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 دترجمة وإعدا
 ماجدة بهجت. د عواد حسين                        د.أ

 
   Introductionمقدمة     
 والتѧى تتميѧز بѧان    Oriental or Asian (Snow )الاسѧيوية  آѧل مѧن الطرز   تѧشمل  التى تؤآل منها القرونان البسلة

 Snapالѧسكريه  البѧسلة  زوطѧرا .القرون مبططة وتقطف عندما تكون البذور مازالت صغيرة جدا غير مكتملة التكوين 
or Sugar Snap ة ولكن بذورها ما زالت صغيرة نوعاعادي والتى تمثل البسلة ال. 

 
 Maturity Indicesدلائل الصلاحية للقطف         

Snow  
مѧع اقѧل نمѧو للبѧذور     ) منبѧسطه   (يتم اختيار القرون على اساس الحجم مع اقصى تلوين اخضر زاهѧى والقѧرون مبططѧة                 

  . اليدوىيلاحظ ان القرون المتقدمة فى العمر وذات اللون الاصفر لابد من تلافيها اثناء عملية القطفو. داخلها
Sugar - Snap  

 .ويلاحظ ان البذور الاآبر تصبح نشوية بسرعة. يارها على نفس الاساس مع شئ من امتلاء البذور فى القرون تيتم اخ
 

 Quality indices دلائل الجودة                
 -وممتلئѧة  )  الى اخضر غѧامق ولѧيس اصѧفر مخѧضر         -اخضر فاتح   (لابد من تجانس القرون فى اللون الاخضر الزاهى         

ولابѧد ان يكѧون العنѧق والكѧأس بلѧون      )  أو القѧرون المكѧسورة    Thrip injuryآثѧار التѧربس  ( نظيفة خاليѧة مѧن العيѧوب    
 .اخضر وان يتصل بالقرن اقل قدر ممكن من الاجزاء الزهرية

 
  US Grades درجات الجودة 

US No. 1 , US Fancy   )        هѧن يونيѧوعة مѧفات موضѧذه المواصѧود    ) 1942وهѧات الجѧظ ان قياسѧى  ةويلاحѧف 
 .Oriental وليس على الاسيوية  Snapالبسلة الطازجة تطبق على 

 
  Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى  

  % .98 - 95م مع رطوبة نسبية °صفر
 اصѧفرار   - الѧذبول    :ون البسلة سريعة التلف ولا تحتفظ بجودتها العالية اآثر من اسѧبوعين ومѧن مѧشاآل التѧدهور بهѧا                   قر

 14 امتѧداد فتѧرة التخѧزين عѧن      العفن  آل هذه المѧشاآل تظهѧر بѧشكل اوضѧح عنѧد            - زيادة النشا    - فقد الطزاجة    -القرون  
    .م °10 - 5ع وهى يوم وتحدث الاضرار بشكل اسرع على درجة حرارة التوزي

mereed
Link to Produce Facts Photos - Arabic

http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/ProduceFacts/Veg/peas_graphics.shtml
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  Rates of Respirationمعدلات التنفس      

 معدل التنفس م°درجة الحرارة  
 ساعة* آجم  / CO2مل 
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 ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضرب معدل التنفس  

 للحصول على الحرارة Χ 122أو يضرب  .يوم/ طن/BTUحصول على عدد الوحدات الحرارية البريطانية  للΧ440ساعة  /آجم/ CO2 مل 
 .يوم / طن متري/ بالكيلو آالورى

 
  Rates of Ethylene Production معدلات إنتاج الاثيلين 

 م°20ساعة على درجة * آجم /  ميكروليتر 0.1اقل من 
 

     Responses to Ethylene الاستجابة للاثيلين 
 اذا تعرضت البسلة الى ترآيز قليل من الاثيلين ولكن لفترة طويلة . الخارجىان البسلة متوسطة الحساسية للاثيلين

خلال عملية التوزيع او التخزين فان ذلك يؤدى الى اصفرار القرون ويلاحظ ان الكأس اآثر حساسية للاثيلين عن 
 .القرن نفسه 

 
  Responses to CA المتحكم فيه  الاستجابة للجو الهوائي

 % 3 - 2 ولكن استخدام جو من  CA من استخدام الـ  Sugar أو  Snapتتباين التقارير بشأن استفادة البسلة 
 وان آانت الفائدة UCD من وجهة نظر الباحثين فى  CAثانى اآسيد الكربون يعتبر افضل  % 3 - 2اوآسجين و 
 منه متوسطة

 الناتجة عن اجراء التبريد السريع ثم التخزين المناسب فى جو عادى مع ملاحظة ان الاوآسجين  اذا قورنت بالفائدة
ثانى اآسيد  % 7 - 5 ان دراسات اخرىالمنخفض قد يشجع تكوين نكهة غير مرغوبة ورائحة غير مرغوبة وتشير 

 .م °آربون تحافظ على جودة البسلة لفترة اطول وعلى درجة صفر
 

 Physiological Disordersوجية           الأضرار الفسيول
 شبه ةم وينتج عن اضرار التجميد وجود انسج° 0.6-يبدأ ضرر التجميد عند درجة حرارة  :  Freezingالتجميد 
 .ويعقبها الاصابة بالعفن الذى يسببه بكتريا العفن الطرى ) مائية ( مسلوقة 
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ارة عن اصفرار القرن وتلون الكأس بلون بنى مع وهى عب : Premature Senescenceالشيخوخة المبكرة  
 . م وذلك بسبب ارتفاع معدل التنفس تحت هذه الظروف °7.5فقد الطزاجة وذلك عند درجة حرارة 

 
 

  Physical Injuryالاضرار الطبيعية    
 .يجب الجمع والتداول بحرص شديد حتى نمنع الضرر للقرون والكأس الملتصق بها 

 
  Pathological Disordersلوجية الأضرار الباثو

 .هناك العديد من الفطريات التى تسبب تبقع القرون وتسبب الامراض التى تصيب قرون البسلة 
 :وتشمل هذه الامراض ما يلى 

 العفن المائى الطرى  Gray Mold  (Botrytis cinerea.)العفن الرمادى Chocolate Spot البقع البنية 
Watery Soft Rot (Sclerotina sclerotiorum.) عفن الريزوبس وRhizopus Rot  و Ascocyta 

Pod Spo   .انآما ان العفن البكتيرى الطرى امر شائع نتيجة سوء التداول او بعد حدوث اضرار التجميد آما  
لاجزاء  والذى يكون لونه بنيا عند القطف وعلى بقايا ا بدايةًوعلى الكأس الضعيف) على سطح القرن (اعفان السطح 

 . الزهرية 
 
  Special Considerationsاعتبارات خاصة  

 حيث ان  Snap ولكنه ضار جدا فى حالة  Snowان التعبئة مع الثلج او استخدام الثلج على العبوات قد يستخدم مع 
جاهزة  مع الخضر ال  MA أو  CAمع ملاحظة ان سوء استخدام .الرطوبة الناتجة عن ذلك تنشط الاصابة بالاعفان 

  .قرن العفن الرمادى عند الطرف الزهرى للبصفة اساسيةطريه فين نكهة غير مقبول او اعفان وقد يؤدى الى تكللطهى 
   


