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تحسين الجودة والقدرة التخزينية لثمار العنب صنف البلدي 

  القطاف وخلال التخزين المبرد بالتبخير بحمض الخل بعد

  
  )2( عماد العيسى و)2( أحمد يونسو )1(يوسف شاهين الشوفي

  

  الملخص
 2008 الموسمين، في   % 100،  75 بتركيزين من حمض الخل    ثمار عنب المائدة صنف البلدي       بخّرت

، كغ ثمار والشاهد  / غ 1.5،  1بتركيزين   غاز ثاني أكسيد الكبريت    بالتبخير بشرائح توليد      لمقارنته 2009و
 وخزنـت الثمـار    ،اً ميكرون 40البولي إيثيلين سماكة    حيث وضعت الشرائح في العبوات ضمن أكياس من         

 º م 1±0 حـرارة     في حجر التبريد التابعة لقسم بحوث التفاحيات والكرمة بالسويداء على درجـة            جميعها
 ـ 15 الصفات الفيزيائية والكيميائية للثمار كـل        وحلّلت.  ثلاثة أشهر  مدة رطوبة نسبية  % 95-90و  اً يوم

لاثـة  ثمدة  ا في درجة حرارة الغرفة العادية        عمر الرف للثمار بوضعه    اِختُبر وفي كل تحليل     ،على التوالي 
 الثمار المخزنة بشكل مماثل     عاملة بحمض الخل في    أثرت الم  وقد . النسبة المئوية للفقد الكلي    ت وقيس ،أيام

المئوية للفقد بـالوزن     النسبة بمولدات غاز ثاني أكسيد الكبريت، إذ انخفضت         أو أفضل من تطبيق التبخير    
بـاقي  تها بشكل أفضل مقارنةً ب    قوة شد الحبات وصلاب    حافظت على ونسبة العفن ونسبة فرط الحبات، كما       

صلبة الذائبة الكليـة ونـسبة الحموضـة القابلـة           نسبة المواد ال    معنوية في  ر بفروق ؤثت، ولم   المعاملات
زادت تبخير بغاز ثاني أكسيد الكبريت، كما     الوالمعاملة ب الشاهد  بريات الأحادية مقارنة    السك  ونسبة للمعايرة

 ـ كما   ، العرض بالأسواق بتقليل الفاقد الكلي من الثمار       خلال مدة المعاملة بحمض الخل عمر الرف       نتحس 
  .وناسب ذوق المستهلك مقارنة بالمعاملات الأخرىبعض الصفات الحسية للثمار 
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Postharvest Application of Acetic Acid Vapour 

Improved Quality and  Storage Ability 
 of "Baladi" Grape Cultivar During Cold Storage 

 
Y. Sh. Al-Shoffe )1( ; A. Younes )2(  and I. Issa(2) 

 
ABSTRACT 

Grape Vitis Vinifera L. var. "Baladi" was fumigated with acetic acid at two 
concentrations 75 and 100 %, during two successive seasons 2008/2009, to study 
their effect comparing of sulfur dioxide pads and control. However, Sulfur 
dioxide pads were packed in 40 µm polyethylene bags thickness at two 
concentrations 1 and 1.5 g/ kg fruit. All treatments were stored at 0 ± 1 Cº and 
90-95% RH for three months, in cooling units of pome and vine research 
department in Swaida. Chemical and physical properties were assessed every 
15 days intervals, and in every time shelf life was measured for three days at 
room temperature and calculated as total loss %. Acetic acid treatment effected 
as well as or better than sulfur dioxide pads during cold storage. Which, acetic 
acid fumigation decreased weight loss %, decay % and berry shatter %, 
moreover, berry adherence strength (g) and berry firmness (kg/cm2) were 
increased, but T.S.S %, total acidity % and sugars % have not significant 
differences comparing to sulfur dioxide fumigation and control. In addition to 
that, the application of acetic acid increased shelf life in days by decreasing 
total loss %; also this treatment improved some sensory properties and was 
satisfied for consumer demand.  
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  مقدمةال
العنب يعد (Vitis vinifera, L.)ةكهة التي تزرع فـي سـوري   من أهم محاصيل الفا 
نتاج سنوي  ألف هكتار بإ55.7 ةزروعة في سوري   بلغت المساحة الإجمالية الم    وقد والعالم،

  صنف العنب البلـدي     ويعد ).2007،  المجموعة الإحصائية (حسب   ألف طن    336.7 نحو
، وازدادت المساحة المزروعة من هذا      لقديمة المزروعة في سورية   لبذرية ا من الأصناف ا  

 العنـب مـن   كما يعد .الصنف في السنوات الأخيرة لما يتميز به من جودة وإنتاجية عالية     
 ومـن ثـم   للإصابة بالعفن والفقد في الماء      من حساسية    التي تعاني  الفاكهة المدارية    ثمار

 ب للتخـزين  لية القطـاف والتوضـي    لبني خلال عم  عناق الحبات باللون ا   لون أ الإصابة بت 
)(Peacock and Smilanick, 1998; crisosto et al. 2001.  ويستخدم لذلك التبخير

 في منع نـشاط العفـن الـذي تـسببه الأحيـاء          فعالاً الذي يعد  ثاني أكسيد الكبريت     بغاز
ممرضات أهم من أنه  الذي يصنف )Botrytis cinerea (ل فطر البوترايتسالممرضة مث
ولكن المعاملة بغاز ثاني أكـسيد  . )Smilanick et al., 1990(  بعد القطافثمار العنب

   لمـستهلك إلـى ا  في الحبات تجعلهـا غيـر مقبولـة بالنـسبة     اً متبقي اًالكبريت تسبب أثر  
)Yahia et al., 1983 Lichter et al., 2002;(.   وفي دراسات طبقت لبيـان تـأثير 

 حـدوث العفـن    الأعفان وجد أن تطبيق التبخير لمنـع       فيالقضاء  يت ب از الكبر بغ التبخير
   للكبريـت فـي الثمـار      المتبقـي ثـر    الأ فـضلاً عـن    العنـب،     حبات بيضاضا يسبب

(Taylor, 1993; Sarig et al., 1996; Lisker et al., 1996; Zoffoli et al., 1999; 
Gao et al., 2003) ،التبخير بغاز الكبريت هـو   أهم المشاكل التي تواجه استخدام فمن

ين يعـانون مـن      الناس الذ  ولاسيما صحة الإنسان    فير  الأثر المتبقي في الثمار الذي يؤث     
لتر هو أعلى تركيز    / ميكرولتر 10 والصحة أن     حددت منظمة الغذاء   وقدحساسية للكبريت   

 ،)FDA,1986; Crisosto et al., 1994(مسموح به للأثر المتبقي للكبريت في الثمار 
   .ق بديلة للتبخير بغاز الكبريتائلذا فمن المهم البحث عن طر

لتقليل من الإصابة بالعفن بحسب     لق الفعالة   ائ التبخير بحمض الخل النقي من الطر      ديع
)Moyls et al., 1996 Sholberg et al., 2000;(   وحمض الخل هـومنتج اسـتقلاب 

 فـي الثمـار بـسبب       ه أثر متبـقٍ   ، ومن فوائده أنه ليس ل     طبيعي في معظم ثمار الفاكهة    
استخدامه بمستويات منخفضة لقتل أبواغ الممرضات، كما أنه رخيص الثمن مقارنة بمواد            

 كمـا  .)Nursten, 1970(جميعها  التبخير الأخرى، ويستخدم في مراحل النقل والتخزين
بني) Sholberg and Gaunce, 1995 (كيز المنخفضة من حمض الخل كانـت  اأن التر

 .لة بشكل قوي في مكافحة أبواغ عفن البوتراتيس على ثمار التفاح من دون آثار سمية              فعا
 التخزين في ثمار العنب مدة شهرين ضمن الجـو          مدةالتبخير بحمض الخل قد أطال       وإن

  للثمار المعاملة بحسب)Shelf life extension ( التسويقمدة كما أطال ،الهوائي المعدل
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)et al., 1996 Moyls .(يستخدم التبخير بحمض الخل على ثمار المـشمش والخـوخ  و 
)Liu et al., 2002(وعلى ثمار العنب ،) et al., 1996 Sholberg(  والكـرز الحلـو   
)Sholberg, 1998; Chu et al., 1999, 2001( .التبخير بحمض الخل آمنـاً  كما يعد 

  .(Sholberg et al., 2000)على صحة الإنسان 
بحث هو دراسة تأثير التبخير بحمض الخل بتركيـزين مختلفـين           إن الهدف من هذا ال    

تأثيره المبرد لثمار العنب صنف البلدي، لدراسة       بعد القطاف وخلال التخزين     % 100،  75
 ذوق  فـي  ومـدى تأثيرهـا      ، عرضها بالأسواق  ومدةوقدرتها التخزينية     جودة الثمار  في

كبريت الذي يسبب تبيـضاً للحبـات       مقارنة بالتبخير بغاز ثاني أكسيد ال     وذلك  المستهلك،  
   .جودة الثمارمن يقلل ، ومن ثم وأثراً متبقياً في الثمار وطعماً غير مستساغ للمستهلك

  

  مواد البحث وطرائقه
  : المادة النباتية-1

وهو صنف عنب مائدة محلـي، بـذري ذو ثمـار            (جمعت ثمار العنب صنف البلدي    
من بستان خاص   ) 2007أبو فخر،   (ل نضجها   طويلة فاخرة تميل للون الأصفر عند اكتما      

، 2008/2009في قرية الكفر بالسويداء في أواخر شهر أيلول خلال موسـمين متتـاليين              
 ,Greasy and Greasy ( %0.34 ونسبة حموضة %17.4جة مواد صلبة ذائبة عند در
وطبقـت  .  الثمار في مخابر قسم بحوث التفاحيات والكرمة بالـسويداء         ، وفُرزت )2009

 ،% 95-90 ورطوبة نسبية    º م 1±0عملية التبريد الأولي للثمار المقطوفة بدرجة حرارة        
 كـغ  5تحوي كل منها    )  سم 10×30×40(بعدها عبئت الثمار في عبوات بلاستيكية قياس        

غ 5(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1: ( خمس معاملات هي   توطبق. ثمار
Na2S2O5(  ،)3 (   شرائح كبريت)غ   7.5 Na2S2O5(  ،)4 (  حمـض  ب المعاملة بـالتبخير

 تركيز  حمض الخل المطلق  بالتبخير  ) 5(،  1- مل كغ  8بمعدل   % 75 تركيز   الخل المطلق 
، حيث تم التبخير بحمض الخـل باسـتخدام مـضخة هـواء     1-مل كغ  8 بمعدل % 100

 وعـدت .  سم مدة نصف ساعة لكل معاملة      90×75×100موصولة لحجرة تبخير أبعادها     
  جميعها  العبوات وغُلّفت.  مكررات لكل معاملة   ةاستخدمنا ثلاث كل عبوة هي مكررة حيث      

 ـ 40سماكة  و) سم 60×40(بأكياس من البولي إيثيلين مقاس       نـت الثمـار    ز، وخُ اً ميكرون
 حلّلـت حيث  . مدة ثلاثة أشهر  % 95-90 ورطوبة نسبية    º م 1±0 بدرجة حرارة جميعها  

 مددللثمار خلال  )Shelf life extension( التسويق ومدة الصفات الفيزيائية والكيميائية
 يوماً على التـوالي بتحليـل ثلاثـة مكـررات           90،  75،  60،  45،  30،  15زمنية هي   

 ولا تعاد    كلّها،  كغ تطبق عليها التحاليل المطلوبة     5المكررة هي صندوق بلاستيكي سعة      (
   .من كل معاملة في كل موعد )الثمار الباقية منها للمخزن
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  :)Weight loss and spoilage assessment(تقدير فقد الوزن والتلف  -2
 ـ15 خلال التخزين المبرد للثمار كـل  )% Weight loss ( الفقد بالوزنحسب  اً يوم

  : الآتيةحسب المعادلة 
   الوزن النهائي للثمار–الوزن البدائي للثمار 

  % =الفقد بالوزن
  الوزن البدائي للثمار

 ×100  

من خلال وزن الثمار المصابة بالعفن فـي كـل           (%Decay)  حسبت نسبة العفن   كما
  (%Berry shatter) نسبة فرط الحباتوقِيستابها من الوزن الكلي كنسبة مئوية، عبوة وحس

الناتج كنسبة مئوية من     المنفصلة عن حاملها من كل مكررة، وقُدر         من خلال وزن الثمار   
 مقـدرة  )Berry adherence strength (د الحبـات  وحسبت قوة ش.وزن الثمار الكلي

 وقِيست، )Digital Pocket Scale-Furi-China(بالغرام باستخدام جهاز رقمي نموذج 
 ام جهاز قياس صلابة الثمار نموذجباستخد 2سم/ كغ )Berry firmness (صلابة الحبات

(FT 327, Italy) وتزويده لثمرة جراء تعديل على مكان ملامسة الجهاز لسطح اإوذلك ب
 التسويق  مدة توقدر. El-Mahdi )1960( وذلك حسب ،  2 سم 1مساحتها  بقطعة معدنية   

)Shelf life extension( تخزين بدرجة حرارة الغرفة العادية مدة بوضع الثمار بعد كل 
لوزن  الفقد الكلي بالثمار والناتج عن الفقـد بـا         حسبتحديد وزنها، ثم    مدة ثلاثة أيام بعد     

  . ية وحدد الناتج كنسبة مئووالعفن
  :)Chemical Properties( الكيميائية الخصائص -3

 جهـاز الرفراكتـومتر الرقمـي نمـوذج        باستخدام يز المواد الصلبة الذائبة    ترك قِيس
(Schmidt + Haensch, Germany) ،فـي   القابلة للمعايرةكما حددت نسبة الحموضة 

  ن مـن مـاءات الـصوديوم       0.1سـتخدام   ا مل من العصير الثمري ب     20الثمار بمعايرة   
 نـسبة الـسكريات الكليـة       وحسبت. ),1990A.O.A.C(باستخدام مشعر الفينول فتالئين     

اسـتخدام مـشعر أزرق الميثيلـين     مل من العصير الثمري بمحلول فهلنـغ ب      50بمعايرة  
  . ),.1975A.O.A.C(عتماد على محلول الغلوكوز القياسي والا

  :)Hedonic Scale ( الحسيالتقويم -4
 - صـلابة الثمـرة    - لـون الثمـرة    -مظهر الثمـرة  ( الصفات الحسية للثمار     قُومت
عن طريق لجنة تذوق مؤلفة من عـشرة        )  لون حامل الحبات   - الطعم والنكهة  -العصيرية
 4ممتازة،   5،  حيث.  لكل صفة  5 إلى   1اس من   مقيحيث تم التقييم اعتماداً على      ،  أشخاص

   ).Poste et al., 1991( سيئة جداً، 1 سيئة، 2 مقبولة، 3 جيدة،
   :)Statistical analysis ( التحليل الإحصائي-5

  0.05 للمقارنـة بـين المتوسـطات علـى مـستوى الثقـة              استخدم اختبار دونكان  
)Duncan, 1955( ،لّلتالبيانات باستخدام برنامج وح MSTATC – ANOVA  بعـد ،

  . وأخذ الوسطي بينهما) 2009-2008(تجميع البيانات لموسمين متتاليين 
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  النتائج والمناقشة
فاقد تخزين ثمـار   الكبريت في  ثاني أكسيدتأثير التبخير بحمض الخل وغازأولاً ـ  
  :العنب البلدي

نت النتائج الموجودة في الجدول بيweight loss(: % ( النسبة المئوية للفقد بالوزن-1
 مـدد  التخزينية لجميع المعاملات وفي      ة المدة زيادزيادة النسبة المئوية للفقد بالوزن مع       ) 1(

 % 2.7،  2.5،  2.2،  1.3،  0.8،  0.4في الثمـار الـشاهد       انت كمثال حيث ك .  كلّها التخزين
 التخزين  مدةوضمن  .  على التوالي من التخزين    اً يوم 90،  75،  60،  45،  30،  15وذلك بعد   

 90كانت بعـد    إذ  الشاهد  ب الواحدة سجلت فروق معنوية بين جميع معاملات التبخير مقارنة        
، 4،  3،  2،  1لكل من المعـاملات      % 1.3،  1.2،  1.2،  1.2،  2.7 من التخزين المبرد     اًيوم

الفروق المعنوية بين معاملات التبخير بحمض الخـل مقارنـة           بينما غابت .  على التوالي  5
لنتائج مع ما   واتفقت هذه ا  .  كلّها  التخزين مددبالتبخير بمولدات غاز ثاني أكسيد الكبريت في        

 أن التبخير بحمض الخل قلل من نسبة الفقد بـالوزن ) Sholberg et al., 1996(أوضحه 
  .  بغاز ثاني أكسيد الكبريتمقارنة بالتبخيردون فروق معنوية 

 كما أوضحت التحاليل المسجلة في الجـدول      : )Decay% ( النسبة المئوية للعفن   -2
كلّها، إذْ   وبتطبيق المعاملات     كلّها  التخزين مدد  في تقدم النسبة المئوية للإصابة بالعفن    ) 1(

، 0.65، 0.32، 0.24، 0، 0بة وكانـت هـذه النـس   . نهاية التخـزين وصلت للذروة في    
 من التخـزين لمعاملـة التبخيـر        اً يوم 90،  75،  60،  45،  30،  15وذلك بعد   % 0.90

تركيزين على  وقد تفوقت المعاملة بحمض الخل بكلا ال      . كمثال% 75بحمض الخل تركيز    
 غابـت  فـي حـين  ، من التخزين اً يوم30،  15باقي المعاملات بفروق معنوية وذلك بعد       

، 75،  60،  45 على التوالي بعد     5،  4،  3،  2الفروق المعنوية بين جميع معاملات التبخير       
الشاهد في هذه   ب، وسجلت فروق معنوية بين جميع المعاملات مقارنة          من التخزين  اً يوم 90

، 0.90،  0.77،  0.76،  12.7  في نهاية مدة التخزين    ، فكانت على سبيل المثال    االمدد نفسه 
 معنوية بين معاملات التبخير     على التوالي و بفروق    5،  4،  3،  2،  1للمعاملات  % 0.93

 ,Sholberg and Gaunce(نـه  وهذه النتائج تتفق مـع مـا بي  . الشاهدب مقارنة جميعها
واغ فطر البوترايتس على صنف العنب طومسون        التبخير بحمض الخل قتل أب     نأ) 1995

كما أن التبخير بحمض الخل قلل نسبة إصابة الحبات بالعفن الرمـادي بنـسبة              . اللابذري
 وذلك بعد ستة أسابيع مـن       ،651لسلالة العنب   %  89 وبنسبة   494لسلالة العنب   % 43

 عام ,.Venditti et al ني، كما بº) Sholberg et al., 1996( م5-2 درجة فيالتخزين 
كما . أن التبخير بحمض الخل قد قلل الإصابة بالعفن الأخضر على ثمار المندرين           2009 

بن يAL-Bachir (1998)  ،أن معاملة ثمار العنب المحلي من صنفي البلدي والحلـواني 
  . بغاز الكبريت وأشعة غاما عملت على تقليل الإصابة بعفن البوترايتس
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خير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد الكبريت في النـسبة المئويـة للفقـد              تأثير التب ) 1(الجدول  
خلال التخزين المبرد لثمار العنب صـنف البلـدي         (%) ونسبة العفن   (%) بالوزن  

متوسط لموسـميين متتـاليين     (رطوبة نسبية،    % 95-90 و º م 1 ± 0على درجة   
2008/2009 .(  

 % المئوية للعفن النسبة %النسبة المئوية للفقد بالوزن 
المعاملات )يوم(مدد التخزين المبرد 
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L.S.D 0.21 0.360.460.50 0.51 0.52 0.06  0.32 0.13 0.22 0.22 0.46 
  . 0.05 ليس بينها فروق معنوية على مستوى المعنوية ه في العمود نفسهاالمتوسطات التي لها الأحرف نفس* 

، )Na2S2O5كـغ   /  غ 1.5(شرائح كبريت   ) Na2S2O5 (  ،)3كغ  /  غ 1(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1 (**
 100التبخير بحمض الخل المطلق تركيز      ) 5(،  1- مل كغ  8بمعدل   % 75المعاملة بالتبخير بحمض الخل المطلق تركيز       ) 4(

  .1- مل كغ8بمعدل % 

 فيما يتعلق بالنسبة المئويـة  :)Berry shatter% (حبات النسبة المئوية لفرط ال-3
). 2جـدول   (،  للمعاملات جميعها  التخزين   مدة ع تقدم لفرط الحبات فقد زادت هذه النسبة م      

، 1.8،  1.1هي  ) 3( لدات غاز ثاني أكسيد الكبريت رقم     فكانت مثلاً في معاملة التبخير بمو     
 من التخزين علـى     اً يوم 90،  75،  60،  45،  15،30وذلك بعد    % 4.5،  4.1،  3.8،  2.9

فيمـا  جميعها   بين المعاملات     جميعها  التخزين مددوقد سجلت فروق معنوية في      . التوالي
لفروق المعنويـة فـي هـذا       حيث غابت ا   ؛ من التخزين  اً يوم 15 بعد   المدةبينها باستثناء   
 التبخير بحمض الخـل تركيـز       وقد لوحظ تفوق لمعاملة   .  جميعها لمعاملاتالموعد بين ا  

 بـاقي بو بفروق معنوية مقارنـة   من التخزين اً يوم 45بدايةً من   ) 5(معاملة رقم    100%
، 1وذلك للمعاملات    % 2.9،  3.4،  3.8،  3.1،  4.1فكانت على سبيل المثال     عاملات،  الم
 سجل تفوق للتبخيـر     في حين .  من التخزين  اً يوم 60 على التوالي وذلك بعد      5،  4،  3،  2

 من التخزين المبرد وبفروق معنوية مقارنة بباقي        اً يوم 30بعد  % 75بحمض الخل تركيز    
 أن التبخير بحمض الخـل مـرة  ) Sholberg et al., 1996(ن يوفي ذلك ب. المعاملات

   .494ة فرط الحبات لثمار العنب طراز واحدة أو أسبوعياً قد خفض من نسب
 شد الحبـات أما قوة  :)Berry adherence strength) (غ( قوة شد الحبات -4

 غ في بداية التخزين لعينة البداية وسجل انخفاض في قوة شد الحبات مـع               550فقد كانت   
، 499،  509،  520،  524كانـت   إذ   ).2جدول  (وللمعاملات جميعها    التخزينية   المدةتقدم  
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 وذلـك   ، من التخزين على التـوالي     اً يوم 90،  75،  60،  45،  15،30 غ بعد    468،  481
يـر بحمـض    وقد لوحظ تفوق معاملات التبخ    %. 75بتطبيق التبخير بحمض الخل تركيز      

 90،  45،  30وذلك بعـد    جميعها  على المعاملات الأخرى    % 100،  75الخل بالتركيزين   
غ 509، 520، 478، 472،  427لى سبيل المثال     فكانت ع  ، من التخزين على التوالي    اًيوم
 فـي حـين    على التـوالي،     5،  4،  3،  2،  1للمعاملات   وذلك ، يوماً من التخزين   30بعد  

مقارنة ببـاقي المعـاملات     % 75سجلت فروق معنوية بين التبخير بحمض الخل تركيز         
ي زيـادة   ويعود تأثير المعاملة بحمض الخل ف     .  من التخزين  اً يوم 90،  75،  60وذلك بعد   

قوة شد الحبات بسبب تأثير هذه المعاملة في منع جفاف حوامل الحبات والحفـاظ علـى                
  ). et al., 1996 Sholberg(متانتها وقوة ارتباطها بالثمار 

تأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد الكبريت في النـسبة المئويـة لفـرط               ) 2(الجدول  
زين المبرد لثمار العنب صنف البلدي، على       خلال التخ ) غ(الحبات وقوة شد الحبات     

متوسـط لموسـميين متتـاليين      (رطوبـة نـسبية،      % 95-90 و ºم1 ± 0درجة  
2008/2009 .(  

 %النسبة المئوية للعفن  %النسبة المئوية للفقد بالوزن 
المعاملات )يوم( التخزين المبرد مدد
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L.S.D0.47 0.440.400.440.450.45  13.1912.8613.6522.5816.9225.54
 . 0.05المتوسطات التي لها الأحرف نفسها في العمود نفسه ليس بينها فروق معنوية على مستوى المعنوية *

، )Na2S2O5كغ  /  غ 1.5(شرائح كبريت   ) Na2S2O5 (  ،)3كغ  /  غ 1(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1(**
التبخير بحمض الخل المطلـق تركيـز       ) 5(،  1-مل كغ  8بمعدل   % 75المعاملة بالتبخير بحمض الخل المطلق تركيز       ) 4(

  .1- مل كغ8بمعدل  % 100

  تدل البيانات المسجلة في الجدول:)Berry firmness (2سم/ صلابة الحبات كغ-5
 كانت بتطبيق   إذْ.  جميعها لمعاملاتل التخزينية   المدة انخفاض صلابة الثمار بتقدم       على )3(

 ـ 2سـم / كغ 1.3،  1.3،  1.3،  1.4،  1.6،  1.9،  2.5) 2(المعاملة رقم    ك فـي بدايـة      وذل
وقـد لـوحظ    .  من التخزين على التوالي    اً يوم 90،  75،  60،  30،45،  15التخزين وبعد   

 فكانت على سبيل     جميعها  التخزين مدد في    جميعها غياب الفروق المعنوية بين المعاملات    
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، 2،3، 1معاملات كل من ال ل1.6، 1.6، 1.5،  1.4،  1.5 من التخزين    اً يوم 45المثال بعد   
 تفوقت المعاملة بحمض الخل بكلا التركيزين بفروق ظاهرية         التوالي، ومن ثم   على   5،  4

 )et al., 1996 Sholberg( نـه ، وتتفق هذه النتائج مع ما بي جميعهاالمعاملاتبمقارنة 
 صلابة حبات العنب مقارنة بـالتبخير       حمض الخل لم يؤثر بفروق معنوية في      بأن تطبيق   

   .اني أكسيد الكبريتبغاز ث
) 2سـم /كغ(تأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد الكبريت في صلابة الحبات            ) 3(الجدول  

  خلال التخزين المبرد لثمار العنب صنف البلـدي، علـى درجـة           % ومدة التسويق 
  ). 2008/2009متوسط لموسميين متتاليين (رطوبة نسبية، % 95-90 وº م±1 0

 %فترة التسويق   )2سم/ كغ(حبات صلابة ال
المعاملات )يوم(مدد التخزين المبرد 
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L.S.D  0.410.440.460.450.520.49  0.370.37 0.360.350.390.40

  .0.05المتوسطات التي لها الأحرف نفسها في العمود نفسه ليس بينها فروق معنوية على مستوى المعنوية *
، )Na2S2O5كغ  /  غ 1.5(شرائح كبريت   ) Na2S2O5 (  ،)3كغ  /  غ 1(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1(**
التبخير بحمض الخل المطلق تركيز     ) 5(،  1-مل كغ  8بمعدل   % 75المعاملة بالتبخير بحمض الخل المطلق تركيز       ) 4(

  .1-مل كغ 8بمعدل  % 100
) 3(أوضحت النتائج المبينـة بالجـدول    ):Shelf life extension ( التسويقمدة -6

 بعد العرض مدة ثلاثة أيام بدرجة        التسويق مدةفي  زيادة النسبة المئوية للفقد الكلي في الثمار        
.  التخـزين   خلال تقدم مـدة     جميعها لمعاملاتلنت هذه الزيادة    حرارة الغرفة العادية حيث كا    

، 13.1،  12.4،  12.3،  11.9،  11.7كمثـال هـي     ) 5(فكانت هذه النسبة في المعاملة رقم       
 ـ 90،  75،  60،  45،  30،  15وذلك في بداية التخزين وبعـد        % 14.5،  13.6  مـن   اً يوم

على باقي المعاملات و بفروق معنويـة       ) 5(ن تفوق المعاملة رقم     وتبي. التخزين على التوالي  
للتبخيـر  ) 5(و) 4(ن  عاملتابينما حققت الم  .  من التخزين  اً يوم 60،  45،  30،  15وذلك بعد   

 ـ90،  75وبفروق معنوية وذلك بعد     والشاهد  بحمض الخل تفوقاً على جميع المعاملات         اً يوم
، 2،  1وذلك لكل من المعاملات      % 13.8،13.6،  14.5،  14.9،  17.1، فكانت   من التخزين 
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أن التبخيـر  ) Moyls et al., 1996(نه وتتفق هذه النتائج مع ما بي.  على التوالي5، 4، 3
   . لثمار العنب المعاملة التسويقمدةبحمض الخل قد زاد 

تأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكـسيد الكبريـت فـي الخـصائص     ثانياً ـ  
  :ار العنب البلديالكيميائية لثم

 يتعلـق  فيمـا  ):Total soluble solids% ( نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية-1
زيادة نسبة المواد   ) 4(فقد بينت الأرقام المسجلة بالجدول        الكلية واد الصلبة الذائبة  بنسبة الم 

على ) 3(رقم  ففي المعاملة   .  جميعها لمعاملاتول التخزينية للثمار    المدةالصلبة الذائبة بتقدم    
، 17.9،  17.8،  17.7،  17.5،  17.4المواد الصلبة الذائبة هـي       سبيل المثال كانت نسبة   

 ـ 90،  75،  60،  45،  30،  15وذلك في بداية التخزين وبعـد        % 18.1،  18  مـن   اً يوم
في جميعها  ن الجدول غياب الفروق المعنوية بين المعاملات        وقد بي . التخزين على التوالي  

% 17.5، 17.8، 17.9، 17.7،  17.7نـت   ، وبهدف التوضيح فقد كا    عها جمي التخزينمدد  
  على التوالي و بفروق ظاهرية بين هذه المعـاملات         5،  4،  3،  2،  1لكل من المعاملات    

 أن التبخير بحمض الخل لم يؤثر في) Sholberg et al., 1996(ن يوفي ذلك ب. جميعها
  . غاز ثاني أكسيد الكبريتنسبة المواد الصلبة الذائبة مقارنة بالتبخير ب

تأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد الكبريت في نسبة المواد الصلبة الذائبة    ) 4(الجدول  
خلال التخزين المبرد لثمـار العنـب       % ونسبة الحوضة القابلة للمعايرة     % الكلية  

متوسـط  ( رطوبـة نـسبية،    % 95-90 و º م 1 ± 0صنف البلدي، علـى درجـة       
  ). 2008/2009تتاليين لموسميين م

 %نسبة الحموض القابلة للمعايرة   %نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية 
المعاملات )يوم(مدد التخزين المبرد 
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   .0.05 ليس بينها فروق معنوية على مستوى المعنوية ه في العمود نفسهاالمتوسطات التي لها الأحرف نفس*

، )Na2S2O5كـغ  /  غ1.5(شرائح كبريت  ) Na2S2O5 (  ،)3كغ  /  غ 1(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1 (**
التبخير بحمض الخل المطلق تركيز     ) 5(،  1- مل كغ  8بمعدل  %  75المعاملة بالتبخير بحمض الخل المطلق تركيز       ) 4(

  .1-مل كغ 8بمعدل  % 100
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 )4(ن الجـدول  ي ب):Titratable acidity% ( نسبة الحموضة القابلة للمعايرة-2
 تقدم مـدة   ب  جميعها لمعاملاتل % لحموضة القابلة للمعايرة  نسبة ا  في   اًبسيط اًانخفاضنفسه  

، 0.29،  0.30،  0.30،  0.33،  0.34 الشاهد على سبيل المثـال       فكان في الثمار  . التخزين
كمـا  . على التـوالي   من التخزين    اً يوم 90،  75،  60،  45،  30،  15وذلك بعد    % 0.29

جميعهـا  التخـزين مدد   في    جميعها المعاملاتنت النتائج غياب الفروق المعنوية بين       بي  ،
لكل من المعاملات    % 0.29 ،0.30،  0.30،  0.30،  0.29التخزين   مدةفكانت في نهاية    

 ,Pesis and Frenkel(نـه  وتتفق هذه النتائج مع مـا بي .  على التوالي5، 4، 3، 2، 1
  كل من نسبة المواد الـصلبة      فيأن التبخير بحمض الخل لم يؤثر بفروق معنوية         ) 1989

 وذلك مقارنة بـالتبخير بغـاز ثـاني أكـسيد           ،الذائبة والحموضة الكلية ورقم الحموضة    
 أثرت المعاملة بحمض الخل بزيادة نسبة الحموضة الكلية فـي ثمـار             في حين . بريتالك

  ). Sholberg et al., 1996( المعاملة مقارنة بالتبخير بغاز ثاني أكسيد الكبريتالعنب 
  السكريات الأحاديـة أما محتوى ):Mono sugars% ( نسبة السكريات الأحادية-3
بة السكريات الأحادية بتقدم    ارتفاع نس ) 5( الجدول   فقد أوضحت البيانات الموجودة في    % 

ولتوضيح ذلك  %. 15.7 بداية من     جميعها لمعاملاتلرتفاع  المدة التخزينية وسجل هذا الا    
، 15.8، 15.7هـو  ) 4(فقد كان محتوى الثمار من السكريات الأحادية في المعاملة رقـم     

 مـن التخـزين     اًيوم 90،  75،  60،  30،45،  15وذلك بعد   % 16.1،  16.1،  16،  15.9
 مـدد وفـي   جميعها  نت النتائج غياب الفروق المعنوية بين المعاملات        كما بي . على التوالي 

 من التخزين   اً يوم 30فعلى سبيل المثال كانت نسبة السكريات الأحادية بعد          . كلّها التخزين
 علـى   5،  4،  3،  2،  1لكل من المعـاملات      % 15.7،  15.8،  15.9،  15.7،  15.7هي  
على مستوى الثقـة المـدروس، وتفـسر    جميعها الي وبفروق ظاهرية بين المعاملات     التو

بأن الـسكريات الأحاديـة     جميعها  نسبة السكريات الأحادية بتطبيق المعاملات       الزيادة في 
من نسبة الكربوهيدرات الكليـة فـي ثمـار         % 99تشكل أكثر من    ) والفركتوز الغلوكوز(
-12ب الأصناف من     تصل بحس  إذمواد الصلبة الذائبة    النسبة الأعلى من ال    وتحتل   ،لعنبا

التجربة لاحظنا زيـادة  هذه ، ومن خلال )Winkler et al., 1974(وذلك بحسب % 27
 مما رافقها زيادة في نسبة السكريات الأحادية        ة الذائبة بتقدم مدة التخزين    نسبة المواد الصلب  

ل وغاز الكبريت حيث تتفق هذه      بغياب الفروق المعنوية بين معاملات التبخير بحمض الخ       
  .)Sholberg et al., 1996( النتائج مع

تأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد الكبريت في الخصائص الحسية ثالثاً ـ  
  :لثمار العنب البلدي

في نهاية مـدة التخـزين      ) 5(بينت نتائج الاختبار الحسي للثمار المدرجة في الجدول         
  .تلفة في الصفات الحسية للثمارتأثير المعاملات المخ

  بالنسبة إلى مظهر الثمرة تفوقت الثمار:)Berry appearance( مظهر الثمرة -1
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الشاهد على المعاملات جميعها وبفروق معنوية، بينما كانت المعاملات بالتبخير بغاز ثاني            
، 3.9،  3.6أكسيد الكبريت متفوقة معنوياً على الثمار المعاملة بحمض الخل حيث كانـت             

كما تفوقت معاملة الشاهد علـى      .  على التوالي  5،  4،  3،  2 لكل من المعاملات     3.5،  3.3
  .المعاملات الأخرى جميعها

 فيما يتعلق بلون الثمار وبفروق معنويـة مقارنـة   ):Berry color( لون الثمرة -2
ة بالتبخير  بباقي المعاملات، بينما كانت الفروق بين معاملات التبخير بغاز الكبريت مقارن          

 et al., 1996(بحمض الخل ظاهرية على مستوى الثقة المدروس، وخلافاً لـذلك بـين   
Sholberg (أن التبخير بحمض الخل لم يؤثر في لون الثمار المعاملة.  

أما صلابة الثمار فقد تفوقت الثمار المعاملة  ):Berry firmness( صلابة الثمرة -3
املات جميعها الأخرى وبفـروق معنويـة تلاهـا         على المع  %100بحمض الخل تركيز    

مع بقاء الفروق المعنوية مقارنة بالثمار المعاملة بغاز        % 75التبخير بحمض الخل تركيز     
  .الكبريت والشاهد

 فيما يتعلق بعصيرية الثمار فقد سـجلت  ):Berry juiciness( عصيرية الثمار -4
 لكـل مـن     3.9،  4،  3.8،  3.9 ،3.7فروقاً ظاهريةً بين المعاملات جميعهـا، وكانـت         

  .  على التوالي5، 4، 3، 2، 1المعاملات 
% كبريت في نسبة السكريات الأحاديةتأثير التبخير بحمض الخل وغاز ثاني أكسيد ال       ) 5(الجدول  

والمواصفات الحسية للثمار خلال التخزين المبرد لثمار العنب صنف البلدي، علـى            
متوسـط لموسـميين متتـاليين       (رطوبـة نـسبية،   % 95-90 و º م 1 ± 0درجة  
2008/2009 .(  

 ***) درجات5-1(المواصفات الحسية للثمار   %نسبة السكريات الأحادية 

المعاملات )يوم(مدد التخزين المبرد 
مظهر  90 75 60 45 30  15 0

 الثمرة
لون 
الثمرة

صلابة
الطعم العصيريةالثمرة

 والنكهة
لون حامل

90الحبات

1**  15.7 15.7
 A* 

15.7
 A 

15.8 
A  

15.9 
A 

16  
AB 

16  
A 

4.3  
A 

4.2 
A 

3.5 
 BC

3.7  
A 

3 
 B 

3.6 
 B 

2  15.7 15.7
 A 

15.7 
A 

15.8 
A 

15.9 
A 

16  
AB 

16 
 A 

3.6  
BC 

3.2 
B 

3.7 
AB

3.9 
A 

2.9 
B 

3.4  
B 

3 15.715.7
 A 

15.9
 A 

16 
 A 

16.1 
A 

16.3 
A 

16.3 
A 

3.9  
AB 

3.5 
 B 

3.3 
CD

3.8  
A 

1.8  
C 

4.2 
 A 

4 15.7 15.7
 A 

15.8
 A 

15.9 
A 

16  
A 

16.1
 AB

16.1
 A 

3.3 
 C 

3.3 
B 

3.1 
D 

4  
A 

4  
A 

2.8 
 C 

5 15.715.7 
A 

15.7 
A 

15.8
 A 

15.8 
A 

15.8 
B 

16  
A 

3.5 
 BC 

3.4 
B 

3.9 
A 

3.9  
A 

4  
A 

3.5 
 B 

L.S.D   0.360.390.430.450.370.470.43 0.340.370.46 0.43 0.39 
 . 0.05المتوسطات التي لها الأحرف نفسها في العمود نفسه ليس بينها فروق معنوية على مستوى المعنوية *

، )Na2S2O5كـغ  /  غ1.5(شرائح كبريت  ) Na2S2O5 (  ،)3كغ  /  غ 1(شرائح كبريت   ) 2(ثمار شاهد غير معاملة،     ) 1 (**
التبخير بحمض الخل المطلق تركيز     ) 5(،  1- مل كغ  8بمعدل   % 75تركيز  المعاملة بالتبخير بحمض الخل المطلق      ) 4(

  .1- مل كغ8بمعدل  % 100
  .سيئة جداً= 1سيئة،  = 2مقبولة،  = 3جيدة،  = 4ممتازة،  = 5 الدرجة ***
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 نت النتائج تفوق التبخيـر بيBerry taste and flavor :(( طعم ونكهة الثمار -5
  .فيما يتعلق بطعم ونكهة الثمارجميعها المعاملات بحمض الخل وبفروق معنوية على 

 كان أفضل لون لحامل حبات الثمار هـو  ):Pedicle color( لون حامل الثمار -6
 وبفـروق معنويـة بـين       1- غ كغ  1.5لة بالتبخير بغاز الكبريت تركيز      الناتج من المعام  

ية بينهـا، بينمـا      حيث غابت الفروق المعنو    3،  5،  1تلتها المعاملات   جميعها  المعاملات  
بفروق معنوية مقارنة بباقي    لون حامل الحبات و   إلى   أقل درجة بالنسبة     4أعطت المعاملة   

 لون العناقيد   فينت دراسات حديثة عدم تأثير التبخير بحمض الخل         وفي هذا بي  . المعاملات
 وذلـك   ؛ كما أن المعاملة لم تؤثر سلباً بطعم الحبات        ،وعدم حدوث جفاف لحوامل الحبات    

، مما يقلل من   بسبب تأثير حمض الخل في منع نمو الفطريات والبكتريا على سطح الحبات           
تمنع هذه المعاملة تـأثير     ، ومن ثم    الكحول الإيثيلي وحمض الخل الداخلي من الثمار       نتاجإ

نـت  ، كمـا بيet al., 1996 Sholberg( (الإجهادات أثناء التخزين المبرد لثمار العنب 
أن حمض الخل غير ضار بصحة الإنسان       ) FAO/WHO,1973(او  دراسات لمنظمة الف  

ستخدام مع الغذاء البشري، وفي ذلك     ولا يوجد حد غير مسموح به للا       ياً متبق اًأثر ولا يترك 
 أن استخدام حمض الخل آمناً جـداً علـى البيئـة    )et al., 1996 Sholberg(أكد أيضاً 
التبخير بغاز الكبريت على ثمار العنب  أن (Luvisi et al., 1992) بينما وجد. والإنسان

بسبب طرد غاز الكبريت الزائد من حجـر التخـزين           يسبب أثراً ضاراً في الجو المحيط     
  .  مما يسبب تلوثاً كبيراً بغاز الكبريت؛بأجهزة خاصة

  

  ستنتاجاتالا
بشكل مماثل أو أفضل من تطبيـق        % 100،  75 التبخير بحمض الخل بتركيزين      أثّر

ف فـي ثمـار العنـب        بالوزن والتل  ز ثاني أكسيد الكبريت في تقليل نسبة الفقد       التبخير بغا 
ة خصائص الكيميائيـة للثمـار وزاد مـد       صنف البلدي خلال التخزين، كما حافظ على ال       

العرض بالأسواق بتقليل نسبة الفاقد الكلي من الثمار، وناسب ذوق المستهلك فـي بعـض        
 ن يكون بديلاً للتبخير بغاز ثاني أكسيد الكبريت        يمكن أ  ومن ثم . الخصائص الحسية للثمار  

تعميق الدراسة في إمكانية تطبيقـه      ى  لإ أثناء تخزين ثمار العنب البلدي، ويحتاج ذلك         في
  .على الصعيد التجاري

  
  كلمة شكر

نتقدم بجزيل الشكر للهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية في دمشق وكلية الزراعة في جامعة 
  . كلّهامستلزمات البحثدمشق لتوفير 
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