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Lutz & Hardenburg

  ضغط بخار الماء )مم زئبق   %(الرطوبة النسبية  المحصول

  01.74  011 ْم 30درجة حرارة الخضر  -0

  4.51  011 درجة حرارة الهواء صفرْ  م

  04.1   الفرق فى ضغط بخار الماء

     

  4.51  011 درجة حرارة الخضر صفرْ م -3

  3.30  51 فرْ  مدرجة حرارة الهواء ص

  3.30   ضغط بخار الماء ىالفرق ف

     

  5.27  011 ْم 3.3درجة حرارة الخضر  -2

  4.12  01 ْم 3.3درجة حرارة الهواء 

  1.54   ضغط بخار الماء ىالفرق ف

     

  4.51  011 درجة حرارة الخضر صفرْ  م -4

  4.03  01 درجة حرارة الهواء صفر ْ م

  1.44   ضغط بخار الماء ىالفرق ف

 التلوث الميكروبى
للخضإر مإن ،إلال ثلاثإح مصإادر       -الممإر  للإيسإان    - يحدث التلوث الميكروبإى 

التربح، والبراز  الغا ط(، والعمال القا مين بعمليات التداول. ومن بين أكثر ر يسيح، هى:

هإا الخضإر التإى    الميكروبات الممروح التى تحمل فى التربإح، والتإى غالبًإا مإا تتلإوث ب     

 Listeria، و Clostridium botulinum ، وBacillus cereusتلامل التربإح، كإلًا مإن:    

monocytogenes فإى   –غير المعاملح  –. كذلك فنن استخداف مخلفات الإيسان والحيوان

 enterotoxigenic Escherichia، والإ C. jejuniون مصدرًا لكل من: كالتسميد أو الرى ي
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coli و ،L. monocytogenes و ،Shigella وفيرس الالتهاب الكبدى الوبا ى ،A ويمكن .

للقا مين بالعمل فى تداول المحصول أن يكويوا حاملين للميكروبات البرازيح التى يلوثإون  

ها أثواو القطف والتعبئح، ومن بإين الميكروبإات التإى يمكإن أن     ويبها الخضر التى يُلامس

، Salmonellaو ، enterotoxigenic E. coli، والإإ  C. jejuniيلوثوا بها الخضر كلا من: 

 (.A  Doyle 0882، والالتهاب الكبدى الوبا ى S. aureus، و Shigellaو 

مإن   Salmonella entericaمإن البكتيريإا    Newportولقد أمكن عزل الطراز السإيرولوجى  

بميإاه ملوثإح بالبكتيريإا     بها جإرّاو ريهإا    تلوثتيقان وأوراع الطماطم بعد أن سثمار وجذور و

% 05عيوإح تم فحصإها، وشملإت     80عيوح من أصل  05حي  اكتشف تواجد البكتيريا فى 

وآ،إرون   Hintz% ثمإارًا   0% أورارًا، و 02% سيقايًا، و 42من العيوات الإبابيح جذورًا، و 

0202.) 

،ير من أى إجراوات تصحيحيح رإد تتخإذ إذا مإا     –ابتداوً  –يُعد مو  التلوث  -0

 حدث تلوث.

تطبيق كافح المتعاملين م  الموت ات الطازجح  الم وتج والعاملين بمحطإات التعبئإح    -0

فإإى كإإل مراحإإل إيتإإار وتإإداول  GAPوالشإإحن( لقواعإإد الممارسإإات الزراعيإإح الجيإإدد 

 المحصول.

 تلوث الميكروبى، هى: الماو والعمال والمخلفات الحيواييح.إن أهم مصادر ال -3

معاملح الماو المستخدف فإى تإداول المحصإول بمحطإات التعبئإح بإالكلورين وعإدف         -4

 استخداف أى مياه ملوثح.

والتنكإد مإن    المسإتخدمح فإى إيتإار المحصإول جيإدًا     مراربح اسسمإدد الحيواييإح    -5

 تحللها ربل استخدامها فى التسميد.

 Harrisمراعاد العمإال القإا مين بتإداول المحصإول لقواعإد الوظافإح العامإح          -0

0888.) 




