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 Maturity Indices         اآتمال النمودلائل 

 
علѧѧى سѧѧبيل المثѧѧال تحѧѧول اللѧѧون مѧѧن (  الثمѧѧار قѧѧشرةتحѧѧول العنѧѧق إلѧѧى الѧѧشكل الفلينѧѧى مѧѧع التغيѧѧر الواضѧѧح فѧѧي لѧѧون  

هما الدليلان الرئيѧسيان لتحديѧد الѧصلاحية للقطѧف      )  Kabochaفى في صنف الأخضر الزاهي إلى الأخضر المط
واآتمال النمو ويلاحظ أن الثمار قبل اآتمال نموها ذات عنق لحمى بينما الثمار في مرحلة اآتمال التكѧوين سѧيكون                    

وقѧد تحѧول تمامѧا إلѧى     بها بعض التحول في العنق إلى الشكل الفلينى بينما الثمار التѧي اآتمѧل نموهѧا نجѧد بهѧا العنѧق                   
 الكاروتينات الصفراء أو البرتقالية     المظهر الفلينى آما يجب أن يكون اللون الداخلي آثيف وممثل للصنف حيث أن            

يزداد زيادة طفيفѧة بعѧد الحѧصاد وأثنѧاء التخѧزين ولѧذلك فѧان مرحلѧة اآتمѧال النمѧو والѧصلاحية للقطѧف هѧي المحѧدد                              
مار غير مكتملة التكوين تكون ذات مواصفات اآلية غيѧر جيѧدة حيѧث تحتѧوى        الأساسي للون الداخلي ويلاحظ أن الث     

على آربوهيدرات مخزنة اقل آما أن الثمار غير مكتملة التكѧوين تكѧون اآثѧر عرضѧة للتѧدهور وفقѧد الѧوزن خѧلال                         
 .فترة التخزين بالمقارنة بالثمار مكتملة التكوين 

 
 Quality indicesدلائل الجودة               

 
إن ثمار القرع العسلى والقرع الشتوي لابد أن تكون آاملѧة الحجѧم ومنتظمѧة التكѧوين مѧع وجѧود العنѧق ملتѧصقا بهѧا                         

 مѧع ملاحظѧة أن     مطابقѧة للѧصنف    وان تكون قد وصلت إلى مرحلة الصلاحية للقطف مѧع تكѧوين جيѧد لقѧشرة الثمѧار                 
 صѧبغة الكѧاروتين مѧع     محتوى الثمار مѧن      زيادة   عوامل الجودة الداخلية تشمل زيادة اللون الداخلي والذي يرجع إلى         

 .الوزن الجاف والسكر والنشا   ارتفاع
 

         Optimum Temperature  درجة الحرارة المثلى  
 

 .م 15° -12.5
م °10 تخزينها على درجة حرارة أقѧل مѧن   حساسة جداً لاضرار التبريد عندإن ثمار القرع العسلى والقرع الشتوى      

 - 12.5 أشѧهر حѧسب الѧصنف وذلѧك علѧى درجѧة حѧرارة        6 - 2تѧد فتѧرة حياتهѧا بعѧد الحѧصاد مѧا بѧين               يمكن إن تم  و  
 أصناف جديدة 8 إلى أن هناك  .Oregon State Univم وتشير الأبحاث الحديثة في جامعة ولاية اوريجون 15°

الѧت صѧالحة    رطوبѧة ماز   % 50أو   % 70أو   % 90+ م  °15 - 10من القѧرع الѧشتوى عنѧد تخزينهѧا علѧى درجѧة              
 أسبوعا علѧى التѧوالى أمѧا بالنѧسبة للقѧرع ذات الجلѧد الأخѧضر فѧان التخѧزين علѧى درجѧة                      20 ،   15 ،   9للتسويق بعد   

 مع تلون اصѧفر غيѧر مرغѧوب مѧع فقѧد فѧي القѧوام         Degreeningم قد يؤدى إلى إزالة اللون الأخضر °15حرارة 
م لمنع اختفاء اللون الأخضر بالرغم مѧن  °12 - 10 ولذلك فان القرع ذو الجلد الأخضر يمكن أن يخزن على درجة        
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م °15آمѧا أن درجѧات الحѧرارة أعلѧى مѧن            . الѧدرجات المنخفѧضة     هѧذه   احتمال حѧدوث بعѧض أضѧرار التبريѧد علѧى            
 . الوزن واللون وسوء الجودة الاآلية سيؤدى إلى زيادة آبيرة في فقد

 
  Optimum Relative Humidityالرطوبة النسبية المثلى  

 
الحѧد المتوسѧط الأمثѧل للرطوبѧة النѧسبية مѧع وجѧود تهويѧة جيѧدة              % 60مع اعتبѧار   % 70 - 50لمدى المستخدم من    ا

آѧѧشرط للتخѧѧزين الأمثѧѧل حيѧѧث أن الرطوبѧѧة الأعلѧѧى تѧѧؤدى إلѧѧى زيѧѧادة فѧѧرص الإصѧѧابة بالاعفѧѧان وبѧѧالرغم مѧѧن أن        
الاصابة بѧالمراض أثنѧاء التخѧزين الا انهѧا تزيѧد مѧن الفقѧد فѧى         ستقلل من فرص  % 70 - 50الرطوبة على مستوى   

مѧن   % 1.5 - 1 تفقѧد الѧوزن بمعѧدل    مكتملѧة التكѧوين    Kabochaفعلى سѧبيل المثѧال نجѧد أن ثمѧار الѧصنف      الوزن 
 .م على التوالي °20 ، 12.5 في الأسبوع على درجة حرارة  الطازجوزنها

 
  Rates of Respirationمعدلات التنفس                

 
 م °25 على درجة حرارة ساعه*آجم/CO2مل  60 – 30

 
او اذا ضѧرب    . يѧوم / طѧن / عدد وحدات حرارية بريطانيѧه     = 440 ×ساعه*آجم/ CO2 لحساب آمية الحراره الناتجه اضرب معدل التنفس مل          

 .يوم/طن مترى/ نحصل على آيلوآالورى122 ×معدل التنفس
 
 

  Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الاثيلين 
 

م وفѧى حالѧة تعѧرض الثمѧار لأضѧرار التبريѧد فѧان               °20ساعة علѧى درجѧة حѧرارة        * آجم  /  ميكروليتر   0.5اقل من   
 .أعلى مرات 5 - 3معدل إنتاج الاثيلين يزداد إلى 

 
              Responses to Ethylene للاثيلين اتالاستجاب

 
لأخѧѧضر للاثيلѧѧين سѧѧيؤدى إلѧѧى إزالѧѧة اللѧѧون الأخѧѧضر آمѧѧا أن الاثيلѧѧين يمكѧѧن أن إن تعѧѧرض ثمѧѧار القѧѧرع ذات الجلѧѧد ا

 .  التكوين عند القطف الأقل من حيث اآتماليؤدى إلى انفصال العنق وخاصة مع الثمار 
 

  Responses to CA للجو الهوائي المتحكم فيه  اتالاستجاب
 

أمѧا  . يѧؤدى إلѧى تقليѧل فقѧد اللѧون الأخѧضر       CO2  %7به بالنسبة لثمار القرع ذات الجلد الأخضر فان استخدام جو 
 . لا يعتبر مفيدا لها CO2 % 10 - 5بالنسبة للثمار الصفراء فان الجو الذي به 

 .آما يلاحظ أن خفض الأوآسجين لا يؤدى إلى أي فائدة 
 

 Physiological Disordersالأضرار الفسيولوجية        
 

( تحدث أضـرار التـبـريد عند تخزين القرع على درجة حرارة اقل مѧن   :  Chilling Injury أضرار التبريد
وتشمل أعراض أضرار التبريد وجود نقر غѧائرة علѧى سѧطح الثمѧار مѧع تزايѧد تعرضѧها للتѧدهور              ) م  12.5° - 10

 المرضى عند نقلها من هذه الدرجة إلى درجة حرارة التسويق مع ملاحظة أن تخزين الثمار لمѧدة شѧهر واحѧد علѧى           
حدوث بعѧض   م لعدة اشهر قد يؤدى      °10 آما أن التخزين على       ومظاهرها م آافي لإحداث أضرار التبريد    °5درجة  

 .تبريد ويتوقف ذلك على الصنف اضرار ال
 

  .م°0.8 - أقل منحدث على درجة حرارة يمكن ان ت:  Freezing  Injuryتجميد الأضرار 
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            Pathological Disordersالأضرار الباثولوجية 
 Fusarium , Pythium , anthracnoseهناك عدة فطريات مرتبطة بتدهور ثمѧار القѧرع أثنѧاء التخѧزين ومنهѧا     

(Colletotrichum)  صمغيةѧѧساق الѧѧدوة الѧѧون Gummy stem blight  ودѧѧالعفن  الأسѧѧرف  بѧѧا يعѧѧأو  م     
(Mycosphaerella)    ا     آما أن  فطѧر  الالترناريAlternaria    ѧى ثمѧو علѧرار      ينمѧصابة بأضѧشتوى المѧرع الѧار الق

أي قطفѧت بعѧد أسѧبوعين مѧن الموعѧد           ( وبالنسبة للثمار التѧى تѧم جمعهѧا فѧي مرحلѧة متقدمѧة لاآتمѧال النمѧو                   . التبريد  
 . أثناء التخزين المرضىفإنها تكون اآثر عرضة للتدهور) الأمثل للقطف 

 
 

  Special Considerationsاعتبارات أخرى                
 

عنѧد الحѧصاد ولѧذلك فѧان إجѧراء      بدرجѧة آافية قد تكون الثمار ذات جلد غير متصلب   : Curing العلاج التجفيفى
العلاج التجفيفى في الحقѧل مѧع حمايѧة الثمѧار مѧن الѧشمس المباشѧرة وذلѧك عѧن طريѧق تغطيتهѧا بѧأوراق النبѧات قبѧل                         

 آمѧا  رارات فان ذلѧك يѧساعد علѧى معالجѧة جلѧد الثمѧ       أو المقطو Binsتداولها أو تعبئتها في العبوات الحقلية الكبيرة 
 . الثمار  وتقسيةأن درجات الحرارة الموصى بها في التخزين تساعد على العلاج التجفيفى

 
 
 


