helwani & Al- baladi had influenced by 
packing the fruits in imperforated 30 &80 µm bags and storing them 
for 120 days, so the best storage period for packed fruits in 
imperforated bags without any off-flavor is 60 days for 30µm and 30 
days for 80µm. 

5- Packing grape fruits in perforated polyethylene (PE) bags keep their 
quality, freshness and storability for long time (120 days)  without 
having any off-flavor from the modified atmosphere (MA) and the 
usage of sodium mitabisulfite 1.4 g\ Kg. 

6- The fruits of the two varieties had injured by So2 damages when 
packing them in polyethylene (PE) bags. The sever damage was when 
packing the fruits in imperforated bags after 90 days of cold storage, 
whereas the damages were slight in the fruits packed in perforated 
bags after 120 days of cold storage. 

7- Al- helwani fruits were best than Al- baladi  ones in storability 
regarding to weight loss, spoilage loss, total loss and drought 
incidence. 
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Introduction  
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 Introduction المقدمة  :  

العنب    عدت كرمة  في   ) Grape  The(شجیرة  انتشاراً  أكثرھا  و  الفاكھة  أشجار  أھم  من 

لف الظروف البیئیة التي تزرع بھا، و ختمختلف بقاع العالم، نظراً لتأقلم ھذه الشجیرة مع م

أو   استھلاكھا طازجةً  التي یمكن  القیمة و  عالیة  الغذائیة  بالمكونات  الغنیة  ثمارھا  لأھمیة 

لصناعة    العمود الفقري  امجففة ( زبیب ) أو بشكل عصیر طازج أو معلب، عدا عن كونھ

   النبیذ وما سواه من المشروبات.

العنبیة   للعائلة  التصنیفیة  الناحیة  العنب من  كما   Vitisوالجنس     Vitaceaeتتبع شجیرة 

 . L. V.viniferaتتبع معظم الأصناف المزروعة في سوریا و العالم إلى النوع الأوروبي

مھماً    یعد الماء إذ  العنب غذاءاً  على  تحتوي  العنب  ثمار  أن  إلى  الكیمیائیة  التحالیل  تشیر 

و 80.2بنسبة   الغلوكوز  من  معظمھا  في  (تتكون  سكریات  و  البروتین  إلى  إضافة   %

الأساسیة   دعامتھا  الطرطریك  یشكل حمض  أحماض عضویة  و   ( السكروز  و  الفركتوز 

الستریك و  المالیك  حمضي  و  السالیسیلیك  حمض  إلى  )  إضافة  اللیمون  و  التفاح  و  (   ،

 ، ونین و اللیسین و الآلانین و الفینیل آلانین و الغلوتامیكیأحماض أمینیة مثل الفالین و المیث 

إلى   و إضافة  المغنزیوم  و  الكالسیوم  و  البوتاسیوم  و  الصودیوم  من  معدنیة  عناصر 

النحاس  الفوسفور و  الكبریت  و  الحدید  و  الألومونیوم  و  المنغنیز  إلى  و    البورون  إضافةً 

عنصراً ھاماً في المساھمة في عملیة زیادة ھرمون الاستروجین لدى الإناث عند    دالذي یع

 ) Hung et al., 2000(بلوغھن سن الیأس مما یقلل الإصابة بمرض ھشاشة العظام.

على  ا احتواءھإضافة إلى  A, B, Cكما تعد ثمار العنب غنیة بالفیتامینات مثل فیتامین 

 ) et al., 2001  Joshi( .الذي یسبب نقصھ  ضعفاً في بنیة الأوعیة الدمویة  Pفیتامین 

  Resveratolیحتوي العنب على مواد ذات مفعول علاجي مثل مركب الریزفیراتول    كما

یو   و الذي  الدم  الكولسترول في  تقلیل نسبة  و  الشرایین  الحد من تصلب  في  إیجابیاً  ؤثر 

السیئ   الكولسترول  القلب  LDLخاصة  بأمراض  الإصابة  یقلل  من  مما  یحسن  أنھ  كما   ،

 ) Freedman et al., 2001(.سیلان الدم

مدراً للبول لاحتوائھ على نسبة عالیة   یعدإذ   ،یساعد العنب في خفض ضغط الدم المرتفع

من البوتاسیوم، و یحد استھلاك العنب من الإصابة بالإمساك، كما انھ یسھل البطن و  

یفضل استخدامھ كمسھل للأطفال و یقوم بعملیة تنظیف للبطن و تسھیل لحركة الأمعاء و  
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و خاصة التي تنتج عن عدم سھولة الھضم أو عسر الھضم حیث یحتوي  یخفض الحموضة 

على العدید من الأحماض الطبیعیة ذات التأثیر القاعدي حیث تعادل الحموضة بشكل یعادل  

و یساھم العنب في الحد من الإصابة   ،ابھ الحلیب، و ھو أسھل من الحلیب في الھضمأو یش

بالسرطان حیث أنھ یحتوي على العدید من العناصر الغذائیة التي تساھم في إخراج المواد 

كما یحتوي العنب على الألیاف   ،المسرطنة ( الجذور الحرة ) و تطرحھا خارج الجسم

 ) et al., 2001  Joshi(الذائبة و غیر الذائبة.

قمة علاجیة و خاصة للأشخاص الذین یعانون من اضطرابات أو ضعف في    أیضاً   للعنب

أنھ   كما  قیاسیة،  بكمیات  الأملاح  و  الماء  من  جیدة  نسبة  على  العنب  یحتوي  حیث  الكلى 

بنسبة   غیرھم  و  الریاضیین  یساعد  أخیراً  السموم و  تنقیة  و  الدم  عملیة تصفیة  یساھم في 

   .جیدة من الطاقة و خصوصاً بعد أداء التمارین

 ) 2005؛ ریا و تلي, 1994( الشیخ و كردوش,                                                

با  ووتأتي أور،% من إجمالي مساحة العنب المزروعة في العالم    6.1یشغل عنب المائدة  

 . في المركز الأول ، وتحتل سوریا مركزاً متقدماً في زراعة العنب

 )2003,(جراد                                                                                      

  السوري  قتصادالاتشكل زراعة العنب إحدى الدعائم الأساسیة التي یرتكز علیھا  حیث      

قدرت المساحة  وعالیة في القطاع الزراعي السوري،  تحتل ھذه الشجیرة مكانة إذ ؛الوطني

بالعنب في القطر ، طن  273028  قدره  بإنتاج  و  ھكتار  54751ب ـ  2007عام    المزروعة 

زراعة مرویة تنتج  ھكتار   9956طن، و    141563زراعة بعلیة تنتج   ھكتار 44795منھا 

 . ) 1( الشكل رقم  طن  131465

  63309  )2007(عام   الذي بلغ الإنتاجمن حیث كمیة  الأولىتحتل محافظة درعا المرتبة 

بـ   تقدر  بمساحة  یعتمد    2841طن،  صناعیة 89ھكتار،  أقنیة  من  الري  على  منھا    %  

 ) 2007 الإحصائیة(المجموعة                                          .) 2(الشكل رقم 

المحلي   للاستھلاك  الزراعیة  المنتجات  من  والنوعي  الكمي  الاكتفاء  في   وإیصالھایعد 

الأوقات الملائمة وتحاشي أضرار التلف وخفض الفقد بین مرحلتي الجني وحتى التسویق  

الماء في ثمار العنب على نسبة عالیة من   احتواءو بسبب  ،الزراعي الإنتاجمن أھم أھداف 

الفقد   بأنواع  للإصابة  تكون عرضة  فإنھا  الكیمیائي  الفقد   فةاكتركیبھا  یعد  و  بعد قطافھا، 
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ة تنفس خلایاھا الذي ینتج عنھ أكسدة دیمومبالوزن الناتج عن كل من بخر ماء الثمرة، و  

للمدخرات الغذائیة التي تحویھا الثمرة و بالتالي انخفاض في كتلتھا و وزنھا، إضافة إلى  

سوء   عن  الأحیان  من  كثیر  في  الناتجة  الطفیلیة  الأمراض  من  بالعدید  تصاب  الثمار  أن 

 تداولھا و نقلھا و تخزینھا، و ھذا كلھ یسبب خسائر كبیرة لمحصول العنب بعد قطافھ. 

بالنسبة للفائض في   ، وبالتالي نجد أن خفض نسبة  الإنتاجھنا تكمن أھمیة عملیات الخزن 

یقل   لا  الزراعیة  المحاصیل  في  زیادة    أھمیةالفقد  تتمیز    إنتاجھاعن  التي  تلك  وخاصة 

بعد  ممكنة  فترة  لأطول  جودتھا  على  للمحافظة  خاصة  لتقنیات  واحتیاجھا  تلفھا  بسرعة 

 . الإنتاجانتھاء موسم 

یقلل تبرید الثمار من سرعة التنفس فتقل الحرارة الحیویة الناتجة عن الثمار أثناء الخزن،   

فقدان  و  الذبول  فیمنع  الخزن  أثناء  المحصول  الماء من  تبخر  تقلیل سرعة  إلى  بالإضافة 

لحرارة من المحصول  إلى حرارة و التبرید یمتص االوزن، و ذلك لأن تبخر الماء بحاجة  

یساعد التخزین على تنظیم عملیات التسویق و التغلب على تباین أسعار و ھواء المخزن،  

 المحاصیل فنستطیع بالتخزین المبرد تخزین الفائض عن حاجة السوق لحین الطلب. 

إن الخزن المبرد مھم جداً لتحقیق الأمن الغذائي القومي و تقلیل الاعتماد على الاستیراد،  

السوق   حاجة  حسب  استھلاكھا  ترشید  أو  تنظیم  و  الفاكھة  تخزین  یمكننا  المبرد  فبالخزن 

 دون تلف أو تكدس في مواسم محددة. 
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  Aimsأھداف البحث:

 یھدف البحث إلى:  

 لثمار عنب المائدة للصنفین الحلواني والبلدي أثناء التخزین البارد.   الحد من الفقد -1

والبلدي   -2 الحلواني  للصنفین  العنب  عناقید  جودة  على  ممكنة  الحفاظ  فترة  لأطول 

 التخزین البارد.  خلال

 مقارنة القدرة التخزینیة لصنفي العنب المحلیین الحلواني والبلدي.  -3

الت  دراسة -4 في القدرة التخزینیة لصنفي العنب المحلیین الحلواني    عبئة تأثیر طرائق 

 والبلدي في محافظة درعا. 
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 : القدرة التخزینیة لثمار عنب المائدة فيتأثیر معاملات القطاف  -1.1

Effect of Harvest Table Grape Handling On Storability   

  طول  د وتتحدسواء كانت على نباتھا الأم أو حتى بعد قطافھا  ثمار الفاكھة مادة حیة،  تعد  

وتعّ سلیمة    بقاءھا  فترة   الحیویة،  وخصائصھا  التخزینیة  مقدرتھا  على  القطاف  رف بعد 

بأنھا مقدرة الثمار على تحمل التخزین تحت ظروف ملائمة لمدة  القدرة التخزینیة للثمار 

مقاومتھا   انخفاض  أو  بوزنھا،  یذكر  فقد  وبدون  الطازجة  بحالتھا    للاضطراباتطویلة 

 ). ,1991عبد الله ( والمرضیة وبدون تدھور جودة الثمار وقیمتھا الغذائیة  ة الفیزیولوجی

لكن وجود   القطاف،  بعد  أو  الأشجار  على  سواء كانت  النتح  الماء عن طریق  الثمار  تفقد 

الجذور بواسطة  المفقود  الماء  تعویض  على  یساعد  النبات  على  عملیة    ،الثمرة  تستمر  و 

 النتح بعد القطاف و لكن بدون تعویض من قبل النبات الأم.

و خاصة عندما یؤدي لذبول  یعد فقدان الماء من الثمار بعد القطاف من أھم أسباب التلف،  

و ینتج الفقد بالوزن خلال مراحل التخزین بسبب فقدان المادة الجافة على شكل  المحصول، 

 . تنفس و الذي یعد قلیلاً مقارنة بفقدان الماء بالنتحل الكربون كأحد نواتج ا أكسیدثاني 

                                                                                    )Schulz,1996 ( 

فلا تستطیع    إن قطاف الثمار یعني قطع موارد الماء والغذاء التي تصلھا من النبات الأم ،

من المفقود  الماء  وتعویض  للذبول  عرضة  فتصبح  بالتبخر  المستھلكة  ھا  الغذائیة  المواد 

بعملیتي التنفس والأكسدة الكیمیائیة ،لذلك یجب العنایة بعملیات القطاف واستخدام مقصات  

قد   التي  والحواف  النتوءات  من  خالیة  ملساء  صنادیق  في  الثمار  تعبئة  ثم  للقطاف  حادة 

بالجروح،   الثمار  ظروف    بالإضافةتصیب  في  بعضھا  فوق  الزائد  الثمار  تكدیس  لتجنب 

ھدم الغذاء  زیادة  إلى  یؤدي  الثمار، مما  تنفس  شدة  زیادة  ینجم عنھ  الذي  العالیة  الحرارة 

 )  Luvisi et al., 1995(                        المخزون في الثمار وفقدان قیمتھا الغذائیة .

 

) أن قطاف عناقید العنب باستخدام مقصات حادة یقلل    Ben-Arie et al., 1995وجد  (  

ئي الحاصل مكان قطع حامل العنقود، من تھشم الخلایا مكان القطع مما یقلل من الفقد الما

          وتعد العنایة بعملیات قطاف الثمار و تعبئتھا من العوامل المساعدة في خفض الفقد المائي  

 )Davis and Song , 2006( . 
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تنفس النضج الأعظمي   ثمار عنب المائدة من الثمار التي لا تحدث فیھا ظاھرة  وبما أن  

، لذلك  ، فھي لا تتابع نضجھا بعد القطاف ) Non Climacteric Fruits(غیر كلایمكتریة 

المحصول،  تسویق  في  ھاماً  دوراً  المناسبة  النضج  القطاف عند درجة  لتحدید موعد  فإن 

للثمار. المستھلكین  قبول  مدى  تحدد                                                    ) 1985  ,(العاني وبذلك 

                                                                       

لة للصنف و التي  ثلذلك تقطف الثمار عند بلوغ  نسبة السكریات ضمن الحبات الحدود المم

 تقاس بجھاز الریفراكتومتر الحقلي. 

الكلیة الذائبة  الصلبة  المواد  نسبة  على  المحافظة  التخزین  مھام  أولى                       من 

(Total Soluble Solids)    )TSS (  .من الانخفاض بسبب استھلاكھا في عملیة التنفس 

لموقع    المختلفة  البیئیة  والظروف  للصنف  تبعاً  للقطاف  الملائمة  النضج  درجة  تختلف 

المواد  نسبة  منھا  الصحیح،  القطاف  موعد  لتحدید  معاییر  عدة  عادة  ویستخدم  الإنتاج، 

،  )TA/TSS)، نسبة (TA( نسبة الأحماض القابلة للمعایرة ، )TSS(الصلبة الذائبة الكلیة 

 ). Vial et al., 2005ة للصنف، عدد الأیام بعد التقلیم ( درجة تلون حبات العنب القیاسی 

عندما   )   TSS(  ) أن قطاف الثمار یعتمد على نسبة   Abarca and Lizana, 1987أكد (

 من ذلك أقل)  TSS( نسبة عندما تكون ) TSS /TA( نسبة على و  %  16تكون أعلى من 

 فان اللون  السوداء أو الحمراء للأصناف بالنسبة أما،  النضجوخاصة للأصناف مبكرة  

 . للتلوین أدنى حد ھناك

من أكثر    )TSS /TA(  ) أن نسبة    Tugwell & Dahlenburg, 2000في حین ذكر (  

قطافھا بالتالي  و  الثمار  نضج  موعد  تحدید  في  أھمیة  التبرید  العوامل  أن  أوضحا  كما   ،

العنقود  حامل  اسمرار  بالتالي  و  الحصاد  عند  العنب  ثمار  الماء من  فقد  یقلل من  السریع 

  . أثناء التخزین

الملائمة   )  TSS(    الكلیة  نسبة المواد الصلبة الذائبة  )  et al., 2003a)  Crisostoحدد  

صنف   المائدة  عنب  ثمار             بین  )  TA /  TSS(  ونسبة  %   16بـ     Redglopeلقطاف 

20.1-  22.5 . 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TBJ-4HYMY41-1&_user=8072868&_coverDate=02%2F28%2F2006&_alid=925916169&_rdoc=28&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5144&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=94&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=8072868&md5=9600528b9474db52a22c2255e2366fbf#bbib1
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) حدد  الكلیة    )Deng et al., 2005كما  الذائبة  الصلبة  المواد  الملائمة   ) TSS( نسبة 

 و نسبة الأحماض القابلة للمعایرة  %   18-20بـ  Kyohoلقطاف ثمار عنب المائدة صنف  

TA) ( 0.5.%         

التقلیم (قبل  أن  )    Schwallier et al ., 2005(  ذكر بعد  تفتح    أسبوعینعدد الأیام  من 

 اللازمة لنضج الأصناف المختلفة حسب التالي:  العیون )

a(  ًیوماً    105  <أصناف مبكرة النضج جدا. 

b(    یوماً   106-115أصناف مبكرة النضج. 

c(      یوماً   116-125    أصناف متوسطة.   

d( یوماً  126  >      أصناف متأخرة النضج.   

ثمار العنب من أنواع الفاكھة ذات معدل نشاط حیوي منخفض، ولكنھا معرضة لفقد  تعد 

باللون   الرئیسیة  العناقید  حوامل  فتتلون  القطاف،  بعد  ما  بشكل كبیر خلال معاملات  الماء 

  )  Cappilline et al., 1986    (البني الذي یحدث نتیجة لفقد الماء یخفض من نوعیتھا  
 . )Nelson , 1985(  بالإضافة لذبول وضمور الحبات عند حدوث فقد كبیر للماء

حرارة    ةارتفاع معدل الھطول المطري و انخفاض درج  أن)    Sass, 1993كما وجد (  

للثمار التخزینیة  القدرة  تركیبھا  التربة یخفضان من  و   الأصناف  باختلاف  تختلف  التي   ،

 .   الإنتاجالعوامل المختلفة المحیطة بمواقع  إلى بالإضافةالبیوكیمیائي  

ملم قبل جني الثمار بقلیل یزید من    600أن الري بـ     )Crisosto et al., 2002d(    أكد

 معدل تلف الثمار. 

الأمراض  ضد  مناعتھا  وبضعف  التخزینیة  قدرتھا  بضعف  المائدة  عنب  ثمار  تتصف 

ھا لمدة قصیرة بعد القطاف في ظروف حرارة مرتفعة یؤدي إلى ءخاصة و أن بقا ،المعدیة

وجفافھا  الماء  فقد  معدل  ارتفاع  عن  الناجم  البني  للون  وتحولھا  الحبات  حوامل                                                        اسمرار 

 )Crisosto et al., 1994  (  . 
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ثمار   بالوزن في فترة ما بعد القطاف وقبل مرحلة التخزین یجب قطف  لتقلیل مقدار الفقد 

الجویة   والرطوبة  نسبیاً  الحرارة منخفضة  الباكر عندما تكون درجات  الصباح  العنب في 

                  .  )  (Luvisi et al. ,1995a. ;  Luvisi et al., 1995 bعالیة 
 

الط  تعد الثمار  من  المائدة  عنب  خارجيثمار  ضغط  لأي  جداً  والحساسة  یسبب    ریة  قد 

با للإصابة  یعرضھا  مما  الخارجیة،  القشرة  على  وكدمات  خروج    نعفالأجروحاً  بعد 

 Botrytisوبالتالي إیجاد بیئة ملائمة لنمو العفن وانتشاره وخاصة عفن  ،العصیر وانسیابھ

cinerea)  .Luvisi et al., 1992(،    نتیجة المائي  الفقد  مقدار  لزیادة  یؤدي  الذي  و 

 . )  Yokoyama et al., 1999الأضرار التي تحدثھا على الحبات ( 

 

بالعفن والمتضررة    یعد من أھم العملیات الواجب    ) (Trimming إزالة الحبات المصابة 

لأنھا قد تنشر العفن   ،ھا على ثمار عنب المائدة بعد القطاف لزیادة قدرتھا التخزینیةؤجراإ

 من الحبات المصابة إلى السلیمة. 

أن الأولي  إجراء  كما  الحقلیة     Precooling(السریع    التبرید  الثمار  حرارة  لإزالة   (

وتبریدھا إلى درجة الحرارة القریبة من حرارة التخزین من أھم العملیات التي تطیل عمر 

شدة انفراط  الأعفان و  رانتشا  من  یزید التأخر بالتبرید ، حیثالثمار وتزید قدرتھا التخزینیة

                                                   Berry Shatter)  (     .(lutz and Hardenberg, 1968)الحبات  

                                  

تزید    إیصاللذلك یجب   بأسرع وقت ممكن وخلال مدة لا  بعد قطافھا  الثمار إلى المخزن 

 ساعة من القطاف مع العنایة الكاملة بجمیع نواحي القطاف  12عن  

 )Gabler and Smilanick , 2001 ( .  

التأخر    )  (Crisosto et al., 2001bوجد   المائدة    بتبریدأن  عنب   Flameصنف 
Seedless    عند    %  1.38و    %  0.92ساعات أدى إلى فقد بالوزن مقداره  8 و    4بمقدار

 . على التوالي مْ  32و   21.6درجة حرارة بین  

تكون عناقید العنب أكثر تحملاً على الرغم من أن الثمار تعد ھي الھدف الرئیسي لفقد الماء 

عندما تكون قشرة الحبات سمیكة و مغطاة بطبقة شمعیة، و حوامل الثمار متخشبة، للجفاف 
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الحوامل المتخشبة صفة ھامة لمقاومة الجفاف و فقد الماء و المحافظة على العنقود لفترة  ف

 ،أطول

( Elboudwarej et al.,1990; Mitchel, 1985; Nelson, 1985; Rosenquist& 

Morrison, 1989)  ع التعرف  من  بد  لا  ھكذا  العناقید لو  على  للحفاظ  المیزات  ھذه  ى 

   .( Stubenrauch and Mann, 1993 )خاصة عند الرغبة بنقلھا لمسافات طویلة جداً 

و   Gardea et al, 1994(    أكد المحدد  العامل  ھو  العناقید  حوامل  جفاف  العامل  أن   (

حیاتھا و طول  التخزین  و  التداول  العناقید على  لقدرة  الماء من    ،الأساسي  فقدان  یعد  كما 

 % عاملاً مؤثراً على مظھر العنقود ومسبباً لتساقط الحبات 1.2الحوامل بنسبة  

( Hardenburg et al., 1986; Nelson, 1985 ) . 

 

یعد الفقد المائي الذي یحصل للثمار أثناء عملیات التداول و التخزین من العوامل المؤثرة  

 ).  Crisosto et al., 1994على نوعیة الثمار المخزنة ( 

و للحد من ھذا      أصناف العنب حساسة لاسمرار حامل العنقود الناتج عن الفقد المائي،  إن

الفقد، لابد من تداول الثمار بلطف، و تنظیفھا بعنایة و مراعاة رھافة الثمار أثناء عملیات  

القطاف و العمل على تبرید الثمار بسرعة بعد قطافھا و نقلھا إلى غرف التبرید بسرعة، و  

غاز   إن  2Soاستخدام   ، التخزین  الفقد   خلال  من  الحد  على  تساعد  جمیعاً  العملیات  ھذه 

 المائي و اسمرار حامل العنقود. 

(Combrinck and Truter, 1978; Luvisi et al.,1992; Nelson, 1979;1985)   

یقلل من   )Foam() أن استخدام صنادیق من الفوما    Crisosto et al., 2001aذكر (   

تبرید الثمار بعد القطاف و وضعھا ب تأخیر  ال كما أن    ،فقدان الماء من العناقید قبل التخزین

 أدى لاسمرار حامل العنقود قبل التخزین. في حرارة عالیة 
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 : الظروف التخزینیة لثمار عنب المائدة -1.2
                                 Table Grape Storage Conditions 

    
تصنف ثمار عنب المائدة من الثمار سریعة التلف، لكنھا تخزن بشكل جید بالاعتماد على   

 عدة عوامل والتي تساعد على إطالة عمر الثمار بعد القطاف منھا: 

 معدل تنفس خلوي منخفض وبطيء.  •

 درجة حرارة تخزین منخفضة.  •

 ) Luvisi et al., 1992( تطبیق معاملات الحد من انتشار ونمو الأعفان.          •

عنب   ثمار  تخزن  لمسافات طویلة،   والشحن  التخزین  زیادة مدة  العوامل على  ھذه  تعمل 

نسبیة   ورطوبة  المئوي  الصفر  درجة  على  بنجاح  تكون  RH(%95-85(المائدة  لكنھا   ،

عرضةً للفقد بالوزن و الأعفان وتلون حوامل العنقود والحبات باللون البني نتیجة الجفاف، 

 وھما العاملان الأساسیان اللذان یخفضان من جودة الثمار بعد القطاف 

 (Lichter et al., 2006; 2008 ; Marois et al., 1986 ;Nelson, 1985)    .  

 

كبر من بخار  خزن زادت قابلیتھ على حمل كمیات أكلما ارتفعت درجة حرارة ھواء الم 

الماء  وبالتالي زیادة فقد الماء، مما یؤكد أھمیة تخفیض حرارة الثمار إلى حرارة التخزین  

 .) ,Hedberg    1979( المناسبة بأسرع وقت بعد القطاف
دورٌ مؤثر في الفقد الوزني من الثمار أثناء  )   RH  (لدرجة الحرارة  والرطوبة النسبیةإن  

  .  )Gardea et al, 1994( التخزین

% لمدة RH 95-85)  (  ورطوبة نسبیة  0.5-یمكن تخزین ثمار عنب المائدة على الدرجة  

 ) دوریاً.  2SO(   أشھر بشرط تبخیرھا بغاز الكبریت 3تزید عن  

(Coertze and Holz , 1999;  Gabler et al., 2002;Smilanick et al., 1999) 

فقدان  إلى  یؤدي  وإنما  فحسب  بالوزن،  الفقد  یعني  لا  المخزنة  الثمار  من  الماء  تبخر  إن 

فالذبول   والتسویقیة،  والغذائیة  النوعیة  القیمة  وانخفاض  وذبولھا  للثمار  الجذاب  المظھر 

 .  ) Ryall and Pentzer, 1982( وإلى زیادة سرعة التنفس Cیؤدي إلى فقدان فیتامین 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6TBJ-4SYD9RV-1&_user=8072868&_coverDate=10%2F31%2F2008&_alid=925916169&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5144&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=94&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=8072868&md5=6133b090010204e0ac0a20ee311cb19d#bib4
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النسبیة  تعّ  الرطوبة  المحیط    Relative Humidity (RH)رف  الھواء  تشبع  نسبة  بأنھا 

 بالثمار ببخار الماء بدرجة حرارة معینة، أي لا یمكن فصل الحرارة عن الرطوبة. 

إن تبخر الماء بحاجة إلى حرارة، لذا تكون سرعة تبخر الماء أشد تحت ظروف الحرارة  

العالیة إذا كانت نسبة الرطوبة متساویة وعندما تكون الرطوبة النسبیة في ھواء المخزن  

منخفضة نجد أن بخار الماء ینتقل من المسافات البینیة للثمار إلى ھواء المخزن عن طریق  

 الثغور و العدیسات والشقوق والجروح. 

فالرطوبة   التخزین،  أثناء  للثمار  النوعیة  القیمة  في  مباشراً  تأثیراً  النسبیة  الرطوبة  تؤثر 

المنخفضة تعرض الثمار للذبول والكرمشة، أما الرطوبة العالیة جداً (الإشباع) فإنھا تزید  

كروبات والأعفان، وخاصة عندما یترافق ھذا الارتفاع مع تذبذب في درجة  یمن انتشار الم

الثمار  أسطح  على  قطرات  شكل  على  الماء  لتكاثف  یؤدي  الذي  المخزن،  ھواء  حرارة 

 . )Marois et al.,  1986( والعبوات وعلى سقف وجدران غرفة التخزین 

الثمرة  وصول  فعند  المائي،  الفقد  لتقلیل  حاسماً  دوراً  المورفولوجي  التشریح  یلعب  كما 

اللمعان  ولإعطائھامرحلة اكتمال النمو ( البلوغ ) تفرز طبقة شمعیة فوق القشرة لحمایتھا، 

   . )Elboudwarej et al., 1990( الممیز للصنف

أكثر میلاً  وبالتالي تكون  الشمعیة،  الطبقة  إلى ھذه  الرئیسیة والثانویة  الحوامل  تفتقر  لكن 

الماء   ھذه    )Elboudwarej et al., 1990; Mitchell  ( 1985,لفقد  جفاف  ویعد   ،

حیث یؤثر فقد العناقید   ،الحوامل العامل المحدد لطول حیاة العناقید أثناء التداول والتخزین

 ).   Berry Shatterمن مائھا في مظھر العناقید وانفراط الحبات(  %  12لنسبة  

                                                               )Hardenberg et al., 1986; Nelson, 1985 ( 

الدرجة      العنب عند  عناقید  تنفس  ویبلغ معدل  تنفس منخفض،  ذات معدل   العنب  ثمار  إن 

  4-3مْ لیصل إلى   5سا، ویتضاعف ھذا المعدل عند الدرجة    /كغ   /  2COمل  2- 1مْ    0

 .)  b, 2002.et alCrisosto(  سا  /كغ  / 2COمل

 ومن العوامل التي تزید أو تخفض من سرعة تنفس الثمار: 

A.   طبقة طبیعة  الثمار،  حجم  الأنسجة،  نوع  النضج،  درجة  مثل  داخلیة:  عوامل 

 القشرة.
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B.   غازي تركیز   ، الحرارة  درجة  خارجیة:   الا2O  &  2COعوامل  غاز  ،  تیلین، 

  .ةالأضرار والإصابات المختلف

برقائق البولي   الذي   )،  PE(    اتیلینللتقلیل من معدل تنفس ثمار عنب المائدة یتم تغلیفھا 

المدخرات   استھلاك  ومن  الوزني  الفقد  من  ویحد  الثمار،  حول  معدل  غازي  جو  یخلق 

   .  )Crisosto et al., 1994( الغذائیة بتخفیضھ لشدة التنفس

) في بدایة مرحلة التخزین من العوامل Air Movementإن تنظیم سرعة حركة الھواء(  

لأن   التخزین  أثناء  لاحقاً  وتخفض  بسرعة،  الحقلیة  الثمار  حرارة  لإزالة  جداً  الضروریة 

 )Boundary Layerزیادة سرعتھا سیؤدي إلى إزاحة طبقة الھواء الرقیقة المغلفة للثمار(

والتي یكون ضغط بخار الماء فیھا بحالة توازن نسبي مع ضغط بخار الماء داخل الثمار، 

        وأن أي تقلیل لسمك ھذه الطبقة سینتج عنھ زیادة في معدل فقط الرطوبة من الثمار.

                                                                                        )Schulz, 1996 ( 

على ضرورة ترتیب صنادیق الثمار ضمن غرفة التخزین  )  Luvisi et al., 1992(أكد   

بعرض   فراغات  وجود  مع  منظم  حركة    4-6بشكل  حریة  وتأمین  الصفوف،  بین  إنش 

الھواء حول كامل محیط كتلة الثمار، حیث تبدأ انسیابیة حركة الھواء من الجدران الخلفیة  

ثم تھبط إلى المنطقة السفلیة من الجدران وعلى طول الأرضیة وتعود بعد ذلك إلى  ومن 

 ھواء المخزن من جدید. 

في  Crisosto and Mitchell, 2002(اقترح   عالیة  سرعة  على  المراوح  ضبط   (

من  لأعلى  تصل  التخزین  من  الأولى  حرارة  /قدم   140المراحل  درجة  تصل  وحالما  د، 

الحرارة   یزیل  بما  الھواء  حركة  بضبط  نقوم  الثمار  لتخزین  المثلى  الدرجة  إلى  الغرفة 

 الناتجة عن تنفس الثمار، وبدون أي تأثیر محفز لزیادة فقد الماء منھا.

 

 

 

 



25 

 

بولي   -1.3 بأكیاس  المائدة  عنب  ثمار  تغلیف  القدرة    في  اتیلینتأثیر 
 التخزینیة: 

Effect Of Packaging Table Grape With Polyethylene Bags On 

Storability . 

لثمار الفریدة  الخصائص  الوظائف    والخضراوات  الفاكھة من  تتابع  أنھا  الطازجة 

حالة   من  تنتقل  الثمار  فإن  عملیة  وبنظرة  القطاف،  بعد  للمواد   إنتاج الاستقلابیة  وتخزین 

 .)Jiang et al, 2005 (  الغذائیة إلى حالة استھلاكیة لھا

بحالتھا الطازجة خلال التخزین والتسویق والشحن،    إبقاءیجب     خفضیمكن  حیث  الثمار 

 : من خلال تدھور النوعیة 

i.  .إعاقة عملیة الاستقلاب بخفض درجة الحرارة 

ii.   غاز تركیز  غاز و     2Oخفض  تركیز  المحیط    2CO  رفع  الھواء  في 

 . بالثمار

iii. تیلینإنتاج غاز الا الحد من . 

iv.  .الحد من فقد الرطوبة الداخلیة للثمار 

v.  ةالفیزیولوجیالتقلیل من الاضطرابات . 

تطویرلذلك   تسویق    تم  عملیة  ولتسھیل  الاستقلابیة  المنافع  وحفظ  لاحتواء  التغلیف  تقنیة 

 .)   Mir and Beaudry, 2001( الثمار

معدل   Zagory, 1997)(ذكر   جو  لخلق  الثمار  لتغلیف  البلاستیكیة  الرقائق  استخدام  أن 

من  Modified Atmosphere Packaging   (   )MAP(بالتغلیف   العدید  یحقق   (

التخزین    ،  الفوائد بعد  الثمار  عمر  معدل )    Shelf Life  (كإطالة  تخفیض  خلال  من 

وجودة   قوام  وعلى  اللونیة،  التحولات  بتقلیل  الثمار  مظھر  على  یحافظ  أنھ  كما  التنفس، 

نكھة الثمار   بالإضافة  الثمار بخفض معدل الطراوة ونمو المكروبات، إلى المحافظة على 

 بتقلیل الفاقد من السكریات المستھلكة بعملیة التنفس. 
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تقنیة   استخدام  لا)    MAP(إن  فقدانھا،   قد  من  یخفض  لكن  الثمار  نوعیة  لتحسین  یؤدي 

 . ویسھم في حفظ المنتج

بتقنیة (,.Ceponis et al   1987(أشار   ثمار    MAP) أن خلق جو غازي معدل  )حول 

من   مؤلف  الحلو  وتركیز    2O%  7-3الكرز  الثمار  حفظ صلابة  في  %    15-10یساعد 

2CO  .یبقي أعناقھا خضراء اللون 

 بالآتي: )   MAP (فوائد تقنیة الجو المعدل بالتغلیف)  Kader et al., 1989(ذكر 

 الحمایة من الأضرار المیكانیكیة أثناء التداول وعملیات التخزین.   

  .تقلیل تلوث الثمار بالأوساخ والآفات المختلفة 

  .تؤثر على معدل تبرید الثمار وارتفاع درجة حرارتھا 

   یقلل تقلل من الفقد الوزني والجھد المائي برفع الرطوبة النسبیة حول الثمار مما 

 أعراض التجمد وخصوصاً النقر. 

  .تساعد على التئام الجروح ویحافظ على قوام الثمار 

  .یساعد على مقاومة القشرة للأمراض والاضطرابات الفیزیولوجیة 

المعدل    الجو  تسمیة  الاعتماد  )    Passive MAP(بالتغلیف    السلبي اصطلح  عند  وذلك 

 على تنفس الثمار لخلق الجو المعدل المطلوب بدون حقن أیة غازات ضمن نظام التغلیف. 

، )  Vacuum  Packaging(  أما عند تعدیل نسب الغازات بتفریغھا من الصنادیق المغلفة

 ). Active MAP (فإننا نوفر جواً معدلاً قسریاً لحفظ الثمار ضمنھا فیطلق علیھا مصطلح

 بشكل عام یعتمد تركیب الجو الغازي ضمن نظام التغلیف على:  

A.   اتیلین نفاذیة الرقائق ، التي تختلف حسب نوعھا ( بولي  Polyethylene  /PE/  ،

بروبلین   كلوراید  /Polypropylene  /PPبولي  فینول  بولي   ،Polypphenol 

/Chloride  /PVC .وسماكتھا ومساحة سطحھا ( 

B.   الصندوق ضمن  الثمار  وكمیة  النضج  ودرجة  النوع  حسب  الثمار،  تنفس  معدل 

 ودرجة الحرارة. 
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C.   غاز تركیز  في  یؤثر  الذي  الثمار،  من  الغاز  انتشار    2CO  و  2Oخصائص 

 والمركبات الطیارة وبخار الماء.  تیلینلاوا

D.  .ظروف التخزین الخارجیة مثل الحرارة والرطوبة النسبیة وسرعة حركة الھواء 

الرقائق   أنواع من  للغازات،   Films  یوجد عدة  نفاذیتھا  تعتمد على  والتي  الثمار  لتغلیف 

    :)Kader, 1994( وتحسب النفاذیة بالعلاقة التالیة حسب

                                   2OP / 2oCP =  β 

 نفاذیة الرقائق للغاز.    = β    حیث  

     2oCP = 2نفاذیة الرقائق لغازoC  . 

2          OP = 2نفاذیة الرقائق لغازO  . 

بالنفاذ بسھولة مما یخلق جو معدل منخفض     2oCلغازعالیة تسمح  βالرقائق ذات قیمة إن 

، مما یولد جو  2oCستكون قلیلة النفاذیة لغاز    β، أما الرقائق منخفضة قیمة  2oCبتركیز  

 عالي.  2oCغازي معدل بتركیز 

قیمة   التغلیف    βبالتالي تحدد  نظام  المطلوب ضمن  المعدل  الغازي  والذي   ،MAPالجو 

 2O       )Watkins  و  2oCیختلف باختلاف ثمار الفاكھة و بدرجة تحملھا لتركیز غازي  

et al. ,1998(   ، لذلك یجب تحدید نوعیة وسماكة الرقائق والطریقة الواجب استخدامھا ،

 لتحقیق الھدف المرجو منھ.  MAPلتحقیق نظام 

الغازي  الجو  على  بالاعتماد  متبدل،  البولیمیریة  بالرقائق  المغلفة  الثمار  تنفس  معدل  إن 

المعدل السلبي أو النشط المرتبط بتخفیض ھذا المعدل وتقلیل الفقد المائي والحد من انتشار  

  .)Kupferman, 1997 (   العفن وإطالة عمر الثمار

البولي رقائق  نفاذیة  وتبلغ  الكثافة                                   )  PE(  اتیلین  ھذا  منخفضة 

)low Density Polyethylene (  )LDPE(    الكثافة               2-4بین عالیة  أما   ،

)High Density Polyethylene(   )HDPE(    8-10بین . 
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البولي  ب  )   ,.Ahmad et al   1979نصح(  رقائق  الكثافة     ةعالی   المثقبة  اتیلین استخدام 

)HDPE (  لخفض الفقد الوزني تحت ظروف التخزین المبرد.  نمیكرو 15سماكة 

بولي  )  ( Ramin & Khoshbakhat, 2008استخدم   الكثافة   اتیلینأكیاس  عالي 

)HDPE(    بسماكة على    30مثقب  تفوقھا  النتائج  وبینت  البرتقال،  ثمار  لتغلیف  مكرون 

من  الثمار  محتوى  وحفظ  واللون  الصلابة  ناحیة  من  الشاھد  وخفّض  Cفیتامین     ثمار   ،

تخزین   حرارة  درجتي  على  العفن  وانتشار  الوزني  الفقد  بشكل    10  &مْ    20التغلیف  مْ 

 ملحوظ. 

بشكل مماثل   2oCمرتفع من غاز    و  2Oغاز    منخفض من   تركیز  )   MAP(توفر تقنیة  

) بھ  المتحكم  الغازي  الجو  یوفره  (Control Atmosphereلما   (CA(    یمكن وبالتالي   ،

 تحقیق الجو الغازي المطلوب نظریاً. 

المعدل  الجو  تحقیق  الرقائق   )Modified Atmosphere(  )MA(  یتم  نفاذیة  من خلال 

وثاني   الأوكسجین  درجة    أكسیدلغازي  لتأثیر  بالإضافة  الثمار،  تنفس  ومعدل  الكربون 

 ..الحرارة على العاملین السابقین

(Beaudry, 1992; Beaudry et al.,1999.; Cameron et al., 1994) 

تأثیرات منخفضة مقارنة مع عملیة التنفس، وبالتالي لا تعوض النفاذیة    2Oإن لنفاذیة غاز  

العالیة للرقائق على الطلب المتزاید على استھلاك الثمار لغاز الأوكسجین عند ارتفاع درجة  

 .  2Oالحرارة، مما ینجم عنھ انخفاض كبیر في تركیز غاز 

(Cameron et al., 1989; Cameron et al., 1994, Joles, 1993;  Lakakul et 

al., 1999). 

ن الجو الغازي المعدل ذا فائدة أو ضرر، حسب نوعیة الثمار أ  Saltveit)  1997,  (  بین

 2Oالمخزنة ودرجة تحملھا للتراكیز الغازیة ضمن نظام التغلیف ،فانخفاض تركیز غاز  

عن   انخفض  إذا  ولكن  الثمار،  شیخوخة  من  و  التنفس  معدل  من  ضمن    %  1یخفض 

نكھات  وتطور  تخمرات  لحدوث  یؤدي  ما  اللاھوائي،  التنفس  إلى  الثمار  تتحول  الأنسجة 

 غریبة ناتجة عن تراكم الایثانول والأست ألدھید. 
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المرتفعة   الحرارة  تسرب  حیث یكون  المثقبة،  الرقائق  باستعمال  أكثر وضوحاً  الحالة  ھذه 

إلى داخل الصنادیق المغلفة عن طریق الثقوب سریعاً، مما یؤدي لارتفاع مستویات تركیز  

 .) 2O )., 1998et alWatkins أكثر من غاز   2oCغاز 

حول الثمار أضراراً فیزیولوجیة لقشرة الثمار بالإضافة    2Coیسبب ارتفاع تركیز غاز    

من  ویحد  الشیخوخة  مظاھر  یؤخر  ولكن  غریبة،  نكھات  وظھور  الطبیعي  غیر  للنضج 

بإضافة الكربون المنشط والجبس لامتصاص   Saltveit) 1997,  (انتشار الأعفان، ونصح

 على التوالي.   2oCالمركبات الطیارة وغاز 

من نضج الثمار التي تستجیب لتأثیره، لكن تأثیراتھ تنخفض عند    تیلینیزید تراكم غاز الا

إلى   الأوكسجین  غاز  تركیز  غاز    %  5انخفاض  تركیز  أعلى من     2oCوارتفاع    2إلى 

و خفض تركیزه في  تیلینویمكن إضافة مادة برمنغنات البوتاسیوم لامتصاص غاز الا ،%

 .) Mir et al. ,1999(  الوسط المحیط بالثمار

الرقائق   سماكة  ارتباط  التالیة  المعادلة  غاز   Fتوضح    2oCوغاز    ) 2O  )Po بنفاذیة 

)2Pco(:   

=0.96  2157           r –Po= 7.67F  

= 0.91237.7       r –Pco2= 3.27F  

 )   2003et alNguyen  ,.(       معامل الارتباط.   2rحیث 

تقنیة  )  Purvis,1983  (أكد   باستخدام  البرتقال  ثمار  تخزین  لإطالة    MAPأن  یؤدي 

ویبطئ   المائي  الجھد  یخفض  مما  الثمار،  حول  العالیة  النسبیة  الرطوبة  بسبب  عمرھا 

 بالتالي تأخیر مظاھر الشیخوخة.  زیولوجیة والبیوكیمیائیة في الثمار،یالتغیرات الف

بـ  حیث تقنیة التغلیف  بولي اتیلینحفظت  اللیمون      طعممواصفات    )     PE(  أكیاس  ثمار 

 Citric(وحمض اللیمون  Cتحت ظروف الجو الغازي المعدل، وانخفض محتوى فیتامین 

Acid (لفة وبالمقابل زاد المحتوى السكريفي الثمار غیر المغ )Rodov et al., 2002( . 

البولي   رقائق  تثقیب  لخفض    PE  اتیلینیعد  المستخدمة  الوسائل  إحدى  صغیرة  بثقوب 

 .) 2O  )Tomkins, 1967 أو انخفاض تركیز غاز  2oCمخاطر ارتفاع تركیز غاز 
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الت رقائق  تثقیب  الماء،  یزید  بخار  انتقال  معدل  من  بثقوب  غلیف  المثقبة  الرقائق  وتسمح 

بین الثقوب  ھذه  قطر  ویكون  للغازات  عالي  تبادل  بمعدل  ،  نمیكرو  40-200  مكرونیة 

والفریز   النكتارین  لثمار  التخزینیة  القدرة  لزیادة  الخاصیة  على ھذه   ,Meyers(واعتمد 

 Watkins et  al (   والتفاح  )Geeson, 1988 (   والكرز والبندورة والذرة الحلوة  )1985

.,1998 .( 

أكد   البولي    )  ( Ben-Yehoshua et al., 1979كما  أكیاس  استخدام    PE  اتیلینأن 

 المثقبة تخفض معدل تدھور الثمار وفقد النكھة في ثمار اللیمون والجریب فروت. 

م   10ْ  على درجة حرارة   Klauiبتخزین ثمار الموز صنف   )Ketsa et al.,2000 (  قام  

البني،   باللون  بتلونھا  القشرة  على  البرودة  أعراض  لظھور  تؤدي  تغلیفحیث  والتي    تم 

برقائق البولي   بلغ تركیز غازي    0.11بسماكة    )PE(  اتیلینالثمار   و  2Oمم مثقب وقد 

 2 oC  4%    قطعة طبشور    تیلینعلى التوالي، مع إضافة مواد ماصة لغاز الا  %12و)

ب ـ البوتاسیوم) 30غُطست  برمنغنات  في 2oC  )30  ولغاز غ  ھدروكلوراید  كالسیوم  غ 

الموز  قشرة  على  البرودة  أعراض  من  المعاملة  ھذه  خفضت  وبالنتیجة  ورقیة)،  أكیاس 

 بشكل ملحوظ . 

  ) بولي    Nelson, 1983أجرى  أكیاس  الثمار ضمن  تعبئة  تأثیر  لمعرفة    اتیلین) تجربة 

)Polyethylene  )  (PE    تثقیب مختلفة بنسب  بغاز    في )  الثمار  تبخیر  الوزني مع  الفقد 

2So  1.5-2.7  ثمار تبین  ،غ/ كغ  شاھد" في   حیث   " مثقبة   بأكیاس غیر  التغلیف  تفوق 

بلغ   الذي  الوزني  الفاقد  بنسبة  1تقلیل  المثقبة  الأكیاس  على  الفاقد %0.25  بلغ  حیث   %

التثقیب  3.75الوزني   مساحة  بلغت  عندما  أما  الفاقد  %0.92.  كان  التي  %4.3  و   %

% و بالتالي استنتج وجود  3.68بدورھا تفوقت معنویاً على التغلیف بأكیاس مثقبة بمساحة 

 علاقة طردیة بین نسبة الفقد الوزني و مساحة التثقیب. 

حول   المثالیة  النسبیة  الرطوبة  حفظ  البلاستیكیة  بالرقائق  للتغلیف  الأساسیة  الفوائد  من 

یحدث   الثمار، ھناك ضرر  وبالمقابل  للأمراض،  ومقاومتھا  القشرة  حیویة  من  تزید  التي 

الداخلي   الجدار  على  الماء  قطرات  تكاثف  إلى  یؤدي  مما  الحرارة  درجات  تذبذب  عند 

 للرقائق البلاستیكیة الأمر الذي یساعد على نمو وانتشار الأعفان. 

                                                              )1992Gorris and Peppelenbos,  ( 
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فقد أوضح أن الجو المعدل السلبي المعتمد على تنفس  )،  Kader, 2002(ھذا ما أشار إلیھ 

الضروري   لذلك فمن  المنخفضة  الحرارة  وقتاً طویلاً، وخاصةً على درجات  یأخذ  الثمار 

وتبدیل   بسیط  تفریغ  بإجراء  تغلیفھا،  بعد  فوري  بشكل  الثمار  حول  الغازي  الجو  تعدیل 

التر إلى   التغلیف  نظام  الغازیة ضمن  تصبح مھمة رقائق  االنسب  وبالتالي  المطلوبة،  كیز 

 التغلیف المحافظة على ھذا الجو المعدل خلال فترة التخزین. 

العناقید )     (Crisosto et al., 2001aاستخدم   أكیاس  الأول  مختلفین  تغلیف  نظامي 

والثانیة    RVCB  (  Restricted Ventilation Cluster Bag(المثقبة محكمة الإغلاق  

بطرائق تثقیب مختلفة ،    CCB  ( Commercial Cluster Bag(أكیاس عناقید تجاریة  

غاز شرائح  المائدة    2So  وبوجود  عنب  صنفي  لتخزین  البطيء  التحرر      Flameذات 
Seedless &   Redglobe    النتائج عدم حدوث جفاف للحوامل أو انفراط أو وأظھرت 

من التخزین، وقد تفوقت   12وحدّت من انتشار الأعفان حتى الأسبوع الـللحبات  ابیضاض  

 . % 1.4عند نسبة تثقیب    )CCB(على أكیاس  ) RVCB(المعاملة باستخدام أكیاس 

إن استخدام معظم نظم التغلیف ھدفھ الرئیس التحكم بنسبة الرطوبة النسبیة مقارنةً بالتحكم  

، وتعطي الرقائق المثقبة أفضلیة في التحكم بفقد الرطوبة أما  2Co  &  2Oبتركیز غازي  

 .  )kim et al., 2004 (الغازي المعدل المطلوب  غیر المثقبة فإنھا تؤمن الجو 
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بعض الأمراض والاضطرابات الفزیولوجیة التي تصیب ثمار عنب المائدة أثناء   -1.4
 التخزین:

Some Pathogens and Physiological Disorders Effect Table Grape 

During Cold Storage  

 Fungal  Pathogensالأمراض الفطریة:  -1.4.1

 :   Gray Moldالعفن الرمادي  -1.4.1.1 

عفن شیوعاً  pers.exfr.    Botrytis cinereaویسببھ  الممرضات  أكثر  من  یعد  الذي   ،

على ثمار الفاكھة والخضار ومحاصیل البیوت الزجاجیة، وأكثرھا فتكاً لثمار عنب المائدة 

 بعد القطاف و خلال التخزین. 

(Berry and aked, 1997; Crisosto and crisosto, 2002c; Laszio, 1985 ; 

Nelson,1969) 

یعود ذلك لقدرتھا على النمو والتطور تحت ظروف الحرارة المنخفضة حتى على درجة   

الصفر المئوي. ویمكن لھیفات الفطر البیضاء نقل العدوى من الحبات المصابة إلى الحبات  

كامل  لیصیب  العفن  ینتشر  واحدة  عنب  لحبة  بسیطة  إصابة  ومن  لھا،  المجاورة  السلیمة 

 .)Nesting  ()Luvisi et al., 1992الثمار عن طریق التعشیش (

بالاستعانة بأعراضھا المتمثلة بالقشرة الزلقة   B. cinereaیتم الكشف عن الإصابة بعفن   

 والتي تكُشط بسھولة عند حكھا بالأصابع وتبقى الأنسجة الداخلیة للحبات مكشوفة. 

( Crisosto et al., 2001a; 2002a;  Luvisi et al.,1992; Perkins-Veazie et 

al., 1992; Gabler et al., 2005 ) 

تسمى    حجریة  أجساماً  العفن  ویشكل  حقلیة،  الإصابة  تكون  ما  على     Sclerotiaغالباً 

الأجزاء النباتیة المختلفة، لمقاومة الظروف غیر المواتیة، وتعود للإنبات عند توفر درجات  

اللون   ذات  الأبواغ  من  ھائل  عدد  لإنتاج  العالیة  الجویة  والرطوبة  المناسبة  الحرارة 

المزالة  وغیر  المتعفنة  العناقید  من  جدیدة  أبواغاً  تنتج  النمو  موسم  بدایة  ومع  الرمادي، 

 بالتقلیم الشتوي،  ومن الأجزاء النباتیة المصابة ویزداد الحمل الھوائي للأبواغ. 

                                                                               )Gabler et al., 2005 ( 
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المساعدة الأمور  بعفن    من  المائدة  عنب  ثمار  إصابة  التخزین   B. cinereaعلى     خلال 

یؤدي لكمون أبواغ الفطر داخل أنسجة   الأمر الذيالإصابة المبكرة لمدقة الزھرة المتفتحة، 

بالمبیدات الفطریة أثناء المكافحة  تتأثر ھذه الأبواغ الكامنة  الحبات إلى حین نضجھا، ولا 

بغاز   بالتبخیر  بعد القطاف، ویمكن للأبواغ اختراق وإصابة    2SOالحقلیة قبل القطاف أو 

أیة جروح خلال مدة   بدون وجود  حرارة    15الحبات  عند    13- 24ساعة على درجة  مْ 

توفر ظروف الرطوبة الجویة العالیة، أما في حال وجود الجروح والتشققات على القشرة 

                                                .أو تحتھا فإن الأبواغ ستنتشر حتى في الظروف غیر الرطبة 

                                                              )Palou et al., 2002b; Zoffoli et al., 2008 ( 

تحدث ھذه الجروح إما میكانیكیاً بتأثیر التصدعات والتشققات الفیزیولوجیة أو على حبات   

العناقید المتراصة ، وعند الإصابات الحشریة وتلك الناتجة عن سوء إدارة عملیات القطاف  

   .) Zahavi et al., 2000  ( والتداول والتعبئة أثناء وبعد القطاف 

بصورة كبیرة بعد الھطول المطري الغزیر، لذلك   B. cinereaتزداد نسبة الإصابة بعفن   

عن   تقل  لا  لمدة  القطاف  إیقاف  ونصح    3یجب  المبتلة،  العناقید  لقطاف  تفادیاً   أیام 

(Crisosto and mitchell, 2002)    بفصل الثمار التي تعرضت للھطول المطري عن

 الثمار الأخرى وتسویقھا بأسرع وقت ممكن.

بعفن    الإصابة  أثناء  یجب  B. cinerea   للحد من  والمصابة  الجافة  العنب  إزالة حبات 

بالإضافة  وبالملامسة،  الجھازي  التأثیر  ذات  الفطریة  بالمبیدات  والمكافحة  الشتوي  التقلیم 

حول   الھواء  انتشار  وزیادة  المبیدات،  عمل  لتحسین  للعناقید  المجاورة  الأوراق  لإزالة 

   )Sholberg et al., 2003 ( .وبة الجویة المسببة لزیادة العدوىالعناقید مما یخفض الرط 

یجب قبل تعبئة الثمار إزالة الحبات المصابة والمجروحة لتقلیل انتشار العدوى أثناء  حیث  

 عملیة التخزین والشحن لمسافات طویلة. 

أن التبخیر بأبخرة الكبریت یخفض من انتشار    1925وجد منتجو العنب في أوائل عام    

)    Winkler and Jacop, 1925(نشر   حیث أثناء الشحن بالقطارات،    B. cinereaعفن

المركبات   حرق  من  بدلاًُ◌  اسطوانات  في  المضغوط  الكبریت  غاز  باستعمال  نصائح 

 الكبریتیة. 
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بدأ تبخیر ثمار العنب أولاً ثم تبریدھا لاحقاً، وأصبح التبخیر بغاز الكبریت   1930في عام  

 . ) Luvisi et a.l, 1992( أثناء التخزین من العملیات الضروریة لتخزین ثمار العنب

بأبواغ   للعدوى  الأول  المصدر  الھواء  أیضاً  Botrytis cinereaیعد  تتواجد  والتي   ،

 كمستعمرات على الصنادیق أو على قشرة حبات العنب نفسھا، وعلى الحبات المصابة. 

داخل أكیاس التعبئة و لفترة طویلة من الطرق    2Soجد أن استخدام مولدات غاز  وُ   حیث

 .  Botrytis cinereaالناجحة لمكافحة فطر العفن الرمادي 

( Crisosto et al., 2002d; Nelson, 1985; Palou et al., 2002a; Spotts and 

Cervantes, 1986) 

التبخیر بغاز الكبریت یقتل جمیع الأبواغ المعرضة لھ، فقط الكامنة ضمن أنسجة  حیث أن  

لا  الداخلیة،   الحبات  الأبواغ  تلك  من  النامیة  الفطر  ھیفات  على  سیؤثر  لكن  بھ،  تتأثر 

                          حد بالتالي من انتشار العدوى من الحبات المصابة إلى السلیمة◌ّ وست

           .                                                                                 )and Holz, 

 1999  Coertze( 

ثمار  تتعرض  أن  الكبریت   یجب  غاز  من  معین  لتركیز  المائدة  على    2SOعنب  للقضاء 

ھیفات الفطر خلال زمن محدد، لذلك تم اقتراح معادلة تحدد فعالیة استخدام التبخیر بأبخرة  

   :الكبریت كالتالي 

CT = C  *  T 

 ساعة / PPmتركیز غاز الكبریت في واحدة الزمن   ) ( CTحیث

 T ) Time (   2زمن التبخیر بغازSO ساعة . 

 C )Concentration(   2تركیز غازSO.   PPm 

تبخیر     50)ھي    CTدقیقة تكون قیمة (  30في    2SOمن غاز    PPm  100فعند إجراء 

PPm / .ساعة 
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من(   الفعالة  الصغرى  القیمة  لتحدید  متعددة  دراسات  على  CTأجُریت  للقضاء  والكافیة   (

ساعة وبدون  / PPm 100، وُحددت ھذه القیمة بـ  Botrytis cinereaأبواغ وھیفات عفن 

 .  )  Perciva et al., 1993 ( مْ  0.5التسبب بحدوث الابیضاض على درجة  

أن نسبة إصابة العناقید بالعفن الرمادي كانت أقل عند    (Crisosto et al., 1994)أوضح  

من الصنادیق التي    2Soتعبئة عناقید العنب في صنادیق مع بطانات داخلیة و مولدات غاز  

یستخدم فیھا مولدات غاز   العفن و خفضت   ،2Soلم  حیث حفظت ھذه الطریقة لعناقید من 

البولي   بأكیاس  التغلیف  أن  الدراسة  نفس  اعتبروا خلال  كما  العناقید،  حوامل  اسمرار  من 

و    اتیلین بالعفن   الثمار  إصابة  تقلیل  المساعدة على  العوامل  الغاز من  المثقبة مع مولدات 

 أعراض الجفاف. 

  ) استخدم  التعبئة    Crisosto et al., 1994; 1996; Luvisi et al., 1992حیث   (

و ذلك للتقلیل من أضرار الجفاف ومكافحة العفن  2Soو مولدات غاز   اتیلینبأكیاس البولي  

 الرمادي كوسیلة اقتصادیة للحفاظ على الثمار بأفضل نوعیة دون التسبب بأذى كبیر لھا.

   ) حدوث    Combrinck and Truter, 1978أوضح  لضمان  الأفضل  الطریقة  أن   (

بین الثمار و الغاز ھو عدم إغلاق الأكیاس بشكل محكم و ألا تكون الأكیاس   تماس جید 

 كبیرة الحجم. 

البولي    دتع بأكیاس  العنب  ثمار  تعبئة  قدرھا  PE(  اتیلینطریقة  بمساحة  المثقبة   (0.3-

لغاز  1.2 مولدة  بطانات  مع   %2So    أكسید ثاني  بغاز  الأولي  التبخیر  بعد  بطيء  بشكل 

 . من أفضل الطرق للسیطرة على العفن الرمادي الكبریت

                    )1994; 2001b Crisosto & Smilanik 2000; Crisosto et al., ( 

عاد   حین  الثمار   (Crisosto et al., 2003b)في  لحفظ  الأفضل  التغلیف  أن  ذكر  و 

المخزنة من فقد الماء و العفن الرمادي و تجنب انفراط الحبات كان بتخزینھا ضمن أكیاس  

 % . 1.4-0.4المثقبة بنسبة تھویة   اتیلینالبولي 

  ) بأكیاس    Ben-Arie et al., 1995; Lichter et al., 2002ینصح  الثمار  بتعبئة   (

و ذلك خلال النقل و الشحن لثمار العنب لمسافات   2Soو بوجود مولدات لغاز   اتیلین البولي  

یرى               و  الجفاف،  حدوث  عدم  و  العفن  تطور  منع  الطریقة  ھذه  تضمن  حیث  طویلة 
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)., 1995et alArie -Ben    بغاز التبخیر  عن  بدیلة  طرائق  وجود  عمد   (2So   لمكافحة

 العفن الرمادي.

أقل   (Nelson & Ahmedullah, 1970 )یذكر    الابیضاض كانت  و  التلف  نسبة  أن 

مثقبة عن تعبئتھا بأكیاس غیر مثقبة، یمكن   اتیلینعند تعبئة ثمار عنب المائدة بأكیاس بولي 

ال  طعم   باحثینحسب  و  مقبولة  ابیضاض  بنسبة  الرمادي  العفن  من  الثمار  وقایة  السابقین 

 تحرر الغاز بمعدلات ثابتة.  2Soعند وجود مولدات غاز یتم  مستساغ  

) أن أفضل تركیز من مادة میتا بسلفیت الصودیوم كان    Askar et al., 1987اعتبر (  

بزیادة    2Soغ/كغ ثمار و ذلك للصنف الحلواني المزروع في العراق و زادت فعالیة غاز 1

أن أفضل تركیز لمادة   )    Jankovic & Djeric, 1988أكد (    حیث  ،الرطوبة النسبیة

 غ/كغ ثمار. 1میتا بسلفیت الصودیوم كان 

O2S2Na 5 غ3بمعدل    2So) غاز ثاني أكسید الكبریت    6Bachir, 199-Alاستخدم (  

 Botrytis cinereaكغ ثمار و ذلك لتقلیل إصابة ثمار الصنفین الحلواني و البلدي بعفن5/
بینما تراوحت استجابة الصنف الحلواني   2Soحیث استجاب الصنف البلدي بشكل جید لغاز  

حسب فصل النمو و العوامل البیئیة التي ینمو فیھا الصنف الحلواني بشكل لا یعود للصنف  

خفضت و بشكل معنوي من    2Soنفسھ، و استنتج الباحث في ھذه الدراسة أن المعاملة بغاز  

لكن    B. cinereaالإصابة بالعفن الرمادي یؤثر في انخفاض تلف الثمار الذي یسببھ الفطر  

 زیادة التركیز تسبب أضراراً للثمار. 

) انخفاض إصابة ثمار العنب بالعفن الرمادي عندما  Kokkalos,1986أظھرت أبحاث (  

حرارة   درجة  على  بسلفیت   2ْ-1خزنت  میتا  مادة  خلالھا  نثرت  أشھر،  ثلاثة  مدة  م 

داخل    4بمعدل  5O2S2Na الصودیوم   وضعت  و  الصنادیق  سطح  على  أوراق  على  غ 

بولي   غیر مثقبة، كما أن العناقید بقیت خضراء لامعة و الحبات منتبجة، و    اتیلین أكیاس 

ثمار   عن  معنویة  بفروق  المعاملة  الثمار  ابیضاض  مع  ممتازاً  الثمار  مظھر  و  ظل طعم 

 الشاھد. 

مع وجود غاز    2Co) أن استخدام تركیز مرتفع من غاز     2005et alPretel ,.وجد (  

2So الناتج عن مولدات بطیئة لثمار صنف العنبAledo    قد أطال فترة التخزین، مع تأخر
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عفن   الداخلیة    B. cinereaنمو  المكونات  تأثر  عدم  و  الثمار  حوامل  جفاف  انخفاض  و 

 للثمار.

 القیام بالإجراءات التالیة للسیطرة على  عفن    (Luvisi et al.,1992) بشكل عام اقترح 

B. cinerea : 

 فقط وعدم تكدیسھا فوق بعضھا البعض بشكل زائد.  ةتعبئة ثمار العنب المفروز •

 إزالة الحبات المتعفنة والمتشققة والمتضررة.  •

 عدم قطاف ثمار العنب عند ھطول الأمطار.  •

 والتبرید السریع للثمار بعد القطاف.  2SOإجراء التبخیر بغاز  •

 تخزین ثمار العنب ضمن عبوات موحدة في الغرفة نفسھا.  •

 د مسافات تسمح بحریة حركة الھواء ترتیب الصنادیق بشكل منتظم مع وجو •

 :  Black Spotالبقعة السوداء  -1.4.1.2

عفن   وعفن   Alternaria sp  وعفن   Cladosporium herbarum  یسببھ 

Stemphylium sp    . 

حبات   على  سوداء  بقع  وتسبب  المبرد  التخزین  ظروف  تحت  ببطء  الأعفان  ھذه  تتطور 

تلك   من  الخفیف  للضغط  مقاومةً  أكثر  الأعفان  بھذه  المصابة  الأنسجة  وتكون   ، العنب 

 .  B. cinereaالمصابة بعفن 

تنتقل العدوى من الحبة المصابة للسلیمة، وعند حدوث الإصابة في منطقة الحبات فإنھا   لا 

 . )، وتزداد الإصابة بعد الھطول المطري Berry Shatterتزید من انفراط الحبات( 
(Pearson  and Goheen,1988  )    

 :  Rhizopusعفن  -1.4.1.3

  Rhizopus arrhizus و    Rhizopus stoloniferیسببھ فطر
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یصیب ثمار عنب المائدة، ویكون التأثیر سریعاً ومدمراً بالرغم أن كلا العاملین الممرضین  

عن   تقل  تخزین لا  ذلك   20یتطلبان درجة حرارة  فإن  الإصابة  وعند حدوث  للتطور،  مْ 

 . )Sallato et al., 2007(دلیل على التحكم السیئ بدرجة الحرارة 

 :  Blue Moldالعفن الأزرق  -1.4.1.4

عفن   المبرد،   Penicillium spیسببھ  التخزین  أثناء  الجروح  خلال  من  ببطء  ویتطور 

 ,.Nesting (. )Wedge et al(ولاینتقل من الحبات المصابة للسلیمة ولا یسبب التعشیش  

2007 ( 

 :  Powdery mildewالبیاض الدقیقي   -1.4.1.5

الفطر خلال    Burril    Uncinula necator(.Schwein)یسببھ عفن ھذا  یتطور  ولا 

عرضة    تصبح  فإنھا  الرئیسیة  العنقود  حوامل  على  الإصابة  حدثت  حال  وفي  التخزین، 

الحبات   وانفراط  الحوامل  من  الماء  فقد  لزیادة  یؤدي  مما  الأخرى،  بالأعفان  للإصابة 

بالابیضاض(   للإصابة  حساسیة  أكثر  الحبات  التبخیر    ) Bleachingوتصبح  عن  الناتج 

 . لذلك یجب مكافحة ھذا العفن في الحقل وقبل القطاف، 2SOالزائد بغاز الكبریت 

  )Wong and Wilcox, 2001 (      

 Physiological Disordersالاضطرابات الفیزیولوجیة  -1.4.2

 : Freezingأضرار التجمد  -1.4.2.1

 ) الدرجة  حتى  المائدة  عنب  ثمار  تخزین  ولكن    -1یمكن  تجمد،  أضرار  حدوث  بدون  مْ) 

مْ) تكون كافیة لظھور أعراض   2-مْ)، والدرجة (  -3تتجمد العناقید بكاملھا على الدرجة (

 تجمد حوامل الحبات. 

تعتمد أعلى درجة حرارة تظھر عندھا أعراض التجمد على الصنف ودرجة النضج تبعاً   

 .)TSS(لمحتوى الحبات من المواد الصلبة الذائبة الكلیة 

                                                              )( Lydakis and Aked, 2003 

 :  Berry Shatterانفراط الحبات    -1.4.2.2

 یحدث انفراط الحبات غالباً تحت تأثیر عوامل مختلفة أثناء النمو والنضج والقطاف. 
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فیزداد انفراط الحبات الذي ھو عبارة عن انفصال الحبات عن الحامل في منطقة العنق أو  

 ) من الحامل مع تقدم الثمار بالنضج. cm 1 <انفصال الحبات مع جزء صغیر(

البذور   عدیمة  الأصناف  أن  البذریة،    Seedlessكما  الأصناف  بحواملھا من  ارتباطاً  أقل 

وتختلف شدة الانفراط من موسم لآخر ، بالإضافة إلى أن المعاملة بالجبریلینات تزید من  

 الانفراط ، وتضعف قوة اتصال الحبات بالحوامل. 

 

 ویزداد معدل انفراط الحبات: 

   الثمار وتكدیس  السیئة،  التداول  والتعبئة  القطاف  لعملیات  كنتیجة  القطاف  أثناء 

 الزائد فوق بعضھا البعض. 

  .أثناء التخزین دلیل على التحكم السیئ بدرجات الحرارة وبالرطوبة النسبیة 

  مع سوء    تیلین عند تخزین ثمار العنب مع ثمار أخرى ذات إنتاجیة عالیة لغاز الا

 . PPm 10لأكثر من   تیلینالتھویة ، وخاصة عند ارتفاع تركیز غاز الا

                                                                   )Luvisi et al., 1995a ( 

 :Water Berryالحبات المائیة   -1.4.2.3

و طراوة   نضج  بدء  عند  المائدة  عنب  حبات  على  المائیة  بالحبات  الإصابة  أعراض  تبدأ 

ملم  وتمتد للظھور على    1-2الحبات، فتتشكل بقع صغیرة داكنة عند منطقة العنق بعرض  

أجزاء العنقود الأخرى، وما تلبث ھذه البقع أن تصبح غائرة ومائیة وطریة القوام، وعند  

 النضج تبدو الحبات مترھلة. 

الآتتأث التسمید  بزیادة  الإصابة  شدة  نضج  ر  واكتمال  بدء  عند  البارد  والطقس  زوتي، 

الحبات   باقي  تصیب  مرضیة  بؤرة  وتصبح  بالأعفان  المائیة  الحبات  تصاب  و  الحبات، 

)، مما یحتم إزالة الحبات المصابة خلال    B. cinereaبالأعفان وخاصة العفن الرمادي (

 . ) Förster et al., 2007( عملیات القطاف

 : Bleaching بیضاضالا -1.4.2.4
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الكبریت   غاز  من  عالیة  بتراكیز  تبخیرھا  عند  المائدة  عنب  ثمار  بتحلل    2SOتصاب 

تدریجي للمركبات الأنتوسیانیة التي تعطي الثمار الحمراء والسوداء لونھا الممیز وتسمى  

 ). Bleaching( ھذه الحالة بتبییض ثمار العنب 

أعراض   ظھور  ویبدأ  مسمرة،  فتصبح  أیضاً  اللون  وفاتحة  الخضراء  الأصناف  تصاب 

التبییض بعد حوالي ویحدث التبییض أولاً على منطقة عنق الحبات في مكان اتصالھا مع 

 الحامل أو حول الجروح والإصابات المیكانیكیة على قشرة الحبات. 

ظل الاعتقاد أن غیاب ظاھرة التبییض دلیل على عدم كفایة عملیة التبخیر، مع العلم أنھ   

بالإمكان تخزین ثمار عنب المائدة السلیمة لمدة طویلة مع تبخیرھا بغاز الكبریت بتراكیز 

 . ) Martinez-Romero et al., 2003مناسبة بدون حدوث التبییض ( 

وینتج عن ابیضاض قشرة الحبات انتقال المركبات المكونة لألوانھا إلى الأنسجة الداخلیة  

للحبات، فیصبح عصیر العنب الناتج ذات ألوان غامقة یصعب معھ إجراء التحالیل التقلیدیة  

 و نسبة الحموضة القابلة للمعایرة.    Cتحلیل فیتامین باستخدام المشعرات مثل 

الأثر   معظم  كون  الداخلیة  الحبات  أنسجة  إلى  القشرة  من  اللونیة  المركبات  انتقال  ویفسر 

غاز   نسبة    2SOالمتبقي من  اللاحقة تزداد  المراحل  وفي  الخارجیة،  القشرة  موجود على 

الأثر المتبقي في الأنسجة الداخلیة للحبات وتكون كمیتھا مساویة للمستوى الموجود على  

قشرة الثمرة، حیث تتحول مركبات السلفیت إلى سلفات على قشرة الثمرة وداخل أنسجتھا، 

 . )Kokkalos, 1986ویصبح من الصعب إزالتھا (

أن المركبات الكبریتیة تتمتع بخاصیة إزالة     (Santiago and Hanke, 2000) ذكروقد  

وتبییضھا، من   الألوان  یحدّ  والذي  الكبریت  غاز  من  ممكن  تركیز  أقل  باستخدام  ونصح 

 انتشار الأعفان، وبنفس الوقت لا یسبب ابیضاضاً للحبات. 

،   cinerea .Bفعال في السیطرة على عفن   2SOحیث أن استخدام تراكیز عالیة من غاز

لكنھ یسبب أضراراً كثیرة على الثمار كالابیضاض وظھور النكھات الغریبة،  والتشققات 

 الشعریة. 

(Crisosto et al., 2000; Kokkalos, 1976; Zoffoli et al., 2008; Zutahy et 

al., 2008)   
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  ) غاز  et al Zutahy.,  2008ووجد  أضرار  أن   (2SO    ثمار على  بالتبییض  المتمثلة 

الطور(   ثنائیة  الشرائح  استخدام  عند  أعلى  كانت  اللون  الحمراء  )المولدة   DRالأصناف 

غیر مثقبة مما ھي علیھ عند استخدام أكیاس مثقبة    اتیلینلغاز الكبریت ضمن أكیاس بولي  

  وتحت نفس الظروف.

الكبریت   بغاز  المائدة  عنب  ثمار  لتبخیر  طرائق  عدة  تطویر  تم  بالمركبات    2SOو  أو 

 :   2SO الكیماویة المولدة لغاز الكبریت

 2SO:المولدة لغاز الكبریت  Pads الشرائح -1

ثمار عنب المائدة وھي عبارة عن شرائح تحوي   استخدمت الشرائح ثنائیة الطور لتبخیر 

الصودیوم    بسلفیت  میتا  مادة  تحوي  للغاز  محددة  نفاذیة  ذات  ورقیة  ،  5O2S2aNجیوب 

 العالیة ضمن الصنادیق المغلفة.  بعد امتصاص المادة السابقة للرطوبة  2SOینطلق  غاز 

الصودیوم   میتا بسلفیت  بین  التفاعل      Beutler, 1984)(  والرطوبة  5O2S2aNویحدث 

 وفق التوازنات التالیة : 

                  H2SO3+ H2O ↔ H+ +HSO3
- ↔ 2H++SO3

- -     (SO2) 

والذي  الكبریت،  غاز  التخزین مطلقاً  ساعات من  عدة  بعد  الأول  الطور  یبدأ  یصل    حیث 

الثاني من التخزین. مما یوفر جرعة أولیة من غاز الكبریت   لتركیزه الأعظمي في الیوم 

 كافیة لقتل الأبواغ الموجودة على سطح الحبات، ویسمى ھذا الطور بالطور السریع. 

لمدة تزید عن شھرین،    یبدأ الطور الثاني بالتحرر بدءأً من الیوم الخامس، ویستمر تأثیره 

ویسمى ھذا الطور بالطور البطيء، وھو مصمم للقضاء على الإصابة الناتجة عن الأبواغ  

    ) 2008et al.Lichter ,(                                        الكامنة ضمن أنسجة الحبات.  

البولي  )   ,1966Paulin(استخدم    بأكیاس  غاز     PE(  اتیلینالتغلیف  تحرر  لیوازن   (

2SO  5من مادة میتا بسلفیت الصودیومO2S2aN . 

  2SOلتولید غاز  2NaHSo باستخدام مادة صودیوم بسلفیت   ) ,9196Nelson ( كما قام

مثقبة   أكیاس  مرحلتین ضمن  عام    ،على  أخرى  تجربة  ثمار   1973وأجرى  فیھا  خزن 

، وعادة  5O2S2aNالعنب في حاویات مغلفة بالكامل وتحوي مادة میتا بسلفیت الصودیوم  
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شرائح   توضع  الصندوق    2SOما  ضمن  العنب  ثمار  فوق  السریع  التحرر  طور  ذات 

المغلف بأكیاس مفتوحة من الأعلى خلال فترة التبرید الأولي، لتخلیص الثمار من الحرارة  

الحقلیة بأسرع وقت مع التخلص السریع من الأبواغ الموجودة على سطح الحبات، وتكون  

من   كافیة  تراكیز  توفر  لضمان  اللاحقة  التخزین  مراحل  خلال  الإغلاق  محكمة  الأكیاس 

  ). Tugwell and Dahlenburg, 2000الغاز (

أكد      فقد  المغلف،  الصندوق  ضمن  الشرائح  وضع  مكان  تأثیر  على  أبحاث  أجریت 

(Smilanick et al., 1990 )    أعلى في  الطور  ثنائیة  الشرائح  وضع  ضرورة  على 

البولي   برقائق  وتغلیفھا  العناقید  غاز  اتیلینوأسفل  لتركیز  كحافظ  تعمل  والتي   ،2SO  

وللرطوبة النسبیة العالیة حول الثمار، مع تجنب حدوث تذبذب بدرجات الحرارة، لأن ذلك  

 . 2SOسیؤدي لزیادة تحرر الغاز و إصابة العناقید بأضرار غاز 

 :  نظام التبخیر الكلي لغرفة التخزین -2

دقیقة، ثم   90لمدة  2SO% من حجمھا بغاز 0.5یُطبق ھذا النظام بتبخیر الغرفة بنسبة 

 % من حجم الغرفة. 0.1أیام لكن بنسبة   7یتم تھویة الغرفة، تكرر العملیة كل 

 نظام التبخیر الكلي الیومي :  -3

یومیاً أو كل یومین، ویبلغ تركیز   2SOیتم تبخیر الغرفة بجرعات منخفضة من غاز  

 عند التبخیر كل یومین.    PPm  230و    PPm 60الجرعة الیومیة حوالي 

التبرید،   غرفة  ضمن  والأنابیب  التبرید  آلات  على  أضراراً  السابقین  النظامین  یسبب 

غاز   تراكیز  اختلاف  إلى  الغرفة،    2SOبالإضافة  الموزعة ضمن  الصنادیق  إلى  النافذة 

لذلك اعتبر استخدام الشرائح المولدة   على العاملین في منشأة التبرید،    2SOوخطورة غاز 

التبرید ضمن    2SOلغاز   معدات  على  تأثیرھا  عدم  إلى  بالإضافة  تكلفةً  أقل  و  أمناً  أكثر 

 الغرف.

كمیة مادة میتا بسلفیت الصودیوم الواجب استخدامھا لتولید أبخرة الغاز، والكافیة   لمعرفة 

عفن   على  العالم   Botrytis cinereaللقضاء  قام  الثمار،  على  ابیضاض  حدوث  بدون 

Kokkalos, 1986)  (    صنفي لتخزین  سنوات  أربع  على  امتدت  تجارب  عدة  بإجراء 

مع استخدام أنواع مختلفة من شرائح میتا بسلفیت الصودیوم     Mavroو   Verigoالعنب  
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لغاز   حرارة  2SOالمولدة  درجة  على  وذلك  بلاستیكیة  بأكیاس  تغلیفھا  بعد  مْ،  1-2، 

النتائج تفوق معاملة استخدام     5O2S2aNغ من مادة میتا بسلفیت الصودیوم    4وأظھرت 

كغ    4.5أو ضمن ورق الزبدة لكل    Caps & Bowelالموضوعة ضمن ورق من نوع   

وعلیھ فقد    ،2SOالعفن بفارق معنوي بدون حدوث أضرار غاز   ثمار في الحد من انتشار 

 أوصى باستخدام ھذه الشرائح لتحقیق الفوائد التالیة: 

 . 2SOعدم الحاجة للتبخیر الأسبوعي بغاز  -1

 المعدات و التجھیزات المعدنیة ضمن غرفة التبرید بأیة أضرار.  لا تتأثر -2

 یمكن تخزین مواد أخرى في نفس غرفة التخزین بدون أن تتأثر بالتبخیر.  -3

 لا یوجد تلوث للھواء.  -4

الحبات  -5 انفراط  النسبیة  )  shatter  Berry( انخفاض  الرطوبة  لارتفاع  كنتیجة 

 ضمن الأكیاس. 

بعضھا   الممكن وضعھا فوق  الصنادیق  قلة عدد  ھو  التقنیة  الوحید لاستخدام ھذه  العائق 

البعض، والذي یمكن التغلب علیھ باستخدام الرفوف أو التعبئة بصنادیق مصنوعة من مواد  

 ). Kokkalos, 1986قویة كالبلاستیك (
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  Quality Indicesشرات الجودة ؤم  -1.4.3

بغاز    2005et al Del Nobile ,.قام ( باستخدام التخزین في جو مشبع قلیلاً   (2Co    و

% من الوزن  98م، مما أدى إلى حفظ وزن الثمار بنسبة أعلى من   2ْعلى درجة حرارة  

 یوم من التخزین.  60% بعد 88الأولي للثمار، بینما انخفض وزن ثمار الشاھد إلى  

ثاني أكسید الكبریت    یحدّ   بغاز  من الفقد الوزني من خلال    2Soتبخیر ثمار عنب المائدة 

 .  ) Stubenrauch & Mann, 1993تخفیض الشدة التنفسیة (  

المائدة    عنب  ثمار صنف  اختبار تخزین  غاز    Perleteتم  تغلیف الثمار   2Soبوجود  و 

برقائق بلاستیكیة مثقبة أو غیر مثقبة على درجة حرارة الصفر المئوي و الرطوبة النسبیة  

% و أظھرت النتائج التفوق المعنوي الكبیر للثمار المعاملة على ثمار الشاھد في    85-90

    .یوم من التخزین 40الحد من الفقد الوزني و ذلك بعد 

                                                                )Sandhu & Randhawa, 2000  ( 

تعد من أفضل )   PE  (   اتیلینو تغلیفھا برقائق البولي    2Soكما أن تبخیر ثمار العنب بغاز 

المعاملات للحد من الفقد الوزني مع المحافظة على جودة الثمار و قابلیتھا للتسویق و قبول  

 ).  Del Nobile et al., 2007المستھلكین لھا. (

) أن اسمرار حامل العنقود و تجعد الحبات و ذبولھا Crisosto et al., 2001bأوضح (  

 و انفراطھا یعود لفقد الماء الحاصل أثناء حصاد الثمار و تداولھا و تخزینھا. 

) معدلات Gentry & Nelson, 1968; Harvey et al., 1988یرى  استخدام  أن   (

كان لھ تأثیر إیجابي في الحد من جفاف حامل    2Soمتوسطة من غاز ثاني أكسید الكبریت  

 العنقود.
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برقائق البولي    Retamales et al., 2003وجد  ( في    اتیلین) أن تخزین الثمار المغلفة 

بغاز   قلیلاً  استخدام    2Coجو مشبع  بشكل مستقل عن  تقریباً  الوزني  الفقد  وقف  إلى  أدى 

 و لكن ھذه النتائج اختلفت باختلاف الأصناف.  2Soمولدات غاز 

و   مناسبة  حرارة  درجة  من  الثمار  حول  الملائمة  التخزینیة  الظروف  توفیر  فإن  لذلك 

رطوبة نسبیة عالیة یؤدي إلى خفض الفقد الوزني إلى أدنى مستویاتھ، بالإضافة إلى ضبط  

تنفس الثمار  الناتجة عن  الحرارة  إزالة  تضمن  التي  التخزین  الھواء ضمن غرف  سرعة 

 .  ) Gardea et al., 1994(  بدون أن یكون لھا عامل محفز على زیادة النتح المائي منھا

أثبتھ    ما  یؤكد  مغلفة   من  )Crisosto et al., 1994(ھذا  صنادیق  في  الثمار  تعبئة  أن 

  ) بالتغلیف  غازي  جو  لتكوین  حول    MAPبأكیاس  عالیة  نسبیة  رطوبة  على  یحافظ   (

بفضل   مستویاتھ  أدنى  إلى  العنقود  حوامل  و  الحبات  من  المائي  الفقد  یخفض  ما  الثمار 

  .   التوازن النسبي للرطوبة ضمن أنسجة الثمرة و حولھا

) لتخزین    MAP(    ) أن استخدام نظام التغلیف  Arte’s-Hernández, 2002كما ذكر  (

العنب صنف   مقارنة مع    Superior Seedlessثمار  تقریباً  الوزني  الفقد  وقف  إلى  أدى 

 ثمار الشاھد. 

  Vergio  و  Mavro ) في بحث أجراه على صنفي العنب    Kokkalos, 1986بین (  

حرارة   درجة  على  خُزنا  میتا 2ْ-1عندما  مادة  استخدام  مع  أسابیع  ثلاثة  مدة  بسلفیت    م 

بغاز  5O2S2Naالصودیوم   التبخیر  أن   ،2So    الثمار انتباج  على  اللونو  حافظ    على 

 . لحوامل العناقید  خضرالأ

  ) أجراھا  دراسة  لغاز    Bachir, 1996-Alفي  الإیجابي  التأثیر  بین   (2So    )1  غ

3NaHSo    /1  بالوزن خلال مراحل التخزین ثمار ) على خفض معدلات الفقد الكلي  كغ 

المختلفة لصنفي العنب الحلواني و البلدي المزروعین في سوریا، إذ كانت معدلات الفقد 

تلف    57.2  -42.9 معدل  انخفض  و  التوالي،  على  المعاملة  غیر  و  المعاملة  للثمار   %

%  27.6حیث بلغ عند الصنف الحلواني    2Soالثمار عند كلا الصنفین عند المعاملة بغاز  

و   المعاملة  المعاملة%  39.8للثمار  غیر  البلدي    ،للثمار  للصنف  كان  للثمار 52.8و   %

كما انخفض الفقد الكلي باستخدام غاز    ،% للثمار غیر المعاملة73.8المعاملة مقارنة مع  
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2So  56.9% و الصنف البلدي  44.9  -33.5بعد شھرین من التخزین للصنف الحلواني-  

 التوالي.  ى% للثمار المعاملة و غیر المعاملة عل 76

  ) وجد  یمثل    Gardea et al., 1994كما  العنقود  حامل  أن  الإجمالیة  4)  الكتلة  % من 

النسبة نفسھا من المكونات المائیة للعنقود، و أظھرت ھذه  للعنقود، و تشكل مكوناتھ المائیة  

كغ/ سا و ذلك للعناقید و الحبات و    /2Coمل    211  -7  -9الدراسة أن معدل التنفس كان  

یعتبر   بالتالي  و  العالي،  التنفسي  العنقود  حامل  على نشاط  یدل  التوالي، مما  على  الحامل 

كما ارتفع معدل الفقد بالوزن مع ارتفاع  ،حساساً جداً للإجھاد المائي الفیزیائي والاستقلابي

ثابتاً مع الزمن بینما أخذ معدل الفقد و أظھر وزن العنقود تناقصاً    ،درجة حرارة التخزین

 توزعاً طبیعیاً مع الزمن. 

مدة   Venus, Reliance & Saturnفي تجربة أجریت على تخزین ثمار أصناف العنب  

  ،2Soم بعدة أنظمة تعبئة دون استخدام التبخیر بغاز   3ْشھر و نصف على درجة حرارة  

 Venusأعطت تغطیة العبوات أفضل نتیجة للفقد بالوزن مع مراعاة عدم تخزین الصنفین 

& Reliance    أكثر من شھر و نصف و تحمل الصنفSaturn    التخزین مدة أكثر من

 .  ( Perkins-Veazie et al., 1992)  ذلك

) أن استخدام أكیاس محكمة الإغلاق من البولي    Nelson & Gentry, 1966كما وجد (  

بغاز    اتیلین التبخیر  البرافین    2Soمع  بأكیاس من  العنب  تغلیف صنادیق  أفضل من  كان 

بغاز   التبخیر  مع  و    ،2Soالبلاستیكي  انتباجاً  أكثر  العنقود  حامل  و  الثمار  كانت  حیث 

الأولى عنھ في الثانیة و الشاھد الذي عانى من انخفاض معنوي بالفقد   معاملةنضارةً في ال

كانت نسبة الفقد المائي منخفضة في ثمار العنب المعبأة في الحقل مع بطانة    حیث،  بالوزن

لونھا  امل والح  وحافظت،  2Soو مولدات غاز   أشھر من  الأ  على  بعد مرور ثلاثة  خضر 

بلون أسمر للفترة   اامل فیھوالح  تالذي أصبح  ةالعنب غیر المعبأثمارالتخزین مقارنة مع  

بالوزن    ،نفسھا الفقد  نسبة  بلغت  بعد  3.5و    2.0و  من    %6-12  التوالي  على  أسبوع 

حرارة   درجة  على  تخزینھا  عند  ذلك  و  التقلیدي،  و رطوبة  التخزین  مئویة  درجة  صفر 

تبخیر بغاز  90نسبیة   بدون  بالصنادیقأما التي    ،2So% و  تعبئتھا  بغاز   تم  تبخیرھا  بعد 

 أسبوع من التخزین و ضمن نفس الظروف.  12-6% بعد 0.3  الوزني كان الفقد الكبریت
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بالنسبة لثمار العنب المعبأة في أكیاس من البولي   ، في اتیلینكما لم یحصل أي فقد مائي 

بلغت نسبة الفقد المائي للثمار المعبأة بأكیاس مثقبة   یوم من    28بعد  %، و ذلك  0.4حین 

 .  ) Crisosto et al., 1994(  م  20ْالنقل البحري على درجة حرارة  

  Red Globeو      Fantasy seedless) أن الصنفین    Crisosto et al., 2001aوجد (  
 Thompsonو   Flame Perlette seedlessكانا أكثر مقاومة لفقدان الماء من الصنفین 

seedless    یسبب الذي  الماء  لفقد  الحرجة  العتبة  قیم  لتحدید  أجریت  دراسة  في  ذلك  و 

%    3.1  – 2.1حدوث الاسمرار لحامل العنقود حیث بلغت ھذه النسبة للصنفین الأخیرین  

 على التوالي. 

  اتیلین) في دراسة لھما أن أكیاس البولي    Nelson & Ahmedullah, 1970أوضح (   

بنسبة معنویة من جفاف حامل العنقود و بشكل أكبر من الأكیاس   غیر المثقبة خفضت و 

 . 2Soالمثقبة و بوجود مولدات غاز 

   ) استخدام غاز     2001bet alCrisosto ;1996 ;1994 ,.أثبت  أن   (2So    أكیاس و 

العفن   اتیلینبولي   بفطر  الإصابة  من  یقلل  كما  التخزین،  أثناء  الماء  فقد  من  یقلل  مثقبة 

 . حباتلل)   Bleaching ( و ذلك بدون حدوث تبییض  ) B. cinereaالرمادي ( 

العنب  خت  إن ثمار  بولي  المعبأة  زین  أكیاس  غاز    اتیلینفي  مولدات  بوجود    2Soمثقبة 

كان معدل فقدان حیث  الثمار غیر المعبأة ( الشاھد )   یخفض معدل الفقد االمائي مقارنة مع

نضراً  كما أن مظھر الحامل الثمري بقي   ،المعبأة رغی الثمارالماء فیھا أقل أربع مرات من 

 )   2So.               )2., 199et alMorrisو منتبجاً عند استخدام مولدات بطیئة لغاز 

 Thompson) أن جفاف حوامل عناقید ثمار الصنف    Nelson et al., 1970وجد (  

seedless  كان أسرع من جفاف حوامل عناقید ثمار الصنفCardinal    و للفترة نفسھا و

 ذلك عند استخدام أكیاس مثقبة. 

   ) بولي    Nelson, 1983قام  أكیاس  باستخدام  تجربة  بإجراء  بمساحات    اتیلین )  مثقبة 

وبعد ستة أیام من التخزین  ،  غ/كغ    2.7  -1.5بتركیز    2Soتثقیب مختلفة مع التبخیر بغاز  

الفقد   نسبة  بولي  0.1كانت  أكیاس  التخزین في  مثقبة،    اتیلین % من  % عندما  3.75غیر 

م المثقبة  كانت  المنطقة  و  0.23ساحة  المثقبة  %4.3،  المنطقة  مساحة  كانت  عندما   %

و  0.92 المثقبة  %6.5،  المساحة  الفقد  3.68% عندما كانت  و كان  لعبوات  %5.7،   %
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Kraft  بولي    ،المثقبة بفارق معنوي عن سابقتھا ثمار العنب المعبأة في أكیاس  كما فقدت 

مثقبة    اتیلین العنقود أخضر1غیر  حامل  بقاء  الفساد مع  وزنھا بسبب  تأخر    ،% من  كما 

 الجفاف و اسمرار حامل العنقود حسب مساحة المنطقة المثقبة من الأكیاس. 

) في دراسة على قابلیة تخزین صنفي العنب البلدي و الحلواني  Al- Bachir, 1996بین (

  الصنف  و التي أخُذت من ثلاث محافظات سوریة مختلفة ( دمشق، درعا، السویداء) أن

من الصنف البلدي، حیث كانت معدلات الفقد بالوزن في  لتخزین  كان أكثر قابلیة لالحلواني  

و كان متوسط    ،% للصنفین الحلواني و البلدي على التوالي66.5 -49نھایة فترة التخزین 

%. كما كان متوسط  33.6% أعلى من الصنف الحلواني  63.3الفقد عند الصنف البلدي  

الحلواني   الصنف  عند  الكلي  البلدي  39.2الفقد  الصنف  عند  و  كما وجدت    ،%63.3% 

بین ارتفاع معدل الفقد و مدة التخزین، حیث كان معدل الفقد   ,  13.5,  5.5علاقة طردیة 

بعد  50 و    9,  6,  %3  التوالي.  على  التخزین  من  التقدم    ارتبط أسابیع  مع  التلف  ظھور 

 بعملیة التخزین. 

) الصودیوم     Abou-Hassoun, 2009)وجد  بسلفیت  میتا  بمادة  العنب  ثمار  معاملة  أن 

، كما بین امكانیة التخزین  % مقارنة مع الشاھد50خفضت من نسبة التلف في الثمار وسطیاً  

غ/ كغ لمدة  1.5المدید لعناقید الصنف الحلواني والأسود العانوني باستخدام ھذه المادة بنسبة 

 أشھر مع المحافظة على درجة جیدة في مؤشرات الجودة مقارنة مع الشاھد.  6

تحسین أداء عمل  ل  تجربة تھدف )    Arte’s-Hernández et al., 2004; 2006(  أجرى

 Modified Atmosphereأثناء التخزین باستخدام تقنیة الجو الغازي المعدل    2Soغاز  

)MA و ذلك بتعبئة الثمار بعبوات من البولي بروبیلین (Poly Propylene  و كمیات من

5O2S2Na   و أبدت جمیع معاملات الشاھد غیر المبخرة فقد   ،غ/ كغ ثمار  0.7-0.4بمعدل

وزني قلیل أو معتدل و اسمرار لحامل العنقود، بینما كان معدل الفقد الوزني قلیلاً جداً في 

و لم یحدث اسمرار لحامل العنقود و كان الاسمرار یظھر عند    2Soالثمار المعاملة بغاز  

و كان معدل التلف للثمار غیر المبخرة مساویاً لمعدل   ،%2.2وصول الفقد الوزني إلى  

المعدل الغازي  الجو  تحت ظروف  المبخرة  للثمار  حیثالتلف  عند    ،  العناقید  مظھر  كان 

 استخدام غاز الكبریت جیداً بعد التخزین دون وجود فرق معنوي مع المعاملات الأخرى.
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  ) فقد وجد  2005et altel erP ,.أما  استخدام غازي    )  لخفض     2Coو     2Soأن  أدى 

معاً  استخدامھما  أدى  كما  الحبات،  حوامل  جفاف  من  تقلیل  بالتالي  و  الوزني  الفقد  معدل 

 لإطالة فترة التخزین و الحفاظ على نوعیة الثمار. 

  ) عالیة من     2000et alCantos ,.استخدم  بتراكیز    2Co  20  Kpa  +20) معاملات 

Kpa    2منO    +60  paK    2منN   مما أدى للحفاظ على نوعیة الثمار و تقلیل من معدل

غیر   الشاھد  ثمار  مع  مقارنة  بالوزن  الفقد  و  النسبي  الماء  محتوى  انخفاض  و  الاسمرار 

 المعاملة.

% من العناقید یؤثر  1.2أن الفقد المائي بنسبة   )   Hardenburg et al., 1986(    وجد    

 على مظھرھا و یزید من تساقط الحبات. 

من  كل  للتخزین    Al-Bachir & Sass, 1986)  (  توصل  العنب  ثمار  قابلیة  أن  إلى 

ومقدار الفقد المائي تختلف باختلاف الأصناف، والذي یعزى إلى اختلاف العوامل الوراثیة  

 والتركیب البیوكیمیائي للثمار بالإضافة إلى اختلاف ظروف الإنتاج.  

و   التركیب  ھذا  و  الأصناف،  باختلاف  للتخزین  الثمار  قابلیة  و  المائي  الفقد  نسبة  تختلف 

الإنتاج  بمواقع  المحیطة  المختلفة  العوامل  إلى  بالإضافة  للثمار  ف.البیوكیمیائي  دراسة  ،  في 

  ) لثمار    عرفة ل)    Al-Bachir, 1996أجراھا   التخزینیة  القدرة  على  الإنتاج  تأثیر موقع 

تأثیر مباشر للصنف و الظروف البیئیة لموقع    أثبت وجودالعنب صنفي البلدي و الحلواني 

الإنتاج في نسبة الفقد بالوزن و متوسط التلف، بالإضافة إلى ارتفاع معدل الفقد بزیادة فترة 

البلدي   الصنف  عند  الفقد  معدل  بلغ  فقد  بعد  50و    13.5و    5.5التخزین،   %3  ,6  ,9  

   أسابیع على التوالي.

أثناء تخزین    2Soأن استخدام غاز  على   Tugwell & Dahlenburg, 2000 )كما أكد (

العنب یقلل من اسمرار حامل العنقود و یخفض من عملیات التنفس و بالتالي یقلل من الفقد  

 بالوزن. 

على تركیز مواد صلبة ذائبة    2Soتحتوي ثمار العنب المعاملة بغاز ثاني أكسید الكبریت   

  )SSC  (Solid Soluble Concentration    أكثر من الثمار المعاملة بغازCO و ذلك ،

بسبب فقد الثمار للكثیر من الماء عند انخفاض الرطوبة النسبیة عند استخدام غاز الكبریت  

 .  )  2So   )., 1983et al Yahiaالمستخدم لتولید غاز ثاني أكسید الكبریت 



50 

 

) أن فقدان الماء السریع    Ben-Arie et al., 1995; Lichter et al., 2005وجد (    

و   الرئیسي  الحامل  لمیل  الرئیسي  السبب  ھو  القطع تحدیداً  و من مكان  العنقود  حامل  من 

حوامل الحبات للجفاف، كما یعتبر مكان القطع مدخلاً سھلاً للمسببات المرضیة مما یفسر  

بغاز  ،حساسیة عناقید العنب للأمراض المختلفة   2Soكما اعتبر ھؤلاء العلماء أن التبخیر 

 یحد من فقدان الماء و اسمرار حامل العنقود الرئیسي و حوامل الحبات. 

تعد أصناف العنب حساسة لاسمرار وتلون حوامل العنقود باللون البني كمرحلة أولى من  

من   الحد  ومعاملات  السریعین  والتبرید  النقل  ویساعد  المائي،  الفقد  عن  الناتج  الجفاف 

 .انتشار الأعفان من التقلیل من الفقد المائي لثمار العنب 

          )Combrinck and truter, 1978; Luvisi et al., 1992; Nelson,1979  ( 
 

الصنف   تخزین  نسبیة     Autumn Seedlessعند  المئوي ورطوبة  الصفر  الدرجة  على 

)RH  (85-95  %    بدون    60لمدة أو  غازي معدل مع  في جو  ،  2SOبغاز   التبخیریوماً 

بالوزن أقل من   فقداً  م سجل   15ْوبنقل الثمار إلى حرارة  %  0.5أظھرت كل المعاملات 

 . %  4.5فقداً بالوزن مقداره 

                              )Arte’s-Hernández et al., 2004  Eris et al., 1993;    ( 

 ) تجارب  نتائج  صنف    على  Gardea et al.,1994)أظھرت  المائدة  عنب  ثمار 

Thompson seedless  مْ منھ   25أن معدل الفقد بالوزن أسرع بخمس مرات عند الدرجة

 مْ.  5عند الدرجة 

الغلوكوز   سكر  من  العنب  ثمار  في  الكلیة  الذائبة  الصلبة  المواد  و   Glucoseتتكون 

الطرطریك    Fructoseالفركتوز   كحمض  العضویة  الأحماض  من  و  كبیرة  بنسب 

.Tartaric Acid  )Valero et al., 2006  ( 

الصنف    (Athanasopoulos & Thanos, 1998 )قام   من  العنب  ثمار  بتعریض 

Ali-Afuz    2% من  1لتركیزSo  و ومن ثم قام بتخزین الثمار على    ،بعد القطاف مباشرة

لـ     الثمار المخزنة  ت خلالھاعرض% لمدة شھرین  95م و رطوبة نسبیة   0ْدرجة حرارة 

2So    حیث وجد أن قیم    ،%0.25أسبوعیاً بمعدل  )TSS  (    و الحموضة الكلیة كانت أكبر

نفسھا في حین  ،  في الثمار المعاملة عنھا في الثمار الشاھد غیر المعاملة للفترة التخزینیة 

) ،وجد  قیامھ  2005الشوفي  عند  الصنف    )  ثمار  معاملات   Superiorبتخزین  بثلاث 
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بالبولي    تخزینیة:  میكرون، المعاملة الثانیة    40سماكة    اتیلین الأولى لف كل عنقود لوحده 

البولي   باستخدام  كرتونیة  عبوات  داخل  الثمار  الثالثة    40سماكة    اتیلینبلف  و  میكرون، 

بتركیز   الكبریت  أكسید  بثاني  الثمار  أن  5O2S2Na/3غ    0.35-0.30بتبخیر  ثمار؛  كغ 

و النسبة  ،  )  TSS(  المعاملة بغاز ثاني أكسید الكبریت لم تحدث فروقاً معنویة على نسب  

و زادت   .)  TSS( المئویة للحموضة، في حین خفضت المعاملة بالتغلیف النسبة المئویة لـ

 من النسبة المئویة للحموضة الكلیة بفروق معنویة مع الثمار غیر المعاملة  ( الشاھد ).

  ) وجد  العنب    Morris et al., 1992بشكل مشابھ  تخزین صنفي  و    Reliance) عند 

Saturn    2م مدة شھرین و نصف مع خمس معاملات  2ْعلى درجة حرارةSo   عدم وجود

 العصیر.  PHو   ) TSS(  تأثیر للغاز على النسب المئویة لـ 

  ) وجد  قیم    Soylemezoglu & Agaoglu., 1994كما  أن   (  )TSS  (  و)  TA  ( لم

لث  تتغیر بعده  و  التخزین  العنب  قبل    یوم  105مدة    Thompson Seedlessمار صنف 

 . 2Soبوجود مولدات بطیئة لغاز 

) لنفس النتیجة عندما قاما بتخزین صنفي    Mencarell & DiRenzo., 2002توصل (  

تیلین مثقبة بمساحة  بأكیاس بولي ا   ع تعبئتھام  Flame Seedlessو    Red Globe  العنب  

 ثقب/كیس.  70-16و بعدد ثقوب   2 سم0.62و   2سم  0.31

  ) یلاحظ  لـ  Arte’s-Hernandez et al., 2006لم  بالنسبة  تغیرات    )TSS(  ) حدوث 

صنف   العنب  بتخزین  قام  من    Superior Seedlessعندما  مختلفة  مستویات  تحت 

بوجود   المعدل  ثمار  /5O2S2Naغ    0.4التخزین  أكسید  ،  كغ  ثاني  غاز  وجود  بعدم  أو 

الكبریت خلال سبعة أیام عند درجة حرارة صفر درجة مئویة ثم لأربعة أیام على درجة  

و حمض الطرطریك    PHكما بقیت مستویات    ،م 20ْم + یومین على حرارة   18ْحرارة  

 ثابتة بعد انتھاء فترة التخزین. 

  ) العنب    Thomas et al., 1995)وجد  تخزین صنف  بوجود شرائح    Thompsonأن 

بولي   بأكیاس  المغلف  الصندوق  ضمن  الصودیوم  بسلفیت  في    اتیلین میتا  فعالیة  إلى  أدى 

لكنھ سبب ابیضاض الحبات    2SOالسیطرة على الأعفان أكثر من تبخیر غرفة التبرید بغاز  

للمعایرة    ى، وأد القابلة  الكلیة  لم    Cوكمیة فیتامین    )TA( إلى خفض نسبة الأحماض  بینما 
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) الكلیة  الذائبة  الصلبة  المواد  نسبة  البلاستیكیة  TSSتؤثر على  بالأكیاس  التغلیف  وكان   ،(

 أكثر فعالیة من الأكیاس الورقیة. 

أن طعم ثمار العنب یتحدد    )Kasellis & Roubelakis-Angelakis, 1993توصل (  

الفینولیة المركبات  الأحماض  و  و  السكریات،  المكونات:  انخفاض في    ،بمذاق  أي  أن  و 

 محتوى الثمار منھا یؤثر سلباً على نكھة ثمار العنب. 

مع التغلیف     Parletteتجربة لتخزین صنف     )Dhillon and Sandhu, 1990أجرى (

مثقبة بنسب مختلفة بوجود شرائح  میتا بسلفیت الصودیوم المولدة لغاز   اتیلینبأكیاس بولي  

وخُ  الدرجة  الكبریت  الثمار على  نسبیة  3-0زنت  ورطوبة  تزید  RH (  85-90(  مْ  لمدة   %

% مع استخدام الشرائح ثنائیة  1.12یوماً، ووجد أن استخدام الرقائق المثقبة بنسبة    60عن  

الثمار بشكل جید جداً مع طعم جید وكانت أكثر المعاملات اقتصادیة   الطور حافظت على 

 عند نھایة فترة التخزین. 

، إلا أنھ یترافق بوجود بعض المشاكل 2Soعلى الرغم من الفوائد التي یقدمھا التبخیر بغاز  

التي تؤثر على ثمار العنب المعاملة، مثل الابیضاض ( زوال اللون ) و التشققات الشعریة  

الثمار   المترافقة مع خروج عصیر   Zoffoli et al., 1999; Santiago and)الطولیة 

2000) ,Hanke  ،  2تحرر غاز  ی   ماو یحدث الابیضاض عندSo    بكمیات كبیرة و یخترق

 أنسجة الثمرة أو الجروح مسبباً مساحات محترقة من جلد الثمرة. 

( Crisosto et al., 2003d; Nelson & Ahmeduulah, 1973; Ryall& 

Harvey, 1959; Smilanick et al., 1990) 

طبیعة الصنف الوراثیة و الظروف البیئیة    على  2Soیتوقف ظھور أعراض زیادة تركیز    

الثمار و مولدات غاز   التداول، و    2Soأثناء نمو و نضج  القطاف و  أثناء  الثمار  و معاملة 

المخزن ضمن  الموجودة  (    ،الظروف  یذكر  التركیز    Crisosto et al., 2000و  أن   (

من   حواملھا  2Soالزائد  و  للحبات  الضرر  یخ  ،یسبب  المستھلك  أن  استھلاك   شى كما  من 

 خوفاً من أثرھا المتبقي على الثمار.   2Soالثمار المعاملة بغاز 

( Crisosto et al., 1994; Harvey & Uota, 1978; Luvisi et al., 1992; 

Lydakis & Aked, 2003; Nelson, 1985 ) 
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 Table Grape Cultivarالمادة النباتیة :   -2.1
   .ثر الأصناف انتشاراً في سوریاكتم استخدام صنفي عنب مائدة من أ 

  Vitis vinifera L, cv. Al-baladiالصنف البلدي 

   Vitis vinifera L, cv. Al-helwani  والصنف الحلواني 

 ان من أفخر أصناف عنب المائدة. یعداللذان 

 : Helwani الصنف الحلواني   -2.1.1

بعناقیده   بالثمار، فروعھ  500-1500 كبیرة الحجم  الیتمیز ھذا الصنف  غ وسطیاً  مكتظة 

سم، أوراقھ مفصصة فیھا شقوق عمیقة، الثمرة كرویة  15طویلة، طول السلامیات حوالي  

بنفسجيأ الشكل كبیرة الحجم، لونھا   باللب، اللب   حمر داكن إلى  ذات قشرة رقیقة لاصقة 

فاخر   مائدة  كصنف  ویستعمل  جیدة  وحلاوتھ  أبیض  عصیره  جداً،  متماسك  قاسي  لحمي 

حامد ;  1997الشیخ حسن،  ( جداً، قابل للنقل لمسافات طویلة، متأخر بالنضج وغالي الثمن

 . )1998و العیسى، 

 : Baladi البلدي الصنف  -2.1.2
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وسلامی الضخمة  بفروعھ  یفصل  ایتمیز  أشداف  خمسة  ذات  الورقة  الطول،  متوسطة  تھ 

كبیرة   الشكل  اسطوانیة  كثیفة،  نصف  والثمار  الحجم  كبیرة  العناقید  عمیقة،  شقوق  بینھما 

لحمي  اللب  لاصقة،  ما  نوعاً  سمیكة  قشرة  ذات  للخضرة،  ضاربة  اللون  بیضاء  الحجم 

غالي الثمن ومتأخر  ،  من أفخر الأصناف  یعدمتماسك قاسي، ویستعمل كصنف مائدة فقط و

یطلق علیھ في بلغاریا حافظ علي و في روسیا كارابورني و في رومانیا الحلبي،   بالنضج.

المحافظات  بعض  في  یسمى  حسن،  (   البیتموني  السوریة    كما  و ;1997الشیخ  حامد 

 . )1998العیسى، 

ینتشر ھذان الصنفان في كل أنحاء سوریا وفي مختلف البیئات، ویتأثر شكل ودرجة تلون  

 الحبات وموعد نضجھ باختلاف المواقع الإنتاجیة وظروفھا البیئة. 

 

 

   Time:موعد إجراء البحث -2.2

 ) متتالیین  البحث خلال موسمین  تنفیذ  من الشھر 2006-2007)( 2005-2006تم  )ابتداءاً 

 التاسع من السنة المدروسة وحتى انتھاء فترة التخزین . 

  location :أماكن تنفیذ البحث2.3  - 

تم الحصول على المادة النباتیة المدروسة من بستان یقع في بلدة مزیریب التابعة لمحافظة  

المائدة  جنوبي سوریا  درعا بإنتاجھا لأصناف عنب  بلدة مزیریب    حیث  ،والمشھورة  تقع 

كم من مدینة دمشق باتجاه الجنوب    100كم من مدینة درعا باتجاه الغرب و    30على بعد  

 . م 425 و ترتفع عن سطح البحر 

م لعام  ْ 24.7و    2006م لعام   24.2ْبلغ معدل درجات الحرارة العظمى في ھذه المنطقة  

الدنیا    2007 الحرارة  درجات  معدل  لعام   11.4ْو  لعام   12.0ْو    2006م  و    2007م 

حرارة   درجات  للعام   17.8ْبمتوسط  للعام   18.3ْو    2006م  معدل   ،2007م  كان  و 

   .2007للعام  209.8و   2006ملم لعام  210الأمطار 
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في    7.45للعجین المشبعة    PHتربة المنطقة تربة طینیة تفاعلھا قاعدي خفیف متوسط    تعد

في العمق الثاني و ھي تربة غیر مالحة متوسط الملوحة في العمق   7.5العمق الأول و  

كما أن التربة كلسیة خفیفة متوسط محتوى العمق   0.642و في العمق الثاني  0.687الأول  

و كذلك الكلس الفعال حیث بلغ متوسط    3.18و متوسط محتوى العمق الثاني   3.33الأول  

 %. 2.53% و العمق الثاني    2.4محتوى العمق الأول 

بلغ متوسط    تعد  كما و  للإفادة  القابل  بالبوتاس  المحتوى  عالیة  المنطقة  الأول    العمقتربة 

 جزء بالملیون.  559.9جزء بالملیون و متوسط محتوى العمق الثاني   739

و   العالي  و  الجید  بین  التربة  في  الفوسفور  كمیة  و    تعدتتراوح  بالآزوت  فقیرة  التربة 

 متوسطة المحتوى من المادة العضویة. 

و   الحدید  من  المحتوى  جیدة  و  الزنك  و  البورون  من  المحتوى  متوسطة  التربة  أن  كما 

 النحاس و عالیة المحتوى من المنغنیز. 

تم إجراء تحلیل لتربة الموقع خلال سنتي الدراسة و ذلك بأخذ عینات تربة من ستة مواقع 

من البستان بعیداً عن مراكز تجمع الأسمدة المعدنیة أو العضویة بحفر الأرض على عمق  

جمع العینات و    ثمسم،    75-50،  50-25،  25-0سم و أخذ العینات من ثلاثة طوابق    75

س نایلون محكم الإغلاق و نقلت إلى المخبر المركزي لبحوث فیزیاء  خلطھا جیداً ضمن كی

 و كیمیاء التربة في الھیئة العامة للبحوث العلمیة الزراعیة بدوما. 

نتائج تحلیل التربة للبستان الذي أخذت منھ المادة النباتیة في العامین   نا التالی  الجدولانیبین  

 : 2007و   2006

 ): 1جدول رقم (

 تحلیل میكانیكي  تربة  100غ/ عجینة مشبعة  

 PH Ec 

میلموز/ 

 سم

كربونات  

 كالسیوم 

كلس 

 فعال

مادة 

 عضویة 

رمل آزوت

% 

 طین%  سلت% 

2006 7.17 1.03 1.79 1.69 0.95 0.4 20 20 60 
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2007 8.13 1.22 2.14 2.12 1.85 0.8 20 20 60 

 

 ): 2جدول رقم (

 PPmجزء بالملیون   

بوتاس   

 كلي

 Fe Cu Mn Zn B فوسفور

2006 325.33 18.01 15.53 2.49 35.52 0.89 0.27 

2007 431.08 43.19 54.10 4.21 72.27 1.56 0.62 

م، مقلمة   4*4م ومسافات    2تم تربیة شجیرات ھذا البستان بطریقة العرائش على ارتفاع  

بالطریقة المخلبیة الكثیفة ، میاه الري متوفرة على مدار العام من أقنیة صناعیة، و تروى  

بفاصل زمني   بالتنقیط  بدایة   8الشجیرات  الآ  أیام في  السماد  إضافة  مع  زوتي  الموسم مع 

الفوسفور  عالي  نیوم مع إضافة السماد المتواز   15میاه الري حتى أوائل حزیران، ثم كل 

 . طن وسطیاً  4-5إنتاجیة الدونم  حتى بدایة شھر أیلول، وتبلغ

بشاحنة مبردة إلى محافظة حمص منطقة    و نقلت فوراً   الصباح الباكر   تم قطاف الثمار في

قریة عین الفوار، حیث تم تخزین الثمار في منشأة الرائد للتبرید على درجة    –جبل الحلو 

 ، لضمان توفیر الظروف المثالیة للتخزین حولھا. % 85-90مْ ورطوبة نسبیة   0-1حرارة 

قیاسات الفقد الوزني وحالة الثمار العامة في منشأة التبرید، أما تحالیل جودة الثمار   یت جرأُ 

بكلیة الھندسة الزراعیة   التابع لقسم علوم البستنة    –فقد أجُریت في مخبر الدراسات العلیا 

 جامعة دمشق. 

 خطوات العمل:  -2.4

   : قطاف الثمار  -2.4.1
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كانت   بحیث  كافة،  الزراعیة  العملیات  علیھا  ومطبق  محددة  أشجار  من  الثمار  قطاف  تم 

العناقید متقاربة بالحجم والشكل ودرجة النضج وممثلة للصنف المدروس لكلا الموسمین،  

الذائبة الصلبة  المواد  نسبة  على  وقیمة    TSS   (  Total soluble solids(   واعتمد 

)(TSS/TA    وكانت الأمثل،  القطاف  ( لتحدید موعد        %  17.2  و  TSS (  17.4نسبة 

للصنفین الحلواني والبلدي خلال موسم التخزین الأول    46.49و    TSS/TA  51.6)(وقیم  

التوالي    الحلواني  لل  ) 52.26و      39.93( و   %   16.20   و  16.77   و على  صنفین 

 . موسم التخزین الثاني على التوالي  خلال والبلدي

 تعبئة الثمار وتوضیبھا: -2.4.2

ثم وُضبتم فرز الثمار وإزالة التالف و ت في صنادیق فلینیة  المتضرر في منشأة التبرید، 

 كغ للصندوق الواحد.  5عشوائیاً بسعة قصوى 

كغ    1غ/  1.4بكمیة   5O2S2Naوزعت الشرائح الحاویة على مادة  میتا بسلفیت الصودیوم  

 ثمار بین العناقید ، وتم استعمال شرائح من نوع  

 Uvas Quality Grape Guard Santiago – Chile  . 

  Treatmentsالمعاملات المدروسة   -2.5

البولي   بأكیاس  الصنادیق  تغلیف  تم  الثمار  تعبئة  المقررة،   اتیلینبعد  المعاملات  وفق 

صنادیق لإجراء   9صنادیق مرقمة لقیاسات الفقد و    3صندوق (   12 وتحوي كل معاملة  

 تحالیل جودة الثمار): 

 . Polyethylene Bags  اتیلینبأكیاس بولي  عبأةغیر مثمار   :   Controlالشاھد  -1

                            Polyethylene Bags  اتیلینبأكیاس البولي   عبأةم ثمار  : )1T( المعاملة الأولى–  2 

 مثقبة.                

          غیر   Polyethylene Bags اتیلینبأكیاس البولي  عبأةم ثمار  : )2T( المعاملة الثانیة– 3

 مكرون.  30  سماكة مثقبة              

 غیر   Polyethylene Bags  اتیلینبأكیاس البولي   عبأةم ثمار :  )3T(المعاملة الثالثة – 4

 مكرون.  80سماكة  مثقبة              
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وأحكم إغلاق الأكیاس بشریط لاصق قوي، بحیث یمكن إزالتھ والكشف عن الثمار لتقییم  

 حالة الثمار. 

نوع   من  جھاز  بواسطة  بالتغلیف  المستخدمة  الأكیاس  سماكة  من  التأكد                   تم 

List Magnetik  .الذي یعتمد على مقاومة المادة المراد قیاس سماكتھا للدفق المغناطیسي 

 . ضمن ظروف تخزینیة ثابتة قدر الإمكان اً یوم 120خزنت الثمار في وحدة التبرید لمدة 

 Studied Parameters المؤشرات المدروسة -2.6

 أنواع الفقد  أولاً :

 Weight Loss (%) الفقد بالوزن

و معاملة  لكل  (مكررات)  عشوائیاً  صنادیق  ثلاثة  تعیین  التم  وینصنفلكلا  كل   احتوى، 

بدایة التخزین ثم  ةمن الثمار السلیمة والمفروز  كغ   3.5  حوالي مكرر ، وزنت الثمار في 

) بمیزان حساس  أسبوعین  حد0.02بفاصل  على  لكل معاملة  وذلك  تقییم    ة)غ،  إجراء  مع 

 لحالة الثمار. 

 ): 1991  ,للفقد الوزني بالمعادلة التالیة (عبدالله ةتم حساب النسبة المئوی 

 100 *)  وزن الثمار عند إجراء القیاس –وزن الثمار في بدایة التخزین (   =نسبة الفقد بالوزن 

 وزن الثمار في بدایة التخزین        

 
  Spoilage (%)قیاس الفقد المطلق

ھي النسبة المئویة للثمار غیر الصالحة للاستھلاك نتیجة إصابتھا بأضرار مرضیة كالعفن 

یعبر عنھا كنسبة مئویة   بعد حساب نسبة الفقد الوزني و لكل  من الوزن النھائي للثمار  و 

 .ت الثلاثمعاملامن الشاھد و ال

المختلفة   الظروف  و  التخزینیة  بالظروف  المائدة  عنب  ثمار  عند  الفقد  ھذا  قیمة  تتأثر 

   )  Sass, 1993(   المحیطة بالثمار في الحقل.

 

 Total Loss(%) الفقد الكلي 
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 ) Al-Bachir,1996نقلاً عن ()   Sass, 1993تم حساب نسبة الفقد الكلي حسب طریقة ( 

 و ذلك وفق:

 الفقد المطلق )  -100(    *الفقد بالوزن ) -100(  -100 =نسبة الفقد الكلي

                      100           
 

  TSS  (  Total Soluble Solids(  ثانیاً: قیاس نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة
أخذ ثلاثة عناقید من كل معاملة، ومن كل عنقود عشرة حبات متجانسة باللون والشكل تم  

 مكررات عشوائیاً.  ةومن أماكن مختلفة من العنقود، ثم خلطت الحبات وتم تقسیمھا إلى ثلاث 

 صرت حبات كل مكرر باستخدام عصارة كھربائیة، وتم بعد ذلك تصفیة العصیر الناتج  عُ 

 نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة بجھاز الرفراكتومیتر الحقلي و قیاس

                  Schmidt Haensch DUR-HC Germany 

 تم تسجیل النتائج بعد تصحیح عامل الخطأ الناتج عن اختلاف درجات حرارة الثمار.حیث  

 

 Titratable Acidity   (TA)ثالثاً : قیاس نسبة الأحماض القابلة للمعایرة 
بطریقتین:    NaOH  0.1   Nتم قیاس نسبة حموضة العصیر بمعایرتھ بماءات الصودیوم  

الوصول   حتى  الحموضة  قیاس  بجھاز  والثانیة  فتالئین،  الفینول  مشعر  باستخدام  الأولى 

 ).  PH= 8.1 )Lydakis and Akeda, 2003لدرجة 

النتائج     Tartaric Acidحمض الطرطریك    على أساس الحمض السائد و ھوتم حساب 

 ): 1991, وفق المعادلة التالیة (عبدالله 

 

   *100معامل الحمض السائد * NaOHالمستھلك من     =النسبة المئویة للحموضة 

  حجم العصیر المأخوذ للمعایرة                                                                  

 0.0075  =معامل حمض الطرطریك 

 حمض الطرطریك.من غ  0.0075تعادل  )   NaOH )0.1 Nمل  1بمعنى أن كل 

  Ascorbic Acid content   مل عصیر  100في     Cقیاس كمیة فیتامین رابعاً : 

   Cباستخدام جھاز تقدیر فیتامین  Cتم تقدیر محتوى العصیر من فیتامین  
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Reflectoquant Ascorbic Acid test Catt .No 1.16881.001 Merek Germany  

 

  Evaluationتقییم حالة الثمار خامساً : 

تم تشكیل لجنة مؤلفة من خمسة أشخاص غیر متمرنین من عمال منشأة التبرید لتقییم حالة  

وذلك كل )،  مواصفات طعم الثمارعلى الحبات،    2SOالثمار العامة  ( الجفاف، أضرار  

 أسبوعین، من دون علم أعضاء اللجنة بنوعیة المعاملات المطبقة على الثمار. 

 تقییم جفاف العناقید:  

 التالیة:  ستم تقییم حالة العناقید من حیث جفافھا وتغیر لونھا وفق المقایی 

 سلیم ، كل الحوامل خضراء لامعة بما فیھا أعناق الحبات.  = 1   

   .خفیف ، فقط عنق الحبات یعاني من بعض الاسمرار  = 2  

 وسط ، عنق الحبات والحوامل الثانویة تعاني من الاسمرار. =    3

 شدید ، أعناق الحبات وحوامل العنقود بالكامل تعاني من الاسمرار.  =    4

 شدید جداً ، كامل العنقود یعاني من الجفاف الشدید.  =    5

(Crisosto et al., 2001a ; Zutahy et al., 2008) 

 : 2Soتقییم أضرار غاز الكبریت   

الحلواني،   الصنف  ثمار  بابیضاض  المتمثلة  العناقید  على  الكبریت  غاز  أضرار  تقییم  تم 

 وظھور اسمرار على قشرة الصنف البلدي وفق المقاییس التالیة: 

 لا یوجد إصابة.    =   1 

 حبة من العنقود بالابیضاض الجزئي.   )1-3إصابة ( = 2  

     ) حبة من العنقود بالابیضاض. 3-7(إصابة  =   3

 ) حبة من العنقود بالابیضاض. 7-10إصابة ( =   4
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 حبات تعاني من الابیضاض.  10یحوي العنقود على أكثر من   =  5

(Crisosto et al., 2003b)           

 لثمار :مواصفات طعم اتقییم   

تقییم   امواصفات    تم  بعد  طعم  غریبة  نكھات  وظھور  الثمار  نكھة  تغیر  حیث  من  لثمار 

 الانتھاء من إجراء التقییمین السابقین وعلى نفس الثمار  وفق المقاییس التالیة: 

 ثمار بوضع ممتاز كأنھا طازجة.   = 1

 ثمار جیدة جداً مع فقد قلیل للطزاجة.   = 2

 ثمار مقبولة مع ظھور نكھة غریبة قلیلة.   = 3

 ثمار ردیئة مع وجود طعم غریب غیر مستساغ.   = 4

(Crisosto et al., 2001a; 2003a; Kokkalos, 1986) 

  Statistical Analysisالتحلیل الإحصائي للتجربة: سادساً: 

  استخدم تصمیم التجربة العاملیة في القطاعات العشوائیة الكاملة، فالتجربة تحوي صنفین 

 وأربعة معاملات ( شاھد وثلاث معاملات )وعدد من المكررات.

باستخدام برنامج    ANOVAتمت معالجة بیانات التجربة إحصائیا باستخدام تحلیل التباین  

، لمعرفة تأثیر كل من المعاملات Excel 2007و برنامج    SPSS 17التحلیل الإحصائي  

على    LSDالمختلفة المطبقة على المؤشرات المدروسة، وتم حساب قیمة أقل فرق معنوي  

ثقة   ثقة    0.05مستوى  مستوى  على  و  الفیزیائیة  للمؤشرات    بالنسبة   0.01بالنسبة 

 . )1991( عبدو، بین متوسطات القیم  للمقارنة الكیمیائیة للمؤشرات 
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 Chemical Changes:  الكیمیائیة  تغیرات ال - 3.1

      Total Soluble Solids % ( TSS(المواد الصلبة الذائبة الكلیة:  -3.1.1

  لكلا صنفي عنب المائدة     )    TSS) قیم نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة (   3یوضح الجدول رقم (  

البلدي    Al- helwaniالحلواني   (   Al- baladiو  التجربة  موسمي  و  2006/ 2005خلال   (

 .  من التخزین یوماً  120علیھا بعد  حصلت )، و التغیرات التي 2007/ 2006(

وبفارق معنوي مقارنة مع الصنف البلدي    TSSاحتوت ثمار الصنف الحلواني على نسبة أعلى من  

) ثم  2005/2006% على التوالي في موسم ( 17.20% و  17.40في كلا موسمي التجربة، فكانت  

 % على التوالي. 16.20% و 16.77  لتصبح) 2007/ 2006انخفضت عند كلا الصنفین في موسم (

ل إلى انخفاض نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة   120مدة  أدى التخزین  في ثمار كلا الصنفین    یوماً 

من   الحلواني  الصنف  ثمار  في  انخفضت  حیث   ، التجربة  موسمي  وخلال  والبلدي  الحلواني 

% أثناء موسمي  16.42% إلى  16.77% (متوسط للمعاملات كافة) ومن  17.10% إلى  17.40

 ) ( 2005/2006التجربة  و  حین 2006/2007)  في  التوالي،  على  قیم    )  ثمار    TSSانخفضت  في 

من   البلدي  إلى  17.20الصنف  موسم  %16.90  في  ومن  2006/ 2005(%   إلى  16.20)   %

 . )3جدول( (متوسط للمعاملات كافة) )2006/2007% في موسم ( 16.03

میكرون   80و  30 سماكةإن تعبئة ثمار عنب كلا الصنفین الحلواني والبلدي في أكیاس بولي اتیلین 

 في نھایة فترة التخزین.  TSSأدى إلى الحفاظ على نسبة أعلى من 

موسم   الثلاث2006/ 2005(ففي  التعبئة  لمعاملات  معنویاً  تفوقاً  نجد  الشاھد  )  معاملة  غیر    على 

اتیلین بولي  بأكیاس  قیم    )PE( المعبأة  على  الحفاظ  الحلواني    TSSفي  الصنفین  كلا  ثمار  عند 

 ) موسم  في  أما  اتیلین  2006/2007والبلدي،  بولي  بأكیاس  التعبئة  معاملتي  فتفوقت   ()PE(  غیر

على كل من الشاھد ومعاملة التعبئة بأكیاس    لثمار الصنف الحلواني میكرون 80و  30المثقبة سماكة 

اتیلین موسم    اللتینمثقبة،    )PE(بولي  في  البلدي  الصنف  أما  معنویة  فروق  أیة  بینھما  تكن  لم 

السابق،  2007/ 2006( الموسم  علیھ في  ھو  لما  مشابھاً  فأظھر مساراً  تفوق)  حیث  معاملات   من 

 . ) 3جدول ( 0.01اھد وبفروق معنویة على درجة  على معاملة الش )PE(التعبئة بأكیاس بولي اتیلین

 



65 
 

  TSS  (%)( Total Soluble Solids)المواد الصلبة الذائبة الكلیة    تغیرات نسبة   -  /  3جدول رقم /  
  120  م ْ بعد  1±     0 درجة حرارة  علىأثناء التخزین البارد   والبلدي لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني

 ً  ): 2007-2006)( 2006-2005( من التخزین  لموسمي التجربة یوما
 

 )2007-2006(الموسم الثاني  )2006-2005(الموسم الأول  موسم التخزین 

 البلدي  الحلواني  البلدي  *الحلواني الصنف 

      
                        

 
 المعاملات

 بدایة فترة التخزین (عند القطاف ) بدایة فترة التخزین (عند القطاف )

17.40 17.20 16.77 16.20 

ً  120بعد  نھایة فترة التخزین ( ً  120بعد  (نھایة فترة التخزین  )یوما  )یوما

 15.81 16.19 16.63 16.74 الشاھد 

   1T 17.13 16.95 16.33 16.03 

    2T 17.25 17.02 16.61 16.11 

    3T 17.26 17.00 16.54 16.16 

 16.03 16.42 16.9 17.10 المتوسط 

LSD 

(0.01) 

 0.119   الأصناف   =
  0.168المعاملات  = 

  0.238 الأصناف * المعاملات =

   0.1003 الأصناف   =
  0.1419  المعاملات  =

  0.2006 الأصناف * المعاملات =

 
1T =   نی تیلإبأكیاس بولي  معبأة ثمار) Polyethylene(    .مثقبة 
2T =  نإتیلی بأكیاس بولي   معبأةثمار )(Polyethylene   غیر مثقبة.   نمیكرو  30 سماكة 

3T =   نإتیلیبأكیاس بولي  معبأة ثمار (Polyethylene)   غیر مثقبة.   نمیكرو   80  سماكة 
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   TA (  (%)( Titratable Acidity)( نسبة الأحماض القابلة للمعایرة   -3.1.2

رقم   الجدول  للصنفین    4(  یوضح  المائدة  عنب  ثمار  في  للمعایرة  القابلة  الأحماض  نسبة  قیم   (

الذي تم التوصل إلیھا خلال موسمي التجربة الأول    Al- baladiو البلدي    Al- helwani الحلواني

)2005-2006 ) الثاني  و  علیھا  2006-2007)  طرأت  التي  التغیرات  و  من    120بعد  )  یوماً 

 . التخزین

   ) رقم  الجدول  تفاوت  4یبین  عند    اً بسیط  اً )  البلدي  و  الحلواني  الصنفین  ثمار  حموضة  نسب  في 

أعلى من  %)  0.370( حموضة ثمار الصنف البلدي  نسبة  حیث كانت    ،القطاف لموسمي التجربة  

الحلوانينسبة   الصنف  ثمار  (   %)0.337( حموضة  الأول  التجربة  موسم  في   ،)2006-2005في 

) لتصل  2007-2006في موسم التجربة الثاني (حموضة ثمار الصنف الحلواني  نسبة  حین ازدادت  

 . %)   0.31% مقارنة مع الصنف البلدي الذي كانت نسبة حموضتھ منخفضة ( 0.42إلى 

  التعبئة  معاملاتفي عصیر ثمار الشاھد و  )TA( للمعایرة حدث انخفاض في نسبة الأحماض القابلة 

 ) الأول  التجربة  لموسمي  و  المدروسین  للصنفین  بالنسبة  -2006( والثاني  )  2006-2005الثلاث 

 . یوماً من التخزین 120بعد   )2007

شد في نسبة الحموضة و في كلا انخفاض أ  حیث عانت ثمار الشاھد للصنفین الحلواني و البلدي من

الثاني،   و  الأول  من  الموسمین  انخفضت  أنھا  نجد  إلى  0.337إذ  ومن  %0.26  إلى  %0.42   %

0.362) التجربة  موسمي  وفي  الحلواني  الصنف  ثمار  في   %2005-2006 ) و   (2006-2007  (

% في الموسم الأول 0.284إلى  %0.370، أما في ثمار الصنف البلدي فانخفضت من على التوالي

 .  )4% في الموسم الثاني  جدول( 0.241% إلى  0.31ومن 

اتیلین   بولي  أكیاس  المعبأة في  الثمار  بنسبة    )PE(أما  الأنخفاض  شدة  فكانت  مثقبة  غیر  أو  مثقبة 

من   الثلاث)  التعبئة  لمعاملات  (كمتوسط  الحلواني  الصنف  في  انخفضت  حیث  أقل،  الحموضة 

% في موسم التجربة  0.398% إلى 0.42% في موسم التجربة الأول، ومن 0.315% إلى 0.337

فانخفضت من   البلدي  الصنف  أما في  إلى  0.37الثاني،  ومن  %0.34  إلى  %0.31   %0.29  %

 خلال موسمي التجربة على التوالي.   
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أیة فروق معنویة   نجد عدم حدوث  إحصائیاً  التجربة  بمقارنة موسمي  و  بی و  الحلواني  الصنفین  ن 

)، في حین  2006-2005البلدي ( كمتوسط للشاھد و المعاملات الثلاث ) في موسم التجربة الأول ( 

حموضة عصیر ثمار الصنف الحلواني معنویاً على الصنف البلدي في موسم التجربة  نسبة  تفوقت  

 ). 2007-2006الثاني ( 

القابلة للمعایرة (   یُظھر التحلیل الإحصائي لنسبة الأحماض  ) وجود فروق معنویة بین    TAو لم 

و ذلك لكلا موسمي   0.01) على مستوى ثقة    T2, T3T ,1ثمار الشاھد و ثمار المعاملات الثلاث (

 . )4جدول (   التجربة الأول و الثاني
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   / رقم  نسبة  -/    4جدول  للمعایرة  تغیرات  القابلة  لثمار     TA  (  (%)( Titratable Acidity)(    الحموضة 
الحلواني المائدة  عنب  حرارة والبلدي  صنفي  درجة  على  البارد  التخزین  بعد    1±    0    أثناء  ً   120م ْ  من    یوما
 ): 2007-2006) ( 2006-2005التخزین  لموسمي التجربة (

 

 )2007-2006( الثانيالموسم  )2006-2005(الموسم الأول  موسم التخزین 

 البلدي  *الحلواني البلدي  الحلواني  الصنف 

 
 
 

 المعاملات

 بدایة فترة التخزین (عند القطاف ) بدایة فترة التخزین (عند القطاف )

 0.337 0.370 0.420 0.310 

ً  120نھایة فترة التخزین (بعد  ً  120نھایة فترة التخزین (بعد  )یوما  )یوما

 0.241 0.362 0.284 0.26 الشاھد 

   1T 0.306 0.321 0.381 0.263 

    2T 0.312 0.34 0.400 0.290 

    3T 0.327 0.347 0.412 0.307 

   0.275   0.388 0.323   0.301 المتوسط 

LSD (0.01) 
  0185. 0الأصناف   =  
 0.262  المعاملات  =  

 0.037  الأصناف * المعاملات =

   0.172  الأصناف   =    
      0.244   المعاملات  =   

  0.0344   الأصناف * المعاملات =

 
1T  =  نإتیلیبأكیاس بولي  معبأة ثمار) Polyethylene(    .مثقبة 

2T =   نإتیلیبأكیاس بولي  معبأة ثمار )Polyethylene(   غیر مثقبة.   نمیكرو   30  سماكة 

3T =   نإتیلیبأكیاس بولي  معبأة ثمار) Polyethylene(   غیر مثقبة.   نمیكرو   80  سماكة 

 

 

 



69 
 

 ): Ascorbic Acid (مل عصیر ) 100( ملغ/   Cكمیة فیتامین  3.1.3

مل عصیر ) في    100( ملغ /    Cالتغیرات التي طرأت على كمیة فیتامین    )  5یبین الجدول رقم (  

بدایة التخزین و    Al- baladiو البلدي    Al- helwani  مار العنب للصنفین الحلوانيعصیر ث بین 

بعد   (   یوماً   120نھایتھ  التجربة  لموسمي  التخزینیة  الظروف  ( 2006-2005خلال  و   (2006-

2007 .( 

  120بین بدایة التخزین و نھایتھ بعد  C) حدوث انخفاض في كمیة فیتامین  5یظھر الجدول رقم (  

بین الصنفین الحلواني و البلدي ( كمتوسط للشاھد و المعاملات  یوماً  . و كان ھذا الانخفاض معنویاً 

 ). 2007-2006) و الثاني (2006-2005الثلاث ) خلال موسمي التجربة الأول ( 

فیتامین  معنویاً  تفوقت   كمیة  في  الحلواني  الصنف  على  البلدي  الصنف  موسم  بدایة  في    Cثمار 

مل عصیر ) على التوالي، أما في الموسم الثاني فقد تفوق   100(ملغ/  2.79و   3.79التجربة الأول  

فیتامین   كمیة  في  البلدي  الصنف  على  معنویاً  الحلواني  للصنف    C    )2.37الصنف  عصیر  ملغ 

 مل عصیر للصنف البلدي).  100ملغ/  2.16الحلواني و 

  C  من فیتامینفي محتوى ثمار الشاھد    شدیدحدث انخفاض    یوماً   120في نھایة فترة التخزین بعد  

البلديثمارافي  عصیرمل  100ملغ/    3.05  و  2.19 و  الحلواني  التوالي  لصنفین  موسم    على  في 

 ) الأول  و  2006-2005التجربة  التوالي  مل عصیر    100ملغ/    2.10و    2.11)،  في موسم على 

 ). 2007-2006التجربة الثاني ( 

اتیلین بولي  أكیاس  في  الثمار  تعبئة  كمیة    )PE(  إن  أفضل  بشكل  المحافظة  إلى  أدى  مثقبة  غیر 

 مقارنة بالثمار غیر المعبأة أو الثمار المعبأة في أكیاس مثقبة.  Cفیتامین 

 ) الأول  التجربة  موسم  (  2006-2005ففي  التعبئة  معاملتي  تفوق  نجد   (2T،  3T   من كل  على   (

و( الشاھد  معاملات  1Tمعاملتي  معنویاً  تفوقت  فقد  البلدي  الصنف  في  كما  الحلواني  الصنف  في   (

 ) على معاملة الشاھد.  1T ،2T،3Tالتعبئة الثلاث ( 

غیر  )PE( نجد أیضاً تفوق معاملتي التعبئة بأكیاس بولي اتیلین    )2007-2006وفي الموسم الثاني ( 

سماكة   (    80و   30مثقبة  بأكیاس   2T  ،3Tمیكرون  التعبئة  ومعاملة  الشاھد  على كل من معاملة   (

 ). 1Tبولي اتیلین مثقبة  ( 
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)، وعلى  1T  ،2T) متفوقة على كل من معاملة الشاھد و (3Tأما في الصنف البلدي فكانت المعاملة (

العموم فقد كانت الفروق قلیلة جداً في الصنف البلدي بین بدایة التخزین ونھایتھ لدى كافة المعاملات 

 وفي موسمي التجربة. 
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  / فیتامین    تغیرات  -/    5جدول رقم  لثمار صنفي عنب      (Ascorbic Acid)  ) مل عصیر100ملغ/(  Cكمیة 
ً  120م ْ بعد  1±   0أثناء التخزین البارد على درجة حرارة  والبلدي المائدة الحلواني  من التخزین  لموسمي   یوما

 ): 2007-2006) ( 2006-2005(التجربة 
 

 متوسط موسمي التجربة  )2007-2006(الموسم الثاني  )2006-2005(الموسم الأول  موسم التخزین 

 البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني  الصنف 

      
                      

          
 

 المعاملات 

 )بدایة فترة التخزین(عند القطاف بدایة فترة التخزین (عند القطاف ) بدایة فترة التخزین (عند القطاف )

2.79 3.79 2.37 2.16 2.58 2.98 

ً  120نھایة فترة التخزین (بعد  ً  120نھایة فترة التخزین (بعد )یوما ً  120نھایة فترة التخزین (بعد )یوما  )یوما

 2.575 2.15 2.10 2.11 3.05 2.19 الشاھد 

   1T 2.35 3.44 2.10 2.10 2.225 2.77 

    2T 2.49 3.65 2.29 2.14 2.39 2.895 

    3T 2.54 3.68 2.25 2.16 2.395 2.92 

 2.79 2.29 2.125 2.19 3.46 2.39 المتوسط 

LSD 

(0.01) 

  0.162 الأصناف   =  
   0.228المعاملات  =  
  0.323 المعاملات =الأصناف * 

    0.0391الأصناف   =    
 0.0552 المعاملات  =    
  0.078 الأصناف * المعاملات =    

 
 

 

 
1T  =  نبأكیاس بولي إتیلی معبأة ثمار) Polyethylene(     .مثقبة 

2T =   نبأكیاس بولي إتیلی معبأة ثمار )Polyethylene(   غیر مثقبة.   نمیكرو   30  سماكة 

3T =   نبأكیاس بولي إتیلی معبأة ثمار) Polyethylene(   غیر مثقبة.   نمیكرو   80  سماكة 
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 Physical Properties    :الصفات الفیزیائیة - 3.2

 ):  Weight Loss(%)( الفقد بالوزن    -3.2.1

) رقم  الجدول  اتیلین  6یبین  ابولي  بأكیاس  المختلفة  التعبئة  استخدام طرائق  تأثیر   ((Polyethylene)  

)PE  في النسبة المئویة للفقد بالوزن في ثمار صنفي عنب المائدة الحلواني والبلدي ، والتغیرات التي (

 )(2005-2006 مْ لكلا موسمي التجربة (  1± 0طرأت علیھا خلال التخزین البارد على درجة حرارة 

2007-2006 .( 

الحلواني    كل من   في ثمار الصنفین  من الملاحظ ازدیاد نسبة الفقد بالوزن تدریجیاً مع تقدم مدة التخزین  

المعاملاتوالبلدي   (   ولكافة  التجربة  لموسمي  ( 2006-2005و  الملاحظ  )2006-2007)  من  لكن   ،

بلغت   الزیادة الكبیرة في نسبة الفقد بالوزن من ثمار الشاھد لكلا الصنفین وخلال موسمي التجربة حیث

بعد  15.44   &  11.25 یوماً من التخزین لكلا الصنفین الحلواني و البلدي على التوالي في    %120 

% في موسم التجربة الثاني و للصنفین الحلواني و  11.31% و  10.25موسم التجربة الأول مقارنة بـ 

 البلدي على التوالي.  

) مثقبة أو غیر مثقبة  PEلقد أدى تعبئة ثمار عنب كلا الصنفین الحلواني و البلدي بأكیاس بولي إتیلین ( 

إلى خفض شدید لنسبة الفقد بالوزن و بفروق معنویة مقارنة مع معاملة الشاھد و خلال موسمي التجربة  

من التخزین بلغت نسبة الفقد بالوزن في ثمار الشاھد    اً یوم  30فبعد    ،)2006-2007) (2005-2006(

في حین أنھا  %  3.61% و   2.67 )متوسط لموسمي التجربة( والبلدي على التوالي  الحلواني ینللصنف

% في كلا الصنفین الحلواني و البلدي على التوالي كمتوسط لمعاملات 0.96% و  0.60فقط     بلغت  

   ). 6جدول رقم () و لكلا الموسمین PE) (1,T2,T3Tالتعبئة بأكیاس البولي إتیلین (

%   5.98یوماً في ثمار الشاھد لمتوسط موسمي التجربة، لتصل إلى   60ارتفعت نسبة الفقد بالوزن بعد  

في حین بلغت في الثمار المعبأة بأكیاس  ،  % في كلا الصنفین الحلواني و البلدي على التوالي  8.73و  

أما في الثمار المعبأة  ،خلال الموسمین على التوالي %  2.99%و    1T  (1.99) مثقبة (PEبولي إتیلین (

 ) إتیلین  بولي  أكیاس  بالسماكتین  PEفي  مثقبة و  غیر  ف  80و    30)  بالوزن    بلغت میكرون،  الفقد  نسبة 

) و لموسمي  2T  ,3T% للصنف الحلواني كمتوسط للمعاملتین (  1.08% للصنف الحلواني و    0.49

 التجربة. 
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بأكیاس البولي إتیلین (6من الجدول رقم ( تعبئة ثمار العنب  ) غیر المثقبة و بالسماكتین  PE) نجد أن 

% للصنفین الحلواني  0.60% و  0.78میكرون أدى إلى أقل نسبة بالفقد الوزني وصلت إلى    80و  30

بـ   مقارنة  للمعاملتین  كمتوسط  التوالي  على  البلدي  و  3.25و  بأكیاس %4.43  المعبأة  الثمار  في   %

 یوماً من التخزین.  90) و ذلك بعد 1T) مثقبة (PEالبولي إتیلین (

 ) إتیلین  البولي  أكیاس  تثقیب  عدم  أن  نفسھا نجد  التعبئة  بین معاملات  تعبئة  PEحتى  المستخدمة في   (

بین معاملة   و  بینھا  بفروق معنویة واضحة  و  بالوزن  الفقد  بنسبة  إلى خفض شدید  أدى  العنب  عناقید 

بالوزن من ثمار   الأكیاس المثقبة لدى كلا الصنفین و خلال موسمي التجربة، حیث وصلت نسبة الفقد 

) إتیلین  بولي  بأكیاس  المعبأة  الحلواني  (PEالصنف  مثقبة   (1T  بعد إلى    120)  التخزین  من  یوماً 

في حین بلغت في كل من    ،% في الصنف البلدي5.47% ( متوسط لموسمي التجربة )، و إلى  4.07

% و  1.38میكرون إلى   80میكرون و    30) غیر مثقبة سماكة PEمعاملة التعبئة بأكیاس بولي إتیلین ( 

% في الصنف البلدي على التوالي  2.32% و  2.45% في الصنف الحلواني على التوالي، و إلى 1.05

 ( كمتوسط لموسمي التجربة ). 

أدى إلى تفوقھا معنویاً على التعبئة  ) 2T ,3T() غیر مثقبة PEإن تعبئة ثمار العنب بأكیاس بولي إتیلین ( 

) إتیلین  بولي  مثقبة PEبأكیاس   (  )1T (  تخزینھا مراحل  كافة  بالوزن    ،في  الفقد  نسبة  كانت  حیث 

التجربة   لموسمي  و  البلدي  و  الحلواني  للصنفین  الأولى4.74بالمتوسط  المعاملة  ثمار  في   %)1T (    و

مثقبة1.80 غیر  بأكیاس  التعبئة  معاملتي  لثمار  كمتوسط   % )2T  ,3T  (  وجود عدم  أظھرت  التي  و   ،

  80و  30، بمعنى أن اختلاف سماكة البولي اتیلین بین  فروق معنویة فیما بینھما في نسبة الفقد الوزني

لصالح   ظاھریة  فوارق  وجود  رغم  بالوزن  القفد  نسبة  في  بینھما  معنویة  فروقاً  یُحدث  لم  میكرون 

السماكة   ذات  مراحل    80الأكیاس  كافة  وزنھا خلال  في  نسبة  أقل  تفقد  الثمار  جعلت  والتي  میكرون 

 . التخزین ولكلا الصنفین والموسمین 

أظھر الصنف البلدي تفوقاً معنویاً على الصنف   حیثكذلك نجد اختلاف الأصناف في نسبة الفقد بالوزن 

% في الصنف البلدي  5.9% في الصنف الحلواني و  4.31  بلغت الحلواني في نسبة الفقد بالوزن حیث  

)  2006-2005) و لكلا موسمي التجربة (T2,T3T,1كمتوسط لثمار الشاھد و معاملات التعبئة الثلاث (

)2006-2007 .( 
 



74 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



75 
 

   ):  Spoilage loss(%) (الفقد المطلق  - 3.2.2

نتائج الفقد المطلق في ثمار7یوضح الجدول رقم (      Al- helwaniصنفي عنب المائدة الحلواني   ) 

تحت الظروف    یوماً   120ي تم التوصل إلیھا في نھایة فترة التخزین بعد  الت  Al- baladiو البلدي  

 ). 2007-2006) و ( 2006-2005التخزینیة لموسمي التجربة ( 

أنحیث   الثمار    نجد  اتیلین  تعبئة  بولي  أكیاس  أدى)PE( في  مثقبة  أو غیر  مثقبة  إلى خفض    سواء 

مقارنة مع الفقد الحاصل نسبة الفقد المطلق في كلا موسمي التجربة و للصنفین الحلواني و البلدي،  

المع الشاھد غیر  ثمار  الحلواني و  ،  بأة  في  للصنفین  الشاھد  ثمار  المطلق في  الفقد  بلغت نسبة  فقد 

%  5.13% على التوالي، في حین بلغت فقط  12.83,  10.81جربة) البلدي ( كمتوسط لموسمي الت

 . )PE(% على التوالي كمتوسط لمعاملات التعبئة بأكیاس بولي اتیلین5.65و 

المطلق الفقد  نسبة  ازدیاد  الملاحظ  من  البلدي  و  الصنف  ثمار  في  معنویة  الصنف    وبفروق  على 

% في ثمار الصنف البلدي  13.17حیث بلغت    في معاملة الشاھد وخلال موسمي التجربة   الحلواني 

و   الأول  مقابل  12.42للموسم  الثاني  الموسم  في  و  %11.58  الصنف  %10.33  ثمار  في   %

معاملات التعبئة بأكیاس بولي    بین، في حین كانت بفروق ظاھریة  الحلواني للموسمین على التوالي

 .  )PE(اتیلین

قد أدى    ) 2T  ,3T(  قبةثغیر م )PE(على العموم فإن تعبئة ثمار كلا الصنفین في أكیاس بولي اتیلین

وخلال كلا  )1T(إلى تفوق معنوي في خفض نسبة الفقد المطلق مقارنة مع معاملة الأكیاس المثقبة  

المطلق   الفقد  نسبة  بلغت  حیث  التجربة،  (متوسط  فموسمي  والبلدي  الحلواني  الصنف  ثمار  ي 

التجربة)  ل و  7.38موسمي  اتیلین%8.35  بولي  بأكیاس  التعبئة  التوالي في معاملة    ) PE(% على 

فقط   بلغت  حین  في  مثقبة،  و  4.01غیر  التعبئة  %4.31  معاملتي  في  اتیلین  ب%  بولي  أكیاس 

)PE(  میكرون ( متوسط لكلا المعاملتین ولموسمي التجربة).  80و   30غیر مثقبة سماكة 

اتیلین بولي  أكیاس  في  والبلدي  الحلواني  العنب  صنفي  ثمار  تعبئة  مختلفة    )PE(إن  مثقبة  غیر 

ن زیادة  أ میكرون) أدى إلى حدوث فروقات ظاھریة في نسبة الفقد المطلق، إذ    80و    30السماكة (

خلال موسمي  ض بسیط وغیر معنوي في نسبة الفقد المطلقفسماكة أكیاس البولي اتیلین أدى إلى خ

 ) 7جدول ( .  التجربة 
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 والبلدي لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني   (Spoilage Loss) ) %( الفقد المطلق  تغیرات -/   7جدول رقم / 
حرارة    درجة  على  البارد  التخزین  بعد    1±    0أثناء  ً   120م ْ  التجربة    یوما لموسمي  التخزین   -2005(من 

2006 ) (2006-2007 :( 
 

 متوسط موسمي التجربة  )2007-2006(الموسم الثاني  )2006-2005(الموسم الأول  موسم التخزین 

    صنف ال          
 

 المعاملات 
 البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني 

 12.48 10.33 13.17 11.28 الشاھد 

 

10.81 12.83 

   1T 7.01 8.23 7.75 8.46 7.38 8.35 

    2T 4.56 4.87 

 

4.93 4.96 4.75 4.92 

    3T 3.02 3.61 3.51 3.77 3.27 3.69 

LSD 

(0.05) 

 1.748 الأصناف   =
  2.478      المعاملات  =

 3.497 الأصناف * المعاملات =

 1.725 الأصناف   =
 2.44 المعاملات  =

 3.45 الأصناف * المعاملات =

 
 

 

 
1T  =  بأكیاس بولي إتیلین معبأة ثمار) Polyethylene(    .مثقبة 

2T  =  بأكیاس بولي إتیلین معبأةثمار )(Polyethylene   غیر مثقبة.   نمیكرو 30  سماكة 

3T =   بأكیاس بولي إتیلین معبأة ثمار) Polyethylene(   غیر مثقبة.   نمیكرو   80  سماكة 
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 ): Total Loss( (%)  الفقد الكلي   -3.2.3

  ) رقم  الجدول  الحلواني    8یبین  المائدة  ثمار صنفي عنب  تعبئة  تأثیر طرائق   (Al- helwani    و

بعد  المختلفة    Al- baladiالبلدي   التجربة  موسمي  نھایة  في  الكلي  الفقد  نسبة  من    یوماً   120في 

 م.  1ْ ±  0التخزین البارد على درجة حرارة

بعد    )PE(  إتیلین  بوليحیث بلغت نسبة الفقد الكلي من ثمار الصنف الحلواني غیر المعبأة بأكیاس  

  ، % في موسم التجربة الثاني19.49% في موسم التجربة الأول و  21.26  یوماً من التخزین   120

موسمي التجربة على    خلال%    22.38  و  26.58أما ثمار الصنف البلدي فقد سجلت فقداً كلیاً بلغ  

  5/1الصنف الحلواني الشاھد ما قیمتھ    الشاھد في  كمتوسط لموسمي التجربة خسرت ثمار  التوالي، و

 من التخزین، في حین بلغت ھذه الخسارة ¼  وزن ثمار الصنف البلدي.  یوماً  120وزنھا بعد 

غیر مثقبة  )PE( (أكیاس بولي اتیلین ة في ثمار المعاملة الثالث انخفاض نسبة الفقد الكلي من  الملاحظ

للصنفین الحلواني و البلدي على    % 5.72% و 4.01إلى أدنى حد حیث بلغت میكرون)  80سماكة  

في   على التوالي   للصنفین  %6.12% و  4.56)، و2006-2005موسم التجربة الأول (   التوالي في

 ). 2007-2006موسم التجربة الثاني (

اتیلین   بولي  بأكیاس  التعبئة  معاملتي  بین  معنوي  فرق  ھناك  یكن  لم  العموم  مثقبة  )PE( على  غیر 

میكرون في مقدار الفقد الكلي، في حین تفوقت كلا المعاملتین معنویاً على كل من    80و    30سماكة  

 . )1T(  مثقبة )PE( معاملة الشاھد ومعاملة التعبئة بأكیاس بولي اتیلین
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أثناء    والبلدي  لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني    (Total Loss) ) %( الفقد الكلي  نسبة -/   8جدول رقم /  
ً  120 م ْ بعد  1±  0 التخزین البارد على درجة حرارة   )  2006-2005( التخزین  لموسمي التجربة من   یوما

)2006-2007 :( 
 

 متوسط موسمي التجربة  )2007-2006(الموسم الثاني  )2006-2005(الموسم الأول  موسم التخزین 

 لصنف ا          
  

 المعاملات
 البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني 

 24.48 20.38 22.38 19.49 26.58 21.26 الشاھد 

   1T 11.62 13.62 10.67 13.09 11.15 13.35 

    2T 6.13 7.15 5.99 7.34 6.06 7.24 

    3T 4.01 5.72 4.56 6.12 4.29 5.92 

LSD 

(0.05) 

 3.206الأصناف   =   

   4.534     المعاملات  =  
 6.412 الأصناف * المعاملات =

 2.902  الأصناف   =   

     4.105 المعاملات  =    
 5.805 صناف * المعاملات =الأ

 
 

 

 
1T  =  بأكیاس بولي إتیلین معبأة ثمار) Polyethylene(    .مثقبة 

2T  =  بأكیاس بولي إتیلین معبأةثمار )(Polyethylene   غیر مثقبة.   نمیكرو 30  سماكة 

3T =   بأكیاس بولي إتیلین معبأة ثمار) Polyethylene(   غیر مثقبة  نمیكرو   80  سماكة . 
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  Evaulationالتقییمات الحسیة:  - 3.3

 (مقیاس):(Drought)الإصابة بالجفاف   -3.3.1

-AL والبلدي   AL-helwaniدرجات الإصابة بالجفاف (مقیاس) لعناقید صنفي عنب المائدة الحلواني   

baladi  ) التجربة  إلیھا خلال موسمي  التوصل  تم  والتغیرات  2006-2007 )(2005-2006 التي   ،(

 ). 9یوضحھا الجدول رقم (   المختلفة التخزین  فترات التي طرأت علیھا خلال 

بمعاملات  9یتبین من الجدول (  بالجفاف في عناقید الشاھد كانت الأعلى مقارنة  ) أن درجات الإصابة 

 ) لكلا الصنفین الحلواني  والبلدي و في كلا موسمي التجربة. T 2,T 3T,1التعبئة الثلاث ( 

) إتیلین  البولي  بأكیاس  التعبئة  معاملات  أن  بالسماكتین  PEنجد  و  المثقبة  غیر  میكرون    80و    30) 

حافظت على سلامة حوامل العناقید من الجفاف و الاسمرار لكلا الصنفین الحلواني و البلدي و خلال  

التجربة (،  موسمي  إتیلین  البولي  بأكیاس  المعبأة  العناقید  عانت  المثقبة  PEبینما   ()1T(   الجفاف من 

 یوماً من التخزین.   120الخفیف من الدرجة الثانیة حتى نھایة مدة التخزین بعد  

) إتیلین  بولي  بأكیاس  التعبئة  معاملة  أن  نجد  ذلك  مثقبةPEرغم   ( )1T(    معاملة على  معنویاً  تفوقت 

حیث وصلت  ،  الشاھد في الحفاظ على جودة الأعناق و الحوامل لكلا الصنفین و في موسمي التجربة

إلى   الشاھد  ثمار  عناقید  الجفاف في  لموسمي    30بعد    2.15&    1.7نسبة  التخزین كمتوسط  من  یوماً 

و بالتالي أصبح تخزین الثمار   ،یوماً من التخزین 60بعد   3.55&  2.55التجربة، و ارتفعت لتصل إلى  

فقد بلغت درجات الجفاف بعد    ،) غیر اقتصادي بعد ھذه المرحلةPEغیر المعبأة بأكیاس بولي إتیلین ( 

و    90 الخامسة  120یوماً  الدرجة  التخزین  من  الثانویة    ،یوماً  و  الرئیسیة  العناقید  و أصبحت حوامل 

 شدیدة الجفاف. 

الثلاث   التعبئة  معاملات  و  الشاھد  لثمار  كمتوسط  معنویة  فروق  ھناك  یكن  فلم  الأصناف  بین  أما 

)1,T2,T3Tو ذلك خلال موسمي التجربة ( . 
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 )  Damage 2Soالإصابة بأضرار غاز ثاني أكسید الكبریت: (  -3.3.2

رقم( الجدول  اتیلین 10یوضح  البولي  بأكیاس  المختلفة  التعبئة  طرائق  تأثیر   (  (Polyethylene)   

(PE)  الصودیوم میتا بسلفیت  مادة  غاز  1غ/ 1.4بنسبة    5O2S2Naبوجود  ثمار في حدوث أضرار  كغ 

  AL-baladi والبلدي  AL-helwani  ثاني أوكسید الكبریت (مقیاس) في صنفي عنب المائدة الحلواني

 . المختلفة التخزین فترات) خلال 2006-2007 )(2005-2006 في موسمي التجربة (

الشاھد معنویاً  تفوق معاملة  میتا    حیث نلاحظ  بمادة  التي تمت معاملتھا  الأخرى  المعاملات  كافة  على 

طیلة فترة    2oS  إذ أن ثمار الشاھد لم تتعرض لأبخرة غاز  وھذا طبیعي 5O2S2Na  بسلفیت الصودیوم

بولي إتیلین (  التخزین، بأكیاس  بأكیاس  PEأما فیما یخص معاملات التعبئة  )، فنجد أن معاملة التعبئة 

) إتیلین  مثقبةPEبولي   ( )1T(    ) المعاملتین  كلا  على  معنویاً  تفوقت  غیر    2T  ,3Tقد  الأكیاس  أي   (

حیث لم تتعدى درجة إصابة الثمار المعبأة بأكیاس  ، میكرون على التوالي 80و   30المثقبة ذات السماكة 

الثمارالمعبأة في أكیاس  فترات التخزین المختلفة، أما) الدرجة الثانیة خلال 1T) مثقبة (PEبولي إتیلین (

فنجد أن درجة الإصابة كانت مرتفعة    میكرون  80أو    30سواء بسماكة    )PE(بولي اتیلین غیر مثقبة

یوماً من التخزین لكلا الصنفین وخلال الموسمین، بمعنى   60إلى الحدود المؤثرة في تسویق الثمار بعد  

بولي   بأكیاس  إذا كانت معبأة  فیما  فترة شھرین  أن لاتتعدى  الصنفین یجب  لكلا  الثمار  تخزین  أن مدة 

تركیز    ) PE(اتیلین   الصودیوم  بسلفیت  میتا  بمادة  تضررت  1غ/ 1.4ومعاملة  الثمار  أن  ثمار حیث  كغ 

 . )10یوماً جدول (   120و   90 خلال فترات التخزین اللاحقة    2oSكثیراً بغاز  
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 : Flavor)(طعم الثمارمواصفات   -3.3.3

بوجود مادة میتا     )PE(  (Polyethylene)) تأثیر التعبئة بأكیاس البولي إتیلین  11یبین الجدول رقم (

الصودیوم   ثمار  1غ/ 1.4بنسبة    5O2S2Naبسلفیت  المائدة    في كغ  عنب  صنفي  ثمار  طعم  مواصفات 

و لموسمي    المختلفة  التخزین   ( مقیاس ) خلال فترات   AL-baladi  والبلدي     AL-helwaniالحلواني  

 ).  2007-2006)(2006-2005التجربة ( 

) المثقبة على جودة طعم الثمار، حیث  PEحافظت ثمار الشاھد و معاملة التعبئة بأكیاس البولي إتیلین ( 

و حتى   التخزین  طیلة مدة  البلدي  أو  الحلواني  للصنف  الثانیة سواء  الدرجة  من  جداً  جیدة    120كانت 
 . اً یوم

میكرون إلى    80میكرون و    30  سماكةفي حین أدى تعبئة ثمار العنب بأكیاس بولي إتیلین غیر مثقبة  

یوماً   60للصنف البلدي بعد    2.65  و   1.7للصنف الحلواني، و   2.9 و   2.0تغیر في طعم الثمار بدرجة 

بولي إتیلین (  ، وكمتوسط لموسمي التجربة بأكیاس  ) غیر مثقبة و لكلا PEانحدر طعم الثمار المعبأة 

  120یوماً، و لتصبح ذات طعم ٍ رديء بعد  90میكرون لیتعدى الدرجة الثالثة بعد  80و  30السماكتین  

 ). 11یوماً و ذلك لكلا الصنفین الحلواني و البلدي و كمتوسط لموسمي التجربة. الجدول رقم (

 ) إتیلین  بولي  بأكیاس  العنب  ثمار  تعبئة  سماكة  PEإن  مثقبة  غیر   (30   ) سماكة  2Tمیكرون  و   (80  

جدول رقم     یوماً یجعلھا ذات طعم رديء و غیر مقبول استھلاكیاً   120) و تخزینھا لفترة  3Tمیكرون (

) مثقبة فإنھ یحافظ على جودة طعم الثمار بشكل أفضل سواء  PEأما التعبئة بأكیاس بولي إتیلین (، )11(

) المعاملة  تفوق ھذه  نجد  حیث  للبلدي.  أو  الحلواني  (1Tللصنف  المعاملتین  على كلا   (  3T    2وT  و  (
 خلال موسمي التجربة. 

) إلى حد ما  1T)، و كانت متشابھة مع المعاملة (T3T,2لقد تفوقت معاملة الشاھد أیضاً على المعاملتین (

التسویقیة   القیمة  لكن  الثمار،  طعم  جودة  على  الحفاظ  في  التجربة  موسمي  خلال  و  الصنفین  لكلا 

  ) المعاملة  ھذه  یجعل من  الوزني  الفقد  زیادة  و  الأعناق  جفاف  و  ذبول  حیث  من  و  للثمار  الإجمالیة 
 الشاھد ) أقل جودة و فائدة اقتصادیة رغم بقاء الثمار ذات طعم جید. 

) الثلاث  الثمار  تعبئة  معاملات  تؤد  لم  و  T2,T3T,1و  الحلواني  الصنفین  بین  معنوي  اختلاف  لأي   (

 البلدي خلال كلا موسمي التجربة. 
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 الفصل الخامس 

 مناقشة النتائج  
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 Chemical Propertiesالصفات الكیمیائیة للثمار:  -4.1

 Total Soluble solids % ( TSS)نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة:   -4.1.1

 %. 95-5تختلف أنواع الفاكھة بمحتواھا من المادة الجافة الذائبة، حیث تتراوح ما بین 

 : قسمین و تقسم المادة الجافة الذائبة إلى

یضم السكریات و الأحماض العضویة و المواد الفینولیة و الآزوتیة و    القسم الأول ینحل بالماء و -1

 " بالإضافة للمعادن.B, فیتامین Cالغلیكوزیدات و الفیتامینات الذوابة بالماء " فیتامین 

النشاء و السیللوز و الھیمیسیللوز و البروتوبكتین و الفیتامینات    مثل   القسم الثاني لا ینحل بالماء  -2

 ). 1991الذوابة بالدھن كالكلوروفیل و الكاروتینات ( عبد الله,  

) تختلف  TSS) أن نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة (3أظھرت نتائج تجاربنا المبینة في الجدول ( 

ثمار الصنف الحلواني على نسبة (   باختلاف  ) أعلى من  TSSالصنف وموسم الدراسة، إذ تحتوي 

 ) قلیلة  كانت  الصنفین  بین  الفروق  أن  ورغم  البلدي،  الصنف  عام  0.2ثمار  في   %2005  (

 ) إلا أنھا كانت فروقاً معنویة. 2006% في عام  0.57و(

نسبة ( فقد كانت  لذلك  عام  TSSإضافة  عام    2005) في  ھي علیھ في  وبمقدار   2006أعلى مما 

 % (متوسط لكلا الصنفین). 0.81

وربما یعزى ذلك إلى أن المزارع صاحب البستان قام بمضاعفة كمیة السماد الآزوتي المضافة إلى  

 التربة، ما أثر سلباً في خفض نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة. 

   ) إلیھ  توصل  ما  مع  یتوافق  ھذا  نسبة  یث  ح من  )  Gomez et al., 1995و    (TSS)انخفاض 

 بازدیاد كمیة التسمید الآزوتي عن الحدود المنصوح بھا. 

) سواء في معاملة الشاھد أو معاملات TSSأما أثناء التخزین فالملاحظ حدوث انخفاض في نسبة (

) ولكلا الصنفین وفي موسمي التجربة، ویعود سبب ھذا الانخفاض  PE(  اتیلینالتعبئة بأكیاس بولي  

)، إنما الملاحظ أن شدة الانخفاض كانت   1985إلى استھلاك السكریات في عملیة التنفس (العاني ، 

 ).    12  ت الأخرى (أنظر الجدولة في ثمار الشاھد عن باقي المعاملامرتفع
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) الفرق في نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة (%) بین بدایة التخزین ونھایتھ ( بعد  12جدول (
 یوماً) لصنفي العنب الحلواني والبلدي وفي كلا موسمي التجربة:  120

 2007-2006موسم  2006-2005موسم  موسم التجربة  
الصنف                 

 المعاملات 
 الصنف البلدي الصنف الحلواني  الصنف البلدي الصنف الحلواني 

 0.39 0.58 0.57 0.66 الشاھد 

1T 0.27 0.25 0.44 0.17 

2T 0.15 0.18 0.16 0.09 

3T 0.14 0.2 0.23 0.04 

 

أ  دلیل على  الأمر  بولي    نھذا  أكیاس  العنب في  ثمار  أو غیر  PE(   اتیلینتعبئة  مثقبة  )سواء كانت 

یخّف امثقبة  ویزداد  الثمار  في  التنفس  شدة  التي  ض  المثقبة  غیر  الأكیاس  بوجود  التنفس  نخفاض 

) لكلا الصنفین وخلال موسمي التجربة ، وھذا سببھ الجو الغازي  TSSأظھرت أقل فقد في نسبة (

المعدل الذي حدث حول الثمار نتیجة عملیة التنفس الطبیعیة التي تؤدي بدورھا إلى خفض طبیعي  

مار وكلاھما لمحتوى تركیز غاز الأوكسجین وزیادة في تركیز غاز ثاني أوكسید الكربون حول الث

 Osterloh, 1980; Schulz, 2000)( .تنفس الثمار یسببان خفضاً في معدل

)  TSSالمستعملة في تعبئة الثمار وجدنا انخفاضاً بسیطاً في نسبة ( اتیلینورغم تثقیب أكیاس البولي 

الأكیاس    120بعد   تأثیر  إلى  ذلك  في  الفضل  ویعود  الشاھد  بمعاملة  مقارنة  التخزین  من  یوماً 

البلاستیكیة في كونھا تحد قلیلاً من التبادل الغازي ( أوكسجین و ثاني أوكسید الكربون) وبالتالي فإن  

في   الغذائیة  المدخرات  على  المحافظة  في  ایجابي  عامل  كلھ  وھذا  ویتباطأ  ینخفض  الثمار  تنفس 

 ) Biale and Youg, 1962.(الثمرة من الأكسدة والھدم 
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 Titratable Acidity % ( TA)نسبة الأحماض القابلة للمعایرة:   -4.1.2

الناتجة عن عملیة  تُ  ( دورة الأحماض الكربوكسیلیة)    سالتنفخزن الثمار عادة الأحماض العضویة 

العاني،   السكریات(  من  التنفس  عملیة  في  احتراقاً  أسرع  العموم  على  وھي  خلایاھا،    ;1985في 

لذا)Schulz, 1996   ;1993یونس,   الأحماض    ،  نسبة  انخفاض  التخزین  أثناء  دوماً  فالملاحظ 

ال ثمار  من  للمعایرة  عدم  فاالقابلة  على  ذلك  دل  كبیرة  الانخفاض  شدة  كانت  وكلما    ملائمة كھة، 

الھرم   مرحلة  في  المنتج  دخول  سرعة  وعلى  التخزین  تدھور  ظروف  وبالتالي  والشیخوخة 

 )  (Mencarell and Direnzo, 2002; Böttcher et al, 2003; Moyls et al., 1998جودتھ 

والبلدي في موسمي   الحلوانيأظھرت نتائج تجاربنا شدة انخفاض نسبة الحموضة في صنفي العنب  

 ) ( 2006-2005التجربة  بولي  2007-2006) و  أكیاس  تعبأ في  لم  التي  الشاھد  ثمار  ،  اتیلین) في 

إلى   الحموضة  بنسبة  الانخفاض  شدة  وصلت  و  22.8حیث  في  %13.8  الحلواني  للصنف   %

وإلى   التوالي  التجربة على  و 23.2موسمي  التخزین على  %22.3  البلدي في موسمي  للصنف   %

 ). 13التوالي جدول(

الحلواني    العنب) یبین شدة الانخفاض (%) في نسبة الحموضة القابلة للمعایرة لصنفي  13جدول(
 والبلدي.

 2007-2006موسم  2006-2005موسم  موسم التجربة  
الصنف                 

 المعاملات 
 الصنف البلدي الصنف الحلواني  الصنف البلدي الصنف الحلواني 

 22.3 13.8 23.2 22.8 الشاھد 

1T 9.2 13.2 9.3 15.2 

2T 7.4 8.1 4.8 6.5 

3T 2.9 6.2 1.9 1.0 

 

بولي   بأكیاس  التعبئة  معاملات  ت  ) PE(  اتیلین أما  على  جمیعھا  نسبة  فحافظت  في  بسیط  غیر 

معاملة وكانت  بولي    الحموضة،  بأكیاس  سماكة  PE(   اتیلینالتعبئة  مثقبة  غیر  ھي    میكرون   80) 

(  الأفضل موسم  في  فقط  2007-2006وخاصة  الحموضة  نسبة  في  الانخفاض  شدة  بلغت  حیث   (
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% في الصنفین الحلواني والبلدي على التوالي، و یعود سبب ذلك إلى الزیادة الشدیدة  1.0% و1.9

التبادل الغازي المنخفض بین    الناتج عنحول الثمار    2Oوانخفاض تركیز غاز    2COبتركیز غاز  

الأحماض   ھدم  شدة  من  كثیراً  بدوره یخفض  وھذا  الثمار  العادي) وحول  (الھواء  الخارجي  الوسط 

 )  Kader, 2002 ; Kader, et al., 1989; Hatton and Spalding, 1990( .العضویة
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 Ascorbic acidمل عصیر ): 100(ملغ/  Cفیتامین كمیة    -4.1.3

تدریجیاً أثناء التخزین المبرد و ذلك تبعاً لدرجة حرارة و مدة التخزین و    Cفیتامین  تنخفض كمیة  

حساساً للفقد بسرعة عندما تتعرض الثمار المخزنة إلى    Cفیتامین  و یعد  ،  )RHالرطوبة النسبیة (

 ). Klein and Perry, 1982عوامل تداول و ظروف تخزینیة غیر مناسبة. ( 

الأصناف والمعاملات وموسمي التجربة في شدة الانخفاض التي حدثت    تباین تجاربناأظھرت نتائج  

انخفضت بنسبة أعلى    Cفیتامین  یوماً من التخزین، إذ نجد أن كمیة    120بعد    Cفیتامین  في كمیة  

الحلواني   للصنف  بالمتوسط  بلغت  حیث  البلدي،  الصنف  عن  الحلواني  الصنف  و  14.3في   %

7.7 ) التجربة  (2006-2005% في موسمي  و  فقط  2006-2007)  بلغت  التوالي في حین  ) على 

 )  14  % على التوالي للصنف البلدي .(جدول1.6% و  8.8

 یوماً من التخزین  120بعد   (%) C) نسبة الانخفاض في كمیة فیتامین 14جدول(   

 2007-2006موسم  2006-2005موسم  موسم التجربة  
الصنف                 

 المعاملات 
 الصنف البلدي الصنف الحلواني  الصنف البلدي الصنف الحلواني 

 2.8 11.0 19.5 21.5 الشاھد 

1T 15.8 9.2 11.4 2.8 

2T 10.8 3.2 3.4 0.9 

3T 8.9 2.9 5.1 0.0 

 1.6 7.7 8.7 14.3 المتوسط

 

بنسبة كبیرة في ثمار الشاھد لكلا الصنفین وخاصة في موسم التخزین   Cفیتامین  لقد انخفضت كمیة  

% للصنفین الحلواني والبلدي  19.5% و  21.5) حیث بلغت شدة الانخفاض  2006-2005الأول (

) الثاني  الموسم  أقل  الانخفاض  شدة  كانت  حین  في  التوالي،  بلغت    )2007-2006على  حیث 

 % كلا الصنفین على التوالي. 2.8% و11.0
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  Cفیتامین  فكانت الأفضل في الحفاظ على أعلى كمیة ل  اتیلینأما معاملات التعبئة في أكیاس بولي  

میكرون التي أدت إلى    80سماكة  غیر مثقبة   اتیلین) أي التعبئة بأكیاس بولي  3Tوخاصة المعاملة (

)  Modified Atmosphereخفض العملیات الحیویة ضمن الثمار نتیجة الوسط الغازي المعدل (

لعلمیة إلى أن خفض تركیز غاز الأوكسجین  بحاث الأیر الكثیر من الدراسات واذ تشإالذي حققتھ،  

                                                                     .Cحول الثمار یقلل من سرعة ھدم فیتامین 

                   ) (Valero et al., 2006; Lee and Kader, 2000; Zoffolie et al., 1999 
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 Physical Propertiesالصفات الفیزیائیة للثمار:  - 4.2

 Weight loss (%) and Drought: والإصابة بالجفاف   الفقد بالوزننسبة  -4.2.1  

) أن الفقد بالوزن یحدث في الثمرة بعد قطافھا عن النبات الأم و أثناء  Wills et al., 1998یذكر (  

   التي والتخزین، و ینتج الفقد الوزني إما عند استھلاك المواد الغذائیة في الثمرة خلال عملیة التنفس  

ب20نسبة  تشكل   یعتبر السبب الأساسي لذبول  بس %، أو  ب التبخر المائي عن طریق النتح و الذي 

وبزیادة الفقد المائي من الثمار تصبح ذابلة وغیر قابلة    %80الذي یشكل نسبة ، والثمار و كرمشتھا

 .للتسویق والاستھلاك

یوقف أو یقلل من سرعة التفاعلات الحیویة    سریعاً  ) أن تبرید الثمارPantastico, 1975 أوضح ( 

و الكیماویة و الفیزیولوجیة بالإضافة إلى إیقاف أو تقلیل نمو و انتشار الأحیاء المجھریة التي تساھم  

 في ازدیاد نسبة الفقد المائي عن طریق الجروح و الأضرار التي تحدث في القشرة. 

% من الوزن الطازج لعنقود العنب یرتبط عادة بحباتھ  96) إلى أن Gardea, et al., 1994أشار (

% بأعناقھا، وتعد حبات العنب ھي المستھدفة أساساً في عملیة الفقد المائي وذلك من خلال 4وفقط  

بقشیرة   مغلفّة  سمیكة  ابیدرمیز  طبقة  ما  حد  إلى  تملك  فإنھا  ذلك  رغم  لكن  العصیري،  طابعھا 

 ) شمعیة تحمي الحبات من الجفاف،  (كیوتیكل 

 Elboudwarej, et al., 1990; Rosenquist and Morrison, 1989)  ( 

  وعلى النقیض من ذلك فإن الأعناق لا تملك ھذه البنیة الوقائیة وتمیل بالتالي بشكل أكبر للجفاف

  (Elboudwarej, et al., 1990; Mitchell, 1985)    في    یؤثرمما وقیمتھسلباً   اقدرتھا 

 % یؤثر لیس فقط على مظھر العنقود 1.2بمقدار  التسویقیة، وخاصة أن فقداً بالوزن 

 )Hardenburg et al., 1986(    ) بل یزید من تساقط حباتھMitchell, 1985 .( 

ھناك ارتباط واضح بین التطور الحسي لأعراض اسمرار الحوامل و جفافھا مع مقدار الفقد المائي،  

أقل من وزنھا الرطب من   بأعراض جفاف خفیفة تكون قد فقدت ماءاً  فالحوامل الرئیسیة المصابة 

  ) الجفاف  من  شدیدة  إلى  متوسطة  أعراضاً  تظھر  التي   ,Hegazi and El-Barkokiالحوامل 

ظھور    )،2004 لبدء  الزمنیة  الفترة  طول  على  المختلفة  للأصناف  الوراثي  التركیب  یؤثر  كما 

عنق    ىأعراض اسمرار حوامل الحبات الرئیسیة والثانویة، وأول ما تظھر أعراض الاسمرار عل



93 
 

 ,.Crisosto et alالحبات في مكان ارتباطھا بالحوامل ویمتد بعدھا لیصیب حبات العنب نفسھا. ( 

2001a  ( 

ھرت زیادة كبیرة في نسبة الفقد بالوزن من ثمار الشاھد خلال الأسابیع الأولى من  ظنتائج تجاربنا أ

من   بالوزن  فقداً  أكثر  البلدي  الصنف  ثمار  وكانت  التجربة،  موسمي  وفي  الصنفین  لكلا  التخزین 

حوالي   بمقدار  الحلواني  قلة 23الصنف  إلى  ذلك  السبب في  یعود  وربما  للموسمین)  ( متوسط   %

سماكة قشرة ثمار الصنف البلدي عن الصنف الحلواني أو قلة الطبقة الشمعیة على سطح الحبات أو  

 للسببین معاً.

بولي   أكیاس  في  الصنفین  كلا  ثمار  تعبئة  خاصة    ) PE(  اتیلین إن  الثمار  وزن  على  كثیراً  یحافظ 

تؤثر عملیة التثقیب  ،میكرون  80الأكیاس غیر المثقبة وذات السماكة   نفاذیة ھواء    وھنا  في زیادة 

الرطوبي   التبادل  وزیادة  المحیط  یؤدي الوسط  الذي  نسبیاً    الأمر  بالوزن  الفقد  نسبة  في  زیادة  إلى 

التي استطاعت أن تحافظ على نسبة دنیا من الفقد و  ،مقارنة مع معاملات التعبئة بأكیاس غیر مثقبة

% للصنف البلدي) جدول  3% للصنف الحلواني وأقل من 2 <یوماً من التخزین (  120بالوزن بعد  

) حدوداً  1Tمثقبة ( اتیلین) ، بینما وصلت نسبة الفقد بالوزن من ثمار معاملة التعبئة بأكیاس بولي 6(

ثمار  9قریبة مما ذكرناه خلال فترة شھرین من التخزین ، وبالعودة إلى الجدول ( أن  ) نجد أیضاً 

لمدة   إلا  مقبولة  بحالة  البقاء  تستطع  لم  وحوامل    60الشاھد  الحبات  أعناق  بعدھا  عانت  إذ  یوماً، 

بالفقد الوزني، وكانت    العناقید من الاسمرار الكامل وإصابة شدیدة بالجفاف  لأن الأمر مرتبط تماماً 

) غیر مثقبة ھي الأفضل من حیث المحافظة على طازجیة  PE( اتیلینالثمار المعبأة في أكیاس بولي 

   العناقید وأعناقھا حتى نھایة فترة التخزین.
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 (%) Spoilage loss: الفقد المطلقنسبة    -4.2.2

 یقصد بالفقد المطلق الثمار غیر الصالحة للاستعمال الغذائي أو التصنیعي (مصابة كلیاً بالأمراض).  

بالكثیر من الأضرار العنب عادة  ثمار  شدیداً    تصاب  فقداً  بالمحصول  تدھوراً  تسبب  التي  الفطریة 

یجعل من عملیة التخزین غیر ذات جدوى اقتصادیة، ولعل أھم الأمراض التي تصیب الثمار وتعد 

الفطر   یسبھ  الذي  الرمادي  العفن  وخطورة  أھمیة  الفطر     Botrytis cinereaأشد  لھذا  یمكن  إذ 

 مْ).  0.5الاستمرار في التطور وإحداث العدوى على درجات حرارة منخفضة جداً ( 

                                                                                            )luvisi et al., 1992 ( 

، بمعنى أن تعبئة الثمار في )3Tأظھرت نتائج تجاربنا تدرج  شدة الإصابة من الشاھد إلى المعاملة (

میكرون یجعل من تطور الأعفان في حدوده الدنیا حث بلغت   80أكیاس بلاستیكیة غیر مثقبة سماكة 

الإصابة   و  3.27نسبة  لموسمي  %3.69  كمتوسط  التوالي  على  والبلدي  الحلواني  للصنفین   %

 التجربة. 

عامل مساعد في الحد    2Oتركیز   وانخفاض  2CO تركیز ھذا یدلنا على استنتاج ھام وھو أن زیادة 

 من نمو وتطور الفطریات وھذه النتیجة سبق وأن أشار إلیھا الكثیر من الباحثین. 

                                               )Urban, 1996; Sass, 1993; Osterloh,1980 ( 
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 (%) Total loss: الفقد الكلي   -4.2.3

تكون بعض    حتى  تحقیق  منھا في  المرجوة  الفائدة  ومحققة  اقتصادیة   جدوى  ذات  التخزین  عملیة 

الأرباح للعاملین في ھذا المجال، لا بد أن تكون نسبة الفقد الكلي التي تحصل في المنتج المخزن في  

الحدود المقبولة والمعقولة اقتصادیاً، وإلا فإن التخزین عملیة خاسرة ومھلكة مادیاً للقائمین علیھا،  

الذي یبین فیھ نسبة الفقد الكلي التي حصلت في ثمار صنفي عنب المائدة    )8وبالعودة إلى الجدول (

بعد تخزینھا لمدة   مْ في موسمین متتالیین نجد  1±0یوماً على درجة حرارة    120الحلواني والبلدي 

بالمتوسط   بلغت  الكلي  الفقد  نسبة  الفترة لأن  ھذه  إلى  الشاھد  ثمار  العمل على تخزین  أنھ لا یمكن 

التوا والبلدي على  الحلواني  وللصنفین  التجربة  الحال 24.48% و  20.38لي  لموسمي  وكذلك   ،%  

المعبأة للثمار  بولي    النسبة  أكیاس  كمتوسط    اتیلینفي  الكلي  الفقد  نسبة  فیھا  بلغت  حیث  مثقبة 

و  11.15للموسمین   أن  %13.35  حین  في  التوالي،  على  والبلدي  الحلواني  الصنفین  لكلا   %

  ) بولي    ) 2T  ,3Tالمعاملتین  أكیاس  أدنى    )میكرون  80و    30غیر سماكة    اتیلین (تعبئة في  حققتا 

كلي   فقد  و  6.06نسبة  للمعاملة  %7.24   %)2T (    الحلواني الصنفین  ولكلا  للموسمین  (متوسط 

لقول فیما یخص  ل  یقودنا)، وھذا الأمر  3T(% للمعاملة  5.92% و  4.24والبلدي على التوالي) و  

بولي   أكیاس  تخزینھا في  العنب عند  ثمار  تنخفض في  الكلي  الفقد  أن نسبة  الفقرة  غیر    اتیلین ھذه 

 ) السماكة  وعالیة  المستخدم  80مثقبة  البلاستیكیة  الأكیاس  تثقیب  وأن  تقلل    ةمیكرون)،  التعبئة  في 

بثمار الشاھد ،   )Abou-Hassoun, 2009(  كثیراً من نسبة الفقد الكلي (حوالي النصف) مقارنة 

میكرون وحوالي الضعفین عن    30بحوالي الضعف عن التعبئة بأكیاس غیر مثقبة سماكة    تزیدإنما  

) إلى أن أفضل سماكة  Sass, 1993میكرون، وقد أشار (  80التعبئة في أكیاس غیر مثقبة سماكة  

میكرون، ولا یفضل زیادة ھذه السماكة    80تعبئة ھي بحدود  المستخدمة في ال   اتیلینلأكیاس البولي  

میكرون لأنھا تقلل كثیراً من التبادل الغازي مما قد یؤثر ذلك سلباً في إحداث تنفس    100إلى حدود  

 )Kader and Watkins, 2000(ترة طویلة  ثمار عند زیادة مدة التخزین إلى فلا ھوائي في ال

 المترتبة عن زیادة سماكة أكیاس التعبئة.  المرتفعةناھیك عن التكلفة 
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  Evaluation:التقییمات الحسیة -4.3

 :)Flavor( ومواصفات طعم الثمار )Damage 2So( درجة الإصابة بأضرار غاز الكبریت -.14.3

من أھم العوامل المرضیة التي تصیب ثمار عنب المائدة    Botrytis cinereaیعتبر العفن الرمادي  
النم یستطیع  و  قوي،  نمو  معدل  ذو  كونھ  أھمیة  تأتي  و  التخزین،  حرارة  خلال  درجات  على  و 

 ) Luvisi et al.,1992(.مْ  0منخفضة   

نموه وانتشاره ، ولكن    2Soثمار عنب المائدة بغاز    یتم تبخیر   إلى إصابة  یؤدي  ذلك      للحد من 

،  )  (Bleachingثمار عنب المائدة بأضرار مختلفة تتمثل بالدرجة الأولى بحدوث ظاھرة التبییض  

و التي تكون أوضح ما یمكن على الأصناف ذات الألوان الداكنة كالصنف الحلواني، و تصیب أیضاً  

الأصناف فاتحة اللون كالصنف البلدي، و یأتي إصابة القشرة بالتشققات الشعریة بالدرجة الثانیة من  

 حیث الأھمیة. 

معاً  والرائحة  بالتذوق  الإحساس  عن  الثمار  طعم  فالإینتج  (الحلو،  الأربعة  بالطعوم    -حساس 

تُ   -المر    -الحامض بینما  اللسان،  في  معینة  مناطق  في  یتم  في  المالح)  الطیارة  المركبات  ستقبل 

 ) Acree, 1993( .العصب الشمي في الأنف

یعتبر طعم الثمار من أھم الخصائص التي تجذب المستھلكین إلیھا، حیث یرغب المستھلكون  حیث  

، مثل محتواھا من  لعدید من المكوناتل  عم الثمارط  ھذا ویعزى بثمار ذات طعم جید وجودة طبیعیة، 

والمركبات   العضویة  والأحماض  ( السكریات  ومن ضمنھا    ،  )Baldwin et al., 1998الطیارة 

 المركبات الفینولیة التي تعتبر ثمار العنب من أھم مصادرھا من بین مختلف أنواع الثمار الأخرى. 

                                                                            )Macheix et al., 1990  ( 

تعبئتھا بأكیاس بولي  عند عدم   2Soمن الطبیعي ألا تصاب ثمار العنب بأیة أضرار ناتجة عن غاز  

، فكانت    كانت معرضة لھواء المخزن الكلي  في تجربتنا حیث أن ثمار الشاھد  ھو الحال   كما  اتیلین 

بشكل جید، لكن الأمر لا یمكن التعامل معھ لوحده بل لابد من أن   أن حافظت  على طعمھا أیضاً 

بالوزن  ونضارة العناقید (طازجیتھا)مؤشرات الجودة الأخرى    تكون موجودة ، فكما ذكرنا كالفقد 

أ  الذي  نسابقاً  المرتفع  الوزني  للفقد  الشاھد ونتیجة  سبب    ثمار  والذي  والأعناق  الحبات  حصل في 

وجفافھا المطلق    ،اسمرارھا  الفقد  نسبة  وجعلت  الثمار  أصابت  التي  الفطریة  الإصابات  وأیضاً 

) كل ذلك جعلنا نستنتج أن تخزین ثمار  الثمار المخزنة  5/1وبالتالي الفقد الكلي مرتفعاً جداً (حوالي  
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فقط رغم مواصفات طعم  الشھر  فترة  عن  تزید  أن  وتسویقیة لا یمكن  اقتصادیة  ناحیة  الشاھد من 

 الثمار الجیدة بعد فترة أطول من ذلك. 

بمادة بسلفیت الصودیوم والمعأما الثمار المع تلك التي  املة  بولي اتیلین فنجد أن أفضلھا  بأة بأكیاس 

حتى نھایة فترة التخزین، في    2Soا ذات طعم جید قلیلة التضرر بغاز  ھكانت مثقبة حیث بقیت ثمار 

میكرون كانت مقبولة من    80أو    30سماكة    حین أن الثمار المعبأة بأكیاس بولي اتیلین غیر مثقبة

فقط حتى الشھرین الأوائل من التخزین بعدھا تدنت جودة      2Soبغاز    الإصابةحیث الطعم ودرجة  

( حدوث تخمرات بسبب ارتفاع تركیز غاز    الثمار وأصبحت غیر مقبولة تسویقیاً من حیث طعمھا

  2CO    تركیز انخفاض  عن    )2Oو  الناتجة  الابیضاض)   ) الأضرار   ,2So  )Taylorوزیادة 

1993(  ) المستخدم  التركیز  أن  على  یدلنا  وھذا  بسلفیت    1غ/    1.4،  میتا  مادة  من  ثمار)  كغ 

بھ لثمار عنب المائدة صنفي الحلواني والبلدي عند الرغبة في تخزینھا لفترة  یالصودیوم لا   نصح 

العمل على نصح العاملین في مجال التخزین على ضرورة أخذ الحیطة   طویلة ، وھنا یمكن أیضاً 

كغ  1غ/  0.75  ≤استخدام التراكیز المنخفضة  والحذر عند استخدام ھذه المادة الكبریتیة وضرورة  

وخاصة عند التعبئة بأكیاس بولي   ) في مجال التخزین الطویل للثمارZutahy et al., 2008ثمار (

تفسیر سبب عدم تضرر الثمار التي  اتیلین غیر مثقبة تعبئتھا ، ویمكن  بأكیاس بولي اتیلین مثقبة    تم 

تركیز  كثیراً   یخفف من  الذي  الغازي  التبادل  إمكانیة  الثمار  2SOغاز  ھو  بالتالي من    حول  ویقلل 

  الثمار كثیراً من الإصابة بالأضرار الفطریة، وشدة الضرر لكنھ بالمقابل لم یحمتأثیراتھ على الطعم 

الذي یخفض الشدة التنفسیة بدون تحول    )MAP( بالإضافة إلى تأمین الجو الغازي المعدل المناسب 

إل ارتفاع   ىالثمار   إلى  المقبول  غیر  الطعم  الباحثین ظھور  الكثیر من  اللاھوائي، وعزى  التنفس 

ضمن نظام التغلیف غیر المثقب عن الحدود التي     2Oو إلى انخفاض تركیز غاز   2COتركیز غاز  

الصنف التنفس    ،یتحملھا  إلى  الثمار  عنده  تتحول  كبیرة  لدرجة  التنفسیة  الشدة  یخفض  والذي 

وظھور الطعم   اللاھوائي وبالتالي تراكم نواتج التخمر في أنسجة الثمار ( الایثانول والأست ألدھید) 

 .) Off-Flavorغیر المقبول (

  (Charvin et al., 2005; Golias and Böttcher, 2003; Morris et al., 1979 )          

بین سلبیات وایجابیات كل طریقة على حدا وأھمیة كل طریقة   ھنا لا بد من إجراء دراسة مقارنة 

   جب الأخذ بھا مستقبلاً.منھا اقتصادیاً، إذ یمكن بعدھا الحكم على أفضل الطرائق والمعاملات التي ی
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  (Economic Avail)   الجدوى الاقتصادیة

تعرّف عملیة التخزین بأنھا عملیة حفظ المنتج لحین تسویقھ أو لحین الحاجة إلیھ، ویعد تخزین  
الدخل   دعم  في  یسھم  الذي  الزراعي  للقطاع  الأساسیة  الركائز  أحد  والخضار  الفاكھة  ثمار 

 الوطني وتحقیق الأمن الغذائي. 

بغیة   الأسواق  في  المنتج  عرض  تأجیل  التخزین  بعملیة  فیقصد  الزراعي  المستوى  على  أما 
بحث علمي من   أي  تقویم  عند  ولابد  والمحافظة على سعره،  والطلب  العرض  تنظیم عملیتي 
حساب الجدوى الاقتصادیة وأخذھا بعین الاعتبار، وفي ھذا الإطار تجدر الإشارة إلى أن العائد  

 المادي الناتج عن عملیة التخزین مرتبط بعدة عوامل منھا: 

  التخزین مدةالفقد الوزني خلال . 
  .الأمراض التخزینیة وأثرھا في صلاحیة التسویق 
    .كلفة التخزین الإجمالیة 
  . سعر المنتج في أسواق الجملة بعد التخزین 

     

بسلفیت   میتا  شرائح  كاستخدام  الإضافیة  المعاملات  من  العدید  استخدام  تم  ھذا  بحثنا  وفي 
 . )PE(  (Polyethylene) اتیلینالصودیوم والتعبئة بأكیاس بولي 

 

  (Extra Costs)التكالیف الناتجة عن عملیة التخزین

كغ، وتختلف  1ل.س/   0.5نقل ثمار العنب إلى وحدة التخزین وتقدر في تجربتنا بـ تكلفة   -1
 ھذه النتیجة حسب بعد البستان عن وحدة التخزین. 

بـ  تكلفة   -2 وتقدر  الصودیوم  بسلفیت  میتا  شرائح  وفق  1ل.س/   5.5استخدام  ،وذلك  كغ 
 كغ ثمار) ونوع الشرائح المستخدمة. 1غ/ 1.4التركیز المستخدم (

بـ   -3 وتقدر  التخزین  عملیة  لمدة  1ل.س/   2.5تكلفة  وتختلف   أشھر  4كغ   التخزین،  من 
 التكلفة باختلاف الأجور بین منشآت التبرید. 

 . كغ1ل.س/  0.25) المستخدمة وتقدر بـ PE(  اتیلینتكلفة أكیاس البولي  -4

ل.س لسعر الثمار في أسواق الجملة في موسم القطاف.  8.75أي یجب إضافة مبلغ   
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طن من ثمار الصنفین الحلواني  100الأسس المتبعة في حساب الجدوى الاقتصادیة التخزین  
 والبلدي:

      24   سعر الثمار عند القطاف في أسواق الجملة ( متوسط عدة سنوات ) والذي یبلغ   - 1

   للصنف البلدي. 21ل.س للصنف الحلواني و       

عدة   فترة التخزین الاقتصادیة ( متوسط سعر الثمار في أسواق الجملة بعد انتھاء   - 2   

      . )15سنوات ) جدول (        

      .)16الفقد الكلي من الثمار عند نھایة فترة التخزین الاقتصادیة  (%) جدول (  - 3

. التكلفة الإجمالیة لعملیة التخزین - 4  

 

 بعد فترات ) یوضح سعر ثمار صنفي عنب الحلواني والبلدي في أسواق الجملة 15جدول(
 محددة من التخزین:                

 

ً  30بعد  الصنف   یوما
 (ل.س)

ً  60بعد   یوما
 (ل.س) 

ً  120بعد   یوما
 (ل.س)

 75 60 45 الحلواني   
 70 55 40 البلدي   

 

 طن) بعد   100) یبین الوزن النھائي لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني والبلدي (16جدول(
 التخزین الاقتصادیة ( متوسط لموسمي التجربة ):  مدة انتھاء              

  

مدة التخزین       المعاملات 
 الاقتصادیة 

وزن الثمار النھائي   (كغ) كليالفقد ال (%)كلي ال الفقد نسبة
 (طن)

 البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني  البلدي  الحلواني 

 96.390 97.330 3610 2670 3.61 2.67 یوماً      30 الشاھد 

1T 120    ً86.650 88.850 13350 11150 13.35 11.15 یوما 

2T 60    ً98.540 99.440 1460 560 1.46 0.56 یوما 

3T 30   ً99.460 99.630 540 370 0.54 0.37 یوما 
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ل.س أجور تخزین ونقل ھو   3طن بالنسبة لثمار الشاھد بعد إضافة   100إن سعر  
 كالتالي: 

 طن  100ل.س/   2700000كغ لثمار الصنف الحلواني  ومنھ   1ل.س/ 27 
 طن   100ل.س/  2400000كغ لثمار الصنف البلدي    ومنھ    1ل.س/ 24 

    ل.س  8.75) بعد إضافة  PE(  اتیلینطن بالنسبة لمعاملات التعبئة بأكیاس بولي  100سعر     
 كالتالي:     

 طن  100ل.س/ 3275000ل.س لثمار الصنف الحلواني ومنھ  32.75          
طن  100ل.س/ 2975000البلدي    ومنھ  ل.س لثمار الصنف 29.75            

 :) Profitالعائد الاقتصادي لعملیة التخزین ( 

یمثل العائد الاقتصادي لعملیة التخزین الفرق بین سعر الثمار عند القطاف والسعر النھائي  
 )  17للثمار الناتج عن عملیة التخزین.جدول(

طن من ثمار صنفي عنب المائدة 100) یوضح العائد الاقتصادي لعملیة تخزین 17جدول (  
   الحلواني والبلدي وفق معاملات التعبئة المستخدمة في التجربة:              

 

 المعاملات
 (ل.س)للتخزین  العائد الاقتصادي (ل.س)  سعر الثمار بعد انتھاء التخزین

 الصنف البلدي  الصنف الحلواني  الصنف البلدي  الصنف الحلواني 

 1455600 1679850 3855600 4379850 الشاھد 
1T 6663750 6065500 3388750 3090500 

2T 5966400 5419700 2691400 2444700 

3T 4483350 3978400 1208350 1003400 
 

  )PE(والبلدي بأكیاس بولي اتیلین     الحلوانيثمار الصنفین    ) یتبین أن تعبئة  17من الجدول(
  ل.س للصنف الحلواني و    3388750  یعطي أكبر عائد اقتصادي والذي وصل إلى)  1Tمثقبة (

میكرون    30غیر مثقبة سماكة   ) PE( ل.س ، وتلیھ تعبئة الثمار بأكیاس بولي اتیلین   3090500
)2T  الاقتصادي العائد  بلغ  حیث  و   2691400)  الحلواني    2444700  ل.س  للصنفین  ل.س 

الاقتصادي العائد  كان  حین  في  التوالي،  على  فقط    والبلدي  الشاھد  ثمار  تخزین  من  الناتج 
و    1679850 الحلواني  للصنف  تعبئة    1455600ل.س  أعطى  بینما  البلدي،  للصنف  ل.س 

اتیلین غیر مثقبة سماكة   بولي  بأكیاس  بلغ  3Tمیكرون (  80الثمار  ) أقل عائد اقتصادي والذي 
 ل.س للصنفین الحلواني والبلدي على التوالي .  1003400ل.س و   1208350

أعلى من الصنف  من الملاحظ أن تخزین    اقتصادیاً  المائدة الحلواني یعطي عائداً  صنف عنب 
 وذلك لثمار الشاھد ومعاملات التعبئة الثلاث.  ل. س 200000یفوق    بلغالبلدي بم
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 Summary الملخص   1.5

یسعى الباحثون في مجال التخزین إلى إجراء البحوث والتجارب المختلفة التي یمكن من خلالھا 
 تحقیق ھدفین أساسیین: 

 الأول : الحد من التالف والفاقد في الحاصلات البستانیة بعد قطافھا. 

 الثاني : السعي للحفاظ على طازجیة وجودة الحاصلات البستانیة لأطول فترة ممكنة بعد قطافھا. 

وأخذ  كبیرة،  زیادة  ازداد  قد  المواطنین  عند  الاستھلاكي  الوعي  أن  من  أحد  على  یخف  ولا 
 المستھلك یدفع ثمناً لا یستھان بھ لقاء حصولھ على منتج بجودة عالیة وخاصة في غیر موسمھ. 

تعد ثمار العنب من الثمار الھامة صحیاً وغذائیاً واقتصادیاً، وبخاصة الصنفین الحلواني والبلدي 
 اللذان یعدان من أھم الأصناف المنتجة في سوریة. 

أكیاس  أھمیة استخدام  إلى دراسة  متتالیین  وعلى مدى موسمین  بحثنا ھذا  لقد سعینا من خلال 
تأثیرھا    80و   30وغیر المثقبة وبسماكات مختلفة (   المثقبةالبولي اتیلین   میكرون)، وإلى معرفة 

محافظة   في  المنتجین  والبلدي  الحلواني  العنب  صنفي  لثمار  التخزینیة  الجودة  على  الحفاظ  في 
 مْ. 1+0درعا والمخزنة على درجة حرارة منخفضة 

 من أھم النتائج التي توصلنا إلیھا في تجربتنا ما یلي: 

بالوزن ، الفقد المطلق والفقد الكلي من ثمار صنفي العنب   انخفضت -1 نسبة كل من الفقد 
الحلواني والبلدي بشكل كبیر جداً أثناء تعبئتھا في أكیاس بولي اتیلین سواء أكانت مثقبة  

میكرون بحیث تراوحت نسبة الفقد الكلي بین    80و   30أو غیر مثقبة وبنوعي السماكتین  
و  11.15و    4.29 الحلواني  الصنف  في  بعد  13.35و    %5.92  البلدي  الصنف  في   %
یوماُ من التخزین في حین بلغ في معاملة الشاھد ( غیر معبأة بأكیاس بولي اتیلین    120

 % في الصنف البلدي. 24.48في الصنف الحلواني و  20.38ما مقداره 

یحقق   -2 لم  مثقبة  اتیلین غیر  بولي  بأكیاس  الحلواني والبلدي  الصنفین  كلا  ثمار  تعبئة  إن 
 تفوقاً معنویاً في خفض نسبة الفقد الكلي مقارنة مع التعبئة في أكیاس مثقبة. 
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حققت تعبئة الثمار في أكیاس بولي اتیلین سواء كانت مثقبة أو غیر مثقبة تفوقاً معنویاً   -3
  و كمیة فیتامین   TSSمقارنة مع معاملة الشاھد (غیر معبأة) في الحفاظ على أعلى نسبة  

C    تتفوق    120بعد لم  في حین  الحلواني والبلدي،  الصنفین  كلا  التخزین عند  من  یوماً 
 معنویاً في ما یخص نسبة الأحماض القابلة للمعایرة.

تأثر طعم ثمار كلا الصنفین الحلواني والبلدي عند تعبئتھا في أكیاس غیر مثقبة بسماكة  -4
لمدة    80و    30 وتخزینھا  یمكن    120میكرون  تخزینیة  فترة  أفضل  فإن  وعلیھ  یوماً، 

تحقیقھا من جراء تعبئة الثمار في أكیاس بولي اتیلین غیر مثقبة و بدون أن تظھر على  
یوماً  30میكرون و   30یوماً للسماكة   60ثمارھا علائم الطعم غیر المقبول استھلاكیاً فقط 

 میكرون.  80للسماكة 

إن تعبئة الثمار في أكیاس بولي اتیلین مثقبة یحافظ على جودتھا والحالة الطازجة للثمار  -5
 ) لفترة طویلة  التخزینیة  من جراء   120وقدرتھا  سلباً  الثمار  یتأثر طعم  أن  ودون  یوماً) 

 كغ ثمار.1غ/ 1.4الجو الغازي المعدل واستخدام مادة میتا بسلفیت الصودیوم بتركیز  

بأكیاس بولي اتیلین،    2SOأصیبت ثمار كلا الصنفین بأضرار غاز الكبریت   -6 تعبئتھا  عند 
  90وكان الضرر الأشد عند التعبئة بأكیاس غیر مثقبة والتي أصیبت بأضرار شدیدة بعد  

بعد    الإصابة یوماً من التخزین، بینما كانت   یوماً    120خفیفة عند التعبئة بأكیاس  مثقبة 
 من التخزین.

،    بالوزنإن ثمار الصنف الحلواني أفضل تخزینیاً من الصنف البلدي من حیث نسبة الفقد  -7
 الفقد المطلق، الفقد الكلي وشدة حدوث الجفاف.
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 Suggestionsالمقترحات  2.5

بعض المقترحات التي نأمل أن  نورد بناءاً على الاستنتاجات التي تم التوصل إلیھا في ھذه الرسالة 
والبلدي   الحلواني  للصنفین  المائدة  عنب  لثمار  التخزینیة  الظروف  تحسین  إلى  تطبیقھا  یؤدي 

 المنتشرین في معظم أنحاء سوریا. 

  ولیكون ھذا العمل مساھمة متواضعة في تطویر وتقدم العملیات التخزینیة في بلدي الحبیب سوریا 
 نقترح ما یلي:  

والبلدي   -1 الحلواني  المائدة  عنب  صنفي  ثمار  للتخزین  تعبئة  اتیلین  المعدة  بولي  بأكیاس 
)PE  (  ًنظرا  ، وبقائھا  نسبة    لانخفاضمثقبة  تغیر    تضررھا  عدم  مع  جداً  جیدة  بحالة 

بعد   الاقتصادي الجید من تخزینھا    بالإضافة،    من التخزین  اً یوم  120بالنكھة  إلى العائد 
 .  حتى ھذه الفترة

الثمار   -2 تخزین  اتیلین    ةالمعبأعدم  بولي  سماكة    )PE(بأكیاس  مثقبة  میكرون    30غیر 
لظھور طعم غیر مقبول في حال    میكرون نظراً   80یوماً لسماكة    30یوماً و   60لأكثر من 

 زیادة مدة التخزین.

في   -3 ع  إجراءالتوسع  ثمار  بتعبئة  المتعلقة  اتیلینالبحوث  البولي  بأكیاس  المائدة  ،  نب 
 وبتحدید نسب التثقیب وأقطارھا بما یتناسب مع أصنافنا المحلیة.

المستخدمة     2SOثاني أوكسید الكبریت  التوسع في إجراء البحوث المتعلقة بتراكیز غاز   -4
ولمختلف أنواع التعبئة، والعمل على استخدام مادة میتا بسلفیت الصودیوم المتوفرة في  

 أسواقنا المحلیة، لانخفاض تكلفتھا مقارنة مع الشرائح المستوردة غالیة الثمن. 

تخصیص جزء من الأبحاث لتخزین ثمار العنب بشكل تجاري لمحاكاة الظروف التخزینیة   -5
 في وحدات التخزین كافة. 

توعیة منتجي -6 زیادة  ماقبل    العمل على  بأھمیة معاملات  المائدة     القطاف وبعد  ثمار عنب 
 في خفض نسبة الفاقد الكلي من الثمار . 
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 یوما مًن التخزین في الموسم الأول    30یوماً، یوضح درجة الجفاف                                 الشاھد بعد  60الشاھد بعد 

  

 یوماً ، جفاف شدید للحوامل 90یوماً ، جفاف شدید للحوامل                              الشاھد بعد    127الشاھد بعد 

 

 انفراط الحبات من ثمار الشاھد مع إحدى الإصابات بالعفن الرمادي 
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یوماُ ، وضع ممتاز               30بعد    )1Tالمعاملة الأولى (یوماُ، وضع جید جداً                                     90بعد    )1Tالمعاملة الأولى (

       

 یوماً، حوامل خضراء وابیضاض شدید  120) بعد  2Tیوماً، حوامل خضراء وابیضاض          المعاملة الثانیة (  60) بعد 2Tالمعاملة الثانیة ( 

                   

 یوماً، حوامل خضراء وابیضاض  90) بعد  T3یوماً، حوامل خضراء وابیضاض              المعاملة الثالثة (  60) بعد T3المعاملة الثالثة (

 



     أثناء التخزین البارد   والبلدي لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني   Droughtالإصابة بالجفاف (مقیاس )  تغیرات  -جدول رقم /     / 
 ): 2007-2006) ( 2006-2005(لموسمي التجربة  م ْ 1±  0على درجة حرارة                        

 

 موسم التجربة الأول  موسم التخزین 
 )2006ـ  2005(

 موسم التجربة الثاني 
 متوسط موسمي التجربة  )2007ـ  2006(

فترات   
  التخزین
 (یوم) 

 الصنف 
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 المعاملات البلدي 

 الشاھد 

30   2.2 2.1 1.2 2.2 1.7 2.15 

60 3.0 3.5 2.1 3.6 2.55 3.55 

90 4.6 5.0 5.0 4.9 4.8 4.95 

120 5.0 5.0 5.0 5.0 5 5 

T1 
)PE(  مثقب 

30 1.2 1.1 1.2 1.2 1.2 1.15 

60 1.4 1.6 1.4 1.4 1.4 1.5 

90 1.8 2.1 1.8 1.9 1.8 2 

120 2.1 2.3 2.1 2.0 2.1 2.15 

T2 
)PE( غیر مثقب 

 30بسماكة 
 میكرون

30 1.0 1.1 1.1 1.2 1.05 1.15 

60 1.0 1.1 1.1 1.2 1.05 1.15 

90 1.1 1.1 1.2 1.2 1.15 1.15 

120 1.1 1.1 1.3 1.2 1.2 1.15 

T3 
)PE( غیر مثقب 

 80بسماكة 
 میكرون

30 1.0 1.0 1.4 1.1 1.2 1.05 

60 1.0 1.0 1.4 1.2 1.2 1.1 

90 1.0 1.1 1.5 1.2 1.25 1.15 

120 1.1 1.1 1.5 1.2 1.3 1.15 

LSD 0.05 

 0.372 =الأصناف 
 0.525 =المعاملات 

 0.743 =المعاملات  *الأصناف 
 

  0.444 =الأصناف 
  0.628 =المعاملات 

   0.888 = المعاملات *الأصناف 
 

 

 
 سلیم ، كل الحوامل خضراء لامعة بما فیھا أعناق الحبات.    = 1   
 =   خفیف ، فقط عنق الحبات یعاني من بعض الاسمرار.    2   

 = وسط ، عنق الحبات والحوامل الثانویة تعاني من الاسمرار.    3  
 =  شدید ، أعناق الحبات وحوامل العنقود بالكامل تعاني من الاسمرار.            4  
                                               =  شدید جداً ، كامل العنقود یعاني من الجفاف الشدید.                                                                           5  

                                    



 

 



 أثناء التخزین البارد   والبلدي لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني    (Weight Loss)  ) %( الفقد بالوزن  تغیرات  -جدول رقم /     / 
 : )2007-2006) ( 2006-2005(م  لموسمي التجربة  1±  0 على درجة حرارة

 

 موسم التجربة الأول  موسم التخزین 
 )2006ـ  2005(

 موسم التجربة الثاني 
 متوسط موسمي التجربة  )2007ـ  2006(

فترات   
 التخزین 

 الصنف 
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 المعاملات البلدي 

 الشاھد 

30 2.52 3.87 2.81 3.34 2.665 3.605 

60 6.02 9.56 5.93 7.90 5.975 8.73 

90 8.76 13.25 7.81 10.12 8.285 11.685 

120 11.25 15.44 10.22 11.31 10.735 13.375 

T1 
)PE(  مثقب 

30 1.52 2.42 0.72 0.99 1.12 1.705 

60 2.80 3.96 1.19 2.01 1.995 2.985 

90 3.89 5.02 2.61 3.84 3.25 4.43 

120 4.96 5.87 3.17 5.06 4.065 5.465 

T2 
)PE( غیر مثقب 

 30بسماكة 
 میكرون

30 0.28 0.66 0.32 0.58 0.3 0.62 

60 0.60 1.50 0.51 1.42 0.555 1.46 

90 1.1 1.96 0.83 1.92 0.965 1.94 

120 1.64 2.40 1.12 2.50 1.38 2.45 

T3 
)PE( غیر مثقب 

 80بسماكة 
 میكرون

30 0.35 0.49 0.38 0.58 0.365 0.535 

60 0.42 0.77 0.42 0.62 0.42 0.695 

90 0.56 1.13 0.60 1.41 0.58 1.27 

120 1.02 2.19 1.09 2.44 1.055 2.315 

LSD 0.05 

 1.232 =الأصناف 
 1.742 =المعاملات

 2.463 =المعاملات  *الأصناف 

  0.973 =الأصناف 
  1.376 =المعاملات 
  1.946 = المعاملات  *الأصناف 

 

 

 
 

 



       لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني Damage)  2(SO(مقیاس )  2SOالإصابة بأضرار غاز الكبریت  تغیرات  -جدول رقم /     / 
 :  )2007-2006) ( 2006-2005( التخزین  لموسمي التجربة م ْ  1±  0حرارة أثناء التخزین البارد على درجة      والبلدي     

 

 موسم التجربة الأول  موسم التخزین 
 )2006ـ  2005(

 موسم التجربة الثاني 
 متوسط موسمي التجربة  )2007ـ  2006(

فترات   
  التخزین
 (یوم) 

 الصنف 
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 المعاملات البلدي 

 الشاھد 

30   1.0 1.0 1.0 1.0 1 1 

60 1.0 1.0 1.0 1.0 1 1 

90 1.0 1.0 1.0 1.0 1 1 

120 1.0 1.0 1.0 1.0 1 1 

T1 
)PE(  مثقب 

30 1.0 1.0 1.0 1.0 1 1 

60 1.4 1.2 1.1 1.4 1.4 1.5 

90 1.4 1.6 1.4 1.6 1.25 1.4 

120 1.8 2.0 1.9 2.0 1.85 2 

T2 
)PE( غیر مثقب 

 30بسماكة 
 میكرون

30 1.1 1.1 1.0 1.0 1.05 1.05 

60 2.0 1.6 2.0 2.3 2 1.95 

90 4.1 4.3 3.8 3.6 3.95 3.95 

120 5.0 5.0 5.0 4.9 5 4.95 

T3 
)PE( غیر مثقب 

 80بسماكة 
 میكرون

30 1.8 1.8 1.8 1.6 1.8 1.7 

60 2.4 3.2 2.4 2.2 2.4 2.7 

90 4.9 5.0 3.6 4.0 4.25 4.5 

120 5.0 5.0 5.0 5.0 5 5 

LSD 0.05 

 0.645 =الأصناف 
 0.912 =المعاملات 

 1.290 =المعاملات  *الأصناف 

 0.601 =الأصناف 
 0.849 =المعاملات  

 1.201 = المعاملات *الأصناف 
 

 

 
 . إصابةلا یوجد     = 1            

   ) حبة من العنقود بالابیضاض الجزئي.3-1إصابة (=    2               
     ) حبة من العنقود بالابیضاض. 3-7إصابة (=    3               
         ) حبة من العنقود بالابیضاض.7-10إصابة (=    4               

حبات تعاني من الابیضاض  10  یحوي العنقود على أكثر من=    5                 

 



 



     أثناء التخزین  والبلدي  لثمار صنفي عنب المائدة الحلواني   (Taste) (مقیاس )   المواصفات الأكلیة  تغیرات  -جدول رقم /     / 
 :  2007) -2006) ( 2006-2005(لموسمي التجربة  م ْ  1±  0البارد على درجة حرارة                       

 موسم التجربة الأول  موسم التخزین 
 )2006ـ  2005(

 موسم التجربة الثاني 
 متوسط موسمي التجربة  )2007ـ  2006(

فترات   
  التخزین
 (یوم) 

 الصنف 
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 البلدي 

الصنف  
 الحلواني 

 الصنف 
 المعاملات البلدي 

 الشاھد 

30   1.0 1.1 1.0 1.2 1 1.15 

60 1.2 1.2 1.5 1.4 1.35 1.3 

90 1.7 1.7 1.5 1.6 1.6 1.65 

120 1.8 1.8 1.8 2.0 1.8 1.9 

T1 
)PE(  مثقب 

30 1.1 1.1 1.1 1.2 1.1 1.15 

60 1.8 1.2 1.8 1.4 1.8 1.3 

90 2.1 1.8 2.1 2.0 2.1 1.9 

120 2.2 2.2 2.1 2.3 2.15 2.25 

T2 
)PE( غیر مثقب 

 30بسماكة 
 میكرون

30 1.0 1.0 1.2 1.1 1.1 1.05 

60 1.8 1.6 2.2 1.8 2 1.7 

90 3.5 3.6 3.6 2.7 3.55 3.15 

120 4.0 4.0 4.0 4.0 4 4 

T3 
)PE( غیر مثقب 

 80بسماكة 
 میكرون

30 1.5 1.3 1.5 1.2 1.5 1.25 

60 2.7 2.8 3.1 2.5 2.9 2.65 

90 3.8 3.5 3.9 3.7 3.85 3.6 

120 4.0 4.0 4.0 4.0 4 4 

LSD 0.05 

 0.505 =الأصناف 
 0.714 =المعاملات 

 1.009 =المعاملات  *الأصناف 
 

  0.479 =الأصناف 
  0.678 =المعاملات 

    0.959 = المعاملات *الأصناف 
 

 

 
 .  طازجة ثمار بوضع ممتاز كأنھا  = 1           

 .   للطزاجة ثمار جیدة جداً مع فقد قلیل=    2            
 .     ثمار مقبولة مع ظھور نكھة غریبة قلیلة=  3            

 .         ثمار ردیئة مع وجود طعم غریب غیر مستساغ=   4            
 
 

 



 

 یوماً توضح الاصابة بالجفاف  30ثمار الشاھد بعد            )PEثمار الصنف الحلواني عند بدایة التخزین وقبل التعبئة بأكیاس (

 

 درجة جفاف عالیة   یوماً ،  90الشاھد بعد                                  یوماُ توضح درجة الجفاف العالیة للحوامل 60الشاھد بعد   

 

 ) 3انفراط الحبات وحدوث الجفاف علیھا ( ثمار الشاھد مكرر        

 

 

عند التقاط الصور اعتمدت  :عامة ملاحظة 
 التسمیات التالیة: 

المعاملة الأولى تمثل  الشاھد                  
             )1T(   تمثل المعاملة الثانیة                  

                                            )2Tالمعاملة الثالثة  تمثل  (                  
 )3T المعاملة الرابعة  تمثل (               

                    

               



  

ً   127)بعد  1T(المعاملة الأولى  ً   30)بعد  1T(المعاملة الأولى                            جید جداً ، وضع ثمار    یوما  ، وضع ثمار ممتاز   یوما

  

 یوماً، حوامل خضراء وابیضاض  60) بعد 2Tیوماً ، حوامل خضراء و ابیضاض شدید          المعاملة الثانیة ( 127بعد  )2Tالمعاملة الثانیة (  

  

 یوماً ، أعناق خضراء وابیضاض واضح  60) بعد 3T المعاملة الثالثة (         یوماً ، أعناق خضراء وابیضاض شدید  127) بعد 3T المعاملة الثالثة (

 

 



  

 

 ا



106 
 

 

 یوماً توضح الاصابة بالجفاف  30ثمار الشاھد بعد            )PEثمار الصنف الحلواني عند بدایة التخزین وقبل التعبئة بأكیاس (

 

 یوماً ، درجة جفاف عالیة    90الشاھد بعد                                  یوماُ توضح درجة الجفاف العالیة للحوامل 60الشاھد بعد   

 

 ) 3انفراط الحبات وحدوث الجفاف علیھا ( ثمار الشاھد مكرر        

 

 

عند التقاط الصور اعتمدت  :عامة ملاحظة 
 التسمیات التالیة: 

المعاملة الأولى تمثل  الشاھد                  
             )1T(   تمثل المعاملة الثانیة                  

                                            )2Tالمعاملة الثالثة  تمثل  (                  
 )3T المعاملة الرابعة  تمثل (               
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ً   127)بعد  1T(المعاملة الأولى  ً   30)بعد  1T(المعاملة الأولى                            جید جداً ، وضع ثمار    یوما  ، وضع ثمار ممتاز   یوما

  

 یوماً، حوامل خضراء وابیضاض  60) بعد 2Tیوماً ، حوامل خضراء و ابیضاض شدید          المعاملة الثانیة ( 127بعد  )2Tالمعاملة الثانیة (  

  

 یوماً ، أعناق خضراء وابیضاض واضح  60) بعد 3T المعاملة الثالثة (         یوماً ، أعناق خضراء وابیضاض شدید  127) بعد 3T المعاملة الثالثة (
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 ا
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