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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



 الحصاد والتداول والتخزين: ونعشرالحادى والالفصل 

388 

الإكارد إلى أي  لا توجد علارح بين إيتار الموت ات البستاييح للإثإيلين وبإين سإرعح تإدهورها     

بعد الحصاد، ولكن تعريضها لتركيزات عاليح من الغإاز يسإر  كإثيًرا مإن وصإولها إلى حالإح       

 الشيخو،ح.

  معدل إنتاج غاز الإثيلين

 المنتج )ميكوليتر/كجم/ساعة(

ضةةر الخ –الخضةةر الورفيةةة  –الفراولةةة  –العنةةب  –المةةوا   –الكريةةز  1.10-1.0

 البطاطس  –الجذرية 

 لالفلف –الأناناس  –البامية  –الخيار  –البلوبرى  1.0-0.1

 الطماطم  –المانجو  –شهد العسل  –التين  –الموز  0-01

 –المشةم    –البابةاظ   –النكتةارين   –الكنتةالوب   –الأفوكةادو   –التفاح  01-011

 البرقوق –الكمثرى  –الخوخ  –الكيوى 

 Passion fruitالة  –السابوتة  011 >

المرتفعإح فإى إيتإار الغإاز مثإل: التفإاح، والكمثإرى،         ويؤدى وجود الثمار ذات المعدلات

اظ، والخوخ، بجايب الخضر الحساسح للغإاز  بوالبرروع، واسفوكادو، والقاوون الشبكى، والبا

 إلى حدوث أورار كثيرد.

 فقدان اللون اس،ضر: -0

ل الكلوروفيل، ويؤدى إلى اصفرار اسيسإ ح الخضإراو  فتإوخفل    فالإثيلين يسر  من تحل

بذلك صإفات الجإودد فإى الخضإر الورريإح، وفإى الثمإار الخضإراو اس،إرى، كإالبروكولى،           

 والخركوف. ومن أمثلح ذلك ما يلى:

زين فإى  إجزو فإى المليإون مإن الإثإيلين أثوإاو التخإ       022-02أدى تعر  الكريب لإ  -أ

أسابي  إلى فقدان اللون اس،ضر وسقو  اسوراع. وتعتبر بعل أصإواف  دف لمدد أسح  0حرارد 
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الكريب أكثر حساسيح فى هذا الشنن  حيإ  تفقإد اللإون اس،ضإر فإى تركيإزات أرإل مإن         

 أجزاو فى المليون. 5-0الإثيلين تقدر  والى 

ريب أجزاو فى المليون من الغاز إلى زيادد الاصفرار ومعدل التدهور فى ك 4أدى تركيز  -ب

 دف. 0بروكسل، والبروكولى، والقوبيط فى حرارد 

 02-05رارد لحإ أجزاو فى المليون من الغاز  5لوحظ أن ثمار الكوسح المعروح لتركيز  -جإ

 دف رد فقدت لويها اس،ضر.

أجزاو فى المليإون مإن الإثإيلين إلى فقإدايها      02-2.0أدت معاملح ثمار الخيار بتركيز  -د

 صلابح الثمار فى  التركيزات المرتفعح.للون اس،ضر، كما يقصت 

 :Abscissionايفصال اسوراع واسعضاو الوباتيح اس،رى  -0

يإإؤدى التعإإر  للإثإإيلين إلى ايفصإإال اسوراع وسإإقوطها فإإى الكريإإب، وكريإإب    

بروكسل، والقوبيط، والخضر الورريح، وايفصال البراعم فى البروكإولى، وايفصإال أوراع   

 02-0مثلًا .. أدى تعر  ثمار الباذنجان لغاز الإثيلين بتركيز الكنس فى الباذنجان. ف

أجزاو فى المليون لمدد يإومين إلى ايفصإال الكإنس، وتلإون لإب الثمإار والبإذور بإاللون         

 البوى، وسرعح تعفن الثمار.

 :Textureتنثيرات غير مرغوبح على القواف  -3

فترد يزيوها ومقإدرتها علإى    إلى فقدايها لصلابتها، و،فليؤدى تعر  الثمار للإثيلين 

 الشحن  ومن أمثلح ذلك:

جإزوًا فإى المليإون إلى فقإدان الثمإار       02-5أدى تعر  ثمار البطيخ للإثإيلين بتركيإز    -أ

لصلابتها، ويقص سمك رشرد الثمرد، وتهتك أيس تها. ورد صاحب ذلإك زيإادد فإى يشإا      

، و esterase، و polyphenol oxidase، و peroxidaseالإيزيمإإات التاليإإح علإإى الترتيإإب: 

cellulase و ،pectinase. 

وهإى   –برغم أن تعر  جذور البطاطا للإيثيلين رد رلل مإن صإلابتها بعإد الطهإى      -ب

 إلا أن المعاملح كان لها تنثير سئ على اللون والطعم. –صفح مرغوبح 

د سإاعح  جزو فى المليون من الإثيلين لمد 022لتركيز  اسسبرجلأدى تعر  مهاميز  -جإ
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م  زيإادد   peroxidaseإلى زيادد صلابتها، وكان ذلك مصحوبًا بزيادد فى يشا  البيروكسيديز 

 تمثيل الل وين.

 تغيرات فى الطعم: -4

برغم أن الإثيلين يحدث تغيرات هامح مرغوبح فى طعم ويكهح الخضروات تشإمل تحإول   

إلا أي  يؤدى أيضًا إلى إحداث  الوشا إلى سكر، وفقدان الحمووح، وتكوين المركبات المتطايرد،

 تغيرات غير مرغوبح، كما فى الحالات التاليح:

 ( فى الجزر.isocumarinتكون مادد مرد  عبارد عن  -أ

 جزو فى المليون. 022تكون طعم مر فى الكريب عود التعر  للغاز بتركيز  -ب

 تبرعم البطاطل: -5

ثيلين بتركيز جزأين فى المليإون لمإدد   تومو البراعم من عيون البطاطل عود تعروها لغاز الإ

ساعح  وبذلك تؤدى هذه المعاملح إلى إيهاو حالح السكون، إلا أيها تمو  استطالح الوموات  70

المتكويح. ويعد هذا التنثير مفيدًا فى حالح تقاوى البطاطل، ولكو  غير مرغوب فإى البطإاطل   

 كبيرد فى معدل توفل الدريات.المعدد للاستهلاك. وتصاحب المعاملح بالإثيلين زيادد 

 فى الخل: Russet spottingتكوين تبقعات صد ح  -0

يعتبر الإثيلين هو العامل اسساسى فى ظهور حالح التبقعات الصد ح فإى الخإل. ويكفإى    

جزو فى المليون لظهور هذا العيب الفسيولوجى بصورد كإبيرد أثوإاو    2.0تعر  الخل لتركيز 

أياف. وتبدأ اسعإرا  فإى الظهإور علإى كإكل بقإ         0-5دف لمدد  5الشحن العادى فى حرارد 

صغيرد فى البشرد أو الوسيج الوسطى  الميزوفيل( تمتد حتى الوسيج الوعا ى  حيإ  يتإدهور   

 (.Kader 0805يسيج الميزوفيل، وتوشن عن ذلك انخفاوات صد ح تشب  الوقر  عن 

 وسائل تجنب إضرار غاز الإثيلين 
يمكن أن يحدثها الإثيلين فى المخازن، يلإزف الإتخلص موإ  بنحإدد     لت وب اسورار التى 

 الطرع التاليح:

 إزالح الغاز من المخازن أولًا بالتهويح الجيدد. -0
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 تجوب مصادر الغاز التى من أهمها: -0

دف تركها فى المخإازن دون اسإتعمال.   ارلات التى تعمل بالورود: في ب عالجرارات و -أ

 التى تعمل بالكهرباو. forkliftsت فضل استخداف الرافعاتو

 إزالح الثمار الزا دد الوضج أولًا بنول. -ب

 إزالح الثمار المجروحح. -جإ

 عدف ترك الثمار الموت ح للإيثيلين م  الثمار اس،رى اسرل إيتاجًا للغاز. -د

برمو وإات البوتاسإيوف     استخداف مادد ماصح ذات مسطح كبير يمكوها ادمصاص -3

يكيوليت، والسيليكاجل، والبرليت  حي  تتحول البرمو وات بواسطح الغإاز  ممثل الفير

 Shermanذات اللإون البوإى     MnO2ذات اللون القرمإزى إلى الصإورد    MnO4من صورد 

0805.) 

 .MCP-1ثيلين  المعاملح بمضاد الإ -4

فى تجوإب أوإرار الغإاز فإى بعإل صاصإيل        MCP-1ثيلين تفيد المعاملح بمضاد الإ

ميكإإروليترترلتر كإإديدد  0.2بتركيإإز  MCP-1ففإإى الفلفإإل كايإإت المعاملإإح بالإإإ الخضإإر. 

ار، وتحلل الكلوروفيل، والفقد فى الوزن. ورد حافظإت  مالفاعليح فى تن،ير كيخو،ح الث

المعاملح على صتوى الفلفل من فيتامين جإ، و،فضت من معدل التوفل وإيتار الإثإيلين  

ك مصاحبًا بزيإادد فإى يشإا  الإيزيمإات المضإادد      عما حدث فى ثمار الكوترول، وكان ذل

( وصتإوى  α-ascorbate peroxidase، والإإ  superoxide dismutaseللأكسدد  مثإل الإإ   

وآ،إرون   putrescine  Cao، والإإ  spermidineالثمار مإن متعإددات اسمإين، مثإل الإإ      

0200.) 

 تنفس منتجات الخضر بعد الحصاد
لتإى تطإرأ علإى الخضإروات بعإد الحصإاد إلى تإوفل        يمكن إرجا  غالبيح التغيرات ا

أيس تها، وما يصاحب ذلك من يشا  إيزيمإى وايطإلاع للطارإح. فتوجإد علارإح طرديإح       

 مباكرد بين سرعح تدهور الخضروات المخزيح ومعدل توفل أيس تها.




