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 )Maturity indices(دلائل اآتمال النمو 

 سم في 90لى تصل إف(ن تصل إلى حجم آبير جداً أيمكن لثمار الجاك فروت 
، تبعاً للصنف، منطقة الإنتاج، ) آج في الوزن25 سم في العرض، و 50الطول، 

رة من الأخضر للأصفر ثم البني يستخدم تحول لون الثم.  وحمل الشجرة
يكون الحصاد الأفضل للنقل لمسافات .  آمؤشر لاآتمال الحجم ومراحل النضج

تجمع الثمار مع .   عندما يتحول لون الثمار من الأخضر للأخضر المصفربعيدة
 . والذي يستخدم في حملهاحامل الزهريجزء من ال

________________________________________________________ 

 )Quality indices(دلائل الجودة   

، تشققلفحة الشمس، ال( الشكل، اللون، الخلو من العيوب ، حجم الثمرة
 . والعفن)الكدمات

على أساس (٪ مواد آربوهيدراتية 30 – 25تحتوي ثمرة الجاك فروت على 
 ذي في الثمار غير الناضجة والءنشا٪ 20 - 15تتضمن حوالي ) الوزن الطازج

في الثمار ) فرآتوز+ جلوآوز + سكروز (تحول فيما بعد إلى سكريات ي
 .الناضجة

و تحميصها، أتستخدم الثمار غير الناضجة آخضر نشوية، سواء بعد غليها 
٪ حمض 0.25(متوسط الحموضة .  لتحليةفي ا تستخدم  الثماروعندما تنضج

 .)الستريك

 .جات طازجةتتجة له آمنتستخدم عادة ثميرات الجاك فروت في البلدان المن

________________________________________________________ 
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Link to Produce Facts Photos - Arabic

http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/Producefacts/Fruit/jackfruit_graphics.shtml
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 )Optimum Temperature(درجة الحرارة المثلى 

 أسابيع، تبعاً للصنف ومرحلة 4 – 2= عمر الثمار بعد الحصاد ، م˚±1  13
 .اآتمال الحجم

________________________________________________________ 

 )Optimum Relative Humidity(الرطوبة النسبية المثلى 

85 - 95٪ 

________________________________________________________ 

 )Rate of Respiration(معدل التنفس 

عند الوصول لقمة  (55 – 50إلى ) قبل الوصول لقمة التنفس (25 – 20
 .م˚20 ساعة عند .آج / 2مل ك أ) التنفس

يضاعف معدل التنفس  يوم/طن/ بالوحدات بي تي يونتاج الحراريلإلحساب ا
يوم / متريطن/الكيلو آالوريب مرة وللحصول عليه 440)  ساعة.آج / 2ك أمل (

 . مرة122 معدل التنفسيضاعف 

________________________________________________________ 

 )Rate of Ethylene Production(معدل إنتاج الإثيلين 

 .لا توجد معلومات منشورة

________________________________________________________ 

 )Responses to Ethylene(الاستجابة للإثيلين 

من نضج  ساعة 24 جزء في المليون لمدة 100ترآيز ب لإثيلينيعجل التعرض ل
 - 20  حرارةدرجةعلى وذلك الثمار الخضراء والتي وصلت لاآتمال الحجم 

 ، يتحول لون اللب من إلى سكرياتءالنضج يتحول النشاعملية خلال .  م˚25
 .وتشتد نكهة الثمار صفر الفاتح للأصفر الذهبي،لأ الأبيض الشاحب أو االلون

________________________________________________________ 

 )Responses to CA(الاستجابة للجو المعدل 

 .علومات منشورةلا توجد م

________________________________________________________ 

 )Physiological Disorders(الأضرار الفسيولوجية 

تظهر الثمار أعراض تضرر البرودة عندما تتعرض لدرجة حرارة  .ةدوالتضرر بالبر
 قشرة لونتتتضمن الأعراض م  قبل النقل لدرجات حرارة أعلى، و˚12أقل من 
 غير  باللون البني اللب، تلون المرغوب غيرآنا الد باللون البنيالثمرة

 .، عدم تحسن النكهة، وزيادة الحساسية للعفنالمرغوب
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 )Pathological Disorders(الأضرار المرضية 

لا و.  البرودةبتضرر يكانيكي أو عادة تظهر الأضرار المرضية بعد حدوث تضرر م
 .اك فروتج لل بعد الحصادتوجد معلومات منشورة عن المسببات المرضية

________________________________________________________ 


