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 ملخصال
 ـ Malus domestica Bork تفاحالثمار قُطفت  ة  صنف غولدن ديليشس في ثلاثة مواعيـد متتالي

 ْ م 1±0 درجـة حـرارة      وخُزنت في  إثيلينبرقائق البولي   وغُلفت  خر   والآ موعدبفارق أسبوع واحد بين ال    
 درس . الحاصل فيها بعد القطاف     الوزن  هذه العوامل في جودة الثمار ودورها في خفض فاقد         رلدراسة تأثي 

ب الثمار، المواد الصـلبة     مؤشرات الجودة وهي صلابة ل    فضلاً عن   الفقد الطبيعي الحاصل في وزن الثمار       
 . الحموضة القابلة للمعايرة ومحتوى النشاء،الذائبة الكلية

 في خفض نسبة الفقد بالوزن إذ لم تتجاوز هذه النسـبة            اً واضح اًللتغليف تأثير أظهرت النتائج أن       
غلفة أكثـر    كانت في ثمار الشاهد غير الم      في حين  يوماً من التخزين،     220بعد  % 1.85في الثمار المغلفة    

في الثمار المغلفة   % 1.75في نهاية فترة التخزين       بالوزن  أقل نسبة فقد   بلغت %).4.93( ذلك   يمن ضعف 
في ثمار الشاهد المقطوفة في     وذلك  % 5.22 في حين كان أعلى فقد بالوزن     والمقطوفة في الموعد الثالث،     

 . هي الأقل فقداً بالوزن خلال التخـزين        بشكل عام كانت الثمار المقطوفة في الموعد الثالث        .الموعد الثاني 
 باينـت  ت حين في خلال التخزيننسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية تغيرات  لم يكن للتغليف تأثير معنوي في       

كانت ثمار الشاهد    .هذه النسبة في الثمار المقطوفة في المواعيد المختلفة وازدادت مع تقدم موعد القطاف            
غلفة طوال فترة التخزين، وتبين أن الثمار المقطوفة في الموعد الثالـث هـي              أعلى صلابة من الثمار الم    

كان للتغليف تأثير معنوي في التغيرات الحاصلة في نسبة الحموضة القابلة للمعـايرة، إذ              . الأعلى صلابة 
غـم  كانت نسبة الحموضة في الثمار المغلفة أعلى معنوياً من نسبتها في الثمار غير المغلفة، ر              بشكل عام   

 .أنه في نهاية فترة التخزين لم تكن هناك فروق معنوية بين الثمار المغلفة وثمار الشاهد
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Effect Of Harvest Date and Packaging In 
Polyethylene Films on Quality and Weight Loss 

In 'Golden Delicious'  
Apples During Cold Storage 
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ABSTRACT 
   Apple Fruits (Malus domestica Bork. cv. 'Golden Delicious') were 

harvested at three successive dates with intervals of one week between each 
date. The fruits were packaged with polyethylene films and then stored at 0±1 
oC to study the effect of these factors on the quality of the fruits and their role 
to reduce weight loss after harvest. The natural loss of the fruit weight and 
quality indices: fruit firmness, total soluble solids, titrable acidity and starch 
content were studied. 

   The results showed a significant effect of packaging in reducing weight 
loss percentage as it didn't exceed 1.85% in the packaged fruits after 220 days 
of storage. Whereas, it was 4.93% (more than a double) in the control 
(unpackaged) fruits. At the end of the storage period, the lowest weight loss 
percentage was 1.75, on the packaged fruits which were harvested at the third 
date. The highest weight loss percentage was 5.22 in the control fruits harvested 
at the second date. Generally, the third date fruits had the lowest weight loss 
during storage. Packaging had no significant effect on total soluble solids (TSS) 
changes during storage. TSS varied according to harvest date and it increased 
in late harvest dates. The control fruits had higher firmness than the packaged 
fruits during storage. The third date fruits had the highest firmness value. 
Packaging had significant effect on the changes of titrable acidity as it was 
higher in the packaged fruits during the storage period, but by the end of the 
storage period there was no difference between the packaged and the control 
fruits. 

Key words: Apple, Golden Delicious, harvest date, storage, 
packaging, polyethylene, weight loss, quality. 
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 ةـدمـالمق

12 تصل حتـى   ثمار التفاح بشكل عام من الأنواع القابلة للتخزين فترات طويلة            تعد 
أضف إلى ذلك الإقبال . وحسب طريقة التخزين ،(Schulz, 2000)  حسب الصنفشهراً

 بصور مختلفة نظراً لاعتدال أسعارها وقيمتهـا الغذائيـة العاليـة            االكبير على استهلاكه  
 المسـتهلكين وزيـادة     أذواقإلا أن تطور     .ة في تغذية وصحة الإنسان    اسيبمكوناتها الأس 

 والرغبة في إطالة وجود المنتج في الأسواق أطول فتـرة ممكنـة مـع             النوعيةمتطلباتهم  
 أو  تقانـات و إدخال   أخفض الفاقد قدر الإمكان دعا لإيجاد واستخدام طرائق تخزين جديدة           

ليدية القديمة لضمان الحصـول علـى أفضـل         تطبيقات محدثة بالتشارك مع الطرائق التق     
 .النتائج

نـاتج عـن    أثناء تخزينها   في    التفاح نلاحظ أن الفقد الطبيعي الرئيسي الحاصل في ثمار       
-67البخر والنتح من الثمار ذات المحتوى المائي العالي الذي يصـل إلـى              بالفقد الرطوبي   

89% (Duckworth, 1979)، ظهرت عليها أعـراض  %7-5 والتي إن بلغ فقدها المائي 
تدني جودتها وقيمتها التسويقية بشكل كبير وتصـبح أكثـر حساسـية            إلى  الذبول مما يؤدي    

 فاقد  ذلك هناكفضلاً عن. (Osterloh, 1980)للإصابة بالأضرار الفطرية والفيزيولوجية 
 الثمار المخزنة وعلى رأسها التـنفس حيـث         ةنسجأناتج عن العمليات الحيوية المختلفة في       

 .تؤدي إلى استهلاك الكربوهيدرات والأحماض العضوية وغيرها من المدخرات الغذائية
 Modifiedتطبيق تقنية الجو الغازي المعـدل  ب هذا البحث أُجريوبناء على ما سبق 

Atmosphere       إثيلين عن طريق التغليف برقائق البولي Polyethylene    واختبار تـأثير 
 يواسع الانتشار محلياً وعالميـاً وذ      غولدن ديليشس صنف التفاح   ثمار   فيموعد القطاف   

 في   بهدف تخفيض الفاقد الحاصل    أثناء التخزين في   الأهمية الكبيرة بين الأصناف الأخرى    
 .ا لهممكنةجودة  أعلى أثناء التخزين إلى أدنى حد ممكن مع الحفاظ علىفي  الثمار

 قدر الإمكان من معـدل      إن الغاية من استخدام نظام الجو الغازي المعدل هو الخفض         
أو تـأخير الفسـاد     /الحـد مـن تفـاعلات التحلـل التأكسـدية والإنزيميـة و            والتنفس،  

 ,Pala and Damarli)الميكروبيولوجي عن طريق تغيير تركيب الجو المحيط بـالمنتج  
أو الحفاظ علـى تراكيـب      /نشأ مفهوم استخدام رقائق بوليميرية تسمح بتكوين و       . (1994

فر المواد البلاستيكية، لكن الاستخدام التجاري للجـو        ا الهواء منذ بدء تو    جوية مختلفة عن  
 مـن أجـل   Modified Atmosphere Packaging (MAP)الغازي المعدل بالتغليف 
 بقي محدوداً بالقليل من السلع لأسباب مختلفة منها عـدم            ونقلها تخزين المنتجات البستانية  

 المعدل المناسب والآمن للعديـد مـن المنتجـات     فر رقائق مناسبة لتأمين الجو الغازي     اتو
 تكلفة استخدام هذه التكنولوجيـا والمشـاكل المرتبطـة          فضلاً عن  ظروف متباينة،    ضمن
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ــة المســتخد ــى ســلامة الأغلف ــاظ عل ــلبالحف ــات التخــزين والنق  مة خــلال عملي
(Kader and Watkins, 2000). 

.  المنتج والبيئـة المحيطـة بـه       تأثر بكل من نوع   ي نظام الجو الغازي المعدل      تطبيقإن  
 هي الجـودة الحسـية والميكروبيولوجيـة للمـادة الخـام،         المعايير المؤثرة بالنسبة للمنتج   و
 والحساسـية   ثيلينإنتاج الإ و،  ثيلينمقاومتها لانتشار الأوكسجين وثاني أوكسيد الكربون والإ      و

تركيب الجـو الغـازي     و،  الرطوبة النسبية و الحرارة،   تعد التنفس، فيما    فضلاً عن معدل  له  
 .(Pala and Damarli, 1994)المحيط ونوع مادة التغليف المستخدمة هي العوامل البيئية 

 أنه يمكن استخدام أشكال مختلفة من الأغلفة البلاستيكية (Wills et al., 1998)ذكر 
ر  العديد من أنواع الثما    فيلتحقيق جو غازي معدل حول الثمار، وهذه الطريقة مستخدمة          

ومنها التفاح ولها فوائد في خفض الفقد بالوزن وتقليل الإصابة ببعض الأمـراض رغـم               
 بعـض الأمـراض     رظهور بعض المشاكل المرافقة لاستخدامها كتكاثف المـاء وظهـو         

 .الفيزيولوجية وغيرها عند عدم تطبيق الإجراءات المناسبة
 بغـلاف مـن   Granny Smith بتغليف ثمار الصـنف  (Hewett et al., 1989)قام 
PVC      أبقى هذا على اللون الأخضر للثمار ومنـع         فقد.  والذي خلق جواً معدلاً حول الثمار 

هذا يجعل من الضروري إخراج     .  حول الثمار  O2اصفرارها، ويعود ذلك لانخفاض تركيز      
الثمار من الجو المعدل فترة معينة قبل تسويقها ووضعها في جو عـادي للحصـول علـى                 

 عـن  (Watkins et al., 1989) دراسة أجراها تبين في. طعم المناسبةمواصفات اللون وال
 Cox's ثمار التفاح المخزنة من الصنف في المثقبة تثقيباً دقيقاً إثيلينتأثيرات أكياس البولي 

Orange Pippin وحافظت على جـودة  المرة  أن هذه العملية قد قللت من الإصابة بالنقرة
 .O2وانخفاض تركيز  CO2زيادة تركيز الثمار، وقد فسر ذلك كنتيجة ل

عنـد  لضمان أعلى جودة للثمار في نهاية فترة تخزين طويلة يجب قطاف ثمـار التفـاح                
إن تم قطافها بشكل مبكر . (Full ripe) ولكن ليس عند نضجها الكاملبلوغها نضج القطاف 

 النضج وتكـون  قد تفشل في بلوغ تمامونكهة منخفضة، لون وذات وجداً تكون غالباً صغيرة،  
بشكل معاكس تكـون  ، (Bitter bit)  والنقرة المرة(Scald)حرق السطحي أعلى حساسية لل

 تشكل الطعم غير المرغـوب    وئدة النضج عرضة للأضرار الميكانيكية والأمراض،       الثمار زا 
ــه ــار ا    في ــائي وانهي ــب الم ــابة بالقل ــى إص ــاً أعل ــون غالب ــيخوخة، وتك  لش

(Senescence breakdown)ًلما ذكره وفقا  (DeLong et al., 1999) .   هنـاك معـايير
صـلابة  ونسبة المواد الصلبة الذائبة الكليـة،       مختلفة يمكن استخدامها لتحديد هذا الموعد منها        

عدد الأيام من الإزهار الكامل إلى القطـاف إذ         ونسبة الحموضة،   ولون قشرة الثمار،    والثمار،  
 سـه فـي المنطقـة نفسـها فـي الأحـوال العاديـة             يكون عدد الأيام ثابتاً تقريباً للصنف نف      

(Kader, 1992)، وذكر (Wills et al., 1998)   إمكانية استخدام طرائق مختلفـة أخـرى 
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 داخـل   ثيلـين لطريقة السابقة مثل اختبار محتوى النشاء وقياس تركيـز الإ         فضلاً عن ا  أيضاً  
 .الثمرة

 الجودة والفقد فيلقطاف تأثير موعد افي دراسة لاختبار  (Juan et al., 1999)وجد 
 أنـه  يانفي أسـبا غولدن ديليشس الناتج عن الفساد بعد التخزين المبرد لثمار تفاح الصنف      

 من التخزين المبرد كانت مؤشـرات  Golden Deliciousبعد إخراج ثمار التفاح صنف 
ازدادت فيمـا    ، السطحي ومعدل الرطوبة أعلى في الثمار المقطوفة في وقت أبكر          حرقال

 .ة الثمار القابلة للتسويق وشدة الإصابة بالأمراض مع تقدم موعد القطافنسب
على سبيل  .  وبعده  قبل التخزين   وجودتها  مواصفات الثمار  ؤشرات مختلفة لتحديد  تُدرس م 

ازدياد لأن   صلابة لب الثمار كمعيار رئيسي ضمن مواصفات جودة الثمار، وذلك         تُقدر   المثال
أثناء النضج، حيث تميـل الثمـار       فيها في    عملية غير مرغوب   ثمار التفاح بشكل عام      طراوة

 (Johnston et al., 2002) الأكثر صلابة لتكون أكثر عصيرية وتقصفاً وقرمشة وأقل تفتتاً
، وتبقى قدرة هذا الاختبار على التنبؤ الدقيق بالصـفات  )(Abbott et al., 1984) نقلاً عن(

ــوعاً  ــاح موض ــرة التف ــوام ثم ــية لق ــية  متعلالحس ــواص الحس ــنف والخ ــاً بالص  ق
(Harker et al., 2002).  تعفضلاً عن ذلكمؤشراً  والحموضة المواد الصلبة الذائبة الكليةد 

 . قيمة الثمار الغذائية وجودتها الأكلية وقدرتها على التخزينعلىمهماً 
فهـا  لمعايير السابقة لا بد من دراسة الفقد الحاصل في وزن الثمار بعد قطا            ا فضلاً عن 

نـات  انة من تقا عند تطبيق أي تقبالحسبانكنتيجة لفقد الماء بشكل رئيسي ولا بد من أخذه       
 هذا الفاقد كخسارة مباشرة من المحصول المخزن يؤثر هذا الفقد فـي   فمع أهمية التخزين،  

 إصـابتها   وتزدادجودة الثمار التي نجد أنها حين تفقد رطوبتها تميل للتجعد وتفقد لمعانها             
 صلابة الثمار وهي    إلى تناقص اض الفيزيولوجية المختلفة، حتى أن هذا الفقد يؤدي         بالأمر
وجود علاقة بـين  الذي ذكر  (Mitropoulos, 2005) ، وهذا ما أكده للجودةمهممؤشر 

الصلابة وفقد الوزن في ثمار التفاح يمكن استخدامها كأداة لتقدير الجودة خلال التخـزين              
 .لصنفوهذه العلاقة تتباين حسب ا

 مـواد البحث وطرائقـه
 من أشـجار   غولدن ديليشس صنف.Malus domestica Bork تفاحالمار ثقُطفت 

 عاماً مزروعة في مركز البحوث العلمية الزراعيـة فـي      25و 15تراوحت أعمارها بين    
عين العرب في منطقة ظهر الجبل التابعة لمحافظة السويداء فـي الجمهوريـة العربيـة               

 موعـد  وكـان ال   لموعد والآخر  بفارق أسبوع بين ا    بثلاثة مواعيد  الثمار   قُطفت. السورية
 الثمار بشكل عشوائي    تطفقُ.  يوماً من أوج الإزهار    156 بعد   28/9/2003 الأول بتاريخ 

 والتـي تشـكل   ) سم6-5أقطار ( الثمار درجة ثانية فُرزت وانتُخبتمن الأشجار ومن ثم  
 سليمة خالية من أي أضرار ميكانيكية       أن تكون النسبة الرئيسية من المحصول مع مراعاة       
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تعبئتها في صناديق بلاستيكية تمهيداً لنقلها إلـى وحـدة خـزن            وتمت    طفيلية أو إصابات 
 .وتبريد تابعة للقطاع الخاص في دمشق

 اً ميكرون 40 منخفض الكثافة ثخانة     إثيلينجزء من الصناديق برقائق من البولي       غُلف  
 الثمار المعبأة في الصناديق إلى غرفـة        أُدخلت. دون تغليف د  أُغلقت وترك الباقي كشاه   و

فـي   ورطوبة الهواء النسبية     م1±0 فيالتخزين المبردة التي ضبطت فيها درجة الحرارة        
 لدراسة تأثير كل من موعد القطاف       بتصميم عشوائي بسيط   تجربة عاملية    أُجريت%. 95

 .أثنـاء التخـزين   في  ودة ثمار التفاح     ج في ومدة التخزين    إثيلينوالتغليف برقائق البولي    
 يوماً  60 على الثمار عند بدء التخزين ومن ثم على فترات بفاصل            الآتية القراءات   أُخذت

 :ة والتي تليهابين القراء
 أوزان أربعة مكررات لكل معاملـة       أُخذت. نسبة الفقد الطبيعي في وزن الثمار      -1

 القياس كل ستين يومـاً      وكُرر ، كغ 20بسعة تقريبية   وكل مكرر مكون من صندوق واحد       
الآتية وفق المعادلة  في كل قياسسب الفقدوح: 

 النهائيوزن ال – وزن الأوليال
 =النسبة المئوية للفقد 

 وزن الأوليال
 ×100 

الصلابة لعشرين ثمرة مـن كـل معاملـة باسـتخدام           قيست   :صلابة لب الثمار   -2
 القياس على الجـانبين المتقـابلين       يأُجر. Ft327 نمط   Effegiبنتروميتر يدوي من نوع     

 .  مكرراً واحداًوعد لكل ثمرة وأخذ متوسط القراءتين
 باسـتخدام   TSS قـيس :  في عصير الثمـرة    TSSالمواد الصلبة الذائبة الكلية      -3

 .ثمرة واحدةعصير وكل مكرر مكون من من كل معاملة  مكرراًالرفراكتومتر لعشرين 
 عصير كل أربع ثمـار      جمع :في عصير الثمرة  نسبة الحموضة القابلة للمعايرة      -4
 عشر نظامي   NaOH معايرة الحموضة باستخدام      أُجريت  مكرراً واحداً ومن ثم    وعدمعاً  

 نسبة الحموضة كحمض ماليك     قُدرت. وبوجود مشعر الفينول فتالئين وذلك لستة مكررات      
 :)1990بد االله، ع (الآتية في عصير التفاح وحسبت وفق المعادلة سائدكونه الحمض ال

 NaOH × 0.1 × 67 × 100المستهلك من الحجم 
 =النسبة المئوية للحموضة 

 1000× المأخوذ للمعايرة حجم العصير 

 البـذور   بحجـرة  يمـر     في الثمرة  دليل النشاء عن طريق إجراء مقطع عرضي       -5
 كـل   وعدت،  لعشرين ثمرة وتطبيق محلول اليود في يوديد البوتاسيوم على مقاطع الثمار          

 إلى الثمار عالية    1 حيث يشير الدليل     10-1دليل نشاء مقسم من   اِعتُمد  . ثمرة مكرراً واحداً  
 . إلى الثمار الخالية من النشاء تماما10ًوالدليل ) مقطع أزرق تماماً(المحتوى من النشاء 
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  باسـتخدام برنـامج  ANOVAالتحليل الإحصـائي للتجربـة بتحليـل التبـاين         أُجري  
CoStat V6.024  المعايير المدروسةفيلمعرفة تأثير كل من العوامل المطبقة في التجربة  ،

 .0.05 للمقارنة بين متوسطات القراءات على مستوى LSDأقل فرق معنوي وحسب 

 النتائج والمناقشة
 فقد الوزن

 تأثيراً واضحاً في خفض نسبة الفقد بـالوزن مـن           إثيلينأظهر التغليف برقائق البولي     
هذا يعود إلـى    . عنوي مقارنة بمعاملة الشاهد وذلك لمواعيد القطاف جميعاً       الثمار بشكل م  
 في زيادة الرطوبة النسبية حول الثمار مما يقلل عجز ضغط البخار بين             إثيلينتأثير البولي   

 . (Weichmann, 1993; Schulz, 1996)الثمرة والوسط المحيط 
حيـث   المعـاملتين    ولكلتاالثلاثة  كان الفرق معنوياً في فقد الوزن بين مواعيد القطاف          

كان أقله في موعد القطاف الثالث الذي كان بشكل عام الأقل فقداً بالوزن، وربما يعود ذلك                
تينية على القشـرة الخارجيـة      ولاكتمال تكون الثمرة وازدياد تشكل الطبقات الشمعية والك       

(Osterloh, 1980). 
 في الثمـار    خزين كانت أقل نسبة فقد    ن الت  يوماً م  220أنه بعد   ) 1(يتبين من الجدول    
للمواعيد الثالث والثـاني    % 1.998و% 1.774،  %1.753 إذ كانت    المغلفة بالبولي إثيلين  

والأول على التوالي، وكان الفارق معنوياً عن ثمار الشاهد التي حدثت فيها أعلى نسبة فقد               
ني والأول والثالث   د الثا يعاللمو% 4.47و% 5.1،  %5.224في المواعيد الثلاثة إذ كانت      

 .بالترتيب
 في نسبة الفقد بـالوزن لثمـار تفـاح          إثيلين تأثير موعد القطاف والتغليف بالبولي       )1(الجدول  

 .ْ م1±0 درجة حرارة فيأثناء التخزين في الصنف غولدن ديليشس 
إثيلين بالبولي المغلف مدة التخزين الشاهد 

)يوم( 1موعد  2موعد  3موعد  1موعد  2موعد  3موعد   
0 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 

60 0.432 0.324 0.270 2.090 1.940 1.456 
120 0.706 0.702 0.608 3.166 3.014 2.374 
180 1.404 1.236 1.215 4.506 4.360 3.552 
220 1.998 1.774 1.753 5.100 5.224 4.470 

× ، مدة   0.114تغليف  × موعد   ،0.169مدة  × وعد  ، م 0.061، تغليف   0.094، مدة   0.076 موعد   :)LSD )0.05قيم  
 .0.254تغليف × مدة × ، موعد 0.136تغليف 

 صلابة لب الثمار

 تـلاه  2سـم / كغ 8.14لموعد الثالث   في ا كانت أعلى صلابة لثمار التفاح عند القطاف        
 زيادة مـدة   صلابة الثمار مع     انخفضت. )2جدول  ( 7.78 والثاني 8.04ن الأول   االموعد

 يومـاً   220 بعد   2سم/ كغ 5.59 كمتوسط عند بدء التخزين إلى       2سم/ كغ 7.98من  التخزين  
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 والسـيللوزية المسـؤولة عـن        غير الذائبة   وهذا عائد لتهدم المواد البكتينية     ،من التخزين 
صلابة الخلايا والروابط بينها في لب الثمار والتي تتحول إلى سـكريات ومـواد أبسـط                

 .)1993يونس،  (تلفةتستخدم في العمليات الحيوية المخ
 )غير المغلفة  (لثمار الشاهد ) يوما220ًبعد  (كانت أعلى صلابة في نهاية فترة التخزين        

 ن موعد القطاف هذا كان الأفضـل إذ       هذا يثبت أ  . %6.157 المقطوفة في الموعد الثالث   
 كانت ثمار الشاهد أعلى صلابة بشكل       .حافظ على أعلى معدل صلابة طوال فترة التخزين       

، وهذا قد يعـود إلـى       من الثمار المغلفة طوال فترة التخزين ولجميع مواعيد القطاف        عام  
 ـ    يؤثر  وسفنجية القوام   ازيادة نسبة الفقد المائي من الثمار مما يجعل الثمار            يمـن ثـم ف

 .قراءات البنتروميتر
 

ثمـار تفـاح    لـب    في صلابة    إثيلين تأثير موعد القطاف والتغليف بالبولي       )2(الجدول  
 .ْم1±0 درجة حرارةفيأثناء التخزين في ) 2سم/كغ(  غولدن ديليشسالصنف

إثيلين بالبولي المغلف مدة التخزين الشاهد 
)يوم( 1موعد  2موعد  3موعد  1موعد  2موعد  3موعد   

0 8.038 7.779 8.144 8.038 7.779 8.144 
60 6.754 6.723 7.213 7.138 6.979 7.267 
120 5.592 5.565 6.344 6.321 6.025 6.400 
180 5.540 5.467 5.833 5.915 5.823 6.308 
220 5.621 5.363 5.254 5.469 5.679 6.127 

 .0.327تغليف  × مدة  × موعد   ،0.189تغليف  × ، مدة   0.084، تغليف   0.134، مدة   0.103 موعد   ):LSD) 0.05قيم  
 ). الثمار تأثير معنوي في صلابة"تغليف× موعد "و" مدة× موعد "لم يكن للمعاملات (

 
 TSS الكلية ةالمواد الصلبة الذائب

في نسبة المواد الصلبة الذائبـة      الثلاثة   كانت هناك فروق معنوية بين مواعيد القطاف      
فـي الموعـد    عند القطـاف    كانت  أن أعلاها   ) 3(يمكننا أن نلاحظ من الجدول      ، إذ   الكلية

لتقدم الثمرة بالنضج   وذلك عائد   % 16.97 ثم الأول    %17.58ثم الثاني   % 18.17الثالث  
الموعـد  ت ثمـار    أما في نهاية فترة التخزين فقد كان      وتحلل النشاء إلى سكريات بسيطة،      

الثاني ثمار الموعد   و% 16.24 الموعد الأول     ثمار تلتها% TSS 17.35ذات أعلى   الثالث  
 ينإثيللم يكن لمعاملة التغليف برقائق البولي       . ذين لم يكن بينهما فرق معنوي     لال% 16.07

، وربما يعود ذلك    تأثير معنوي في التغيرات الحاصلة في نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية          
 في تركيز الأكسجين إلى مـا دون        اً كبير اً انخفاض تحققإلى أن هذه الرقائق المستخدمة لم       

وهي الحدود التي يؤثر فيها الجو الغازي المعدل في خفض الشدة التنفسـية للثمـار               % 7
 .(Schulz, 2000)محافظة على المواد العضوية ضمن الثمرة  الومن ثم
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من ين حصل انخفاض قليل غير معنوي        التخز ازدياد مدة  مع   TSSنسبة  بالنسبة لتغير   
ثم تزايد الانخفاض حتى أصبح معنوياً        من التخزين  بعد شهرين % 17.45إلى  % 17.57

ن مـع اسـتمرار      حتـى نهايـة التخـزي       وتستقر TSSتعود   ل %16.59 شهرأبعد أربعة   
  هـذا قد يكون. %16.56لغت في نهاية فترة التخزين   حيث ب   دون تغير معنوي   ضالانخفا

نخفاض ناتجاً عن استهلاك السكريات المختلفة في عملية التنفس مع اسـتقرارها فـي              الا
 وتحلـل الكربوهيـدرات      السكريات البسيطة  مراحل متقدمة كنتيجة للتوازن بين استهلاك     

 .(Osterloh, 1980; Schulz, 1996, 2000)وهذا ما يتفق مع ما ذكره  المعقدة الأخرى

 في نسبة المواد الصلبة الذائبة الكليـة        إثيلينتأثير موعد القطاف والتغليف بالبولي      ) 3(جدول  ال
 .ْ م1±0 درجة حرارة فيأثناء التخزين في في ثمار تفاح الصنف غولدن ديليشس 

إثيلين بالبولي المغلف مدة التخزين الشاهد 
)يوم( 1موعد  2موعد  3موعد  1موعد  2موعد  3موعد   

0 16.97117.58318.167 16.971 17.583 18.167 
60 17.59616.90817.833 17.354 17.075 17.967 
120 16.23816.46717.067 15.213 16.283 18.242 
180 16.04216.48316.788 15.492 17.075 16.788 
220 16.26715.83316.950 16.217 16.308 17.758 

 .0.472تغليف ×مدة×موعد ،0.207تغليف × وعد، م0.331مدة× ، موعد0.189، مدة   0.146 موعد):LSD) 0.05قيم  
 ).المواد الصلبة الذائبة الكلية في الثمارتأثير معنوي في " تغليف × دةم"و " تغليف"لم يكن للمعاملات (

 

 النشـــاء

 بشكل معنـوي     أثر موعد القطاف  د النشاء غير معنوي، فيما       فق فيكان تأثير التغليف    
 بلغ عنـد موعـد      أن هذا الدليل قد   ) 4( نجد من الجدول      دليل النشاء عند القطاف حيث     في

لذين لم يكـن    ل ا 5.7 والثاني   5.8 واختلف معنوياً عن الموعدين الأول       6.2القطاف الثالث   
ية من الناحية العملية فـي المراحـل        بينهما فرق معنوي، ولكن لم تكن هناك فروق معنو        

 .المتقدمة من التخزين بين المواعيد الثلاثة
تأثير موعد القطاف والتغليف بالبولي إثيلين في دليل النشاء في ثمار تفاح الصنف             ) 4(الجدول  

 .ْ م1±0غولدن ديليشس في أثناء التخزين في درجة حرارة 
شاهدال  بالبولي إثيلينالمغلف مدة التخزين 

)يوم( 2موعد1موعد  3موعد  1موعد  2موعد  3موعد   
0 5.8005.700 6.200 5.800 5.700 6.200 

60 9.9509.500 9.850 9.900 9.700 9.900 
120 10.00010.00010.000 10.000 10.000 10.000 
180 10.00010.00010.000 10.000 10.000 10.000 
220 10.00010.00010.000 10.000 10.000 10.000 

، "تغليف× موعد "، "تغليف"لم يكن للمعاملات . (0.249مدة × ، موعد 0.144، مدة 0.111 موعد ):LSD) 0.05قيم 
 ).تأثير معنوي في دليل النشاء في الثمار" تغليف× مدة × موعد "و" تغليف× مدة 
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  شـيئاً طبيعيـاً نتيجـة تحـول        يعـد ازداد فقد النشاء مع تقدم فترة التخزين، وهـذا          
بسط، ونجد أن تحول النشاء كـان سـريعاً إذ كـان            أالكربوهيدرات المعقدة إلى سكريات     

 بعد شهرين فقط من التخزين وبلـغ      9.8 وارتفع إلى    5.9متوسط دليل النشاء عند القطاف      
  ولكلتـا  في القراءات اللاحقة مع تقدم مدة التخزين      ) اختفاء النشاء بشكل كامل    (10الدليل  

 .د القطاف الثلاثةالمعاملتين ولمواعي
إن عدم التأثير الواضح للمعاملات المختلفة في نسبة النشاء وتحوله تعود لسرعة تحول             

 وهذا يتفق مع مـا      بشكل لا يظهر الفروق بينها      غولدن ديليشس  النشاء العالية في الصنف   
ء الاعتماد على دليل النشـا  ،لصنفهذا ابالنسبة ل، ، لذلك لا يمكننا(Streif, 2002)ذكره 

، ويمكننا فقط الاعتماد عليه     نهاء فترة التخزين  كمؤشر في التمييز بين هذه المعاملات أو لإ       
 .لتحديد موعد القطاف

 الحموضةنسبة 

 نسبة الحموضة القابلة للمعـايرة،       التغيرات الحاصلة في   كان للتغليف تأثير معنوي في    
 من نسبتها في الثمار غير       كانت نسبة الحموضة في الثمار المغلفة أعلى معنوياً         عموماً إذ

 معنوية بين   فروق لم تكن هناك     ) يوماً 220بعد   (، رغم أنه في نهاية فترة التخزين      المغلفة
 عند القطاف   هأن) 5(نجد من الجدول    بالنسبة لموعد القطاف    . ثمار الشاهد والثمار المغلفة   

لـذين  ل ا %0.535والثاني  % 0.54كانت نسبة الحموضة هي الأعلى في الموعدين الأول         
 في نهاية فترة التخزين لم يكن       ، فيما نجد أنه   %)0.493(تفوقا معنوياً على الموعد الثالث      

لذين تفوقا معنوياً على    ل ا %0.19 والثالث   %0.20هناك فرق معنوي بين الموعدين الأول       
 .%0.16الموعد الثاني 

لقطـاف  عند ا % 0.544 نسبة الحموضة كمتوسط مع تقدم فترة التخزين من          تتناقص
 العضـوية   ضقد يعود ذلك لاستهلاك الأحما     يوماً من التخزين، و    220 بعد   %0.184 إلى

 .في العمليات الحيوية المختلفة
 في نسبة الحموضة فـي ثمـار تفـاح          إثيلين تأثير موعد القطاف والتغليف بالبولي       )5(الجدول  

 .ْ م1±0 درجة حرارة فيأثناء التخزين في الصنف غولدن ديليشس 
لتخزينمدة ا الشاهد  بالبولي إثيلينالمغلف

)يوم( 1موعد  2موعد  3موعد  1موعد  2موعد  3موعد   
0 0.540 0.535 0.493 0.540 0.535 0.493 

60 0.563 0.355 0.392 0.487 0.257 0.312 
120 0.273 0.265 0.222 0.298 0.247 0.233 
180 0.328 0.167 0.208 0.363 0.187 0.158 
220 0.210 0.167 0.183 0.192 0.153 0.202 

، 0.019تغليـف   ×مـدة  ،0.023مـدة   ×، موعد 0.008، تغليف 0.013، مدة   0.010 موعد ):LSD) 0.05قيم  
 ).تأثير معنوي في نسبة الحموضة" تغليف×موعد"لم يكن للمعاملة  (.0.032تغليف×مدة×موعد
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