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إلى وزن  العبود حتى تن،ذ الثمار أماكن ثابتح دا،لها. ويستمر ذلإك حتإى وصإول العبإود    

 معين، كما هى الحال فى تعبئح البصل، والثوف، والبطاطل فى أجولح.

يحسن دا مًا تبطين العبوات لتقليإل احتكإاك الثمإار بجسإم العبإود  وبالتإالى تقليإل         -7

اسورار الميكاييكيح. ومن أهم المواد المسإتخدمح فإى التإبطين: ورع الكرافإت، والبارشموإت،      

 الرفي ، والبلايوفيلم، والبوليثيلين، والورع المحشو بالقطن. والزبدد، والكرتون المضل 

 يراعى عود إغلاع العبود أن يملأ الجزو المتبقى موها بقصاصات الورع. -0

من الضرورى وو  بعل البيايات الخاصح  وذلك بطبعها على العبإود مباكإرد،    -8

ت علإى اسإم   أو على بطارإح ،اصإح تلصإق علإى العبإود، علإى أن تشإتمل هإذه البيايإا         

المحصول، والرتبح، والعلامإح الت اريإح، واسإم المصإد ر وعووايإ ، أو أحإدهما، والإوزن        

 الصافى، ومكان الإيتار، وررم الرسالح المسلسل.

  Precooling  التبريد الأولى
 طرق التبريد الأولى

 تتعدد طرع التبريد اسولى، كما يلى:

ذلإك أثوإاو الشإحن البحإرى فإى الحاويإات       التبريد اسولى أثواو الشحن، سواو أكإان   -0

 ح بطيئح.قالمبردد، أو أثواو الوقل فى الشاحوات، وتلك طري

 ذلك.كالتبريد اسولى فى غرف التبريد، وتلك طريقح بطيئح  -0

 التبريد اسولى بالثلج المجروج. -3

 (.ice slurryالتبريد اسولى بالثلج المخلو  م  الماو المثلج   -4

 .hydrocoolingلما ى التبريد ا -5

، وتلك من اكفإن  forced air precoolingالتبريد اسولى بطريقح السريان الجبرى للهواو  -0

 الطرع وأوسعها ايتشارًا.

 ، وهى طريقح سريعح.vacuum precoolingالتفريغ اسولى بالتفريغ  -7

 (.Thompson 0224( مقاريح بين طرع التبريد اسو لى  عن 0-00ويعطى جدول  
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 تبريد  الرش التبريد  الدفع الجبرى 
 الغرفة الثلجب بالماء بالتفريغ المائى للهواء المنتج

 011-31 1.2-1.10 3.1-1.2 3.1-1.2 0.1-1.0 01-0 الوقت اللازم للتبريد )ساعة(

 3.1-1.0 غير معلوم غير معلوم 4.1-3.1 1.5-صفر 3.1-1.0 الفقد الرطوبى من المنتج )%(

نعم ما لم  نعم لا نعم لا ملامسة الماء للمنتج

 يكن مكيسًا

 لا

 منخفضة منخفضة عالية معدومة عالية منخفضة احتمالات التلوث الميكروبى

 منخفضة عالية  متوسطة متوسطة منخفضة منخفضة التكلفة الإنشائية

 منخفضة منخفضة متوسطة عالية ة عالي منخفضة كفاءة استخدام الطاقة

الحاجةةة  ع عبةةوات مقاومةةة 

 للماء

 لا نعم نعم لا نعم لا

نادرة  أحيانًا القابلية للنقل من مكان لآخر

 الحدوث

 لا شائعة شائعة شائعة

 مكانيةةة التبريةةد فةةى خةةط   

 التعبئة والتداول

نادرة  لا لا نعم نادرة

 الحدوث

 لا

 الأوَلى التى تناسبها تقسيم الخضروات حسب طرق التبريد
 كما يلى: –حسب طرع التبريد اسو لى المواسبح لها  –تُقسم الخضروات 

 أولًا: الخضر الورقية والساقية الغضة والزهرية

 تضم هذه المجموعح ما يلى:

الخضإإر الورريإإح: الخإإل، والكريإإب، والكريإإب الصإإيوى، وكريإإب بروكسإإل،   -0

لق، والكيإل، والهوإدباو، والبقإدويل، والبصإل     والكرفل، والروبارب، والسبايخ، والسإ 

 اس،ضر.

 الخضر الساريح الغضح: اسسبرجل، وكريب أبو ركبح، والفيووكيا. -0

 الخضر الزهريح: الخركوف، والبروكولى، والقوبيط. -3
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راع الغضإإح السإإهلح التقصإإف التبريإإد بإإالتفريغ: يواسإإب ،إإل الإإرؤوس ذا اسو -0

Crisphead  والخل الوررى، والسبايخ، والقوبيط، والكريب الصيوى، والكريب وغيرهإا ،

 من الخضر الورريح.

 التبريد بالتفريغ م  البل بالماو: يواسب الكرفل وغيره من الخضر الورريح. -0

ل، التبريإإد المإإا ى: يواسإإب الخإإل الإإوررى، والكإإرفل، والسإإبايخ، والبقإإدوي  -3

 والبصل اس،ضر وكريب بروكسل.

التبريإإد بإإالثلج دا،إإل العبإإوات: يواسإإب البروكإإولى، والسإإبايخ، والبقإإدويل،   -4

 والبصل اس،ضر وكريب بروكسل.

 التبريد فى غرف التبريد: يواسب الخركوف والكريب. -5

التبريد بطريقح السريان الجبرى للإهواو: يواسإب القوبإيط بصإفح أساسإيح، كمإا        -0

 ل إلى درجح صدودد، م  الخضر الساريح وبعل الخضر الورريح.يستعم

 ثانياً: الخضر الدرنية والبصلية

 تضم هذه المجموعح ما يلى:

الخضر الجذريح: البو ر، والجزر، والف ل، وف ل الحصان، والجزر اسبإيل،   -0

 واللفت، والبطاطا، والكاسافا.

 الدريات: البطاطل، والطرطوفح، والياف. -0

 كورمات: القلقاس.ال -3

 اسبصال: البصل والثوف. -4

التبريد الما ى: يواسب البو إر، والجإزر، والف إل، وف إل الحصإان، والجإزر        -0

 م  البطاطل فى الجو الشديد الحرارد. –كذلك  –اسبيل، واللفت، ويستعمل 

بطإاطل، والبصإل، والثإوف، والبطاطإإا،    واسإإب التبريإد فإى غإرف التبريإد: ي    ال -0

 والكاسافا، والطرطوفح، والياف، والقلقاس.
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 التبريد فى عربات الشحن المبردد: يواسب البطاطل التى تشحن فى الجو الحار. -3

 التبريد بطريقح السريان الجبرى للهواو: يواسب البطاطل والبصل.  -4

 ثالثًا: الخضر الثمرية

 ما يلى: تضم هذه المجموعح

الخضر ذات الثمار غير المكتملح التكوين: البقوليات  فاصوليا الليمإا، والفاصإوليا    -0

العاديإإح الخضإإراو، والبسإإلح الخضإإراو، واللوبيإإا الخضإإراو(، والخيإإار، والكوسإإح،       

 والباذنجان، والفلفل، والباميح، والذرد السكريح.

لبطيخ، والقإر  العسإلى، ورإر     الخضر ذات الثمار المكتملح التكوين: القاوون، وا -0

 الشتاو، والطماطم، والفراولح.

التبريد بطريقح السريان الجبرى للإهواو: يواسإب القإاوون، والبسإلح، والفلفإل،       -0

 والكوسح، والطماطم.

 Forced-air Evaporativeالتبريد بطريقح السريان الجبرى للهواو م  بإل الم وإت ج    -0

Cooling  يسإإتعمل بدرجإإح صإإدودد مإإ  الكوسإإح، والفلفإإل، والباذنجإإان، والطمإإاطم :

 الكريزيح.

 التبريد الما ى: -3

يستعمل ربل التدريج والتعبئح فى تبريد القاوون، والذرد السكريح. وبرى الفرز ربل فإترد  

 وتج إلى درجح الحإرارد المطلوبح.التبريد اسولى وبعدها، والتى يادرًا ما تكفى لتبريد الم

التبريد بالثلج: يسإتعمل بدرجإح صإدودد مإ  القإاوون، كتبريإد إوإافى للإذرد          -4

 (.0805وآ،رين  Kaderالسكريح المعبند  عن 

 التغيرات الفسيولوجية التالية للحصاد
كافإح   Post-Harvest Physiologyتد،ل ومن دراسإح فسإيولوجيا مإا بعإد الحصإاد      

الفسيولوجيح التى تطرأ على الخضروات بعد حصادها، والمعاملات التى تجرى التغيرات 




