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  الملخّص
  الجودة والقدرة التخزينية لثمار صـنف الأجـاص الكوشـيا          في تأثير مواعيد القطاف المختلفة      درس
Coscia  بحيـث تـم   . 2008-2007 خلال موسمين متتاليين جبل بالسويداء المزروعة في منطقة ظهر ال

 درجـة   فـي  مدة سبعة أشـهر      وخزنت ،)أسبوع( ثابت   بفاصل زمني   مواعيد مختلفة  ةقطاف الثمار بثلاث  
. التفاحيات والكرمـة  في وحدات التخزين التابعة لقسم بحوث       %  95-90ورطوبة نسبية   °  م 1-0 حرارة

رِودفـي أثر موعد القطاف الثاني      وقد .ئية والكيميائية للثمار   الصفات الفيزيا  فيقطاف   تأثير مواعيد ال   س 
 النـشاء فـي     وكميـة %  القابلة للمعايرة     ونسبة الحموضة   % ونسبة العفن   %تقليل نسبة الفقد بالوزن   

  ورقم الحموضة وعمر الرف    % الكلية    وزيادة نسبة المواد الصلبة الذائبة     2سم/  كغ الصلابةدرجة  الثمار و 
  .بالثمار المقطوفة بالموعد الأول والثالثالقدرة التخزينية للثمار مقارنة و

   

صفات ، مواعيد القطاف  ، القدرة التخزينية  ،الأجاص صنف الكوشيا   :الكلمات المفتاحية 
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Effect of Harvesting Date on Quality and Storage 
Ability of Coscia Pear Cultivar Fruit 
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ABSTRACT 

The effect of different harvesting dates on the quality and storage ability 
was studied for fruit of Coscia pear cultivar, which planted in the area of Daher 
Aljabal- Sweida during two successive seasons 2007-2008. Fruit were harvested 
in three different dates by week time intervals and stored for seven months at 
(0-1 Cº and 90-95 % RH) in the storage units of apples and vine research 
department. The effect of harvesting dates of fruit on the physical and chemical 
properties was determined during period of 7 months in cold storage, by month 
time intervals. The second date of harvest affected by decreasing weight loss 
percentage, decay percentage, titratable acidity T. A, starch content and 
firmness, in addition to that total soluble Solids T. S. S, number of acidity PH, 
storage ability and shelf life were increased compared to the harvested fruit in 
the different dates. 
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  المقدمة
الأجاص من ثمار الفاكهة الكلايمكتيرية ويمتاز بمعدل تنفس مرتفع ونضج يرافقه            يعد 

في واحدة المساحة بحسب الإحصائيات      ة في سوري  إنتاج لغاز الإيثلين، وقد زادت إنتاجيته     
 19700 بإنتـاج بلـغ      2005 هكتار عام    4000 المساحة المزروعة    خيرة بحيث بلغت  الأ

مكتـب الإحـصاء    ( 2006 لعام    ألف طن  22.1نتاج سنوي قدره    هكتار بإ  4100و. طن
  .)2007المركزي لعام 

صنفت ثمار الأجاص ضمن الفاكهة الكلايمكتيرية لأن نضجها يرافقه غاز الإيثيلـين            
مة مـن    من غاز الإيثيلين في مرحلة متقد      إنتاجهاالذي يرفع من معدل التنفس، منا يزداد        

من دلائـل  و. لذا تجنى الثمار عند اكتمال النمو للحصول على أفضل مدة تخزينية      . النضج
 في  تحول لون القشرة من اللون الأخضر إلى الأخضر المصفر         الأجاص ثمارنمو  اكتمال  

الجنـي عـن    تأخير  إن  و لبني في بعض أصناف أخرى    ون ل حول الل  أو ت  بعض الأصناف، 
 من حساسية الثمار لأمراض التخـزين الفيزيولوجيـة مثـل           الموعد الأمثل للقطاف يزيد   

حـساسيتها للأضـرار      ويزيـد  ) التلون البني الداخلي   – القلب المائي    -تدهور لب الثمار  (
  .)Jackson, 2003 (كيةالميكاني

 -الفركتـوز ( الـسكريات الرئيـسية   (Akhavan and Wrolstad, 1980)عـزل  
 - الـستريك  -الماليـك (ض العـضوية    والأحمـا )  الـسكروز  - الغلوكـوز  -السربيتول

 مدة التحاليل باستخدم جهاز الغاز غروماتوغرافي خلال        وأُجريت)  الكوينيك -الفوسفوريك
 ـ      ،النضج والتخزين للأجاص   سكريات فـي الأجـاص      وأشارت النتائج إلى ازدياد نسبة ال

 .2سم/  باوند6وكانت صلابة اللب % 13.5الناضج عن 
 أن هناك العديد من العوامـل تتفاعـل   Acuna and Mitcham (2008)أوضح كما 

الجو الهـوائي المـتحكم بـه،       ووتؤثر في نضج ثمار الأجاص وتشمل التخزين المبرد،         
موعـد  ومنطقة النمو،   ومعاملات ما قبل الجمع،     وختلاف الصنف،   واالمعاملة بالإيثيلين،   و

  . التخزين ومنظمات النمو النباتيةومدةالقطاف، 
 حقول مختلفة   ةالمقطوفة من ثلاث   "Abati"صنف   مار الأجاص وفي دراسات لجودة ث   

 اًسبوعأ 13 أيام بعد    8-4مدة  ° م20بالموقع والتصميم حافظت على صفات الجودة بدرجة        
، ° م1- درجـة  فـي  أسـبوعاً  23 أيام بعد التخزين ل      6-2 أو   °م1-من التخزين بدرجة  

 درجة المذاق،   فيا لم تؤثر    وكانت تغيرات الصلابة واضحة من قبل خبراء التذوق ولكنه        
 Predieri and( قبول المـستهلك  لمواد الصلبة الذائبة لم تؤثر فيكما أن تغيرات نسبة ا

Gatti, 2009 .(التـأخير فـي   إذ إن نوعية الثمـار الطازجـة   فييؤثر موعد القطاف و 
يـة   للمواد الفينول  اًالقطاف يعطي ثمار أكبر حجماً وأقل صلابة وأقل حموضة وأقل تركيز          

. (Bai et al., 2009) ودون فروق معنوية بنسبة المواد الصلبة الذائبة وبنكهـة أفـضل  
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نت الدراسات على صنفيوبي ‘Comice’ و‘Bosc’ صلابة لحم في تأثير مواعيد القطاف 
، حيث كانت العلاقة عكسية بين موعد القطـاف       ° م 1-الثمرة عند التخزين بدرجة حرارة      

  ).Sugar and Basile, 2009 (وصلابة لحم الثمرة
 في الأجـاص     السكروز وانخفاض الهيكسوزتراكم  ى  لإ التخزين المبرد يؤدي     تبين أن 

 كمــا أن ).Itai and Tanahashi, 2008 ((Pyrus Pyrifolia Nakai) اليابــاني
 اً التخزين الطويل لثمار الأجاص يمكـن أن تـسبب فقـد           مدةالأضرار التي تحدث خلال     

دما لا يمكن تمييز الثمار المصابة من السليمة، ويتعلق الضرر فـي             عن ولاسيما اقتصادياً
 عمليـات الأكـسدة    بـين  الاتـزان  عـدم    الذي سببه ثمار الأجاص بالتلون البني الداخلي      

تهـشم  ى  لإتراكم الغازات ضمن الثمار وفعالية الأكسجين المؤدي        ى  لإ والإرجاع المؤدية 
 نسبة الضرر   تتعلقتلون البني، و  لولية مشكلة ا   الفين ية خلال تأكسد المركبات   الأغشية الخلو 

  ). Franck et al., 2007(ما بعد القطاف بحسب ظروف الجو قبل القطاف في مرحلة 
تحديد موعد النضج الأمثل لثمار الأجاص صنف الكوشيا        هو   الهدف من هذا البحث      إن

Coscia   ية لتحديد   ظروف الزراعة البعل   ضمنفي منطقة ظهر الجبل بالسويداء      المزروع
 مـدة  بهدف زيادة قدرتها التخزينية خلال       ؛ الثمار  لقطاف المؤشرات الفيزيائية والكيميائية  

 ،تحـسين جودتهـا    و ، %)95-90 ورطوبة نسبية    º م 1-0(التخزين المبرد في ظروف     
  .  وبأقل فقد ممكن، عرضها بالأسواق بما يناسب ذوق المستهلكمدةزيادة و

   وطرائقهمواد البحث
  :ة النباتيةالماد -1

 مـن  )Pyrus Communis var. Coscia(جمعت ثمار صنف الأجـاص الكوشـيا   
 فـي  ،)Pyrus syriaca( عاماً مطعمة على الأجاص البري الـسوري  35أشجار بعمر 

التواريخ ب )7/8 – 30/7 -23/7(هي   مواعيد مختلفة    ةمنطقة ظهر الجبل بالسويداء بثلاث    
ن موعد الإزهار في كل من الموسمين بتاريخ        حيث كا . )2008-2007 (للموسميننفسها  

 يـوم   104وبذلك يكون عمر الثمرة لموعد القطـاف الأول         ) في أوج الإزهار  ( نيسان   10
 ودرجـة   %0.20ونسبة حموضة قابلة للمعـايرة       % 13.9وبنسبة مواد صلبة ذائبة كلية      

 ـ 111لموعد الثاني   ، وعمر الثمرة في ا    0 ودرجة نشاء    2سم/ كغ 6.5صلابة    بنـسبة   اً يوم
/ كـغ 5.3ودرجة صلابة    %0.15بلة للمعايرة   وحموضة قا % 14.6مواد صلبة ذائبة كلية     

 بنسبة مـواد     يوماً 118 ، وكان عمر الثمرة في موعد القطاف الثالث       1 ودرجة نشاء    2سم
 2سم/  كغ 4.5 وصلابة ثمار     %0.14وحموضة قابلة للمعايرة     % 15.4صلبة ذائبة كلية    

 وقُطفـت  .)على التـوالي   2008-2007 نتائج عامين متتاليين     متوسط( ،2ودرجة نشاء   
حجـر التبريـد    ى  لإفي عبوات بلاستيكية ونقلت الثمار مباشرة        في الصباح الباكر  الثمار  

وذلـك   (عة سا 24 مدة وطبق عليها التبريد الأولي      ،التابعة لقسم بحوث التفاحيات والكرمة    
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 24مـدة   % 95-90ورطوبة نسبية   °  م 1-0 درجة حرارة    فيبالتبريد في حجر التخزين     
، ثم أخرجت الثمار بعد عملية      )لتبريد الأولي في الغرف الباردة    تباع طريقة ا  اساعة وذلك ب  

 كـغ وأخـذت     5 الإحصائي في عبـوات سـعة        صميمالتبريد وفرزت وقسمت بحسب الت    
 ـ     ،القراءات الفيزيائية والكيميائية الأولية والوزن البدائي للثمار       رارة  ثم خزنت بدرجـة ح

، وأخذت القراءات للتغيرات الفيزيائية والكيميائيـة        %)95-90ورطوبة نسبية   °  م 0-1(
  .  سبعة أشهر من التخزين المبردمدة خلال )شهر(بفاصل زمني ثابت 

  : الصفات الفيزيائية-2
 مـدة كل    الوزن البدائي للثمار في كل موعد وبعد       سُجل: النسبة المئوية للفقد بالوزن   -
نفسها  نسبة الفقد بالوزن بوزن الثمار       تْسبوحُ ،خزين المبرد خلال سبعة أشهر     الت مددمن  

 باسـتخدام  وأُجـري الحـساب   ووزنها في نهاية التخزين المبـرد   ،كل شهر على التوالي   
  :الآتيةالمعادلة 

   وزن الثمار في كل موعد قراءة–الون البدائي للثمار
  = %الفقد بالوزن 

  الوزن البدائي
 ×100  

 القراءات شهرياً بحيث اعتمدنا على المراقبـة الـشكلية          أًُخذت: نسبة المئوية للعفن  ال-
  .ية من إجمالي الثمار في كل مكررة وحسبت كنسبة مئو،ار المصابة بالعفنللثم

 نموذج   جهاز البنترومتر   صلابة الثمار باستعمال   قِيست: 2سم/ كغ الثمارلب   صلابة   -
)FT 327, Italy(وبكل ثمرة ثلاث نقـاط  ، وبكل مكرر ثلاث ثمار،ت ثلاثة مكررا بأخذ 

  .جميع القراءاتثم الحساب كمتوسط ل ،من جهات مختلفة لكل موعد قطاف
 حـرارة   جوحسب عمر الرف بعد كل قراءة شهرياً مدة ثلاثة أيام في            :  عمر الرف  -

 مكررات من كل موعد ومعاودة الوزن بعد نهاية عمر الـرف            ةالغرفة العادية بوزن ثلاث   
  . )نسبة الفقد الكلي (لتقدير نسبة الفقد بالوزن ونسبة العفن

  :  الصفات الكيميائية-3
 شـهرياً    الكلية  نسبة المواد الصلبة الذائبة    قِيستْ: % الكلية   نسبة المواد الصلبة الذائبة   -
  ثمار لكل موعد   9[  كل موعد   من كل مكرر في     التخزين المبرد بأخذ ثلاث ثمار     مدةخلال  
عينة من عنق الثمرة وثلاث عينات من جهات مختلفـة          (نفسها  ة  ع من الثمر  مواق 4وأخذ  

  وقياسها بجهاز الرفراكتومتر الرقمي نموذج      عينة من كل موعد،    36 ومن ثم  ])من الثمرة 
)Schmidt+ Haensch, Germany.(  

 نسبة الحموضة القابلة    قِيست):  مل عصير  100/ غ حمض الماليك  ( الحموضة الكلية -
 ن من ماءات الـصوديوم      0.1 في    مل من مستخلص عصير الثمار     20معايرة   ب للمعايرة

  : الآتية وفق المعادلة ،)A.O.A.C 1990(عتماد على طريقة بالا
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  × كمية ماءات الصوديوم المستهلكة ×)نظامية ماءات الصوديوم (0.1
  0.067 ثابت حمض الماليك× مل200حجم المستخلص مع التمديد 

  
 % =النسبة المئوية للحموضة 

   مل20حجم العينة المراد تحليلها ×غ20وزن العينة المراد قياسها 

  
×100  

  
عتمـاد علـى    بالا درجة النشاء في لب الثمار في كل موعـد           تْيسقِ:  درجة النشاء  -
بحيث أعلى نسبة للنشاء  ) 6 إلى   0(  ومقارنة الناتج بجداول قياسية مرقمة من      ، اليود اختبار

 غ  10 ـ على اليود المجهز ب    الاعتمادوتم  .  تعني غياب النشاء   6  رقم في حين  0تأخذ رقم   
  .اً مقطر ليتر ماء1ًد البوتاسيوم في  غ يودي25يود و
 مكررات من كل موعد شهرياً بمقيـاس        ة رقم الحموضة لثلاث   قِيس:  رقم الحموضة  -

   ).RE 357 TX(الحموضة الرقمي نموذج 
ختبار الحسي لثمار كل موعد     خزين تم الا   الت  مدة  في نهاية  : الحسي للثمار  الاختبار-4
 -)ل والتجانس الشك( أشخاص وأخذ الوسطي لصفات مظهر الثمار        8  على اعتماداً. قطاف

  .5إلى  1عتماد على مقياس من  الطعم والنكهة بالا- العصيرية–قوام الثمرة  -لون الثمرة
 ـ 3 العـشوائية    كامـل  التجربة لتصميم    حُلّلت:  التحليل الإحصائي  -5  3× املات   مع

وأخذ ) 2008-2007(البيانات لموسمين متتاليين    عت  مجُ،  MSTATCمكررات ببرنامج   
   %. 5ختبار دنكن للمقارنة بين المتوسطات عند مستوى ثقة ا واستخدم الوسطي بينهما،

  جـائـالنت
  : الصفات الفيزيائية-1
 مـدة  خـلال تقـدم      زادت النسبة المئوية للفقد بالوزن     : النسبة المئوية للفقد بالوزن    -

 بحيث سجل موعـد     ؛الفروق معنوية بين المواعيد نفسها    وكانت   ،التخزين لجميع المواعيد  
) 1جـدول  (التخزين المبرد  في نهاية مدة    % 9.7لفقد بالوزن   القطاف الثاني أخفض نسبة ل    

  . لموعد القطاف الأول% 15.3رنة ب مقا% 12.9 تلاه موعد القطاف الثالث
زادت نسبة الإصابة بالعفن لجميع الثمار المخزنة خلال تقـدم          : لعفن النسبة المئوية ل   -

لموعد القطاف الأول بفـروق     % 8.2عفن هي   وكانت أعلى نسبة لل   ) 1جدول(مدة التخزين   
 حقق موعد القطاف الثـاني      في حين  التخزين،   نهاية مدة في  معنوية مع المواعيد الأخرى     

، تلاه موعد القطاف الثالث بنسبة عفـن        التخزين في نهاية مدة  % 2.3ض نسبة للعفن    أخف
  %.6.7وصلت 

نت النتائج وجود فروق معنوية في صلابة الثمار عند القطاف          بي: الثمارلب   صلابة   -
 2سـم /  كغ6.5بحيث كانت أعلى صلابة هي ) 2008-2007للعامين  متوسط  (لكل موعد   

ن ى التوالي، ويبـي   عل  للموعدين الثاني والثالث   2 سم / كغ 4.5،  5.3لموعد القطاف الأول و   
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 بحيث سجل الموعـد الثـاني أعلـى         انخفاض الصلابة مع تقدم مدة التخزين     ) 1الجدول  (
 لموعد القطـاف    2سم/  كغ 3.8التخزين ثم    في نهاية مدة     2سم/  كغ 3.9ر هو   صلابة للثما 

 لموعد  2 سم / كغ 3.2 كانت أخفض صلابة مسجلة هي       في حين الأول دون فروق معنوية،     
  . مع الموعدين الأول والثانيث وبفرق معنويالقطاف الثال

والنسبة % تأثير موعد قطاف صنف الأجاص كوشيا في النسبة المئوية للفقد بالوزن           )1(الجدول  
خلال سبعة أشهر من التخزين المبـرد       ) 2سم/ كغ(وصلابة الثمار   % المئوية للعفن 

  ).2008-2007(لمتوسط موسمين متتاليين ) رطوبة نسبية % 95-90-° م0±1(
التخزين المبرد الصفة المدروسة  مواعيد القطاف

  7/8  30/7  23/7  بالشهر

1  1.8 A*  1.3 C  1.6 B  
2  3.4 A  2.5 C  2.9 B  
3  5.6 A  3.8 C  4.4 B  
4  9.3 A  4.9 C  6.2 B  
5  10.2 A  7.8 C  9.1 B  
6  12.5 A  9.3 C  10.4 B  

ن 
وز

بال
د 

فق
ال

%  

7  15.3 A  9.7 C  12.9 B  
1  1.1 A*  0 B  0 B  
2  2.3 A  0 C  1.4 B  
3  2.9 A  0.7 C  2.1 B  
4  3.8 A  0.9 C  3.3 B  
5  4.7 A  1.2 C  3.8 B  
6  5.6 A  1.5 C  4.1 B  

ن
ن 

عف
 ال

بة
س

%  

7  8.2 A  2.3 C  6.7 B  
  A*  5.3 B  4.5 C 6.5  البداية

1  6.1 A  5.2 B  4.3 C  
2  5.7 A  5.2 B  4.2 C  
3  5.4 A  4.9 B  4 C  
4  5.2 A  4.7 B  3.9 C  
5  4.9 A  4.5 B  3.7 C  
6  4.1 B  4.5 A  3.6 C  

ر 
ما

الث
ة 

لاب
ص

)
كغ

 /
2سم (  7  3.8 A  3.9 A  3.2 B  

  .0.05المتوسطات التي لها الأحرف نفسها في العمود نفسه ليس بينها فروق معنوية على مستوى الثقة * 
 مـن التخـزين بدرجـة        أيام ة للثمار بعد ثلاث    القدرة التسويقية  حُسبت:  عمر الرف  -

نسبة المئوية للعفن في هـذه      حرارة الغرفة العادية بجمع النسبة المئوية للفقد بالوزن مع ال         
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بتقـدم  )  أيام ةثلاث(ر الرف    نسبة الفاقد في الثمار خلال عم      نت القراءات ازدياد   وبي .المدة
 لموعد  %13.2بحيث كان أعلى فقد مسجل هو       ) 2جدول  (في كلا الموسمين     مدة التخزين 

 بينما كانت نسبة    ،لموعد القطاف الثالث  % 10.5 ثم   ،التخزين في نهاية مدة     الأولالقطاف  
 لموعد القطاف الثاني وبفروق معنوية بين المواعيد      % 3.9الفقد الكلي بعد عمر الرف هو       

، 0.3، 0.9 كانـت  إذْ من بداية التخـزين   ، ولاحظنا وجود هذه الفروق نفسها بدءاً      جميعها
  . الثالث على التوالي، الثاني، وعد الأولللم% 0.5

ثلاثة أيام فـي درجـة      % (تأثير موعد قطاف صنف الأجاص كوشيا في عمر الرف         )2(الجدول  
ونسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية ونسبة الأحماض القابلـة  ) حرارة الغرفة العادية 

زين المبرد  خلال سبعة أشهر من التخ    )  مل عصير  100/ غ حمض الماليك  ( للمعايرة
  ).2008-2007(لمتوسط موسمين متتاليين ) رطوبة نسبية % 95-90 -°م0±1(

التخزين المبرد الصفة المدروسة  مواعيد القطاف
  7/8  30/7  23/7  بالشهر
  A*  0.3 C  0.5 B 0.9  البداية

1  1.2 A  0.7 C  0.9B  
2  3.4 A  0.9 C  1.4 B  
3  4.1 A  1.3 C  1.9 B  
4  5.1 A  1.5 C  2.3 B  
5  5.5 A  1.7 C  2.5 B  
6  9.3 A  2.1 C  7.4 B  

ف 
لر

ر ا
عم

%  
7  13.2 A  3.9 C  10.5 B  

  C*  14.6 B  15.4 A 13.9  البداية
1  13.9 C  14.9 B  15.7 A  
2  14.1 C  15.1 B  15.9 A  
3  14.3 C  15.4 B  16 A  
4  14.7 B  16.2 A  16.2 A  
5  14.8 C  16.6 A  16.2 B  
6  14.8 C  16.7 A  16.4 B  بة

ذائ
 ال

بة
صل

 ال
واد

لم
ا

  
ة 

كلي
ال

%  

7  14.9 B  16.7 A  16.6 A  
  A*  0.15 B  0.14 B 0.20  البداية

1  0.18 A  0.15 B  0.14 B  
2  0.18 A  0.12 B  0.13 B  
3  0.16 A  0.13 B  0.13 B  
4  0.13 A  0.13 A  0.12 A  
5  0.13 A  0.11 B  0.11 B  
6  0.11 A  0.10 A  0.11 A   ة

ير
معا

 لل
لة

قاب
 ال

ضة
مو

لح
ا

%  7  0.11 A  0.08 B  0.10 A  
  .0.05المتوسطات التي لها الأحرف نفسها في العمود نفسه ليس بينها فروق معنوية على مستوى الثقة * 
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  :  الصفات الكيميائية-2
نت التجربة وجود فـروق معنويـة لنـسبة         بي: % الكلية    نسبة المواد الصلبة الذائبة    -

 التخزين المختلفة بحيث كانت فـي       مدد المواعيد خلال    بين كل  لية الك المواد الصلبة الذائبة  
، )2جـدول    ( للمواعيد الثلاثة على التوالي    %15.7،  14.9،  13.9هاية الشهر الأول هي     ن

بينما لاحظنا غياب الفروق المعنوية بين موعد القطاف الثاني والثالث في نهايـة الـشهر               
 لكـلا   %16.2نفـسها     الكلية د الصلبة الذائبة  الرابع من التخزين بحيث سجلتا نسبة الموا      

، كذلك لاحظنـا غيـاب      %14.7 بين الموعد الأول الذي سجل       الموعدين وبفروق معنوية  
 التخـزين للموعـدين الثـاني       واد الصلبة الذائبة في نهاية مدة     الفروق المعنوية لنسبة الم   

 القطاف الأول    على التوالي وبفرق معنوي مع موعد      %16.6 و 16.7ث بحيث كانت    لوالثا
 المـدة  تقـدم    لنسبة المواد الصلبة الذائبـة مـع       ازدياداًنت النتائج   ، وبي %14.9الذي كان   

  . جميعهالمواعيدلية نالتخزي
انخفاض نسبة الحموضة القابلـة     ) 2(ول  دن الج يبي:  نسبة الحموضة القابلة للمعايرة    -

ن النتـائج وجـود فـروق       وتبي . جميعها لمواعيدل للمعايرة بالثمار مع زيادة مدة التخزين     
 مدةبداية  ب ،المدد كل من     بموعد القطاف الأول في    ةمعنوية للموعدين الثاني والثالث مقارن    

 على سـبيل    ،التخزين ونهاية أشهر التخزين الأول والثاني والثالث والخامس بحيث كانت         
% 0.13 ،0.12هر الثاني بينما كانـت      لموعد القطاف الأول في نهاية الش     % 0.18المثال  

، وبينـت النتـائج غيـاب الفـروق      نفسهللموعدين الثاني والثالث على التوالي في الشهر 
نخفاض نـسبة   حظنا ا ، ولا الرابع والسادس الشهر  في نهاية   جميعها  المعنوية بين المواعيد    

الثـاني   د القطافلموع% 0.08يث كانت  بح التخزينمدة في نهاية الحموضة القابلة للمعايرة 
  .  التواليعلى% 0.10، 0.11وبفروق معنوية بين الموعدين الأول والثالث الذين سجلا 

محتوى  انخفاض )2008-2007عامين  متوسط لل (ن نتائج التجربة    تبي:  درجة النشاء  -
 2 فمثلاً كانت نسبة النشاء هي       . جميعها لمواعيدل الثمار من النشاء مع زيادة مدة التخزين      

 ـ          في ن   فـي نهايـة     6 ـهاية الشهر الأول لموعد القطاف الثاني وارتفعت هذه الدرجـة ل
عنوية بين المواعيـد    من النتائج غياب الفروق ال    ي، وتب )3جدول  (الشهرين السادس والسابع    

 للمواعيـد الثلاثـة علـى       6،  5،  4 فكانت على سبيل المثال       التخزين، مددخلال  جميعها  
 وجدت فروق معنوية في بداية التخزين ونهاية        في حين س،  التوالي في نهاية الشهر الخام    

  . الشهر الثاني بين الموعدين الأول والثالث
 . مع زيادة مـدة التخـزين       جميعها لمواعيدللحموضة  ازداد رقم ا  : )PH ( الحموضة -

 فـي نهايـة     5.65ين ووصل حتى     لموعد القطاف الثاني في بداية التخز      4.69بحيث كان   
 المـدد  خـلال     جميعهـا  ، ووجدت فروق معنوية بين المواعيـد      )3 جدول(مدة التخزين   

ى التوالي فـي نهايـة الـشهر         للمواعيد الثلاثة عل   5.44،  5.50،  5.42فكانت  التخزينية  
، بينما لاحظنا غياب الفروق المعنوية بين موعد الجمع الثاني والثالث فـي نهايـة               الرابع
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 وبفروق معنوية مع موعد القطـاف        على التوالي  5.54،  5.53الشهر الخامس حيث كانت     
 التخزين بين   مدةنت التجربة وجود فروق معنوية في نهاية        ، كما بي  5.45الأول الذي كان    

 ثـم  5.67 بحيث سجل موعد القطاف الثالث أعلى رقم للحموضـة هـو       جميعها المواعيد
 لموعـد القطـاف     5.63 هو   ة لموعد القطاف الثاني فيما كان أخفض رقم للحموض        5.65

  .  الموسمين متوسطلأول فيا
ونسبة السكريات ) 6 -0(تأثير موعد قطاف صنف الأجاص كوشيا في درجة النشاء  )3(الجدول 

خـلال  ) في نهاية التخزين  (  والصفات الحسية للثمار   PHورقم الحموضة   % الكلية
لمتوسـط  ) رطوبة نسبية  % 95-90 -°  م 1±0(سبعة أشهر من التخزين المبرد      

  ).2008-2007(ن موسمين متتاليي
التخزين المبرد  الصفة المدروسة  مواعيد القطاف

  7/8  30/7  23/7  بالشهر
  B*  1 AB  2 A 0  البداية

1  1 A  2 A  2 A  
2  1 B  2 AB  3 A  
3  2 A  3 A  4 A  
4  3 A  4 A  5 A  
5  4 A  5 A  6 A  
6  5 A  6 A  6A  

اء
نش

 ال
جة

در
  

7  5 A  6A  6A  
  C*  4.69 B  4.90 A 4.67  البداية

1  4.93B  4.83 C  5.12 A  
2  5.21 B  5.18 C  5.23 A  
3  5.37 B  5.43 A  5.33 C  
4  5.42 C  5.50 A  5.44 B  
5  5.45 B  5.53 A  5.54 A  
6  5.58 C  5.63 A  5.61 B  

ضة
مو

لح
م ا

رق
  

7  5.63 C  5.65 B  5.67 A  
  الاختبار الحسي

       )تذوق الثمار(

  C*  4.7 A  4.5 B 3.1  نهاية التخزين  مظهر الثمرة
  C  4.8 A  4.6 B 2.8 نهاية التخزين  لون الثمرة
  A  3.6 B  3.6 B 3.9 نهاية التخزين  قوام الثمرة
  C  4.1 B  4.7 A 3.1 نهاية التخزين  العصيرية

  C  4.3 A  4.1 B 3 نهاية التخزين  الطعم والنكهة
  . 0.05ة على مستوى الثقة المتوسطات التي لها نفس الأحرف قي نفس العمود ليس بينها فروق معنوي* 
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  : الحسي للثمارالاختبار -3
علـى   الثمار بموعد القطاف الثاني لمظهر الثمـرة      تفوق  ) 3(ن النتائج في الجدول     تبي

 على  الثالث للموعدين الأول و   4.5،  3.1 كان   في حين  ،4.7الموعدين الآخرين بحيث كان     
 التخزين بالنـسبة    في نهاية مدة  ا  جميعه بين المواعيد    كذلك وجدت فروق معنوية   التوالي،  

 4.6،  2.8 كانـت    فـي حـين    4.8لون الثمرة وكان أفضل لون لثمار الموعد الثاني         إلى  
لفروق المعنوية فيما يتعلـق     نت التجربة غياب ا   ي على التوالي، وب   للموعدين الأول والثالث  

 ثمار  ول، وسجلت  الثمرة بين الموعدين الثاني والثالث وبفروق معنوية مع الموعد الأ          بقوام
 بينمـا كانـت أخفـض       4.1 تلاها ثمار الموعد الثاني      4.7عصيرية  الموعد الثالث أعلى    

، وسجلت ثمـار     جميعها  وبفروق معنوية بين المواعيد    3.1عصيرية لثمار الموعد الأول     
 للموعـدين الأول    4.1،  3 كانـت    في حـين   4.3الموعد الثاني أفضل طعم ونكهة بنسبة       

  . لي وبفروق معنوية في نهاية التخزينوالثالث على التوا

  ةـاقشـالمن
 النوعية والقدرة التخزينيـة     في أثبتت نتائج التجربة أن موعد القطاف له تأثير معنوي          

نت التجربـة ازديـاد      الصفات الفيزيائية بي   فيففي التأثير   . لثمار الأجاص صنف الكوشيا   
 وذلك بسبب ازدياد    ،)1جدول   (ميعها ج لمواعيدل نسبة الفقد بالوزن مع زيادة مدة التخزين      

 التخزين المبرد وازدياد فقد الماء فيهـا ،         مدةن خلال   معدل تنفس الثمار وإنتاجها للإيثيلي    
 ويعود ذلـك    ؛كما أن أعلى نسبة للفقد بالوزن كانت في الثمار المقطوفة في الموعد الأول            

طبقة الشمعية الحامية    تكون ال  اكتمالعدم  من ثم    و ،طور نضج القطاف  ى  لإلعدم وصولها   
مرحلة ما بعد نضج القطاف زاد      ى  لإللثمار والتي تقلل الفقد المائي، كما أن وصول الثمار          

فقد الوزن بفروق معنوية مع الموعد الثـاني بـسبب سـرعة تـنفس وتطـور الثمـار                  
   حـسب   زيـادة الفقـد المـائي     مـن ثـم      و ،هذا الطـور  إلى  الكلايمكتيرية بعد الوصول    

)Ferree and Warrington, 2003(خلال مرحلة التخزين  ، وفيما يتعلق بنسبة الأعفان
ويعود ذلـك بـسبب نمـو بعـض          ؛ زيادة مدة التخزين    مع نت النتائج زيادة هذه النسبة    بي 

الممرضات الفطرية والتي تناسبها درجة حرارة ورطوبة المخزن وفق الظروف المطبقـة          
ختراقها للثمار مع تقـدم  ارية تزداد قدرة  كما أن هذه المسببات الفط  ،على تخزين الأجاص  

الـذي  ) Boonyakiat et al., 1987(نضجها بسبب قلة صلابتها، وتتفق هذه النتائج مع 
بيعفن الموكور والعفـن الرمـادي والعفـن        مبرد ب  تقدم إصابة الثمار خلال التخزين ال      ن

ي عد القطـاف الثـان     في مو  انخفاض الإصابة بالأعفان  ) 1(نت نتائج الجدول     وبي الأزرق،
 أن  نت الدراسة  كذلك بي  ، التخزين مدد خلال كامل    بفروق معنوية مع الموعد الأول والثالث     
زادت فـي  كمـا   ،الإصابة بالأعفـان  فيها نسبة تالثمار المقطوفة قبل نضج القطاف زاد 

 بسبب زيادة طراوتهـا وقلـة صـلابتها          مرحلة ما بعد نضج القطاف     الثمار المقطوفة في  
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 أما صلابة. )Syemour et al.,1996; Wills et al.,1998 (تها الكبيرة للخدشوحساسي
نـت النتـائج     كما بي  ،)1جدول   ( جميعها لمواعيدل مدة التخزين نخفضت بتقدم   االثمار فقد   

 وكانـت   ، التخزين مددفي مختلف   جميعها  وجود فروق معنوية في الصلابة بين المواعيد        
،و النضج  درجة   تقدم   مع الصلابة   تناقصت ثم   ،طاف الأول بة بالبداية لموعد الق   أعلى صلا 

 هذه الاختلافات في الصلابة لاختلاف محتوى الماء الحر في الثمار حيـث يكـون               سبب
محتوى الماء الحر في الثمار الناضجة والمتقدمة بالنضج أعلى منها فـي الثمـار غيـر                

ناضـجة،  الر في الثمار غير      وجود مواد بكتينية غير ذائبة بنسبة أكب       فضلاً عن  الناضجة،
البـولي   يعـود لنـشاط أنـزيم        زيادة مـدة التخـزين     صلابة الثمار خلال     انخفاضن  وإ

  الذي يحدث تغيرات فـي تركيـب المـواد البكتينيـة فـي الجـزء المـذاب                جلكتورينيز
)Taira et al., 1987; Seymour et al., 1996(، نهيار المواد البكتينية فـي  ا كما أن

 والصفيحة الوسطى هو من عوامل نضج الثمار وفقد صلابة الجدر الخلوية            الجدر الخلوية 
)Tzoutzoutkou and Bouranis, 1997.(عمر الرف  وفي تأثير مواعيد القطاف في 

       ازدياد نـسبة الفاقـد     ) 2جدول  (نت النتائج   بعد ثلاثة أيام بدرجة حرارة الغرفة العادية بي
 زيادة تنفس الثمار واستهلاك كبيـر       بسبب التخزينبزيادة مدة   جميعها  الكلي في المواعيد    

وذلك حسب موعد القطاف بحيث كانت أعلى نسبة للفقد بالموعد الأول بسبب             ؛للسكريات
وق معنوية مـع    انخفاض نوعيتها بفر  ومن ثم    ،الفقد السريع للماء وذبول الثمار وكرمشتها     

لرف بنوعية ثمار جيدة بسبب      حقق الموعد الثاني أفضل نسبة لعمر ا        بينما ؛باقي المواعيد 
 وقلـة تـدهورها وإصـابتها بالمـسببات         المُثلىمرحلة نضج القطاف    إلى  وصول الثمار   

 لــصنفي  أن ثمــار الأجــاصBelie et al., (2000)ن يوفــي ذلــك بــ ،الفطريــة
Conference" و"Duine      أما  للاستهلاكلنوعية المقبولة   ى ا لإالمقطوفة مبكراً لم تصل ،
  .  الصلابة والفقد بالوزن فيهاانخفاضزاد فقد  ثمار متأخرةعندما قطفت ال

مع ينت نتائج التحليل للصفات الكيميائية في الثمار ارتفاع نسبة المواد الصلبة الذائبة             وب
ويتفـق   ،سكرى  لإ ويعود ذلك بسبب زيادة تحول النشاء       كلّها، لمواعيدل زيادة مدة التخزين  

نه ذلك مع ما بيGarriz et al.,(2008)  الصلبة الذائبة لثمار الأجاص بزيادة نسبة المواد
كمـا  .  التخـزين المبـرد  مـدة المقطوف بمواعيد مختلفة خلال  "Abbe Fetel"صنف 

وقلـت   )2جـدول    ( جميعهـا  واعيدللم مع زيادة مدة التخزين   نخفضت نسبة الحموضة    ا
 مـدة اليك خلال   ويعود السبب باستهلاك حمض الم    جميعها  عنوية بين المواعيد     الم الفروق

تعود لارتفاع معدل التـنفس فـي       جميعها  التخزين بعملية التنفس و الفروق بين المواعيد        
  نـه تنسجم هـذه النتـائج مـع مـا بي         و ،الموعد الثاني بالموعدين الأول والثالث مقارنة     

Recasens et al., (1989)  بانخفاض الحموضة في الثمار بتأخر موعد القطاف وتقـدم 
 مـدة التخـزين   نت التجربة تحلل محتويات الثمرة من النشاء مع تقدم          كما بي  .مدة التخزين 

 ويعلـل    كلّها،  التخزين المبرد  مددفي  جميعها  دون فروق معنوية بين المواعيد      ) 3جدول  (
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تحـول  فا أميليز بعد الجمع والذي يعمل علـى         سبب انخفاض النشاء بسبب نشاط أنزيم أل      
 المـدة  تحلل النشاء مع تقـدم  Garriz et al.,(2008)سكروز، وفي ذلك بين ى لإالنشاء 

 رقـم الحموضـة   ارتفاعنت النتائج كما بيAbbe Fetel' ." التخزينية في صنف الأجاص
 ـإويعود سـبب ذلـك      جميعها،   وبفروق معنوية بين المواعيد      مدة التخزين خلال تقدم    ى ل

 وبـسبب وجـود     ،يـة  التخزين المدة في الثمار خلال تقدم       الكلية  نسبة الحموضة  انخفاض
  .باختلاف مواعيد القطافاختلاف أصلاً في نسبة الحموضة بالثمار 

 وجود فروق معنويـة  )3جدول  ( التخزين الحسي للثمار بعد نهاية مدة    بالاختبارن  تبيو
 الطعـم  -العصيرية - الثمرةقوام - لون الثمرة-مظهر الثمرة(لبعض عوامل جودة الثمار    

 بينمـا   ، الموعـد الأول   علىن الثاني والثالث بفروق معنوية      اتفوق الموعد بحيث  ) والنكهة
فـي  عد الثالث فيما يتعلق بمظهر الثمرة ولونها وطعمها     وكان الموعد الثاني أفضل من الم     

 وتعـود أسـباب هـذه       ، زادت العصيرية في ثمار الموعد الثالث بفـروق معنويـة          حين
 التخزين المبرد بحيث    مدةالثمار خلال   لتغيرات الفيزيائية والكيميائية في     إلى ا الاختلافات  
  .ثمار وقابلية استهلاكها وعرضها على صفات الجودة لل-بشكل واضح-انعكس ذلك 

  

  الخلاصة
لكوشيا المزروع في منطقة ظهر الجبـل بالـسويداء         إن قطاف ثمار الأجاص صنف ا     

 14.6 عند نسبة مواد صلبة ذائبة      في موعد القطاف الثاني     ظروف الزراعة البعلية   ضمن
 2سـم /  كـغ  5.3وصلابة  )  مل عصير  100/ غ حمض ماليك   (0.15وحموضة كلية    %

 استطاعت أن تحافظ على الثمـار     ) 2008-2007(في موسمين متتاليين     1ودرجة نشاء   
رطوبـة   % 95-90 و º م 1-0(  في ظروف التخزين المبـرد بدرجـة       حتى سبعة أشهر  

 في المحافظـة    الفُضلى كانت هي     كما ، جودة وأفضل نوعية للثمار    وحققت أعلى  ،)نسبية
  .  ناسبت ذوق المستهلك و،)Shelf life(على جودة الثمار في مرحلة ما بعد التخزين 

  

  
  كلمة الشكر

  لتأمين  وث العلمية الزراعية بدمشق للهيئة العامة للبحافر الشكر والتقديرنتقدم بو

   كافةمستلزمات البحث
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