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 التخزين فى الجو المعدل والجو المتحكم فى مكوناته
 ( تقسيمًا لمحاصيل الخضر حسب فترد التخزين المختلفح لها.02-00يبين جدول  

 درجات الحرارة المثلى للتداول والتخزين ) ْ م ( طول فترة 

 00 01 5 صفر التخزين الممكنة
الفول البلةدى الأخضةر    –البسلة  أقل من أسبوع

 الفراولة –البصل الأخضر  –

الطمةةةةةاطم المكتملةةةةةة  --

 التلوين

-- 

الخةس   –السبانخ  –الخرشوف  أسبوع 0-3

عةةي   –البروكةةوع  –الةةورقى 

 الغراب

اللوبيا  –لقاوون ا

 الخضراء

قرع الكوسةة   –الخيار 

الباذنجةان   –الفلفل  –

 البامية –

الطمةةاطم )نصةةف  

 تلون(

 –الكةةةةةرفس  –الأسةةةةةبرجس  أسابيع 3-2

 الكرنب –الخس  –الشيكوريا 

الشمام  –كيزان العسل  

 -القثاء  –البطيخ  –

الطماطم )أقةل مةن   

 ربع تلون(

الطمةةاطم المكتملةةة     ونسالبقد –الفجل  –القنبيط  أسابيع 2-4

 النمو الخضراء

 –الكرنةةب الصةةينى  –الكرنةةب  أسابيع 4-4

 الكرات

   

اللفةت   –بنجر المائةدة   –الجزر  أسابيع 4أكثر من 

 الثوم –البصل  –الطرطوفة  –

 البطاطس

 ستهلاك الطازج()للا

القلقاس  –البطاطا  البطاطس )للتصنيع(

 القرع العسلى –

درجات الحرارد والرطوبح الوسبيح الملا مإح لتخإزين مختلإف    ( 00-00ويبين جدول  

 صاصيل الخضر.

  الظروف المناسبة للتخزين 

 درجة الحرارة ) ْ م الخضر
) 

 فترة التخزين (%الرطوبة النسبية )

 أسابي  4-0 85 صفر الخركوف
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 كهور 5-0 85-82 صفر الطرطوفح

  الظروف المناسبة للتخزين 

درجة الحرارة ) ْ م  الخضر
) 

 فترة التخزين (%الرطوبة النسبية )

 اسابي  3-0 85 0-صفر اسسبرجل

 أسبو  0-0 82 4-صفر فاصوليا الليما

 أياف 02-7 85-82 7-4 الفاصوليا الخضراو

 يومًن 04-02 85 صفر البو ر  باسوراع(

 كهور 5-3 85 صفر البو ر  بدون أوراع(

 يومًا 04-02 85-82 صفر البروكولى

 أسابي  5-3 85-82 صفر كريب بروكسل

 أسابي  0-3 85-82 صفر الكريب

 كهر 0-0 85-82 صفر الكريب الصيوى

 كهور 5-4 85-82 صفر ر  بدون أوراع(الجز

 أسابي  4-0 85-82 صفر القوبيط

 كهور 3-0 85-82 صفر الكرفل

 يومًا 04-02 85-82 صفر الكولارد

 أياف 0-4 85-82 صفر الذرد السكريح

 يومًا 04-02 85-82 02-7 الخيار

 أسبو  واحد 82 02-7 الباذنجان

 أسابي  3-0 85-82 صفر الهودباو

 كهور 7-0 72-05 صفر الثوف

 كهرًا 00-02 85-82 صفر إلى 0- ف ل الحصان

 يومًا 04-02 85-82 صفر الكيل

 أسابي  4-0 85-82 صفر كريب أبو ركبح

 كهور 3-0 85-82 صفر الكرات أبو كوكح

 أسابي  3-0 85 صفر الخل

    القاوون
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تر4الشبكى  
 يومًا 05 82-05 4-0 ايفصال( 3

 يومًا 04-5 82-05 0-صفر ل(الشبكى  ايفصال كام

 أسابي  0-4 82-05 02-7 الكاسابا

 الظروف المناسبة للتخزين 

درجة الحرارة ) ْ م  الخضر
) 

 فترة التخزين (%الرطوبة النسبية )

 أسابي  4-3 82-05 02-7 كهد العسل

 أسبوعان 82-05 02-7 الفارسى

 أسابي  3-0 05-02 02-4 البطيخ

 أياف 4-3 82 صفر عي  الغراب

 أياف 02-7 85-82 02-7 الباميح

 كهور 0-0 72-05 صفر البصل  الرؤوس(

 -- 85-82 صفر البصل اس،ضر

 كهر 0-0 85-82 صفر البقدويل

 كهور 0-0 85-82 صفر الجزر اسبيل

 أسابي  3-0 85-82 صفر البسلح الخضراو

 أسابي  3-0 85-82 02-7 الفلفل اس،ضر

 أسبو  واحد 85-82 7-4 لفلفل اسحمرا

 كهور 5-4 82 4 البطاطل

 كهور 3-0 75-72 03-02 القر  العسلى

 أسابي  4-3 85-82 صفر الف ل

 أسابي  4-0 85 صفر الروبارب

 كهور 4-0 85-82 صفر الروتاباجا

 كهور 4-0 85-82 صفر السلسفيل

 يومًا 04-02 85-82 صفر السبايخ

 يومًا 04-5 82 02-7 الكوسح

 كهور حسب الصوف 0-0 75-52 03-02 رر  الشتاو
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 كهور 0-4 82-05 00-03 البطاطا

 أسابي  3-0 82-05 00-03 طماطم ،ضراو مكتملح التكوين

 أياف 7-4 82-05 02-7 طماطم حمراو

 كهور 5-4 85-82 صفر اللفت

 أياف 4-3 85-82 0-صفر الكرسون الما ى

هو الاعتماد على التوفل الطبيعى للخضر فإى زيإادد يسإبح    لقد كان المتب  فى الماوى 

ثايى أكسيد الكربون و،فل يسبح اسكس ين، م  توظيم مكويات هواو المخزن بعد ذلإك  

 Modifiedبإإالتحكم فإإى التهويإإح. ويسإإمى ذلإإك بإإإ  التخإإزين فإإى الجإإو المعإإدل     

Atmosphere  MA يسإب الغإازات   هو التحكم التإاف فإى    –غالبًا  –(، لكن المتب  ارن

الموجإودد بالمخإإازن بخلطهإا بالخإإارر آليًإإا، بالوسإبح المرغوبإإح، ثإم دفعهإإا إلى الإإدا،ل     

 Controlledبايتظإإاف. ويسإإمى ذلإإك بإإإ  التخإإزين فإإى الجإإو المإإتحكم فإإى مكوياتإإ    

Atmosphere  CA    ويراعى فى كلتا الطريقتين عدف ،لو المخزن تمامًإا مإن اسكسإ ين .)

توفل لا هوا ى، وتكويت مركبات غير مقبولح الطعم يتي ح لذلك.  سيح فترد، وإلا حدث

ولا تحفى أهميح أن تكون المخازن ذات الجو المعدل صكمإح الإغإلاع تمامًإا   يإ  لا     

 .تتسرب موها الغازات

ا يستعمل عود التخزين فى الهواو المتحكم فى مكويات  تركيإزًا مإن اسكسإ ين    معادد 

% فى الهواو العادى(، وتركيزًا من ثايى أكسإيد الكربإون   00 %  مقاريح بتركيز0يقل عن 

% فإى الهإواو العإادى(، ويكإون البإارى ييتروجيوًإا       2.23%  مقاريح بتركيإز  0 لىيزيد ع

كذلك  –% فى الهواو العادى(، كما رد يضاف غاز أول أكسيد الكربون 70 مقاريح بوحو 

اللإون البوإى فإى اسوراع،     %، و،اصح أثواو كحن الخل  لمو  تغيرات3-%0بوسبح  –

 ولذلك صاذيره.

وللتخزين فى الجإو المعإدل والجإو المإتحكم فإى مكوياتإ  أهميتإ  بالوسإبح لكإل مإن           

 تلك التى تكمل يض ها بعد الحصاد.والحاصلات السريعح التلف، 

وبرغم نجاح التخزين فى الجو المعإدل والجإو المإتحكم فإى مكوياتإ  فإى عديإد مإن         
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أكسيد الكربون فى جو المخزن، ثايى لبعل موها يتنثر بزيادد يسبح الحاصلات، إلا أن ا

فإى اسيسإ ح    إلّا وتظهر بعل العيوب الفسيولوجيح بهإا، وهإو اسمإر الإذى لا يحإدث     

، و CO2% 5الوباتيح الخاليح من الكلوروفيل. فمثلًا .. تحدث أورار بالقوبيط فى جو ب  

0 %O202جو بإ    ، بيوما  يظل البروكولى  الح جيدد فى %CO2 ،      2.05و %O2 .

، بيومإا  CO2% 0بجإو معإدل بإ      السإهلح التقصإف  كما يتنثر ،إل الإرؤوس ذو اسوراع   

 Isenberg%  00تصإإل إلى  CO2يتحمإإل الخإإل الإإرومين ذو اسوراع الخضإإراو يسإإبح    

0878.) 

( يخفإل  MAأو  CAويعتقد بصورد عامح أن ،فإل تركيإز اسكسإ ين  فإى صإورد      

% فإى الحإرارد الموخفضإح    74دف، وبمقإدار   05-02% فى حرارد 52بمقدار معدل التوفل 

 التى يتحملها الموتج.

 التخزين فى الجو المعدل
( هإو الجإو الإذى يإوخفل     MA ا،تصارًا:  modified atmosphereإن الجو المعدل 

%(، ويزيد في  تركيز ثايى أكسيد الكربون 00في  تركيز اسكس ين عن التركيز الطبيعى  

%(، ولكن لا يتم التحكم فى يسب الغازين بصورد دريقح كمإا  2.23ن التركيز الطبيعى  ع

 (.CA ا،تصارًا:  controlled atmosphereفى حالح الجو المتحكم فى مكويات  

وأكثرها كيوعًا التعبئح فإى عبإوات مإن أغشإيح      ،ويتم توفير الجو المعدل بعدد وسا ل

إلى المسإإتوى  –تإإدربيًا  –هإإواو العبإإود قص تركيإإز اسكسإإ ين فإإى و،اصإإح تسإإمح بإإ

تركيز ثايى أكسيد الكربون فإى   –تدربيًا كذلك  –المواسب، فى الورت الذى يزيد في  

وتعإرف تلإك العبإوات باسإم  عبإوات الجإو المعإدل          ،هواو العبود إلى المستوى المواسب

modified atmosphere packages  :ا،تصارًا MAP.) 

يعوإى بهإا ووإ  الموت إات      لفاكهح الطازجح فى عبوات الجإو المعإدل  إن تعبئح الخضر وا

مإ  لحامهإا لكإى     polymeric filmsالوشطح فى التوفل دا،ل عبوات من أغشإيح بوليمريإح   

 ،يصبح الهواو دا،ل العبود معدلًا م  توفل الموتج بدا،لها  حي  يوخفل تركيز اسكس ين
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كربون  فيوخفل بذلك أيل الموتج وما رد يوجد ويزاداد فى الورت ذات  تركيز ثايى أكسيد ال

فنيها  MAPب  من مسببات مرويح  فتزداد فترد تحمل  للتخزين. وإلى جايب ذلك التنثير للإ 

تعمل على تحسين المحافظح على رطوبح الموتج، التى رد يكإون لهإا تإنثير أكإبر علإى حفإظ       

  تعزل الموتج عن الجإو الخإارجى   جودت  عن تنثير الهواو المعدل. هذا إلى جايب أن العبوات

 (.Mir & Beaudry 0224بما يمو  تعرو  سى ملوثات مرويح ،ارجيح  

ميكرون( لتوفير حاجز أمإاف فقإد بخإار المإاو      02وتستعمل لذلك أغشيح رريقح يسبيًا  

 دون التنثير فى ايتشار أى من اسكس ين أو ثايى أكسيد الكربون أو الإثيلين.

 زين فى الجو المتحكم فى مكوناتهمزايا وعيوب التخ
 المزايا

عودما يكون تركيز غازى اسكسإ ين   –يحقق التخزين فى الجو المتحكم فى مكويات  

 المزايا التاليح: -وثايى أكسيد الكربون فى المجال المواسب للمحصول 

تن،ير الوصول إلى الشيخو،ح  اكتمال الوضج( وما يتصل بها من تغيرات حيويإح   -0

 وجيح  مثل التوفل، وإيتار الإثيلين، وفقد الصلابح، والمحتوى الكيميا ى.وفسيول

%، 0،فل حساسيح الثمار لفعل الإثيلين عودما يوخفل تركيز اسكسإ ين عإن    -0

. ولكن additive%، ويكون ذلك التنثير جمعيًًا 0أو يزيد تركيز ثايى أكسيد الكربون على 

 م عودما تمتد فترد التخزين لعدد كهور.يلزف التخلص من غاز الإثيلين المتراك

فى تن،ير الوضج أو موع  أعلى فى الحرارد العاليإح  اسمإر    MAوالإ  CAويكون تنثير الإ 

 الذى يكون ل  أهميح ،اصح م  الثمار الحساسح سورار البرودد، مثل الطماطم والكوتالوب.

الكربإون فإى    ،فل معدل التوفل طالما بقيإت يسإبتا اسكسإ ين وثإايى أكسإيد      -3

الحدود التى يتحملها المحصول. ويؤدى انخفا  معدل التإوفل بالإوإافح إلى انخفإا     

معدل إيتار الإثيلين، وانخفا  الحساسيح لفعل الإثيلين إلى تإن،ير الشإيخو،ح  اسمإر    

الذى يتبدى فى المحافظح على الكلوروفيإل  اللإون اس،ضإر(، والقإواف  رلإح الل ووإح(،       
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 ، وذلك بالوسبح للخضر غير الثمريح.والصفات اسكليح

تجوب الإصابح ببعل العيوب الفسإيولوجيح  مثإل أوإرار الإبرودد فإى الزبديإح        -4

 وبعل الخضر، والتبق  الصدئ فى الخل.

يفيد الجو المتحكم فى مكويات  بصورد مباكرد أو غير مباكرد فإى تقليإل الإصإابح     -5

%( مإن عفإن   05-%02ثإايى أكسإيد الكربإون     باسعفان  فمثلًا .. يثبط التركيإز العإالى ل  

 بوتريتل فى الفراولح والموت ات اس،رى.

%( والمرتفإ  مإن   0يمكن أن يكون المستوى الموخفل مإن اسكسإ ين  اسرإل مإن      -0

%( مفيدًا فإى مكافحإح الحشإرات فإى بعإل الموت إات       02-%42ثايى أكسيد الكربون  

 (.Kader 0224ر، والوقل، والحبوب  الطازجح والجافح من الثمار، واسزهار، والخض

 يحقق توفير غاز أول أكسيد الكربون فى هواو المخازن المزايا التاليح: -7

يمو  الغاز تغيرات اللون التى تحدث فى الخإل وغإيره مإن الخضإر أثوإاو التخإزين        -أ

 %، ويختفى هذا التنثير بم رد إ،رار الموتج من الجو المعدل.5-%0عودما يتواجد بتركيز 

%( نمإو كإثير مإن الكا وإات الدريقإح      02-%5يمو  الغاز  عوإد تواجإده بوسإبح     -ب

المسببح للعفن، وتزداد فاعليح أول أكسيد الكربون فى هذا الشنن عوإدما يإوخفل تركيإز    

 %.5اسكس ين عن 

م  الوسب العاليح من ثايى أكسيد الكربإون   –رد يفيد تواجد أول أكسيد الكربون  -جإ

 فى مكافحإح الحشرات التى تصيب الخضر المخزيح. –كس ين والموخفضح من اس

 العيوب

غالبًا ما يكون الفرع بين التركيزات المفيدد والتركيزات الضارد مإن مختلإف الغإازات    

رليلًا. كما أن التركيزات اللازمح لمكافحح اسعفان أو الحشرات رد لا يتحملإها المحصإول   

 المخزن، ورد تزيد من معدل تدهوره.

الجو المإتحكم   ا بتوصيات يزين صاصيل الخضر فى( ملخص00ً-00ين جدول  ويب

 مكويات . ىف
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Kader

  الأكسجين ثانى أكسيد الحرارة 

 الأهمية النسبية للتخزين وملاحظات (%) (%الكربون ) )ْ م( المحصول
 الطريقح جيدد، ولكوها عير متبعح تجاريًا 5-3 3-0 5-صفر الخركوف
الطريقإإح جيإإدد، ولكوهإإا رليلإإح الاسإإتعمال   02-5 الهواو 5-صفر اسسبرجل

 تجاريًا

  الأكسجين ثانى أكسيد الحرارة 

 ية النسبية للتخزين وملاحظاتالأهم (%) (%الكربون ) )ْ م( المحصول

الطريقح متوسإطح الفا إدد، و،اصإح لمصإاي       02-5 3-0 02-5 الفاصوليا الخضراو

 الحفظ

ليل لها أهميح تذكر. تفضل رطوبإح يسإبيح    لا يوجد لا يوجد 5-صفر البو ر

80-022% 

الطريقإإح جيإإدد، ولكوهإإا رليلإإح الاسإإتعمال   02-5 0-0 5-صفر البروكولى

 تجاريًا

 الطريقح جيدد، ولكوها غير متبعح تجاريًا 7-5 0-0 5-صفر بروكسل كريب

 الطريقح جيدد، وتستعمل تجاريًا أحيايًا 7-5 5-3 5-صفر الكريب

الطريقإإح جيإإدد، ولكوهإإا رليلإإح الاسإإتعمال   05-02 5-3 7-3 القاوون

 تجاريًا

ح ليل لها أهميح تذكر. تفضل رطوبإح يسإبي   لا يوجد لا يوجد 5-صفر الجزر

80-022% 

الطريقح متوسطح الفا دد، ولكوها غير متبعإح   5-0 5-0 5-صفر القوبيط

 تجاريًا

الطريقح متوسطح الفا دد، ورليلإح الاسإتعمال    صفر 4-0 5-صفر الكرفل

 تجاريًا
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الطريقح جيدد، ولكوها صإدودد الاسإتعمال    02-02 4-0 5-صفر الذرد السكريح

 تجاريًا

طريقح متوسطح الفا دد، ولكوها غير متبعإح  ال صفر 5-3 00-0 الخيار

 تجاريًا

الطريقح متوسطح الفا دد، ولكوها غير متبعإح   صفر 5-3 00-02 كهد العسل

 تجاريًا

 الطريقح جيدد، ولكوها غير متبعح تجاريًا 5-3 0-0 5-صفر الكرات أبو كوكح

الطريقح جيإدد، وتتبإ  تجاريًإا أحيايًإا مإ        صفر 5-0 5-صفر الخل

 %3-0افح أول أكسيد الكربون بوسبح إو

  الأكسجين ثانى أكسيد الحرارة 

 الأهمية النسبية للتخزين وملاحظات (%) (%الكربون ) )ْ م( المحصول

الطريقح متوسطح الفا إدد، ولكإن اسإتعمالها     05-02 الهواو 5-صفر عي  الغراب

 صدود تجاريًا

طريقإإح متوسإإطح الفا إإدد، ولكوهإإا غإإير    ال صفر 5-3 00-0 الباميح

 مستعملح تجاريًا

-5تفيد إوافح أول أكسيد الكربإون بوسإبح       

 دف 0-5حرارد  ى% ف02

الطريقإإح جيإإدد، ولكوهإإا غإإير مسإإتعملح      صفر 0-0 5-صفر البصل الرؤوس

 %.75تجاريًا، وتكون الرطوبح الوسبيح 

الفا دد، ولكوها صدودد الطريقح متوسطح  02-02 0-0 5-صفر  البصل اس،ضر

 الاستعمال تجاريًا

 الفلفإإإإل اس،ضإإإإر 

 الحريف

الطريقح متوسإطح الفا إدد، ولكوهإا رليلإح      صفر 3-5 0-00

 الاستعمال تجاريًا

لإإيل لهإإا أهميإإح تإإذكر، ولا تسإإتعمل      لا يوجد لا يوجد 00-4 البطاطل

 تجاريًا

ضإإل رطوبإإح لإإيل لهإإا أهميإإح تإإذكر، وتف لا يوجد لا يوجد  5-صفر الف ل
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 %022-80يسبيح من 

الطريقح متوسطح الفا دد، ولكوها لا تتبإ    02-02 الهواو 5-صفر السبايخ

 تجاريًا

     الطماطم:

المكتملإإإإح الومإإإإو 

 الخضراو

الطريقإإح جيإإدد، وتسإإتعمل تجاريًإإا علإإى  صفر 3-5 00-02

 يطاع صدود

يًإإا علإإى الطريقإإح جيإإدد، وتسإإتعمل تجار صفر 5-3 00-0 الواو ح جز يًا

 يطاع صدود

%،  لا  ذا ذكةةر خةةلاف ذلةةك تحةةت   05% و 01)أ( تةةتراوح الرطوبةةة النسةةبية المناسةةبة بةةين   

 الملاحظات.

 تداول وتخزين الخضر المجهزة للمستهلك
 –بم رد موت الخلايا المكويح سيس ح الموت ات البستاييح بسإبب العمليإات التصإويعيح    

إلى  –تلقا يًإا   –فنن دراستها توتقإل   –ف، أو الت فيد مثل التعليب، أو الت ميد، أو الت في

 –بعد حصإادها   –المهتمين بعلوف الصواعات الغذا يح والتغذيح. ولكن عودما تد،ل الموت ات 

فى عمليات تصويعيح بسيطح لا تموت بسببها الخلايا المكويح سيسإ تها، فنيهإا تظإل وإمن     

تكإون أكثإر عروإح للتإدهور، وتسإتمر فيهإا        رسى البساتين. فمثل هذه الموت اتااهتمامات د

التحولات الحيويح بمعدلات أعلى من يظيرتها من الموت ات غير المصوعح جز يًا  اسمر الإذى  

 بعلها أكثر احتياجًا إلى الحرص الشديد فى عمليات تداولها ويزيوها.

رى لهإا  تلك التى تجإ ، هى partially processed produceوالموت ات المصوعح جز يًا 

عمليات تصويعيح معيوح لا تؤدى إلى موت ،لاياهإا  حيإ  تبقإى فإى حالإح طازجإح(        

وذلك بهدف توفير ورت المستهلك  فلا يبإذل ورتًإا أو جهإدًا فإى عمليإات التقطيإ  إلى       

، أو peelingالتقشإإير  و، أshredding، أو البشإإر slicingأو إلى كإإرا ح  cuttingأجإإزاو 

 ... إلخ. coring، أو إزالح القلب  التقوير( trimmingغوب فيها إزالح اسجزاو غير المر

، و lightly processedوتعرف هذه الموت ات بمسميات أ،رى  موها: المصوّعح رلإيلًا  

minimally processed  والمصوّعح الطازجإح ،fresh processed    والسإابقح التقطيإ ،pre-




