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glucanase والإإإإ ،peroxidase والإإإإ ،polyphenol oxidase ،ذلك ازداد تواجإإإد كإإإ

 chitinase الإإإ تلإإك التإإى يوت هإإا إيإإزيمد للإصإإابات المروإإيح مثإإل دضإإاالبروتيوإإات الم

 Pombo  0200وآ،رون.) 

 التبريد وأهميته
تعد درجح الحرارد أهم عامل مإؤثر فإى بقإاو الخضإر والفاكهإح  الإح جيإدد بعإد         

الحصاد، ويعوى بذلك درجح حرارد مركز الموتج أو لب الثمار. وبم إرد حصإاد الموإتج    

فظ  فى أرل حرارد يمكن أن يتحملإها، وهإى   يتعين تبريده أوليًا بنسر  ما يمكن ثم ح

حإإرارد أعلإإى رلإإيلًا مإإن حإإرارد الت مإإد بالوسإإبح للموت إإات غإإير  –غالبًإإا  –تكإإون 

الحساسح سورار البرودد، وحرارد أعلإى رلإيلًا مإن تلإك التإى تحإدث عوإدها أوإرار         

 البرودد بالوسبح للموت ات الحساسح لها.

رد العاليح هو تنثير مت مإ ، وتتواسإب كإدد    وعليوا أن يتذكر أن تنثير التعر  للحرا

اسورار التى تحدثها الحرارد العاليح طرديًا م  لخمو  الساعات الحراريإح التإى تعإر     

لها الموتج فى حرارد أعلى من تلك التى تواسب يزيوإ ، سإواو أتم ذلإك التعإر  مإرد      

 (.0223ون وآ،ر Huiواحدد بعد الحصاد مباكرد، أف على فترات متقطعح بعد ذلك  

ومن أهم مظاهر أورار الحرارد العاليح فقدان اللون المميز، واحتراع اسسطح، وعإدف  

 تجايل الوضج، والطراود الزا دد، والفقد الرطوبى.

وتعد البرودد بمثابح درجح موخفضح مإن الحإرارد، والتبريإد هإو طإرد الحإرارد مإن        

 الموتج ولا يكون بدف  البرودد في .

 التوفل واسيشطح الحيويح اس،رى. -0

التدهور الذى يحدث م  زيادد الوضج وفقدان الثمار لصإلابتها والإتغيرات فإى     -0

 القواف واللون.

 الفقد فى الرطوبح والذبول. -3
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 التلف الواتج من الإصابح بالبكتيريا والفطريات والخما ر. -4

 غير المرغوبح، كما يحدث فى البصل والبطاطل.الوموات  -5

 تقسيم محاصيل الخضر حسب درجات الحرارة والرطوبة النسبية المناسبة لتخزينها
حسب درجات الحرارد والرطوبإح الوسإبيح المواسإبح     –يمكن تقسيم صاصيل الخضر 

 إلى ثلاث لخموعات، كما يلى: –لتخزيوها 

 ة والزهريةالورقية والغضة الساقيأولًا: الخضر 

الخضإإر الورريإإح: تتضإإمن الخإإل، والكريإإب، والكريإإب الصإإيوى، والكريإإب     -0

بروكسل، والكرفل، والروبارب، والسبايخ، والسلق، والكيل، والهوإدباو، والبقإدويل،   

 والبصل اس،ضر.

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

 وف، والبروكولى، والقوبيط.الخضر الزهريح: تتضمن الخرك -3

دف، مإ  تجوإب تعريضإها      0 0يتطلب يزين هذه الخضروات سرعح تبريإدها إلى  

 %.85-%82للت مد، ثم يزيوها تحت يفل الظروف الحراريح، م  رطوبح يسبيح 

ولا يوصإإى بتخإإزين ،ضإإروات هإإذه المجموعإإح لفإإترات طويلإإح باسإإتثواو الكريإإب، 

 والكريب الصيوى، والكرفل.

عين تحريك هواو المخزن بين الخضإر المخزيإح للمحافظإح علإى درجإح الحإرارد       ويت

المطلوبح، م  التخلص من غاز ثإايى أكسإيد الكربإون الوإاتج مإن عمليإح التإوفل أولًا        

بنول، وتنمين مستوى مواسب من اسكس ين، وعدف تعريل الخضروات المخزيإح لغإاز   

 الإثيلين.

 تدرنة، والبصليةثانيًا: الخضر الجذرية، والساقية الم

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

 اسبيل، واللفت، والبطاطا، والكاسافا.




