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 Maturity Indicesدلائل اآتمال النمو        

 Matureحصادإن الحد الأدنى لمرحلة الصلاحية لل : Standard Tomatoesالطماطم العادية

Green 2ال تكوين وتطور البذور وأنها  اآتم.ئل خاصة بالترآيب الداخلي للثمرة يتم تحديدها على أساس دلا

وضوح تكوين الجيل في غرفة واحدة من الثمرة مع بداية .غير قابلة للقطع عند عمل شرائح عرضية في الثمرة 

 .تكوينه في الغرف الأخرى 
 

والتي يرجع طول فترة حياتها بعد الحصاد إلى وجود :  ESL Tomatoesالثمار طويلة العمر بعد الحصاد

 وان MG2ها في مرحلة حصادإن إنضاج هذه الثمار خارج النبات يتأثر آثيرا إذا تم . بها  nor أو rinجينات

  Pink  stageلة التلون الوردي يتحدد على أساس مرحلة اآتمال النمو المقابلة لمرححصادى للالحد الأدن

لأقل من على ا % 30 في حوالي  USDA color 4 stageوالمقصود بذلك هو وصول الثمار إلى مرحلة 

 .من السطح وتظهر الثمار بلون وردى إلى الأحمر  % 60سطح الثمرة ولكن لا تزيد عن 

 

 Quality Indicesدلائل الجودة                

بالنسبة للطماطم العادية فان دلائل الجودة فيها تعتمد أساسا على تجانس الشكل وخلوها من عيوب النمو والتداول 

 .املا في درجات الجودة ولكنه قد يؤثر على الجودة التجارية المتوقعة ويلاحظ أن الحجم ليس ع

  . )Romaأو  مخروطي مبطط - مخروطي -مستدير ( شكلها مطابق للصنف : الشكل

 . لا توجد أآتاف خضراء-اصفر فاتح  برتقالي احمر أو احمر داآن أو -تجانس اللون : اللون

mereed
Link to Produce Facts Photos - Arabic

http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/ProduceFacts/Veg/tomato_graphics.shtml
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ول وجود تشققات بسيطة عند طرف الساق أو الطرف الزهري مع مع قب) ملس أ( ثمار مظهرها ناعم: المظهر

 .خلوها من تشققات النمو ولفحه الشمس وأضرار الحشرات والأضرار الميكانيكية والكدمات 

 .الثمار صلبة وتستجيب للضغط باليد وليست طرية بسبب زيادة النضج : الصلابة

 No.3 و No.2و Combination وUS grade No.1 : مѧا يلѧي   US gradesحѧسب وتѧشمل درجѧات الجѧودة    

ويلاحѧظ أن الثمѧار الناتجѧة       . والكدمات وصلابة الثمار     -ويعتمد التمييز بين الدرجات أساسا على المظهر الخارجي         

 No.2 و  US grade No.1 :في الصوب لها درجتان فقط هما
 

  Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى  

 مMature green   12.5 - 15°   مكتملة النمو الخضراء

 م° Light Red  (USDA Color Stage 5) 10 - 12.5 ثمار لونها احمر خفيف

 مUSDA color stage 6     7 – 10°ثمار ناضجة متماسكة 

 قبل إنضاجها دون أن اً يوم14م لمدة °12.5إن الثمار مكتملة التكوين الخضراء يمكن أن تخزن على درجة 

. على هذه الدرجة ويلاحظ تطور العفن إذا زادت المدة عن أسبوعين. ة أو تطور اللونيها الجودة الحسيتقل ف

 أيام على درجة الحرارة المناسبة وذلك بعد وصول الثمار 10 - 8دة دة يمكن أن نحـصل عـلـى فترة حياة لموعا

 صغيرة قد تستخدم إلى مرحلة النضج مع احتفاظ الثمار بصلابة متماسكة وفى حالة التخزين أو الشحن لفترة

التخزين فترة درجات حرارة اقل من ذلك ولكن الثمار تكون عرضة لأضرار التبريد بعد عدة أيام ويمكن إطالة 

 .)CAأنظر الاستجابات للـ (  CAباستخدام 

 

 Ripening Temperatureدرجات الحرارة المناسبة للإنضاج   

وفى حالة الرغبة  % 95 - 90م مع رطوبة نسبية °21 - 18 بالنسبة للإنضاج التقليدي يستخدم الحرارة ما بين

 ).أثناء الشحن مثلا (م °16 - 14في إبطاء الإنضاج تستخدم درجة حرارة 

 

 Chilling Injuryضرر التبريد           

 أآثرم خاصة إذا طالت فترة تعرضها °10 لأضرار التبريد على درجات حرارة اقل من حساسةإن ثمار الطماطم 

 أيام وآنتيجة لاضرار التبريد تفقد ثمار 8 - 6م لمدة اطول من °5 خزنت على درجة إذا أسبوعين أو من

 تكوين لون آامل او نكهة آاملة مع ليونة الثمار قبل موعدها وتنقر السطح وتلون أوالطماطم قدرتها على النضج 

 الذى يسببه فطر  Black moldد خاصة العفن الاسو( البذور بلون بنى وزيادة فرصة الاصابة بالاعفان 

Alternaria spp. ( ويلاحظ ان ضرر التبريد ضرر تراآمى وقد يبدأ فى الحقل وقبل الحصاد . 
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   Optimum Relative Humidityالرطوبة النسبية المثلى 

90 - 95 %  

قد الماء ومنѧع الكرمѧشة   حيث ان الرطوبة النسبية العالية امر ضرورى للمحافظة على جودة ثمار الطماطم وتقليل ف 

ولكن يلاحظ ان طول المدة فى الرطوبة العالية او حدوث اى تكثيѧف للمѧاء يѧؤدى الѧى تѧشجيع نمѧو الفطريѧات علѧى                   

 سطح الثمرة او فى مكان عنق الثمرة

 

  Rates of Respirationمعدلات التنفس      

 معدل التنفس م°درجة الحرارة 
 ساعة* آجم / CO2مل 

 ) أثناء النضج(  - ) خضراءمكتملة النمو(
5 3                            4* 

10 )6- 9 (                   ) 7 – 8( 

15 )8 – 14 (               )12 – 15( 

20 )14 – 20 (                )12 – 22(   

25 )18- 26 (                )15 – 26( 

 

 للحصول على عدد الوحدات الحرارية البريطانية Χ440 ساعة* آجم / CO2ل التنفس مل ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضرب معد

BTU/أو يضرب .يوم/ طنΧ 122يوم / طن متري/  للحصول على الحرارة بالكيلو آالورى. 

  غير موصى بها لاآثر من عدة ايام لظهور اضرار البرودة عليها*

  

  Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الاثيلين 

 م°10ساعة على درجة * آجم /  ميكروليتر 1.5 - 1.2

                                    م°20على درجة  ساعة* آجم /  ميكروليتر 4.9 - 4.3

 

 

 

 

              Responses to Ethyleneالاستجابات للاثيلين 
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خضراء المكتملة التكوين لغاز الاثيلين سوف تبدأ ثمار الطماطم حساسة للاثيلين الخارجى وإنه بتعريض الثمار ال

عمليات الانضاج وان ثمار الطماطم أثناء النضج تنتج اثيلين بقدر متوسط ولذلك فلابد من تلافى خلطها أثناء 

 . الشحن أو التخزين مع محاصيل حساسة للاثيلين مثل الخس أو الخيار

 

         Ripeningالانضاج 

م °25 - 12.5رارة  جزء في المليون على درجة ح100ز الاثيلين بترآيز م غالاسراع الانضاج يستخد

 حيث CO2ولابد من توافر تقليب جيد للهواء في غرف الانضاج بهدف منع تراآم .  %95 - 90ة ورطوبـة نسبي

 .ستجابة للاثيلين فى تنشيط النضجيقلل من الا % 1ان ترآيزه اآثر من 
 

م وفي هذه °20ضمن معها الجودة الحسية والغذائية هي درجة ننضاج والتي ويلاحظ ان الدرجة المثلى للا

يراعى ان انضاج الطماطم خارج النبات وعلى  و على فيتامين جـالدرجة نحصل على احسن تلوين مع المحافظة

 .م سيؤدى الى تلوين بلون اصفر اآثر من الاحمر وستكون الثمار طريه °25درجة 
 

 سѧاعة ويراعѧى تكرارهѧا فѧى حالѧة وجѧود          72 - 24ن  لثمار لغاز الاثيلين تتѧراوح مѧا بѧي         فترة تعريض ا   وعادة فان 

 .  طماطم اقل فى درجة اآتمال نموها قد شملتها عملية الجمع 

 

  Responses to CA للجو الهوائي المتحكم فيه  الاستجابات

 -3  توسطه وان مستوى الاوآسجيندة م اثناء التخزين أو الشحن سيؤدى الى فائ CAان استخدام الجو الهوائى 

 7ويلاحظ ان التخزين لمدة تصل الى .يؤخر النضج دون ان يؤثر على الجودة الحسية لمعظم المستهلكين % 5

 % 3 ثانى اآـسـيـد الكربون وانـمـا الشـائع هو % 2+ اوآسجين  % 4أسابيع قد يتحقق باستخدام جو من 

 أسابيع قبل 6ن وذلك بهدف الاحتفاظ بجودة مقبولة لمدة تصل الى ثانى اآسيد الكربو % 3 -صفر + اوآسجين 

حيث لا تتحمله ثمار معظم اصناف الطماطم حيث  % 5 - 3الانضاج ولاينصح بزيادة ثانى اآسيد الكربون عن 

سيؤدى الى نكهة غير مقبولة وروائح مرفوضة وتدهور فى  % 1 وان الاوآسجين اقـل مـن اًيـسبـب لها اضرار

 . ة العامة للثمار ومنها التلوين البنى الداخلى الحال

 

 

 Physiological Disordersالأضرار الفسيولوجية         

 .انظر أضرار التبريد في الجزء السابق
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م وتتوقف على ترآيز المواد °1 -تبدأ أضرار التجميد عند درجة :  Freezing Injuryأضرار التجميد

ل أعراض أضرار التجميد وجود مناطق مسلوقة المظهر وزيادة طراوة الثمار وفقد الصلبة الذائبة في الثمار وتشم

 .ل الموجود في غرف الثمرة چالماء من ال

 

 Field Disorders    الحقلأضرار

تتعرض ثمار الطماطم إلى الكثير من الأضرار الناتجة عن التداخل ما بين العوامل البيئية والترآيب الوراثي وهذه 

 آثار إلىآما تتعرض الثمار  .د تظهر أثناء الإنضاج بعد الحصاد أو أثناء عمليات التفتيش على الجودةالأضرار ق

 وبعض العوامل غير المعروفة آل هذه العوامل قد تؤثر يةالحشرات أثناء تغذيتها على الثمار والإصابات الفيروس

 أو تكوين  Blossom end rot ومن الأمثلة على ذلك عفن الطرف الزهري. على الجودة بعد الحصاد 

نسيج داخلي ابيض بالثمار أو أضرار الأمطار والتشققات الشعاعية أو غير المنتظمة أو التفريغ أو تكوين الأآتاف 

 .ة توضح مثل هذه المشاآل ومظاهرهاالخضراء أو الجدر الرمادية اللون وهناك مراجع عديد

 

  Pathological Disordersالأضرار الباثولوجية          

تعتبر الأمراض من أهم أسباب الفاقد بعد الحصاد ويتوقف ذلك على الموسم ومنطقة الإنتاج وعمليات التداول وفي 

 آما أن  Alternaria والذي يسببه فطر  Black moldالعادة قد تنتج الإصابة السطحية من العفن الأسود 

 عفن شعرى آما أن  Rhizopusسبب الـ  ويGray  mold يسبب العفن الرمادي Botrytisفطر الـ 

 وخاصة فى حالة سوء عمليات الجمع أو عدم نظافة  Soft rot تسبب العفن الطرى  Erwiniaالبكتريا 

 إلى دقيقة أثبتت آفاءة 2/1م لمدة °55إن المعاملة بالهواء الساخن أو الغمر في الماء الساخن  .محطات التعبئة 

 يمكن أن  CAآما أن الجو الهوائي . وان آانت لا تستعمل بشكل تجارى آبيرعالية في مقاومة فطريات السطح 

 . في تقليل نمو الفطريات عند طرف الساق وعلي سطح الثمرة اًيكون مفيد

 هى ذات حساسية  Cluster tomatoesعلى شكل عناقيد يتم تسويقها ويلاحظ أن طماطم الصوب والتى 

 . خاصة اذا تم تغليفها بالافلام البلاستيك فى صوانى البيع )  الرمادى العفن ( Botrytis  عالـيـة لـفــطــر

 

 

           Special considrationsاعتبارات خاصة 

ان التبريد السريع بعد الحصاد مباشرة من اهم العمليات للمحافظة على الجود بعѧد الحѧصاد وان نقطѧة نهايѧة عمليѧة                       

لتبريد السريع بѧدفع الهѧواء هѧى انѧسب طريقѧة الا ان التبريѧد العѧادى فѧى               م ويلاحظ ان ا   °12.5التبريد السريع هى    

 .شائع أمر الغرفة 
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