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     Maturity Indicesصلاحية للقطف دلائل ال
 

 لانه الحصادجها بعد ونضنضج ثم يكتمل المرحلة ما قبل  فيآمثرى البارتلت تتمتع بأحسن جودة للاآل عندما تقطف 
  .   فيهرغوبإذا ترآت الثمار على الشجرة لحد اآتمال نضجها يصبح قوامها دقيقي وغير م

    
 آدليل (SSC) مقاييس النضج لكمثرى البارتلت في آاليفورنيا تستعمل صلابة لحم الثماروآمية المواد الصلبة الذائبة

 ونآان لإذا لاحدود للصلابة أو المواد الصلبة الذائبة ( بحسب حجم الثمار ولون قشرتها هليعديتم تالذي وللنضج 
 .  )صفرالقشرة أخضر م

 
 * ) قوة–رطل   الحد الادنى للمواد       الحد الاعلى لصلابة  لحم الثمار    (

 )SSC(الصلبة الذائبة  إنج 2 8/3 -  2 2/1  ةقطر الثمر إنج 2 2/1 قطر الثمرة أآبر من
20.0 19.0 <10% 
21.0 20.0 10% 
21.5 20.5 11% 
22.0 21.0 12% 

 %13 لا يوجد حد أعلى   
 
      )  إنج5/16( مم 8 باستخدام الثاقب بقطر*

 
 

    Quality Indices دلائل الجودة 
 

ضغط الثمار الكدمات  الناتجة من الصدمات و(ضرر الحشرات والاضرار الميكانكية  الخلو منوالثمرة  وحجم شكل
 .  خرى أعيوبوالعفن و) اتأو من الاهتزاز/و
 

طبيعة الالمسرة والقوام العصيري ذو الرائحة لو والمذاق الحهي المكتملة النمو  الاآل المرغوبة للكمثرى صفات
      .  ) قوة- رطل4 و 2صلابة لحم الثمارتتراوح بين (دهنية ال
 

 
  Optimum Temperature درجة الحرارة المثلى 

  . م °الى صفر   م1° -

mereed
Link to Produce Facts Photos - Arabic

http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/ProduceFacts/Fruit/pearbartlett_graphics.shtml


(Pear: Bartlett)  صفحة 2 من 4                                                                              آمثرى البارتلت  

 
 

  Optimum Relative Humidityالرطوبة النسبية المثلى 
 

90 – 95%  
 

 
  Rates of Respiration معدلات التنفس 

 
 م °20  م°10     م°5  م° 0     الحرارةدرجة 

 
 35-15  8-6   5-4  3-2    ساعة   *آجم/CO2 مل
 

 للحصول على الوحدات الحرارية 440× ساعة *آجم/ CO2ة الناتجة يتم ضرب معدل التنفس ملولحساب الحرار
 . يوم/ طن متري / رارة بالكيلوآالري للحصول على الح122× يوم أو يضرب /طن  / But البريطانية 

 
 

  Rates of Ethylene Productionمعدلات انتاج الاثيلين
 

 م °20  م°10     م°5 م° 0 الى 1-    الحرارةدرجة 
 

 100-20  15-5  4-2  0.5-0.1   ساعة   *آجم/ميكروليتر
 

 
  Responses to Ethylene   للاثيلينات الاستجاب

 
 الاثيلين من (ppm 100)بمئة جزء بالمليون  مكتملة النمو لبارتلت عند حصادها وهي خضراءيمكن معاملة آمثرى ا

تصبح   أيام حالما 6 – 4تجانس في خلال ها الملضمان نضوجم  °25 الى 20عند درجة حرارة لمدة يوم أو يومين 
لاآتمال نضجها " ند الحصادع"معاملة الثمار بالاثيلين . عملية الانضاج لمناسبة لثمار درجة الحرارة داخل ا

 3د لمدة يبر في غرف التخزنتالثمار الثي . (conditioning)عملية الكوندشننك وصلاحيتها للاآل يطلق عليها 
عند تنضج  أن ذه الثمار أيضا لهمن الممكن.  أسابيع تنضج بصورة متجانسة بدون الحاجة الى معاملتها بالاثيلين

      .  م °22-18ن غاز الاثيلين ودرجة حرارة م (ppm 100) تعريضها لمئة جزء بالمليون
 

 
  Responses to Controlled Atmospheres (CA) ا المتحكم فيهة الهوائياءجولا لاتالاستجاب

 
بالنسبة لكمثرى البارتلت ينصح  . ثاني أوآسيد الكربون % 3 -صفر +  أوآسجين  %  3–1: الامثلجو الهوائي ال

بأن توضع في بقصد تخزينها  لفترة طويلة ومنتصف موسم الحصاد  أ والتي تحصد في بداية رنياالتي تنمو في آاليفو
أما بالنسبة للثمار التي تقطف في نهاية الموسم  . %5 – 1 وثاني أوآسد الكربون %2 – 1.5 جو فية نسبة الاوآسجين

تعرض لثاني أوآسيد  اللضرر غيرها منحساسية لانها اآثر  % 1أقل من  CO2سبة  نفيلزم حفظها في جو يكون فية
 .  والذي يسبب تلون قلب ولحم الثمار باللون البني الكربون

لون الثمار من غير يخفض سرعة معدلات التنفس وإنتاج الاثيلين وت (CA) الهوائي المتحكم فيه جوالفي التخزين 
 .  حدوث الانسلاق والعفنيمنع آما أنه . الثمارقلة صلابة الاخضر الى الاصفر و

 أشهر 3رطوبة نسبية لمدة % 95-90م وتحت ° الى صفر 1 –بالامكان تخزين آمثرى البارتلت عند درجة حرارة 
 .  (CA) أشهر في الجو الهوائي المتحكم فيه 6في الجو العادي و
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  Physiological Disordersالاضرار الفسيولوجية 
 
من ثم للون البني الغامق الذي يبدأ آبقع صغيرة وبا الثمرة تلون قشرة :Senescent Scald   نسلاق الشيخوخةا
.   القشرة البنية من بقية الثمرة هذةمن الممكن أن تنفصل.  طويلةتخزين بعد فترة من القشرة  ةريآبمساحات ستغل ي

 أنسلاق . وث هذا الضرريقلل من حدالكمثرى التبريد السريع والتخزين تحت درجة الحرارة المثلى لتخزين ثمار
  .  تقدمة في العمر المراالشيخوخة يحدث للثم

 
اء رة بعد تخزينها لعدة أشهر وفي أثنالثمقشرة البني على ن لوشار التأن: Superficial Scald  الانسلاق السطحي

غير متوفر ( (ethoxyquin)ممكن أستعمال معطلات الانسلاق مثل الاثوآسيكون .  التخزينبعدعملية تسريع النضج 
يؤخر  (CA) في الجو الهوائي المتحكم فيهالتخزين .   أشهر3 أآثر من  لمدةخزنتعلى الكمثرى التي ) في آاليفورنيا

 .  من حدوث وشدة الانسلاق
 
 تحللنتيجة اله فقدان شديد في صلابة لحم الثمار  ينتج عنهذا الضرر:  Watery Breakdownالمائي لانهيار أ
يحدث في بعض الاحيان أثناء التخزين وفي معظم الاحيان يلحق عملية هذا التحلل .  هاات الموجودة فيسريع للانزيمال

حجم  يقلل من )م° صفر – 1-(التبريد الكامل والسريع والتخزين تحت درجة الحرارة المثلى إجراء .  النضج السريع
  .  هذه المشكلة

 
عنه ضرر  ينتجة منخفضة أثناء فترة نموها حرارلدرجات تعرض الثمار : Pink Calyx  لزهري اطرف تورد ال

 .  قبل اوانها المعتاد الكمثرى نضوجوتورد الطرف الزهري 
 

تعرض الكمثرى لنسبة أوآسجين أقل :  CA-related جو الهوائي المتحكم فيه لتخزين في الألاضرار المتعلقة با
وفشل عملية النضج عند نقل ث الاضرار الفسيولوجية يحفز حدو % 3أو ثاني أوآسيد الكربون أعلى من /و % 1من 

هذا الضرر يؤدي الى تلون لحم الثمار باللون البني وظهور فجوات في .  الثمار من غرف الجو الهوائي المتحكم فيه
الاستلديهايد الذي ينتج عنه تراآم  (ethanolic fermentation)الانسجة الميتة وحدوث التخمر الايثانولي 

 .(off-flavors)ول والاثل أستيت وظهور نكهة غير مقبولة الايثانو
 
 

     Physical Disorders )ةيالميكانيك(  الطبيعيةالاضرار
 

 أو أربطة بنية على أعراضه تشمل بقع:   Vibration (Roller) Bruising ات من الاهتزازة الناتجاتالكدم
ظهر تحت ت ومن المعتاد ان هذه الكدمات لا.  الاهتزاز أواككتحلاوا قشرة الثمرة في الاماآن التي تعرضت لللف

أو بواسطة تعبئتها ) التعبئة المحكمةآما في (تحريك الكمثرى منع هذه المشكلة يمكن تقليلها من خلال .  سطح الثمرة
  .  الشحن أثناء النقل في أآياس بلاستيكية داخل عبؤات 

 
الكدمات  ةتلون لحم الثمار باللون البني وتزداد شدؤدي اللى ت: Impact Bruisingالصدمات  عن ة الناتجاتالكدم

الكمثرى النصف ناضجة أو المكتملة النضج .  ات التي تسقط منها وحدات المحصول على سطح صلبرتفاعة الازيادب
                                             .  من الثمار الخضراء الغير ناضجةاتيكونان أآثر حساسية لتأثير الكدم

 
 

  Pathological Disorders   الاضرار الباثولوجية
 

الذي يستعمر المناطق المجروحة  Penicillium expansumيتسبب عن  :  Blue Mold Rotالعفن الازرق 
   .  تفادي الاضرار الميكانيكيةوأحسن طريقة لتلافي حدوث هذا المرض هي .  والمثقوبة على الثمار
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تحدت أثناء عملية ض بهذا المرلاصابة ا. Botrytis cinereaيتسبب عن فطر   Gray Mold Rotالرماديالعفن 

داخل الثمرة قد نمى الفطر يكون فترة  هذه الفي خلالو.  ةتبقى مستترة لحين بداية نضج الثمر اعراضها التزهير ولكن
فطر يصيب الثمار من خلال أن هذا الأيضا ومن الممكن .  عنقلا  عندالزهري أو طرفالوخصوصا في منطقتي 

  .  الجروح التي اصابت االثمار عند تداولها بعد الحصاد


