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 أضرار البرودة
 تقسيم المحاصيل البستانية حسب حساسيتها لأضرار البرودة

  الاسإتوا يح  بفى معظم الخضروات الاستوا يح وك Chilling Injuryتحدث أورار البرودد 

علإى  دف. ويتورإف الحإد اس   05-5عودما يزن فى حرارد أعلى من درجح تجمدها، وأرل من 

 للم ال الحرارى الذى تحدث في  أورار  البرودد على يو  المحصول.

 صاصيل تتحمل البرودد: -0

تتواسب فترد صلاحيح ،ضروات هذه المجموعح للتخزين عكسيًا مإ  درجإح الحإرارد مإا     

 رارد أعلى من درجح الت مد.دامت الح

 صاصيل حساسح للبرودد: -0

تزداد فترد صلاحيح ،ضروات هذه المجموعإح للتخإزين كلمإا انخفضإت الحإرارد حتإى       

درجح معيوإح يتلإف بإا،تلاف المحصإول، ثإم تإوخفل فإترد الصإلاحيح للتخزيومإ  أى          

رارد الحرجإح  انخفا  أكثر من ذلك فى درجح الحرارد. وتعرف هذه الدرجح باسم درجح الح

دف. وتوتمإى إلى هإذه    03-د 02بإين حإوالى    –عإادد   –لحدوث أورار البرودد، وهى تإتراوح  

 المجموعح معظم الخضر والفواك  الاستوا يح وتحت الاستوا يح.

 صاصيل حساسح رليلًا للبرودد: -3

رليلًا فإى ،ضإروات    –التى تحدث عودها أورار البرودد  –تقل درجح الحرارد الحرجح 

و  3بين حوالى  –عادد  –ذه المجموعح مقاريح بخضروات المجموعح السابقح، وهى تتراوح ه

 (.Wang 0884دف  عن  4

  حيإ  يبإدأ فإى الحقإل ربإل      Cumulativeولدرجح الحرارد الموخفضإح تإنثير مت مإ     

الحصاد، ويستمر م  التخزين فى درجات الحرارد الموخفضح. وكثيًرا ما تبدو الخضر طبيعيإح  

هر عود إ،راجها من المخازن الباردد، إلا أيها سرعان ما تظهر عليها أعرا  البرودد بعإد  المظ

 بقا ها فى الجو العادى لمدد يوف أو يومين  أى أثواو فترد التسويق.
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ولكن أعرا  أورار البرودد تظهر كذلك فى المخازن إذا طالت فترد التخإزين فإى حإرارد    

 صول.أرل من الدرجح الحرجح الخاصح بالمح

 أعراض أضرار البرودة
 من مظاهر أورار البرودد ما يلى:

 .discolorationحدوث تغيرات دا،ليح و،ارجيح فى اللون  -0

 على سطح الثمار. pitsظهور يقر  -0

 .Water-Soakedظهور مواطق ما يح المظهر  -3

 عدف تجايل الوضج أو عدف اكتمال . -4

 ظهور طعم غير مستساغ. -5

 ر دا،لى باسيس ح الوباتيح.حدوث ايهيا -0

تكون الخضروات أكثر عروح للإصإابح بإالوموات الفطريإح السإطحيح والتحلإل  عإن        -7

Kader  0800وآ،رين.) 

بزيإادد فإى معإدل التإوفل، وإيتإار الإثإيلين،        –عادد  –وتكون هذه اسعرا  مصاحبح 

و،اصإح بعإد إ،إرار    والقابليح للإصابح باسمرا ، وفإى الإتغيرات المؤديإح إلى الشإيخو،ح،     

 الموت ات من المخازن الباردد إلى درجح الحرارد العاديح سجل تسويقها.

( أعرا  أورار البرودد فى الخضر المختلفح، وأرإل درجإح حإرارد    0-00ويووح جدول  

 منمويح يمكن أن يزن عليها تلك الخضروات، دون أن تتعر  لهذه اسورار.

ودد ايعكاسًا سورار دا،ليح، لعل من أهمهإا وأبرزهإا   الخارجيح سورار البر وتكون اسعرا 

ح يفاذيتهإا الا،تياريإح   يتلك التى تحدث باسغشيح الخلويح. وعودما تفقد اسغشيح الخلويح ،اص

للأيويات من جرّاو تعروها للحرارد الموخفضح فنن اسيويات تتسإرب مإن الخلايإا دونمإا رابإط.      

المتإنثرد   tissue leachatesا ى لراكإحات اسيسإ ح   ولطالما استخدمت ،اصيح التوصإيل الكهربإ  

بالبرودد كدليل على مقدار الضرر الذى حدث باسغشيح الخلويح  حيإ  تإؤدى زيإادد اسوإرار     

 باسغشيح إلى زيادد الراكحات  ومن ثم زيادد ردرتها على التوصيل الكهربا ى.
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  الحد الأدنى المأمون 

 أعراض اضرار البرودة ْم( لدرجة الحرارة ) الخضر

 russetingوصدأ  pittingنقر  7 الفاصوليا الخضراء

وتحلةةةل  water-soakingنقةةةر وبقةةةع مائيةةةة   7 الخيار

decay 

 سطحى وعفن ألترنارى scaldفاع أو احتراق انس 7 الباذنجان

   القاوون 

 نقر وتحلل سطحى 01-7 الشبكى     

 نقر وتحلل سطحى وعدم النضج 01-7 الفارسى –الكاسافا  –شهد العسل      

 نقر وطعم غير مستساغ 4 البطيخ

 اسوداد وظهور مناطق مائية وتحلل 7 البامية

 ىنقر وعفن ألترنار 7 الفلفل الحلو

 mahoganyتكةةون لةةون بنةةى ضةةارب للحمةةرة  2 البطاطس

browning 

 تحلل وعفن ألترنارى 01 القرع العسلى وقرع الشتاء

 تحلل ونقر وظهور لون داخلى أسود 02 البطاطا

   الطماطم

 ظهور مناطق مائية مع طراوة الثمار وتحللها 01-4 الحمراء      

 كتمال التلون وعفن ألترنارىعدم ا 02 الخضراء المكتملة النمو     

درجح التوصإيل الكهربإا ى لراكإحات    ( ارتباطًا بين 0883وآ،رون   Côtéورد وجد 

دف لفإترات مختلفإح وبإين     3رد ثمار الطماطم التى تعروإت لحإرارد   إإأجزاو من يسيج بش

كدد أورار البرودد التى ظهرت على الثمار  فى صإورد يقإر وعإدف تجإايل فإى الوضإج(       

دف. ولكن هذا الارتبا  ظهر فقإط عوإد إجإراو ا،تبإار      02لت بعد ذلك إلى حرارد عودما يق

دف(، وليل بعد يقل الثمار إلى حرارد الغرفح  3التوصيل الكهربا ى فى الحرارد الموخفضح  

 دف(. 02 
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 ، ربل يزيوها مباكرد.الحرجح على الحرارد التعريل لحرارد موخفضح تزيد رليلًا -0

 التعريل لحرارد مرتفعح ربل التخزين أو بصورد متقطعح أثواو التخزين. -0

 التخزين فى الجو المعدل. -3

 ودازول.بالمعاملح ببعل المركبات الكيميا يح، مثل بوزوات الصوديوف والثيا -4

 ايازولات.معاملات موظمات الومو، مثل: حامل اسبسيسيك والإثيلين والتر -5

 أضرار الإثيلين
توتج الخضروات والفاكهح غاز  الإثيلين عود يض ها وأثواو يزيوها، وهإو يعإد مإن    

فى حدها اسديى  –الهرمويات الطبيعيح التى تكون يشطح فسيولوجيًا فى تركيزات تصل 

 زوًا فى المليون فى مختلف الثمار. وعلى ،لاف ما كان كا عًا ..ج 2.5حتى  2.0إلى  –

فنن الإثيلين هو الذى يحفز ويقدح التغيرات التى تؤدى إلى الوضإج، ولإيل أحإد يإواتج     

 (.0880وآ،رون  Oellerعمليح الوضج  

 معدل إنتاج الخضر والفاكهة للإثيلين
فى معدل إيتاجها لغاز الإثيلين عود يض ها  –كثيًرا  –تتباين موت ات الخضر والفاكهح 

 (.7-00جدول   وأثواو يزيوها كما هو مبين فى

ومن أهم العوامل التى تؤدى إلى زيادد معدلات إيتار الموت ات البستاييح لغاز الإثإيلين مإا   

 يلى:

 مرحلح الوضج. إلىصول الثمار و -0

 اسورار الميكاييكيح. -0

 الإصابات المرويح. -3

 دف. 32ارتفا  الحرارد حتى  -4

 الأضرار التى يحدثها غاز الإثيلين
ر التى يحدثها غاز الإثيلين هو إسرا  تإدهور الموت إات البسإتاييح. وتجإدر     إن إهم اسورا




