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تخزين ثمار الرمان صنف الياقوت  تأثير موعد القطاف والتعبئة بالبولي إثيلين في
 (Ruby Redالأحمر )

 * د. علي علي
 ( 23/2/2026قبُلِ للنشر في  .  28/10/2025تاريخ الإيداع )

 ملخّص  

ميكرون  30( ثخانة LDPEالكثافة ) منخفض إثيلين بولي هدف البحث إلى دراسة تأثير التعبئة بأكياس

م في فترة القطاف المتعارف عليها في  2023لال موسم المقطوفة خ Ruby Redثمار الرمان صنف  في

محافظة حماه منطقة مصياف قرية ربعو بثلاثة مواعيد متتالية وبفاصل خمسة أيام بين الموعد 

 يلين، وخزنت عند حرارة ثوضعت الثمار بأكياس البولي ا الكامل( الإزهاريوم بعد  155،160،165والآخر)

 المختلفة القياسات و الكيميائية التحاليل إجراء وتمبشكل دوري شهرياً،  ات،أخذت عين90%ورطوبة نسبية ° م5

متوسط قيم الفقد في وزن الثمار، الحموضة  حسابتم .اللاذقية جامعة في كلية الهندسة الزراعية مخابر في

بة مئوية. تم تحليل الكلية، المواد الصلبة الذائبة الكلية وتقييم الخصائص الحسية للثمار والتعبير عن النتائج كنس

 (.SPSS) الاحصائي البيانات باستخدام البرنامج

ً في خفض متوسط قيم الفقد في وزن الثمار خلال  إثيلين تبين أن للتعبئة بأكياس البولي  تأثيراً واضحا

 2.94 المعبأةلم يتجاوز متوسط قيم الفقد في وزن الثمار . حيث فترة التخزين، وكان أقل فقد في نهاية التخزين

 %6.15و% 6.94للمواعيد الثلاث على التوالي، بينما وصلت في ثمار الشاهد إلى  %2.16و %2.76% و

كما  للثمار،. كما كان لموعد القطاف تأثيراً في تقييم الخصائص الحسية على التوالي،للمواعيد الثلاث  %5.45و

 ظهر للتغليف تأثيراً في بعض هذه الخصائص. 

 تعبئة.التخزين المبرد،  الأحمر،صنف الياقوت  رمان،ال الكلمات المفتاحية:
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Effect of harvesting date and polyethylene packaging on the 

storage of Ruby Red pomegranate fruits 
D. Ali Ali * 
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  ABSTRACT    

 

The aim of this research was to study the effect of packaging with 30-micron-

thick low-density polyethylene (LDPE) bags on Ruby Red pomegranate fruits 

harvested during the 2023 season during the traditional harvest period in Hama 

Governorate, Masyaf area, Rab'u village, at three consecutive harvest dates with a 

five-day interval between each harvest (155, 160, and 165 days after full flowering). 

The fruits were placed in polyethylene bags and stored at 5°C and 90% relative 

humidity. Samples were taken monthly, and chemical analyses and various 

measurements were performed in the laboratories of the Faculty of Agricultural 

Engineering at LattakiaUniversity.Average values of fruit weight loss, total acidity, 

total soluble solids, and sensory characteristics of the fruits were calculated and 

expressed as percentages. Data were analyzed using SPSS. 

Packaging with polyethylene bags was found to have a significant effect in 

reducing average fruit weight loss during storage, with the lowest loss occurring at 

the end of storage. The average weight loss values for the packaged fruits did not 

exceed 2.94%, 2.76%, and 2.16% for the three dates, respectively, while for the 

control fruits, they reached 6.94%, 6.15%, and 5.45% for the three dates, 

respectively. The harvest date also had an impact on the evaluation of the sensory 

properties of the fruits, and packaging also appeared to have an impact on some of 

these properties. 

 

Keywords: pomegranate, ruby Red variety, refrigerated storage, packaging. 
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 . المقدمة:1
ُاليُ  ُالمواد ُتأمين ُللمستهلكُغذائيةعتبر ُالجودة ُالزراعيُُعالية ُالمجمع ُتواجه ُالتي ُالمسائل ُأهم أحد

ُ ُوُُإذالصناعي ُوالاستهلاك، ُالجني ُمرحلتي ُبين ُللتلف ُالعالمي ُالزراعي ُالإنتاج ُ)يتعرّض %(30ُ-20بحدود
ُوالزراعةُةمنظمُت قدّر ُالمحاصيُالتلف،ُهذاFAOُُالعالميةُالأغذية ُفي ُالفقد ُنسبة ُخفض ُأنَّ ُنجد لُحيث

ُالزراعيةُلاُيقلُّأهميةُعنُزيادةُإنتاجها،ُبلُوي عدُّمنُالمهامُالرئيسيةُفيُمجالُتخزينُالخضارُوالفاكهة.
ُ ُالرمان ُأن ُُ(.Punicagranatum L)يعتقد ُعام ُحوالي ُمرة ُلأول ُزراعته ُالميلاد4000ُُانتشرت قبل

ُ ُديوسكوريدس ُقبل ُمن ُالقديم ُالأدب ُفي ُذكره ُتم ُُوأبقراطوقد ُكلكما ُفي ُُذكر ُالمقدس ُالكتاب الكريمُُوالقرآنمن
ُُوانتشرت ُحوالي ُمنذ ُالمتوسط ُالأبيض ُالبحر ُحوض ُبلاد ُفي ُالرمان ُأشجار ُالميلاد،500ُُزراعة ُقبل سنة

ُالحاليُ ُالقرن ُمطلع ُوفي ُ)رمان(، ُالعربي ُالاسم ُاشتق ُومنه ُ)رمن( ُإلى ُوتحول ُ)أرهماني( ُاسم ُعليها وأطلق
ُ ُالولايات ُبعض ُفي ُالرمان ُزراعة ُاانتشرت ُأمريكا ُوبلدان ُُيوفُالجنوبية.لأمريكية ُفإن ُالحاضر ُمن90ُالوقت %

ُالولاياتُ ُإيران، ُالهند، ُهي ُله ُالمنتجة ُالرئيسة ُوالدول ُالشمالي، ُالكرة ُنصف ُفي ُيتركّز ُللرمان ُالعالمي الإنتاج
(ُ ُاسبانيا ُتركيا، ُالأمريكية، ُتنمArendse, 2014المتحدة ُبلداُو(. ُفي ُالبرية ُبحالتها ُالرمان ُمنُأشجار ُكثيرة ن

ُإيران،ُ ُالقوقاز، ُالصغرى، ُآسيا ُهو ُللرمان ُالأصلي ُالموطن ُأن ُويعتقد ُوأفغانستان، ُالصغرى، ُوآسيا ُآسيا، أواسط
ُإنتاجاًُ ُالدول ُأكثر ُعالمياً ُبينما ُالعربي، ُالوطن ُفي ُالإنتاج ُقائمة ُتتصدر ُالتي ُالعراق ُمن ُالشمالية والمناطق

ُ.اركيوتُالهند،ُأفغانستان،ُكوريا،ُإيرانُللرمانُ
(ُ ُالرمان ُالفصيل.Punicagranatum Lينتمي ُإلى )ُ ُحيPunicaceaeة ُالمأكولُُث، ُالجزء يستهلك

ُ ُطازجاً ُالثمرة ُوالمشروباتمن ُالنبيذ ُالجيلي، ُالمربيات، ُمثل ُمصنّعة ُكمنتجات ُالمأكولة،ُُوهوُأو ُالثمار ُأقدم من
ُ ُالصيني ُبالتفاح ُالأحيان ُبعض ُفي ُنطاقChinese appleُويدعى ُعلى ُالبحرُويزرع ُحوض ُدول ُفي ُواسع

ُالولاياتُُالأبيض ُفي ُالمساحات ُبعض ُإلى ُإضافة ُوالمغرب( ُاسبانيا ُمصر، ُفلسطين، ُتركيا، ُ)تونس، المتوسط
ُأصنافُُالأمريكيةُالمتحدة ُزراعة ُتم ُلكن ُحامضية ُالرمان ُأنواع ُأغلب ُ ُوروسيا. ُاليابان ُالصين، )كاليفورنيا(،

ُ ُعدة ُوهناك ُحامضي، ُحلو ُطعم ُذات ُثمار ُأصنافُُأنواعتحمل ُومن ُللزينة، ُأنواع ُكما ُللأكل ُالقابل ُالرمان من
ُ ُالتجارية Hicaznarُ نذكر:الرمان ُُفيBeynarو Ruby Redُُتركيا، ُكاليفورنيا Schahvarُُ،فلسطينوُفي

ُ(.Mars, 1994)فيُتونسGabsiُُوZehriُوُفيُاسبانيا،TendralوMollarُفيُإيرانRobabُُو
ُلل ُالمستهلك ُوعي ُتزايد ُمن ُنظراًُبالرغم ُمحدوداً ُبقي ُالثمار ُهذه ُاستهلاك ُفإن ُللرمان، ُالصحية فوائد

ُ ُالاضطرابات ُحدوث ُأنّ ُكما ُالثمار. ُمن ُالبذور ُاستخراج ُوأضرارُُالفسيولوجيةلصعوبة ُالتشقق، ُالقشرة، كحروق
ُ(.Defilippietal., 2006التبريدُهوُتحدٍُآخرُيقللُمنُالقدرةُالتسويقيةُوقبولُالمستهلكُلهاُ)

ُزُ ُ)ازدهرت ُإنتاجه ُيشكل ُإذ ُالأخيرة، ُالسنوات ُخلال ُسوريا ُفي ُالرمان ُإنتاج1.8ُراعة ُإجمالي ُمن )%
(ُ ُالرمان ُأشجار ُمساحة ُوتشكل ُسوريا، ُفي ُزراعة0.5ُالفاكهة ُوتنتشر ُالمثمرة، ُالأشجار ُمساحة ُإجمالي ُمن )%

(ُ ُبارتفاع ُالجبال ُوحتى ُوالبادية ُالسهول ُمن ُبدءاً ُحيثm 1300الرمان ُالبحر، ُسطح ُفوق ُالرمانُُ( يتحمّل
ُ ُمن ُأكثر ُفإن ُزراعية ُإحصائيات ُوبحسب ُوالمنخفضة، ُالمرتفعة ُالحرارة ُالمزروعة80ُدرجات ُالمساحة ُمن %

ُخ ُفي ُتنتشر ُسوريا ُفي ُحالياً ُابالرمان ُحماة، ُحمص، ُ)حلب، ُهي ُمحافظات ُتحتلُمس ُإذ ُالزور( ُودير دلب
ُ ُإلى ُتصل ُوبنسبة ُالرمان ُزراعة ُفي ُالأولى ُالمرتبة ُحلب 52ُمحافظة ُتليها ُُادلب%، ُالزور16ُبنسبة ُدير ُثم ،%

 (.2012خربوتليُوآخرون،ُ%ُفيُحمصُ)4%ُفيُمحافظةُحماه،ُو5%،ُو6بنسبةُ
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ُالزراعية ُالإحصائية ُالمجموعة ُُأشارت ُالمثمرة ُسوريةللأشجار ُُفي ُثمار2023ُُعام ُإنتاج ُتطور إلى
م،2023ُُطنُعامُُألف92لتصبحُم2017ُطنُعامُُألف87.1ُإلىم2014ُُطنُعامُألف66.3ُالرمانُمنُ

ُُكما ُالعام ُفي ُالرمان ُمن ُالمزروعة ُالمساحة ُوبلغت ُوعددُ 6نفسه ُالمحافظات، ُعلى ُموزعة ُهكتار آلاف
ُ ُمنهاُألف4014الأشجار ُُألف3567شجرة ُعمر ُفي ُاثمالاشجرة ُالمثمرة)ر ُللأشجار ُالإحصائية ُالمجموعة

،2023).ُ
أيُلاُتستطيعُمتابعةُعملياتُالنضجُحالماُيتمُتصنّفُثمارُالرمانُعلىُأنهاُثمارُغيرُكلايميكتريكيةُ

ُcُ°10(ُ.Arendse, 2014.)،ُويمكنُتخزينُالثمارُلعدّةُأشهرُعلىُحرارةُأقلُمنُالأمُفصلهاُعنُالنبات
 أهمية البحث و أهدافه:2. 

ُلرمانُفيُالسنواتُالأخيرةُوتمُالاعترافُبأهميتهُالكبيرةُبالنسبةُلصحةُالإنسان،ابُالخاصُهتمامالاتمُ
ُتستخدمُ ُأو ُطازجة ُتؤكل ُقد ُالقيمة ُعالي ُغذائي ُمنتج ُتعتبر ُالتي ُالرمان ُفثمرة ُالعيش، ُسبل ُوتأمين التغذية
لإنتاجُالعصائر،ُوهناكُطلبُكبيرُعلىُالعصائرُالمبسترةُفيُالسوقُالعالمية،ُكماُأنُالبذورُالمفصولةُعنُ

ُ ُإلى ُبالإضافة ُكتوابل، ُمجفف ُبشكل ُأو ُطازجة ُتستخدم ُأن ُإما ُالعشبيةُالثمرة ُالتركيبات ُمن ُالعديد ُهناك أنه
ُوالصين ُالهند ُالبرازيل، ُمثل ُالعالم ُمن ُمختلفة ُأجزاء ُفي ُالرمان ُمستخلص ُتركيبها ُفي ُيدخل ُالتي ُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُالتجارية

(Prasad et al., 2010).ُ
ُ ُيضمن ُبما ُالثمار ُتخزين ُفترة ُتطيل ُالتي ُالقطاف ُبعد ُما ُمعاملات ُتطبيق المحافظةُعلىُجودتهاُإنّ

ُفاقدُ ُوبأقل ُالمواصفات ُبأفضل ُالعام ُمدار ُعلى ُوتوفيرها ُللثمار ُالسريع ُالتلف ُعملية ُعلى ُالسيطرة ُمن يمكّننا
ُوبالتاليُعلىُالاقتصادُالوطني.ُُوالمستهلكممكنُمماُينعكسُإيجابياًُعلىُدخلُالمزارعُ

 يهدف البحث إلى:
 Rubyلقدرةُالتخزينيةُلثمارُالرمانُصنفُفيُالصفاتُالنوعيةُواُالموعددراسةُتأثيرُ .1

Redُ.خلالُالتخزينُالمبرّد 
لاستخدامهُتجارياًُفيُإطالةُفترةُتخزينُالثمارُبماُُالبوليُايثيلينأكياسُبُعبئةدراسةُالت .2

ُيضمنُالمحافظةُعلىُجودتهاُوإمكانيةُتوفيرهاُعلىُمدارُالعامُبأفضلُالمواصفاتُوبأقلُفاقدُممكن.ُ
 عية:الدراسات المرج3.

 :الرمانتخزين 1.3.
يعدُالرمانُمنُالفواكهُالحساسةُالتيُتتعرضُلتغيراتُفيزيولوجيةُوكيميائيةُملحوظةُأثناءُالتخزين،ُماُ

ُتراجع ُإلى ُعنُُيؤدي ُالناتج ُوالرطوبة ُالوزن ُفقدان ُالتغيرات ُهذه ُأبرز ُمن ُوالغذائية. ُالتسويقية ُوقيمته جودته
دراساتُأنُالثمارُتبدأُبفقدانُجزءُكبيرُمنُكتلتهاُمعُزيادةُمدةُسجلتُعدةُُثالمستمر،ُحيالتبخرُوالتنفسُ

ُعلى ُينعكس ُالذي ُالأمر ُُالتخزين، ُالقشرة ُانكماش ُخلال ُمن ُبوضوح ُالخارجي  ,Nanda) وذبولهاالمظهر
2001) ُ

ُدرجاتُ ُإلى ُالزاهي ُالأحمر ُمن ُتدريجيا ُتتحول ُالقشرة ُأن ُالأبحاث ُأظهرت ُفقد ُاللون، ُصعيد ُعلى أما
Artésُُأكدمعُتراجعُمحتوىُالأنثوسيانينُالمسؤولُعنُاللونُالأحمرُفيُالثمار.ُوقدُُيُاهتة،ُبالتوازُبداكنةُأوُ
هذهُالظاهرةُتصبحُجليةُبعدُعدةُأسابيعُمنُالتخزين،ُوهوُماُيؤديُإلىُانخفاضُجاذبيةُُأنُ(2000)وآخرونُ

 .اًُالثمارُبصري



 6202Tartous University Journal.eng. Sciences Series(4( العدد)10) العلوم الهندسية المجلد مجلة جامعة طرطوس 

 

27 
 

ُتد ُانخفاض ُإلى ُدراسات ُعدة ُأشارت ُالكيميائية، ُالناحية ُنتيجةُمن ُللذوبان ُالقابلة ُالسكريات ُفي ريجي
ُ ُفي ُالتنفاستهلاكها ُفقدانُسعملية ُيسبب ُما ُوهو ُوالماليك، ُالستريك ُمثل ُالعضوية ُالأحماض ُتراجع ُإلى ُإضافة ،

ُ ُبين ُوالحموضالتوازن ُُةالحلاوة ُأقل ُطعم ُإلى ُ،قبولويؤدي ُواضحُ ُبانخفاض ُالغذائي ُالمحتوى ُيتأثر فيُُكذلك
ُالأساب C فيتامين ُالتخزينخلال ُمن ُالأولى ُُ،(2000et al.,  Artés(يع ُذلك ُجانب ُالفسيولوجيُإلى ُالتلف ي عد

ُالبرودة ُإصابات ُأعراض ُتظهر ُحيث ُالأمد، ُطويل ُالتخزين ُأثناء ُالمشاكل ُأهم ُمنخفضةُُمن ُحرارة ُدرجات عند
ُ.ةدرجاتُداكنةُغيرُمرغوب ،ُوتتمثلُفيُبقعُبنيةُعلىُالقشرةُوتغيرُلونُالبذورُإلى°م5ُتقلُعنُ

ُأكد Kaderُُ(2006ُُوقد ُمن( ُتعد ُالإصابات ُهذه ُ أن ُالرمان ُلعمر ُالأساسية ُالمحددات ُ.التخزينيأبرز
Rahemiُُ(2007ُوُُ Mirdehghanُأوضحُاكم ُحيثُ( ُالصنف، ُباختلاف ُتختلف ُالتغيرات ُهذه ُسرعة أن

ُبع ُيُضأظهرت ُما ُبغيرها، ُمقارنة ُاللون ُتغيّر ُأو ُالرطوبة ُلفقدان ُأفضل ُمقاومة ُالتركيبُالأصناف ُأن ُإلى شير
 .فيُاستقرارُالصفاتُالتخزينيةُهاماًُُالوراثيُيلعبُدوراًُ

ُتراجع ُاللون، ُتغير ُالوزن، ُفقدان ُتشمل ُالتغيرات ُمن ُبسلسلة ُيمر ُالتخزين ُخلال ُالرمان ُفإن ُوباختصار،
ُانخفاُريعية ُوالميكُضالعصير، ُالفسيولوجية ُالإصابات ُإلى ُإضافة ُوالفيتامينات، ُوالأحماض روبية،ُالسكريات

ُ.(Kader, 2006) ُوالاستهلاكمدىُصلاحيتهُللتسويقُُوهيُعواملُمجتمعةُتحدد
 :الرمان لثمار التخزيني العمر في المؤثرة العوامل2.3.

ُالرمان ُلثمار ُالتخزيني ُتتأثرُالعمر ُبل ُالحصاد، ُبعد ُالتخزين ُبظروف ُفقط د ُي حدَّ ُتحملُُلا مستويات
ُال ُمن ُبمجموعة ُللتدهور ُالتعالثمار ُهذهوامل ُأن ُالحديثة ُالدراسات ُتبيّن ُالتخزين. ُقبل ُما ُمرحلة ُت شكّل العواملُُي

ُم ُللثمار، ُالفسيولوجية ُالكيميائية، ُالفيزيائية، ُالخصائص ُعلى ُمفتاحتؤثر ُي عد ُمدةُاًُما ُوزيادة ُالثمار ُجودة  لتحسين
 حفظها.ُ

ُ ُوالعمر ُالرمان ُجودة ُتحديد ُفي ُحساسية ُالمراحل ُأكثر ُمن ُالقطاف ُمرحلة ُإنُت عتبر ُحيث ُله، التخزيني
ُالجمع ُفالحصادُ طريقة ُللثمار. ُوالكيميائية ُالفسيولوجية ُالخصائص ُعلى ُالحفاظ ُفي ُمحوريا ُدوراً ُيلعبان والتوقيت
ُ ُمرحلة ُالمثلىفي ُوالأحماضيضُالنضج ُالسكريات ُبين ُتوازنا ُواللونُمن ُالطعم ُعلى ُي حافظ ُالذي ُالأمر ،

ُ ُالتخزينوالاستقرار ُأثناء ُا، ُيؤدي ُالحسية،ُبالمقابل ُالجودة ُضعيفة ُالنمو ُمكتملة ُغير ُثمار ُإلى ُالمبكر لحصاد
ُ ُالمتأخر ُالحصاد ُيجعل ُأكثربينما ُاُالثمار ُلفقدان ُالعرضة ُبالتلف ُالإصابة ُوسرعة ُميكروبيلحموضة

(Ranjbar et al., 2023)ُُك ُطريقة ُأنّ ُتؤثرما ُاستخدامُُالجمع ُإن ُحيث ُالتخزيني، ُالعمر ُعلى ُمباشر بشكل
ُالقطاف ُالاليُأساليب ُمن ُجزء ُترك ُمع ُبعناية ُالثمريُدوي ُسلامةُُيقللُحامل ُويدعم ُالميكانيكية ُالجروح من

ُالتخزين ُخلال ُوالوزن ُالرطوبة ُفقدان ُتقليل ُعلى ُإيجابا ُينعكس ُما ُوهو ُمثلُُالقشرة، ُالقطاف، ُظروف ُفإن كذلك
ُلأشعة ُالتعرض ُوشدة ُالمحيطة ُالحرارة ُالعُدرجة ُتسريع ُفي ُتسهم ُقد ُالجمع، ُوقت ُوارتفاعُالشمس ُالتنفسية مليات

ُمن ُيقلل ُمما ُملائم، ُبشكل ُت دار ُلم ُإذا ُالمائي ُالفقد ُالصلاحيةُمعدل ُاًُنظرُُ(Amodio et al., 2023).ُفترة
ُتصبحُ ُعندما ُقطفها ُيجب ُفإنه ُالقطف، ُبعد ُتنضج ُلا ُالتي ُالكلايمكتريكية ُغير ُالثمار ُمن ُالرمان ُثمار لأن

ُثما ُتنضج ُالرمان ُأنواع ُمعظم ُتماماً. ُناضجة ُما ُرها ُاعتمادُاًُيوم 165   و 150بين ُالإثمار، علىُُاًُبعد
ُوللإ ُللتشقق ُعرضة ُالثمار ُيجعل ُالمزارعين ُبعض ُيعمل ُكما ُالثمار ُجني ُفي ُالتأخير ُبالحشراتُالأصناف. صابة

 .والأمراضُالفطرية
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ُغيرُ ُبطريقة ُقطفها ُتم ُإذا ُللكدمات ُحساسة ُالرمان ُأصناف ُمعظم ُإن ُالمقطوفة: ُالثمار ُمع التعامل
 .مناسبةلذاُيجبُقطفُالرمانُبالطريقةُالصحيحةُباستخدامُمقصاتُخاصةُووضعهُفيُأكياسُقطفُ مناسبة،

(Kader, 2006) ُ
عندُجمعُالمحصولُيجبُمراعاةُقصُالحاملُالثمريُبمقصُالتقليمُقربُقاعدةُالثمرة،ُحيثُإنُغلظُُ

ثمارُنيُالثمارُباليد.ُكماُيجبُالعنايةُبالهذاُالحاملُيؤدىُإلىُتكسرُالأفرعُأوُنزعُجزءُمنُقشرةُالثمرةُعندُج
ُ.أثناءُالقطفُوالتعبئةُالنقل

بعدُعمليةُالقطاف،ُتخضعُثمارُالرمانُلسلسلةُمنُالتغيراتُالفسيولوجيةُالتيُتحددُقابليتهاُللتخزين.ُ
ُ ُدرجة ُوالرطوبةت عدّ ُوالُالحرارة ُالوزن ُوفقد ُالتنفس ُمعدلات ُفي ُتؤثر ُالتي ُالعوامل ُأبرز ُمن تغيراتُالنسبية

ُفي ُالتخزين ُإن ُحيث ُُالكيميائية، ُوتدهور ُالرطوبة ُخسارة ُزيادة ُإلى ُيؤدي ُملائمة ُغير -El) .القشرةظروف

Mahdy, 2007)ُ
ُمثل ُالحصاد ُبعد ُالمبدئية ُالمعاملة ُأنّ ُُكما ُالأولي ُالتبريدُوالغسلالتبريد ُأو ُالمطهرات، ُاستخدام ُأو ،

ُتلعب ُاُالسريع ُالكائنات ُنمو ُإبطاء ُفي ُمهما ُدوراً ُأعراض ُظهور ُوتأخير  Amodio et) التلفلممرضة
al.,2023) ،ُُ ُأنّ ُالأمكما ُالغازات، ُتبادل ُومعدل ُالتهوية ُمستوى ُتحدد ُوالتغليف ُالتعبئة ُيؤثرُطريقة ُالذي ر

ُ ُغاز ُتراكم ُعلى ُالأكسدةُومعدلاتالإثيلين ُالتخزيني ُالعمر ُعلى ُوبالتالي ُوبذل، ُالسليمةُُكللثمار ُالإدارة فإن
ُ.تسويقهاالرمانُوإطالةُفترةُثمارُلقطافُتمثلُعنصراًُأساسياُفيُالمحافظةُعلىُجودةُاُلظروفُماُبعد

 :  Materials and Methods موادالبحث وطرائقه.4
 المادة النباتية: .1.4

وهوُعبارةُعنُشجيرةُأوُشجرةُصغيرةُمتساقطةُالأوراق،ُلاُُ(Ruby Red)تمُاستخدامُصنفُالرمانُ
.تتكونُثمرةُالرمانُمنُعدةُكرابلُفيُداخلُكلُمنهاُعددُ(Afaq et al., 2005)ُ(ُأمتار8-(5يتجاوزُطولهاُ

منُالبذورُالحمراءُاللون،ُوهذهُالثمرةُدائريةُالشكلُتقريباًُذاتُكأسُزهريُبارز،ُلونهاُيتراوحُبينُالأحمرُالبنيُ
مساكن(8ُُتصلُإلىُوالأحمرُاللامعُُ،ُقشرةُالثمرةُجلديةُذاتُغلافُجلديُسميك،ُمقسمةُإلىُعدةُمساكنُ)

ُالطبقةُ ُهو ُيؤكل ُالذي ُوالجزء ُالاندوسبيرم، ُعديمة ُمضلعة ُعديدة ُوالبذور ُالرقيق، ُالكرابل ُجدار بوساطة
الخارجيةُمنُقصرةُالبذرةُوهوُعبارةُعنُلبُأحمرُلامعُذوُطعمُحلوُفيهُالقليلُمنُالحموضةُأوُحامضيُفيُ

ُجلد ُفهي ُالقصرة ُمن ُالداخلية ُالطبقة ُأما ُالأصناف، ُبعض ُالجنين ُداخلها ُفي ُويوجد ُالله،ُية، ُوعبد )علي
2010). 

 المعاملات:.2.4
حممممماهُمنطقممممةُُفمممميُمحافظممممة2023ُخمممملالُموسمممممRuby Redُُُفُصممممنُتمممممُقطممممافُثمممممارُالرمممممان

(3.5ُبسمممممتانُمسممممماحتهُ)ُممممممنعامممممماً،12ُُو10ُُممممممنُأشمممممجارُتراوحمممممتُأعمارهممممماُبمممممينُوُربعممممممصممممميافُُقريمممممةُُ
يزيولمممموجيُوبشممممكلٍُعشمممموائيُمممممنُالأشممممجارُومممممنُكافممممةُأغصممممانُتمممممُجنمممميُالثمممممارُبعممممدُتمممممامُنضممممجهاُالفُ،دونممممم

الشممممجرةُالواحممممدةُوذلممممكُبعنايممممةُوحممممذرُمنعمممماُمممممنُحممممدوثُالإصمممماباتُالميكانيكيممممةُللثمممممار،ُثمممممُتمممممُتبريممممدهاُأوليمممماُ
وممممممنُثممممممُنقلهممممماُمباشمممممرةُإلمممممىُمناسمممممبةُمصمممممنوعةُممممممنُالبلاسمممممتيك،ُُحقليمممممةُفممممميُالحقممممملُوتعبئتهممممماُفممممميُصمممممناديق

وصممممممولهاُإلممممممىُالمخممممممزنُتمممممممُفرزهمممممماُحسممممممبُحجمهمممممماُوجودتهمممممماُواختيممممممارُثمممممممارُخممممممزينُوالتبريممممممد،ُوبعممممممدُوحممممممدةُال
ُعليها.ُُخاليةُمنُالعيوبُوذاتُأحجامُمناسبةُلتطبيقُالمعاملات
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ُسعة ُصناديق ُفي ُالمعاملة ُالثمار 4ُالصندوقُُوضعت ُبمعدل 18ُكغ ُخزنتُصندوق ُثم ُمعاملة لكل
ُ ُحرارة ُدرجة ُعند ُالتبريد ُغرف ُفي ُم5الصناديق °ُ ُنسبية ُُ%ُ(90)ورطوبة ُللصنف3ُُواستخدمت مكررات

ُ ُلمدة ُاستمرت ُالتي ُالتخزين ُفترة ُوخلال ُمعاملة، ُكل ُفي 6ُُالمستخدم ُسحب ُتم ُمرةالأشهر ُدوري ُبشكل ُعينات
ُ ُواحدة ُتأثير ُلدراسة ُوذلك ُمكرر، ُلكل ُثمار ُثلاثة ُبمعدل ُالثمار ُلفحص ُوالتمشهرياً ُالقطاف أكياسُبُعبئةوعد
ُ ُخلالُلينإثيالبولي ُمن ُالثمار ُجودة ُالحموضةُفي ُمنُتقدير ُمحتواها ُوكذلك ُُالكلية ُالذائبة ُالصلبة ُالكليةالمواد

ُُو ُالمبرد، ُالتخزين ُخلال ُبالوزن ُالطبيعي ُالفقد ُفي ُالمعاملات ُتأثير ُللثمارُوتقييمدراسة ُالحسية فيُُالخصائص
 بدايةُونهايةُالتخزين.

 المعايير المدروسة: .3.4
ُبد ُعند ُالثمار ُعلى ُالتالية ُالقراءات ُأخذ ُتم ُبفاصل ُمتساوية ُفترات ُعلى ُثم ُومن ُالتخزين بينُُيوما30ًُُء

ُالتخزينُفقط.ُونهايةالقراءةُوالتيُتليها،ُماُعداُالتقييمُالحسيُحيثُكانتُالقراءةُفيُبدايةُ
 : Fruit weight natural الفقد الطبيعي في وزن  تأثير موعد القطاف والتعبئة على .1 .3.4

loss 
ُبقيا ُالاختبار ُهذا ُإجراء ُتم ُالصناديق ُمن ُالفقد ُأساس ُعلى ُالوزن ُفقد ُنسبة ُُوتمس ُأوزان ُثلاثبأخذ

ُ ُتقريبية ُبسعة ُواحد ُصندوق ُمن ُمكون ُمكرر ُوكل ُمعاملة ُلكل ُمن4ُُمكررات ُالصندوق ُوزن ُطرح ُتم ُوقد كغ،
ُالقراءاتُجميعهاُللحصولُعلىُالوزنُالصافيُللثمار.

ُالأوليُ ُالوزن ُمن ُمئوية ُكنسبة ُقياس ُكل ُفي ُالفقد ُحساب ُالثمارُتم ُفي ُالحاصلة ُالفقد ُنسب ُعلى ُبناءً .
ُالمختلفة ُالمعاملات ُفي ُالمعدل ُهذا ُوتغيرات ُالزمن ُخلال ُالوزن ُفي ُالحاصل ُالفقد ُمعدل ُحساب  تم

(A.O.A.C, 2006) .ُ
ُ:تمُحسابُالفقدُبالوزنُخلالُالتخزينُالمبردُللثمارُوفقُالمعادلةُالآتية

 
 100×  وزن الثمار عند القياس -لتخزينالثمار في بداية ا = وزن نسبة الفقد الوزني 

 وزن الثمار في بداية التخزين                                       
ُ:Total Acidity (TA)تقدير الحموضة الكلية.4.3.2

ُ ُوذلك ُالثمار ُفي ُللحموضة ُالمئوية ُالنسبة ُتقدير ُلتم ُالأحماض3ُُممم ُبمعادلة ُوذلك ُمعاملة ُكل ُفي مكررات
ُبواس ُالعضوية ُالصوديوم ُماءات ُقلوي ُمحلول ُيمكنNaOHُ(0.1) Nُُطة ُالذي ُفتالئين ُالفينول ُكاشف بوجود

ُمنُ ُالكلية ُالحموضة ُحساب ُتم ُالوردي، ُاللون ُإلى ُالمحلول ُلون ُتحول ُعند ُالتفاعل ُنهاية ُتحديد بواسطته
ُالمعادلة:

X=(t.a.c .k/n.e).100 
ُحيثُأن:

:Xُُد.نسبةُالحموضةُالكليةُ%ُعلىُأساسُالحمضُالسائ
tُُمعاملُتصحيحُعياريةُلمحلول:NaOH (0.1) Nُ
aُُُالحجمُالمستهلكُمنُمحلول:NaOHُ(3)سمُ
c(3:ُالحجمُالكليُللمستخلصُالمائيُللعينةُ)سمُ
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kُُالستريكُفيُثمارُالرمان(ُحمض)السائدُ:ُثابتُحسابيُللحمض
n)ُوزنُالعينةُالطازجةُ)غ:ُ
e(2010عبدالله،ُ)عليُوُ(.3ُ:ُحجمُالرشاحةُالمأخوذةُللمعايرةُ)سم.ُ

  :Total soluble solids ( TSSالمواد الصلبة الذائبة الكلية  . (3 .3.4
منُكلُمعاملةُوكلُمكررُمكونُمنُعصيرُمكررات3ُُممُلالرفراكتومترُالحقليُُباستخدامTSSُتمُقياسُ

ُ.(2010وعبدُالله،ُُعلي)ثمرةُواحدةُ
ُكلية ُالأغذية= ُعلوم ُقسم ُمخابر ُفي ُوالتحاليل ُالقياسات ُجميع ُجامعةُيالزراعُةالهندسُتمت ُفي ة

ُاللاذقية.
 ر:تقييم الخصائص الحسية للثما. 4. 4.3

منُخلالُاستمارةُتذوقُخاصةُلدراسةُجودةُالثمارُمنُحيثُصلابةُُالتخزينُونهايةفيُبدايةُُتمُالتقييم
ُوا ُالخارجي ُالمظهر ُوجاذبية ُاللب ُاللون ُوتجانس ُالشكل ُوانتظام ُالقشرة ُوالتصاق ُوقلطعم ُإجراءُُدوالرائحة تم

أشخاصُمدربينُقامواُبإجراءُعملية10ُممُلقدمتُالعيناتُُذ،ُإاللاذقيةفيُجامعةُُالاختبارُفيُالمنتدىُالجامعي
ُ.((A.O.A.C, 2006بهاُالتذوقُوتعبئةُالاستمارةُالخاصةُ

 :التحليل الاحصائي. 4.4
ُُقيمُمتوسطُمقارنةُتمت ُوزن ُفي ُالطبيعي ُالكليةُ،الكليةُةالحموضُ،الثمارالفقد ُالذائبة ُالصلبة ُالمواد

ُالحسيةُللثمارُتقييموُ ُوت)%ُمئويةُكنسبةُالنتائجُعنُوالتعبيرُالخصائص ُباستخدامُالبياناتُجميعُيللتحُم(.
ُالفرقُُطريقةُباستخدامُيناتعللُالمحددةُالقيممتوسطاتُُبينُالفروقُُمقارنةُتتم(.SPSSُ)ُالاحصائيُالبرنامج

ُ ANOVA, LSD) .)ُ%5عندُاحتمالُُدلالةُالأقل
ُ

 Discussion Resultsالمناقشة. النتائج و 5
:  Fruit weight الفقد الطبيعي في وزن الثمار  تأثير موعد القطاف والتعبئة على .1 .5

natural loss 
وتتبمماينُشممدةُهممذاُالفقممدُحسممبُُتخزينهمما،ثنمماءُيحممدثُعممادةُفقممدُكتلممةُالثمممارُبعممدُفصمملهاُعممنُالنبمماتُالأمُوأ

ُالتخمزين،درجمةُحمرارةُُالسمطح،مسماحةُُالتمنفس،معمدلُُالكيميمائي،تركيبيهماُُالثممرة،عواملُكثيرةُمنهاُدرجةُنضجُ
ُ.شدةُحركةُالهواءُحولُالثمارُوغيرهاُبالثمار،التركيبُالغازيُللجوُالمحيطُُالنسبية،الرطوبةُ

لمقطوفةُفيُالثمارُلُبالوزنُحسابُنسبةُالفقدُالطبيعيُوتمُُ)شهرياً(بشكلُدوريُُأخذتُعيناتُللقياس
ُ(1جدولُ)النتائجُُبينتُ،مُ 5ُُعلىُحرارةُالمخزنة(ُوُالإزهارُالكامليومُبعد155ُ،160ُ،165ُُ)مواعيدُمختلفةُ

ُ ُالثالثأن ُالقطاف ُُموعد ُلثمار ُالمواعيدُالمخزنة يوم(165ُ)الرمان ُببقية ُمقارنة ُبالوزن ُفقد ُأقل فيُُحقق
ُالتخزين ُمن ُالأولى ُمدةُُ،المراحل ُازدياد ُمع ُالموعد ُهذا ُفي ُالمقطوفة ُالثمار ُفي ُازداد ُالفقد ُمعدل ُأن إلا

ُالتخزين.ُ
 %( في ثمار الرمان) بالوزن فقد الطبيعي نسبة ال فيإثيلين البولي  أكياسب والتعبئة ( متوسط تأثير موعد القطاف1جدول )

 °م 5في درجة حرارة أثناء التخزين المبرد Ruby Redصنف 
ُالبوليُاثيلينُأكياسبُالمعبأةُالشاهدُمدةُالتخزين
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3ُموعد2ُموعد1ُموعد3ُموعد2ُموعد1ُموعد
 fُ1.52 f 1.27 fُ0.34 f 0.28 fe 0.27 fe 1.65ُشهرُواحد

 e 2.19 edُ2.17 edُ0.63 e 0.25 efُ0.49 ef 2.25ُشهران
d 2.39 de 2.33 deُ0.97 d 0.93 d 0.91 dُ 2.88ُثلاثةُأشهر
c 4.23 cُ3.87 cُ1.36 c 1.28 c 1.21 cُ 4.34ُأربعةُأشهر
 b 5.56 b 4.76 bُ2.08 b 1.96 bُ1.65 b 6.48ُخمسةُأشهر

 a 6.15 aُ5.45 aُ2.94 aُ2.76 a 2.16 a 6.94ُستةُأشهر
0.05LSD 0.237ُ

ُ.%5ُعندُاحتمالُُالقيمُالتيُيتبعهاُالحروفُنفسهاُفيُالعمودُنفسهُلاُيوجدُبينهاُفرقُمعنويُ
ُ ُمن ُالأولى ُالفترة ُفي ُمرتفعا ُالشهري ُالفقد ُمعدل ُالكان ُالصنف ُلثمار ُذلكRuby Redُتخزين ُوظهر ،

ُمعهاُ ُمتكيفة ُكانت ُالتي ُالحقلية ُالشروط ُمن ُوانتقالها ُالأم ُالنبات ُعن ُالثمار ُفصل ُعلى ُفعل ُكرد ُيبدو ُما على
ُ ُفي ُمختلفة ُوشروط ُجديد ُوسط ُاُالمخزن،إلى ُإلى ُيعزى ُإلىُكما ُتؤدي ُالتي ُالذاتية ُالثمار ُحرارة ُدرجة رتفاع

ُفيُ ُسريع ُانخفاض ُحدوث ُوبالتالي ُالتنفس ُنتيجة ُللكربوهيدرات ُفقدها ُمن ُأيضا ُوتزيد ُمنها ُالنتح ُشدة زيادة
ُبالنضجُ ُتقدمها ُمع ُالخارجية ُقشرتها ُعلى ُالشمعية ُالطبقات ُتشكل ُوازدياد ُالثمرة ُتكون ُاكتمال ُإن ُ الوزن.

(Osterloh, 1980ُ ُمنُق( ُلاحظناه ُما ُلكن ُالقطاف ُموعد ُتأخير ُعند ُالفقد ُمعدل ُانخفاض ُفي ُالسبب ُيكون د
ُفيُ ُوالهدم ُالتنفس ُمعدل ُارتفاع ُإلى ُرده ُ ُيمكن ُقد ُالتخزين ُمدة ُازدياد ُومع ُالمتقدمة ُالمراحل ُفي ُالفقد ُهذا ازدياد

ُالمظ ُبعض ُهناك ُأن ُإلى ُإضافة ُالزائد، ُالنضج ُلمرحلة ُلوصولها ُنظرا ُوتدهورها ُازديادُالثمار ُترافق ُالتي اهر
ُالخلوية ُالأغشية ُنفاذية ُازدياد ُمثل ُالفقد ُ ُلازدياد ُوتؤدي ُالثمرةُُ(Sacher 1973)ُالنضج ُأنسجة ُنفاذية وازدياد

ُ ُالماء ُلبخارُُ(Maguire, 1997)لبخار ُالثمار ُنفاذية ُمن ُتحد ُالتي ُالشمعية ُالطبقات ُتكون ُازدياد ُرغم وذلك
ُتجاوز ُأن ُإلا ُنضجها ُازدياد ُمع ُ،ُُالماء ُبه ُالمرغوب ُالحد ُمن ُأكثر ُ ُالفقد ُازدياد ُإل ُأدى ُقد ُمعينا ُحدا النضج

ُلمدةُ ُاستخدامها ُأو ُمعينة ُمرحلة ُنضجها ُيتجاوز ُلم ُالتي ُالثمار ُعلى ُالتقنية ُهذه ُاستخدام ُبتفضيل ُيوحي مما
ُقطافها. ُلموعد ُطبعا ُوالمرتبطة ُالثمار ُنضج ُدرجة ُحسب ُالثماُمحدودة ُوزن ُفي ُالحاصل ُالفقد ُتقييم ُأثناءُعند ر

ُالوزنُ ُإلى ُمباشرة ُخسارة ُيعن ُالثمار ُعن ُالزائد ُالوزن ُفقد ُأن ُهي ُالأولى ،ُ ُناحيتين ُمراعاة ُمن ُلابد تخزينها
ُمنتجاتُ ُأن ُفي ُتتمثل ُوالثانية ،ُ ُمتدينة ُمستويات ُفي ُوتصنيفها ُ ُوضعها ُوبالتالي ُجودتها ُفي ُتدن ُإلى إضافة

ُا ُأثناء ُالثمرة ُتنتجها ُالتي ُالضارة ُالغذائي ُمنُالاستقلاب ُالنتح ُزيادة ُفإن ُوبالتالي ُالنتح ُخلال ُمن ُتطرح لتخزين
ُ ُمنعها ُأو ُ ُاللاطفيلية ُبالأمراض ُالثمار ُإصابة ُخفض ُتعني ُمنُُ(Schulz.2000)الثمرة ُلابد ُالأساس ُهذا على

ُالوقتُ ُوفي ُالثمار، ُجودة ُفي ُأضرار ُتظهر ُلا ُبحيث ،ُ ُالتخزين ُأثناء ُالوزن ُفقد ُمن ُمتدن ُمقدار ُعلى الإبقاء
ُُينخفضُهذاُالفقدُعنُحدُمعينُلضمانُالتخلصُمنُمنتجاتُالاستقلابُالضارة.ُنفسهُأنُلا
ُ:Total Acidity (TA)الحموضة الكلية تأثير موعد القطاف والتعبئة على .5.2

ُفيُ ُالنتائج ُورتبت ُالتخزين ُفترة ُخلال ُشهر ُكل ُدوري ُبشكل ُالحموضة ُمن ُالثمار ُمحتوى ُتقدير تم
ُ(.2الجدولُ)
في ثمار الرمان صنف  البولي إثيلين في نسبة الأحماض القابلة للمعايرة )%( أكياسب والتعبئةط تأثير موعد القطاف ( متوس2جدول )

Ruby Red  م 5أثناء التخزين في درجة حرارة° 

ُمدةُالتخزين
ُالبوليُاثيلينُأكياسبُالمعبأةُالشاهد

3ُموعد2ُموعد1ُموعد3ُموعد2ُموعد1ُموعد



 علي،   تأثير موعد القطاف والتعبئة بالبولي إثيلين في تخزين ثمار الرمان 

32 
 

0ُ1.50gُ1.40gfُ1.40gfُ1.5gُ1.4 gfُ1.4gfdُ
1.31feُ1.34feُ1.29feُ1.35feُ1.37feُ1.38edgُُشهرُواحد

edُ1.27 edُ1.21edُ1.21edُ1.26edfُ1.29fdegُ 1.28ُشهران
dcُ1.18dcُ1.13dcُ1.14dcُ1.21deُ1.26dfُ 1.16ُثلاثةُأشهر
cdُ1.09 cdُ1.05cdُ1.05cbُ1.07cbaُ1.09cbaُ 1.03ُأربعةُأشهر
0.95baُ0.98baُ0.98baُ1.00baُ1.02bacُ1.04bacُُخمسةُأشهر

abُ0.92abُ0.93abُ0.91abُ0.97abcُ0.99 abcُ 0.90ُستةُأشهر
0.05LSD 0.134ُ

ُ.%5ُالقيمُالتيُيتبعهاُالحروفُنفسهاُفيُالعمودُنفسهُلاُيوجدُبينهاُفرقُمعنويُعندُاحتمالُ
معُزيادةُُالمعبأةُوالثمارالشاهدُُالمواعيدُلثمارُ(ُنجدُأنَُالحموضةُانخفضتُفيُجميع2منُالجدولُ)

فترةُالتخزين،ُويعودُالانخفاضُإلىُاستخدامُالثمارُللأحماضُفيُعمليةُالتنفس.ُولوحظُهذاُالانخفاضُابتداءًُ
حيثُوصلتُإلىُأخفضُقيمةُُتقدمُالتخزينمنُالشهرُالأولُمنُالتخزينُواستمرتُالحموضةُبالانخفاضُمعُ

علىُثمارُالشاهدُخلالُجميعُُالمعبأةةُلجميعُمواعيدُالقطافُمعُتفوقُالثمارُلهاُفيُنهايةُفترةُالتخزينُبالنسب
الذينُأوضحواُأنَُالانخفاضُفيُ(et al lghanyE-Abdُ ,.2012)تتوافقُهذهُالنتائجُمعُ مراحلُالتخزين،

تأخيرُُنسبةُالحموضةُيعودُبشكلُكبيرُإلىُاستخدامُالأحماضُالعضويةُأثناءُالتنفسُوأنَُالكالسيومُيعملُعلى
ُ.المعبأةتفكيكُالأحماضُبماُفيهاُالأسكوربيكُوهذاُسببُارتفاعُالحموضةُفيُالثمارُ

 : Total solubleالصلبة الذائبة الكليةنسبة المواد  تأثير موعد القطاف والتعبئة على ).5.3
solids ( TSS 

بشكلُدوريُُياًُخزينُشهرُ(ُخلالُفترةُالتTSSتمُتقديرُمحتوىُالثمارُمنُالموادُالصلبةُالذائبةُالكليةُ)
ُ(.3ورتبتُالنتائجُفيُالجدولُ)

(ُ ُالجدول ُفترة3ُمن ُازدياد ُمع ُالمعاملات ُجميع ُفي ُالكلية ُالذائبة ُالصلبة ُالمواد ُنسبة ُارتفاع ُنجد )
ُثمارُ ُتفوق ُمع ُالمعاملات ُلجميع ُبالنسبة ُالتخزين ُفترة ُنهاية ُفي ُلها ُقيمة ُأعلى ُإلى ُوصلت ُحيث التخزين،

ُ ُالثمار ُعلى ُمنُُالمعبأةالشاهد ُأشهر ُستة ُوبعد ُالتخزين، ُمراحل ُجميع ُخلال ُالثلاثة ُبالمواعيد ُالمقطوفة و
ُذكره ُما ُمع ُيتوافق ُوهذا ،ُ ُالشاهد ُثمار ُفي ُالكلية ُالذائبة ُالصلبة ُللمواد ُنسبة ُأعلى ُكانت )يونس،ُُالتخزين

التخزينُهوُتحللُالسكرياتُُالذيُبينُأنُسببُارتفاعُنسبةُالموادُالصلبةُالذائبةُالكليةُمعُازديادُفترةُُ(2004
أنُنسبةُالموادُالصلبةُالذائبةُ (Al-Mahdy,2007 )ُُُُُُُُُُُُُُُالعديدةُوإنتاجُمركباتُجديدة،ُكماُوجد

الكليةُوصلتُإلىُأعلىُُقيمةُلهاُفيُنهايةُالتخزينُعندُجميعُالثمارُالمدروسة،ُوهذاُقدُيكونُبسببُفقدُالماءُ
حُخلالُالتخزين،ُوتعتمدُقيمُالموادُالصلبةُالذائبةُالكليةُبشكلُرئيسيُعلىُمنُالثمارُعنُطريقُالتنفسُوالنت

%ُمنُمجموع75ُُ-85كميةُالسكرياتُوالأملاحُالمعدنيةُوالأحماضُالعضوية؛ُإذُتمثلُالسكرياتُالكليةُنحوُ
ُ.ُ(2007)العبيدي،ُالموادُالصلبةُالذائبةُ

صنف  لذائبة الكلية )%( في ثمار الرمانفي نسبة المواد الصلبة البولي إثيلين ا أكياسب والتعبئة ( متوسط تأثير موعد القطاف3جدول )
Ruby Red م 5أثناء التخزين المبرد في درجة حرارة° 

ُمدةُالتخزين
ُالبوليُاثيلينُأكياسبُالمعبأةُالشاهد

3ُموعد2ُموعد1ُموعد3ُموعد2ُموعد1ُموعد
0ُ20.5gefُ20.5gefُ20.5gefُ20.5gefdُ20.5gefُ20.5gefُ
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20.5fegُ20.6fegُ20.6fegُ20.5fedgُ20.6efdgُ20.6efdgُُشهرُواحد
20.6efgُ20.7efgُ20.7efgُ20.6edfgُ20.7fdegُ20.7fdegُُشهران

21.1dcbُ21.2dcُ21.2dcُ20.8 defgُ20.9dfeُ20.9dfeُُثلاثةُأشهر
21.2cbadُ21.4 cdُ21.5cdُ21.1 cbaُ21.3cbaُ21.3cbaُُأربعةُأشهر
21.4bacُ21.7baُ21.8abُ21.3bacُ21.5 bacُ21.5bacُُخمسةُأشهر

21.5abcُ21.8abُ21.8abُ21.2 abcُ21.3 abcُ21.3abcُُستةُأشهر
0.05LSD 0.302 

ُ.%5ُالقيمُالتيُيتبعهاُالحروفُنفسهاُفيُالعمودُنفسهُلاُيوجدُبينهاُفرقُمعنويُعندُاحتمالُ
 

في الخصائص الحسية لثمار الرمان صنف ن البولي إثيلي بأكياس والتعبئة موعد القطافتأثير .4.5
RedRuby  :خلال التخزين المبرد 

ُالمخزنة ُالرمان ُلثمار ُالحسية ُالخصائص ُدراسة ُُتمت ُصلابة ُحيث ُالمظهرُُاللب،من جاذبية
ُُالطعم،ُالخارجي، ُُالقشرة،التصاق ُُالشكل،انتظام ُُاللون،تجانس ُوالرائحة ُالتقييم ُخلال ُمن ُبدايةُوذلك في
ُ(.4)الجدولُباستخدامُاستمارةُتذوقُخاصة،ُووضعتُالنتائجُفيُهايةُالتخزينُنُوفيالتخزينُ

ُ)ُمن 4ُالجدول ُتفوقُ( ُُلاحظنا ُحيثُُوالمقطوفةُالمعبأةالثمار ُمن ُالشاهد ُثمار ُعلى ُالثلاث ُالمواعيد في
ُساعد ُحيث ُالصلابة ُتعبئالُتفقد ُة ُمدة ُالثمار ُصلابة ُعلى ُالمحافظة ُُأطول،على ُالثمار ُتفوقت ُةالمعبأكما

ُالتيُُوالمقطوفة ُالكثيرة ُالتغيرات ُبسبب ُمظهرها ُجاذبية ُفقدت ُالشاهد ُثمار ُأن ُإذ ُالشاهد ُعلى ُالثلاث ُالمواعيد في
ُثمارُ ُعلى ُالتخزين ُنهاية ُفي ُصغيرة ُبنية ُبقع ُظهور ُإلى ُبالإضافة ُالتخزين ُأثناء ُجودتها ُوتدني ُعليها طرأت

ُ ُُوبتقييمالشاهد. ُالثمار ُتفوقت ُالشكل ُالُمقطوفةوالُالمعبأةانتظام ُمعاملة ُعلى ُالثلاث ُالمواعيد ُهذهُفي ُمن شاهد
ُت ُأن ُحيث ُانتظامُُعبئةالناحية ُعلى ُللمحافظة ُأدى ُمما ُأطول ُمدة ُالمخزنة ُالثمار ُصلابة ُعلى ُحافظ الثمار

ُوالقوام ُُالشكل ُالثمار ُوتفوقت ُأفضل. ُناحيةُُوالمقطوفةُالمعبأةبشكل ُمن ُالشاهد ُثمار ُعلى ُالثلاث ُالمواعيد في
ُالل ُالثمارُتجانس ُفي ُاللون ُتجانس ُدون ُحالت ُالتخزين ُنهاية ُفي ُصغيرة ُبنية ُبقع ُظهور ُبسبب ُوذلك ون

ُُولمُالمخزنة، ُفروق ُمايلاحظ ُُواضحة ُفترة ُطول ُالرائحة ُحيث ُمن ُالمختلفة ُالمخزنة ُالثمار وتمُُالتخزين،بين
ُ ُالثمار ُأن ُتفوقتُوالمقطوفةُالمعبأةملاحظة ُالثلاث ُالمواعيد ُم في ُالشاهد ُثمار ُالقشرةُعلى ُالتصاق ُناحية ن

ُُجيداًُ ُزيادة ُعندبسبب ُالتُالصلابة ُالبولي ُبأكياس ُالتخزينُُإثيلينعبئة ُعند ُالثمار ُقشرة ُالتصاق ُعلى ُيحافظ وهذا
 بالتبريد.
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 أثناء Ruby Redالرمان صنف الخصائص الحسية لثمار  إثيلين فيالبولي  أكياسب والتعبئةمتوسط تأثير موعد القطاف  (4جدول )
 درجات5من  درجة التقييم° م 5ين المبرد في درجة حرارة التخز 
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ُ
ُ

ُالموعدُالأول
4.0ُ 4.0 4.0 4.0ُ4.0 4.5 4.0ُبدايةُالتخزين

 2.0ُ3.5 2.0 2.0 2.5ُ2.0 2.5ُيةُالتخزيننها

ُالموعدُالثاني
 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5ُبدايةُالتخزين
 4.0 3.5 3.5 3.5 3.5ُ3.5ُ3.5ُنهايةُالتخزين

ُالموعدُالثالث
 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0ُبدايةُالتخزين
 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5ُنهايةُالتخزين

عبأة
الم

أبُ
اس

كي
ُ

لين
ُاثي

ولي
الب

ُ

ُالموعدُالأول
4.0ُ 4.0 4.0 4.0ُ4.0 4.5 4.0ُبدايةُالتخزين
 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5ُ3.5ُنهايةُالتخزين

ُالموعدُالثاني
 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5ُبدايةُالتخزين
 4.0 4.0 4.0ُ4.0 4.0 4.0 4.0ُنهايةُالتخزين

ُالموعدُالثالث
 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0ُ5.0ُبدايةُالتخزين
 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5ُنهايةُالتخزين

 
 :conclusion and recommendations والتوصيات . الاستنتاجات6

 الاستنتاجات:. 1.6
ُل .1 ُالأمثل ُالقطاف ُموعد ُإنّ ُصنف ُالرمان Ruby Redُ ثمار ُالدراسةفي ُموعدُُمنطقة هو

 هارُالكامليومُمنُالإز165ُُالقطافُالثالثُأيُبعدُ
الحدُمنُالفقدُالوزنيُوالمحافظةُعلىُُيساعدُيومُمنُالإزهارُالكامل165ُبعدُقطافُالثمارُ .2

درجةُحرارةُبالتخزينُوُالبوليُإثيلينُُأكياسبُتعبئتهاللثمارُعندُُبشكلُجيدُالطعموُُجاذبيةُالمظهرُالخارجيعلىُ
ُ.°م5ُ

 التوصيات:. 2.6
1. ُ ُُبموعدالتّقيد ُبعد ُا165ُالجني ُمن ُأعلىُيوماً ُعلى ُالحفاظ ُأجل ُمن ُوذلك ُالكامل لأزهار

 جودةُتخزينيّةُوأقلُّفقدُوزنيُّللثمارُأثناءُالتخزين.
ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
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