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 التوصيات للمحافظة على مواصفات الجودة بعد الحصاد

Recommendations for Maintaining Postharvest Quality of Radish 
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 ترجمة وإعداد
 ماجدة بهجت.                      دد عواد حسين   .أ

 
 Maturity Indices        حصاددلائل الصلاحية لل

 ولѧه اسѧتخدامات عديѧدة حѧول     لاشѧك  الأمتبѧاين  هѧو محѧصول خѧضر جѧذري      (.Raphanus sativus L)ان الفجѧل 
 فجѧѧل الاسѧѧيوى هѧѧو اآثرهѧѧا شѧѧيوعا ولكѧѧن انѧѧواع ال    icicleالѧѧشكل المѧѧدبب  الفجѧѧل ذات ن الفجѧѧل الاحمѧѧر و إ.  العѧѧالم

Daikon    ات   ان عدد الايام بعد الزراعة أو.  يزداد انتشارها من بلاد مثل آوريا واليابان وتايوان والصينѧد الانبѧبع 
ان الحجѧم الѧشائع   . لحѧصاد  ميعѧاد ا   ا علѧى اساسѧه    حѧدد تويالمنѧزرع   الطѧراز    يومѧا علѧى حѧسب        70 – 30  من   تختلف
اليѧة ترآѧز علѧى سѧرعة     ح الالزراعيѧة الممارسات ادارة  ان. جلة سم آقطر لاآبر سمك فى الف  1.6الاحمر هو    للفجل

 الظروف البيئيѧة    آذلكوستخدام ممارسات التسميد والرى     ان ا حيث    نحصل على نكهة معتدلة وقوام جيد      النمو حتى 
 ان الفجل زائد النمو.  قوام خشبى وحرافة عاليةالحصول على تؤدى الى  قد  الفجلنموسرعة ل ي تقلتؤدى الىالتى  

 .واسفنجى فى قوامه وقد تتكون به نكهة شديدة بالنسبة لمعظم الاذواق) مخوخ(يصبح مفرغا داخليا 
 
 

 Quality indicesدلائل الجودة               
 

ان الجذور فى حزم الفجل سواء آانت بالعرش الاخضر أو بدونه يجب ان تكون متماثلة واشكالها متجانسة بالنѧسبة       
 وخاليѧة مѧن الاضѧرار الناتجѧة عѧن النمѧو والاضѧرار               ن وناعمة متماسكة ولكنهѧا غѧضة القѧوام        للصنف وجيدة التكوي  

وش الخѧضراء فѧى الحѧزم ذات مظهѧر طѧازج ممتلئѧة            رآما يجب ان تكون الع    . الميكانكية أو الامراض أو الحشرات    
ه الѧوان سѧيئة أو      أيѧ صѧفرار أو    ل البѧذور أو الإ    م اضرار اخرى شديدة أو وجود حوا      أيةوخالية من ضرر التجميد أو      

 .امراض أو حشرات 
 . والتجارية US No. 1 درجات جودة 1968تشمل درجات الجودة الامريكية والسارية منذ 

 
             Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى  

 
ش أو  صل علѧى اقѧصى فتѧرة تخزينيѧة للفجѧل سѧواء آѧان بѧالعر                حѧ ان التبريد السريع ضرورى جدا حتѧى ن       . م  °صفر
 Crisp  الجيѧد وعادة ما يستخدم الثلج مع الفجل للمحافظة على الحرارة وتوفير رطوبة للمحافظة على القوام   . بدونه

 وجѧود  ع يوما م14 – 7فانة من المنتظر ان تحتفظ جذور الفجل الاحمر بجودة مقبولة لمدة         وتحت هذه الظروف  .  
       لمѧدة  Daikonعѧرش الاخѧضر وقѧد يѧستمر الفجѧل صѧنف              يومѧا فѧى حالѧة ازالѧة ال         28 – 21العرش الاخضر ومدة    

 . شهور تحت نفس الظروف السابقة4 –   3
 
 

 Relative Humidity Optimumالرطوبة النسبية المثلى   
                      95  – 100% 

 
 

mereed
Link to Produce Facts Photos - Arabic

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

 الفجل الاحمر العادى
 

 20 10 5 صفر     م°رجة الحرارة  د 

   ساعة*آجم/ CO2معدل التنفس مل 
 62 - 58 16 - 14 9 - 8 7 - 6 حزم بالعرش
 26 - 19 7 - 6 5 - 3 4 - 2 بدون عرش

 
 للحصول على عدد الوحدات الحرارية 440×ساعة  *آجم/ CO2 ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضرب معدل التنفس مل 

  .يوم/ طن متري/  للحصول على الحرارة بالكيلو آالورى122 ×أو يضرب .يوم/ طن/BTUالبريطانية 
 
 

  Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الاثيلين 
 

  . م20آجم فى الساعة على درجة حرارة /   ميكروليتر0.1 منخفضة جدا أقل من
 
 

              Responses to Ethyleneتجابة للاثيلين الاس
 

 . التخزين والتعرض للاثيلين يبدأ العرش الاخضر فى الاصفرار بطول فترة: الفجل غير حساس
 

 
  Responses to CAالاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه  

 
 فѧѧى المحافظѧѧة علѧѧى  فائѧѧدة محѧѧدودةذاتثѧѧانى اآѧѧسيد الكربѧѧون  % 3 – 2أوآѧѧسجين و  % 2 – 1الاجѧѧواء التѧѧى بهѧѧا 

الجو الهوائى المتحكم فيѧه يقلѧل مѧن اسѧتعادة نمѧو      .  م °7 – 5جودة الفجل بدون العرش عندما تكون درجة الحرارة      
 التعرض لفترة حتى مجردويلاحظ انه  )قاعدةالقمة والالذى ازيلت منه  و(الساق والجذيرات فى الفجل بدون عرش       

 .م سوف يؤدى الى تكوين نكهة غير مرغوبة وتلوين بنى وعفن طرى° 7من قصيرة لدرجات حرارة أعلى 
 

 Physiological Disordersالأضرار الفسيولوجية        
 

ونقله على درجة حѧرارة أعلѧى قلѧيلا     هخزنتم تبما ان الفجل من الناحية المثالية ي : Freeze injuryضرر التجميد 
 ذات  مѧѧسلوقهالاجѧѧزاء الخѧѧضرية وتѧѧصبح .غريبѧѧاامراًلتجميѧѧد لѧѧيس فѧѧان حѧѧدوث ضѧѧرر ا )م°1-(جѧѧة تجمѧѧده رمѧѧن د

وذلѧك عѧادة فѧى     وزجاجيѧة  وفى حالة الجذور تظهر بمظهر مسلوق مѧائي . مظهر مائى وزابلة وتصبح سوداء اللون  
فѧى حالѧة تعѧرض الجѧذور لѧضرر          و. آثيѧراً  السطحية فقط اذا آانѧت درجѧة حѧرارة التجميѧد ليѧست منخفѧضة                 هاطبقات

 تحѧدث بهѧا     ةتتعѧرض بعѧد ذلѧك لحѧرارة مرتفعѧة فانهѧا تѧصبح طريѧة وبѧسرعة وفѧى حالѧة الجѧذور الملونѧ                         التجميد ثم   
 ).فقد الصبغة(ظاهرة إدماء 

 

 
            Pathological Disordersالأضرار الباثولوجية 

 
 أثنѧاء  هى مشكلة فى بعض مناطق الانتاج وسوف تتطѧور  : Bacterial Black Spotالبقعة السوداء البكتيريه 
 . درجات حرارة أعلى من الدرجة الموصى بهاعلىالتخزين بعد الحصاد و
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ل فى ماء معامل بالكلور قد تم ة لمقاومة هذا المرض الا ان غسيل جذور الفج   ي التبريد هو الوسيلة الرئيس    ولذلك فإن 
لمѧاء بѧالكلورين والحفѧظ المبѧرد      آما ان التبريدالسريع الجيد والمعاملة با   .يرة آمعاملة فعالة لمقاومة هذا المرض     تقر

 Bacterial Soft Rot                         الطѧرى هى معاملات فعالة ايضا فى مقاومة مرض العفن البكتيѧرى  
(Erwinia carotovora subsp carotovora). 

 
لموصѧى  قد تتكون مناطق مصابة أثناء التخѧزين علѧى درجѧات حѧرارة أعلѧى مѧن ا            : Rhizotoniaيا    نالريزوآتو

 العفѧن المѧائى     Sclerotiniaالعفن الرمادى و     Botrytisاما فطر . فى الحقل بشكل فعال    قد تتم     ولكن مقاومته    ابه
م ولكنهѧا   °5صة حول الجروح الناتجة عن الحصاد حتى علѧى درجѧات حѧرارة أقѧل مѧن      االطرى يمكن ان تحدث خ 

  .ليست شائعة فى الفجل فى الولايات المتحدة
   
 
 


