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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.
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 الخضر الساريح المتدريح: تتضمن البطاطل، والطرطوفح، والياف، والقلقاس. -0

 الخضر البصليح: تتضمن البصل والثوف. -3

يزن الخضر الجذريح من صاصيل المواسم الباردد  مثإل: البو إر، والجإزر،     -0

والف ل، وف ل الحصان، والجزر اسبيل، واللفإت( فإى حإرارد الصإفر المئإوى، مإ        

%، والتهويح الجيدد للتخلص من الحرارد وثإايى  80 ، و%85رطوبح يسبيح تتراوح بين 

 ن التوفل.أكسيد الكربون الواتجين م

كإهرًا، ولكإن تتورإف ظإروف التخإزين       00-02يمكن يزين البطإاطل لمإدد    -0

المواسبح على الهدف الذى يخزن من أجل  المحصول  فالبطإاطل التإى يإزن سجإل     

% رطوبح يسبيح، والتهويح الجيدد 80-%85دف، و  7-4التسويق الطازر يواسبها حرارد 

من البطاطل المخزيح( لمو  تراكم غاز ثإايى   ك م 45هواو فى الدريقحتر 3ف2.20 بمعدل 

 أكسيد الكربون، والإظلاف التاف لمو  ا،ضرار الدريات.

أما البطاطل التى يزن سجل التصوي   مثل صواعح الشإبل( فيواسإبها حإرارد    

 %، والتهويح الجيدد، والإظلاف التاف كذلك.80-%85دف، ورطوبح يسبيح من  0-00

دف، ورطوبإح   0-سجل استعمالها كتقإاو) حإرارد صإفر    ويواسب البطاطل التى يزن

 %، وتهويح جيدد.80-%85يسبيح 

تتورف حرارد التخزين المواسبح للثوف على طول فترد التخإزين المطلوبإح  فهإى     -3

دف إذا كإان   32-00كإهور، و   7 -0صفر دف عود الرغبإح فإى يإزين المحصإول لمإدد      

% رطوبإح  72اسحإوال بإب كإذلك تإوفير     التخزين لمدد لا تزيد على الشهر. وفى كل 

يسبيح، وتهويح بمعدل متر مكعب واحد من الهواو فإى الدريقإح لكإل مإتر مكعإب مإن       

 صصول الثوف الم خزّن.

مإن الصإوف ودرجإح حإرارد      ترد يإزين البصإل الممكوإح علإى كإل      تتورف ف -4

التإى   –ح التخزين  فتتراوح الفترد من كهر واحد بالوسبح للأصواف القليلإح الحرافإ  
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كإإهور بالوسإإبح للأصإإواف العاليإإح  7-0إلى  -تإإوخفل فيهإإا يسإإبح المإإواد الصإإلبح 

الحرافح التى ترتف  فيها يسإبح المإواد الصإلبح. وبإب أن يكإون التخإزين إمإا فإى         

دف(  سن الحإرارد   32-00دف(، وإمإا فإى حإرارد مرتفعإح       5-حرارد موخفضح  صإفر 

 المعتدلح تحفز توبيت اسبصال.

%، 72%، و 05ب أن تتوفر فى مخازن البصل رطوبح يسبيح تتراوح بإين  كذلك ب

من الهواو فى الدريقح لكإل مإتر مكعإب مإن البصإل       3ف0.2-2.5وتهويح جيدد بمعدل 

 الم خزَن، م  عدف تعريل اسبصال للضوو.

 ويزن الخضر الجذريح الاستوا يح فى الظروف التاليح: -5

 مدة التخزين  (%طوبة النسبية )الر  درجة الحرارة )ْ م(  المحصول

 أسابيع 4-3  01-11  1-5  الكاسافا

 شهور على الأقل 4  01-15  04-03  البطاطا

 شهور على الأقل 4  01-15  05-02  القلقاس

 شهور على الأقل 4  %011قريبًا من   05-02  اليام

 ثالثًا: الخضر الثمرية

لبقوليإات  فاصإوليا الليمإا، والفاصإوليا     الثمار غإير المكتملإح التكإوين: تتضإمن ا     -0

العاديح، والبسلح، واللوبيا(، والخيار، والكوسح، والباذنجان، والفلفل، والباميح، والذرد 

 السكريح.

الثمإإار المكتملإإح التكإإوين: تتضإإمن القإإاوون، والبطإإيخ، والقإإر  العسإإلى     -0

 والطماطم.

دف(،  00.5رارد اسرإل مإن   تعتبر معظم ،ضروات هذه المجموعح حساسح للبرودد  الح

ويتورف مقدار الضرر على مدى الانخفإا  فإى درجإح الحإرارد، وطإول فإترد التعإر         

 للحرارد، والمحصول ذات .
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 الثمار المكتملح التكوين: -0

 دف. 05.5-03الطماطم الخضراو المكتملح التكوين والقر  العسلى:  -أ

الملويح جز يًإا، والقإاوون الشإبكى، وكإهد العسإل فإى بدايإح مراحإل          الطماطم -ب

 دف. 7-5اكتمال الوضج: 

 دف. 02-7الطماطم المكتملح الوضج والبطيخ:  -جإ 

 دف. 0-4القاوون المكتمل الوضج:  -د

 الثمار غير المكتملح التكوين: -0

 دف. 03-02الباذنجان، والخيار، والكوسح، والباميح:  -أ

 دف. 7-5: الفلفل -ب

 دف. 0-5فاصوليا الليما، والفاصوليا العاديح، واللوبيا:  -جإ

 البسلح، والفول الرومى، والذرد السكريح: صفر دف. -د

%، فيمإا عإدا القإر     85% و 82ويواسب جمي  الخضروات رطوبح يسبيح تتراوح بين 

 %.72% و 02العسلى الذى تواسب  رطوبح يسبيح تتراوح بين 

 لمناسبة للخضر حسب حساسيتها للبرودةحرارة التخزين ا
( الظروف الحراريح المواسبح لتخزين مختلف الخضروات، مقسإمح  0-00يبين ككل  

 حسب كويها حساسح للبرودد، أف غير حساسح لها.

ويمكن إجمالًا القول بنن الذرد السكريح وجمي  ،ضر الجو البإارد يإزن فإى درجإح     

دف. أمإا   4ل التإى يفضإل يزيوهإا فإى حإرارد      الصفر المئوى، وتستثوى من ذلك البطإاط 

دف  سن انخفا  درجإح الحإرارد    02-7،ضر الجو الدافئ، فيفضل يزيوها فى حرارد 

 عن ذلك يؤدى إلى تعروها سورار البرودد.
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