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  ١٥٩  .....................................  دحقول التطبيق : الري والتسمي )٥,١٠(

  ١٦١  ........................................  حقول التطبيق : وقاية النبات )٥,١١(

  ١٦٢  ..............................  التطورات الحالية والمستقبلية في النمذجة )٥,١٢(

  ١٦٥  ................................  مصادر مزيد من المعلومات والنصائح  )٥,١٣(

  ١٦٦  ...........................................................  المراجع  )٥,١٤(

   والخضراوات استخدام الهاسب في إنتاج الفواكه الفصل السادس: 

   ١٧٣  .........  (المعالجات) المسبقة لما بعد الحصاد والمعاملات                          

  ١٧٣  .............................  مقدمة: سلامة (مأمونية) الأغذية والجودة: )٦,١(

  ١٨٠  ........................................  مأمونية الغذاء والمزارع (المنتج) )٦,٢(

  ١٨٢  .....................  نظام تحليل المخاطر بنقاط التحكم الحرجة (هاسب) )٦,٣(

  ١٨٤  ..............................................  الممارسة الزراعية الجيدة )٦,٤(

  ١٨٧  ................................................  تطبيق مفهوم الهاسب )٦,٥(
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  ١٩٣  .......................................................  دراسة الهاسب )٦,٦(

  المرحلة الأولى : تكوين فريق الهاسب (وتحديد المدى) ٦,٦,١(

  ١٩٤  ...........................  والمصطلحات المرجعية للدراسة)             

  ١٩٦  ................................  صف المنتجوالمرحلة الثانية:  )٦,٦,٢(

  ١٩٧  ..............  المرحلة الثالثة: حدد الغرض من استخدام المنتج )٦,٦,٣(

  ٢٠٠  ................  )ياً(مسار ياًتخطيط رسم رسماًاحلة الرابعة: المر )٦,٦,٤(

  ٢٠٢  ...................  المرحلة الخامسة : تأكيد الرسم التخطيطي )٦,٦,٥(

)٦,٦,٦( م المخاطرالمرحلة السادسة: حدد وحلل كل المخاطر المحتملة، قي  

              ٢٠٣  ..............  )د الإجراءات الوقائية (أساس الهاسب الأولوحد  

  المرحلة السابعة: حدد نقاط التحكم الحرجة  )٦,٦,٧(

  ٢٠٤  .................................  (الأساس الثاني للهاسب)            

  المرحلة الثامنة: أسس  حدود حرجة لكل نقطة تحكم حرجة )٦,٦,٨(

  ٢٠٨  .................................  (الأساس الثالث للهاسب)           

  المرحلة التاسعة: أسس  نظام مراقبة لكل نقطة تحكم حرجة )٦,٦,٩(

  ٢٠٩  ..................................  (الأساس الرابع للهاسب)           

  اشرة : أسس  إجراءات تصحيحية المرحلة الع )٦,٦,١٠(

  ٢١٠  ...............................  (الأساس الخامس للهاسب)            

  المرحلة الحادية عشرة : أسس إجراءات تحقق  )٦,٦,١١(

  ٢١٠  ...............................  (الأساس السادس للهاسب)            

  متطلبات حفظ والمرحلة الثانية عشرة : أسس توثيق  )٦,٦,١٢(

  ٢١٤  ......................  السجلات (الأساس السابع للهاسب)            

  ٢١٦  ...................................التنفيذ والمحافظة على أنظمة الهاسب ) ٦,٧(

  ٢١٩  ..................................................  الاتجاهات المستقبلية) ٦,٨(
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  ٢٢٦  ..................................  مزيد من المعلومات والنصائحمصادر ) ٦,٩(

  ٢٢٦  ..................................................  منظمات )٦,٩,١(

  ٢٢٦  ......................................................  كتب )٦,٩,٢(

   ٢٢٧  ............................................................  المراجع )٦,١٠(

  والخضراوات الفصل السابع: المحافظة على جودة الفـــواكه 

  ٢٢٩  .......................................  ما بعد الحصاد                          

  ٢٢٩  ..............................................................  مقدمة )٧,١(

  ٢٣١  .......  معايير الجودة للمنتجات الطازجة: المظهر والقوام والنكهة والرائحة )٧,٢(

  ٢٣١  .....................................................  مقدمة )٧,٢,١(

  ٢٣٣  .....................................................  المظهر )٧,٢,٢(

   ٢٣٥  .....................................................  القوام )٧,٢,٣(

  ٢٣٦  ............................................  النكهة والرائحة )٧,٢,٤(

  خوخة تدهور جودة المنتجات الطازجة: التنفس والإثيلين والشي) ٧,٣(

  ٢٣٧  ........................................  وانحلال أو كسر فترة السكون        

   ٢٣٧  .....................................................  مقدمة )٧,٣,١(

  ٢٣٨  ....................................................  التنفس )٧,٣,٢(

  ٢٤٠  ....................................................  الإثيلين )٧,٣,٣(

  ٢٤٠  .....................................................   الشيخوخة )٧,٣,٤(

  ٢٤١  ............................................. كسر السكون )٧,٣,٥(

  ٢٤٢  ................................  تدهور جودة المنتج الطازج: فقدان الماء )٧,٤(

  ٢٤٤  .................  تدهور المنتجات الطازجة: الممرضات الفطرية والبكتيرية) ٧,٥(

  تدهور جودة المنتجات الطازجة: الاعتلالات الفسيولوجية ) ٧,٦(

  ٢٤٧  ....................................................  والأضرار الفيزيائية       
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  ٢٤٧  ...................................  الاعتلالات الفسيولوجية  )٧,٦,١(

  ٢٥١  ...........................................  الجروح الفيزيائية )٧,٦,٢(

  ٢٥٢  ..........  : المظهر والقوام والنكهةوالخضراوات كيـف تقاس جودة الفواكه ) ٧,٧(

  ٢٥٢  ..................................................  مقدمة  )٧,٧,١(

  ٢٥٤  .................................................. المظهر  )٧,٧,٢(

  ٢٥٤  ...................................................اللون             

    ٢٥٥  ...............................  العيوب الخارجية والداخلية             

  ٢٥٦  ....................................................  القوام  )٧,٧,٣(

  ٢٥٦  ...................................................  الصلابة            

  ٢٥٨  .........................................  عوامل قوام أخرى            

  ٢٥٨  .....................................................  النكهة )٧,٧,٤(

   ٢٥٨  ............................................  مكونات المذاق            

  ٢٥٩  ...........................................  مكونات الرائحة            

  ٢٦٠  .............................................  يم الحسيالتقي            

  ٢٦١  ....................  المحافظة على جودة المحاصيل الطازجة: التبريد المسبق ) ٧,٨(

  ٢٦١  ....................................................  مقدمة  )٧,٨,١(

  ٢٦٢  ..............................................  التبريد المسبق )٧,٨,٢(

  ٢٦٢  ..........................التبريد الغرفي والتبريد بالهواء المدفوع           

  ٢٦٣  ...............................................  التبريد المائي            

  ٢٦٣  ..................................................  التثليج              

  ٢٦٥  .............................................  فريغالتبريد بالت           

  ٢٦٦  ............  المحافظة على جودة المحصول الطازج: معاملة ما قبل التخزين ) ٧,٩(

  ٢٦٦  ..................................  التغطية السطحية واللفائف )٧,٩,١(
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  ٢٦٧  ....................................  معالجة الجذور والدرنات )٧,٩,٢(

   ٢٦٨  ...............................  تجفيف (معالجة) المحاصيل اللبية )٧,٩,٣(

  ٢٦٨  ..........  السيطرة الكيميائية على الممرضات الفطرية والبكتيرية )٧,٩,٤(

  ٢٧٠  .........  مثبطات التبرعم للمحصولات الجذرية والدرنية واللبية )٧,٩,٥(

  ٢٧١  ...........  المعاملات الكيميائية بعد الحصاد لخفض الاعتلالات )٧,٩,٦(

  ٢٧٢  ....................................................  التشعيع )٧,٩,٧(

  ٢٧٢  ...................  المحافظة على جودة المحصول الطازج: التخزين المبرد ) ٧,١٠(

  ٢٧٢  ................................................. مقدمة  )٧,١٠,١( 

  ٢٧٣  .............................  السيطرة على (ضبط) الرطوبة  )٧,١٠,٢(

  ٢٧٤  ......................................  السيطرة على الإثيلين )٧,١٠,٣(

  عتلالات) التبريد وتعرق درجةأضرار (اضبط   )٧,١٠,٤(

  ٢٧٥  ........................................  الحرارة المنخفضة               

  المحافظة على جـودة المنتجات الطازجـة: التخزين في )٧,١١(

  ٢٧٥  .................................................  م فيهجـو متحكَّ           

  ٢٧٧  .......................  ى جودة المحاصيل الطازجة: التغليفالمحافظة عل ) ٧,١٢(

  ٢٧٧  .........................................  العبوات التقليدية )٧,١٢,١( 

  ٢٧٧  ...................................  الجو المعدل تحتالتعبئة  )٧,١٢,٢( 

  ٢٧٩  ...............................................  الاتجاهات المستقبلية ) ٧,١٣(

  ٢٧٩  .............  المنتجات المحدودة التصنيع والتعبئة في الجو المعدل )٧,١٣,١(

  تقنيات على خط الإنتاج للتدريج غير المتلف )٧,١٣,٢(

  ٢٨٠  ...........................................  وتقييم فترة الصلاحية                

  ٢٨١  .....................  استبدال المواد الكيميائية ما بعد الحصاد )٧,١٣,٣(
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  زيادة التركيز (الاهتمام) بالجوانب الصحية لاستهلاك )٧,١٣,٤(

  ٢٨٣  ........................................المحاصيل الطازجة               

  ٢٨٤  ........................  المحورة وراثياً والخضراوات الفواكه  )٧,١٣,٥(

  ٢٨٥  .......................................................  الاستنتاجات )٧,١٤(

  ٢٨٦  .................................  مصادر المعلومات المستقبلية والنصح ) ٧,١٥(

  ٢٨٦  .............................  المنظمات (المؤسسات) البحثية) ٧,١٥,١(

  ٢٨٨  ................................   مصادر مكتوبة وإلكترونية )٧,١٥,٢(

F١٥}٧E ٢٨٩  ............................................................  المراجع  

  الطــازجة: والخضراواتالفصل الثامن: قياس جودة الفواكه 

  ٢٩٥  ..................................  الطرق البصرية المتقدمة                       

  ٢٩٥  .............................................................  مقدمة ) ٨,١(

  ٢٩٧  .....................................  مميزات الطرق البصرية عبر الوقت) ٨,٢(

  ٣٠٠  ...........................أساس طريقة الانعكاس الإبصاري عبر الوقت) ٨,٣(

  ٣٠٤  ................................................  الأجهزة واستخداماا) ٨,٤(

  ٣٠٤  ...........................................  هجرة الفوتونات )٨,٤,١(

  جهاز المطياف للإبصار الوقتي للمطيافية الامتصاصية  )٨,٤,٢(

  ٣٠٦  ...............................  والتشتت في الوسط الانتشاري           

  النموذج الأصلي المدمج المحكم، الطراز البدئي )٨,٤,٣(

  ٣٠٨  .................  المتبين عبر الوقت يلقياسات الانعكاس البصر           

  ٣١٠  .......................................................  تحليل البيانات )٨,٥(

  ٣١١  ..................................  تأثير الجلد (القشرة) وعمق الاختراق )٨,٦(

  ٣١١  ....................................................  القشرة )٨,٦,١(

  ٣١٣  .......................................  عمق الاختراقمسافة  )٨,٦,٢(
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  ٣١٥  ................................  والخضراوات لفواكه الخواص البصرية ل) ٨,٧(

  ٣١٥  ................................  الامتصاص ومكونات النسيج )٨,٧,١(

  ٣١٨  ....................................  التشتت وتركيب النسيج )٨,٧,٢(

  ٣٢١  ........................  التطبيقات : تحليل نضج الفاكهة وعيوب الجودة) ٨,٨(

  ٣٢١  .........................................  تجربة موعد القطف )٨,٨,١(

  ٣٢٢  ...........................................  اكتشاف العيوب )٨,٨,٢(

  ٣٢٤  .................................................  الاتجاهات المستقبلية ) ٨,٩(

  ٣٢٧  ..................................  نصائح معلومات إضافية ومصادر  ) ٨,١٠(

  ٣٢٧  .............................................  قائمة الكتب )٨,١٠,١(

    ٣٢٨  ............................................................  المراجع )٨,١١(

  الفصل التاسع : استخدام الأجهزة المتقدمة: النشوية (تدهور قوام

  ٣٣١  .........................الفواكه، القوام الطباشيري الخشن سهل التفتت)     

  ٣٣١  ...............................  مقدمة: تعريف التدهور في قوام الفاكهة ) ٩,١(

  ٣٣٢  .....................................  التقييم الحسي وتوقعات المستهلك) ٩,٢(

  ٣٣٤  .....................  هيئة/ مجموعة التحليل (التحكيم) الحسي  )٩,٢,١(

  ٣٣٦  ..................................  أنماط تفضيلات المستهلك  )٩,٢,٢(

  ٣٣٩  ..................................  الطريقة الشبكية اموعية  )٩,٢,٣(

  ٣٤٢  ..................................  توقعات وقبول المستهلكين  )٩,٢,٤(

�٣٤٣  .....................................................  الطرق الجهازية �)٩,٣( �

 ٣٤٥  ....................................................   التصوير اهري  )٩,٤(

    ٣٤٧  ..............................................  اختبار الضغط الحصري )٩,٥(

 ٣٤٨  .........................................  انتشار الموجات فوق الصوتية )٩,٦(
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  ٣٤٩  ....................  لتصوير وقياس الاسترخاء بالرنين المغنطيسي النوويا )٩,٧(

  ٣٥٠  ..........................  مطيافية انعكاس (الأشعة) تحت الحمراء القريبة )٩,٨(

  ٣٥١  ......................................  تحليل الرائحة والسكر والحموضة )٩,٩(

  ٣٥٢  ......................................  تقنية استجابة النبضات الصوتية )٩,١٠(

  ٣٥٣  ........................................  الكهربائيةالمعاوقة  (المقاومة)  )٩,١١(

 ٣٥٤  ...............................................  نمذجة تدهور القوام  )٩,١٢(

 ٣٥٨  ................................................  الاتجاهات المستقبلية )٩,١٣(

  ٣٥٩  .................................  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح )٩,١٤(

  ٣٦٠  ............................................................  المراجع )٩,١٥(

  المصنعة   والخضراوات الفصل العاشر : رفع جودة الفواكه 

  ٣٦٥  .............................  لأعلى حد ياًحرار                                           

  ٣٦٥  ..................................... : تطور التصنيع/الحراري مقدمة )١٠,١(

   ٣٦٧  ............................................  أنواع العمليات الحرارية )١٠,٢(

  ٣٦٧  ..................................................  الطهي ) ١٠,٢,١(

  ٣٦٨  ...................................................  السلق) ١٠,٢,٢(

  ٣٧٠  .................................................  البسترة ) ١٠,٢,٣(

  ٣٧١  ...................................................  التعقيم) ١٠,٢,٤(

  ٣٧١  ..............................................  أسس التصنيع الحراري) ١٠,٣(

�٣٧٢  .......................... المقاومة الحرارية للكائنات الدقيقة) ١٠,٣,١( �
  ٣٧٨  .............................  رارةمنحنيات تغلغل الحمسافة  )١٠,٣,٢(

  ٣٨١  ..........................................  حسابات التصنيع الحراري) ١٠,٤(

  ٣٨٢  ...........................................  الطريقة العامة)  ١٠,٤,١(
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  ٣٨٣  .....................................  بعض طرق المعادلات) ١٠,٤,٢(

  ٣٨٥  ............................................  التصنيع الحراري والجودة )١٠,٥(

  ٣٨٥  ....................................  خواص جودة الأغذية ) ١٠,٥,١(

    ٣٨٥  ....................................  النشاط الميكروبيولجي 

�٣٨٦  .........................................  النشاط الإنزيمي   �
  ٣٨٧  ...........................................  الجودة التغذوية

  ٣٨٧  ...........................................  الخواص الحسية

  ٣٨٨  ...................  تأثير المعاملات الحرارية على جودة الغذاء) ١٠,٥,٢(

�٣٨٩  ..............................................  تأثير السلق �
  ٣٩٠  ..........................................  تأثيرات البسترة  

  ٣٩٠  ...........................................  تأثيرات التعقيم

  ٣٩٢  ....................................  حركيات تحطيم الجودة) ١٠,٥,٣(

  ٣٩٥  .......  أسس الوضع الأمثل للعمليات الحرارية (جعلها في أكمل وجه)  ) ١٠,٦(

  ٣٩٥  ...............  رية الغذائيةأسس الوضع الأمثل للعمليات الحرا) ١٠,٦,١(

  ٣٩٧  .............................  نماذج الوضع الأمثل (التعديل) ) ١٠,٦,٢(

  ٤٠٠  ...........................................  تقنيات البحث ) ١٠,٦,٣(

  ٤٠٠  .......................................  طريقة الرسم البياني

  ٤٠١  .........................................  التقنيات الرياضية

  ٤٠٣  ..............  ستمثاليات الصناعية الذكية للنمذجة والاالتقن

  ٤٠٥  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية  ) ١٠,٧(

  ٤٠٦  ..........................  الجديدةتقنيات التصنيع الحراري ) ١٠,٧,١(

  ٤٠٦  ........................  التسخين الأومي (بالمقاومة الحرارية)

�٤٠٧  ....................................  التسخين بالتردد العالي �
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  ٤٠٨  ...................................  التسخين بالميكروويف 

  ٤١١  ...............................  تقنيات التصنيع غير الحراري) ١٠,٧,٢(

  ٤١٣  ....................................................  المراجع )١٠,٨(

  الفصل الحادي عشر : سلامة (مأمونية) الأغذية المبردة

  ٤١٧  ....................................  واتاالمطبوخة المحتوية على خضر         

�٤١٧  ...........................................................  �مقدمة  )١١,١( �
  ٤١٩  .....................  العمليات التصنيعية: الخواص الفيزيائية والكيميائية) ١١,٢(

  ٤٢١  .......  الكائنات الدقيقة للأغذية المطبوخة المبردة المحتوية على خضروات) ١١,٣(

  ٤٢٥  ..................................................  المخاطر الميكروبية) ١١,٤(

  ٤٢٩  .............................  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية) ١١,٥(

  ٤٣٠  .......................  بية: درجة حرارة التخزينضبط المخاطر الميكرو) ١١,٦(

  ٤٣٢  ...................  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية مع التبريد) ١١,٧(

  ٤٣٣  ..............................  ضبط المخاطر الميكروبية: تقنيات أخرى) ١١,٨(

  ٤٣٥  ...........................................  الإرشادات والنظم الحالية) ١١,٩(

  ٤٣٨  ..................................  استخدام تقييم المخاطر الميكروبية) ١١,١٠(

�٤٤١  ........................................................  الاستنتاج) ١١,١١( �

  ٤٤٣  .........................................................  جعالمرا ) ١١,١٢(
� �

�א�>����A�W�B@?���%��9�����3<�א��د�9"0-��=�א�!� � �
  

  ٤٤٩  ..................  الفصل الثاني عشر : قياس وتحسين المقاومة الطبيعية للفواكه

  ٤٤٩  ...................  مقدمة: آليات الدفاع النباتي وجودة ما بعد الحصاد)  ١٢,١(

  ٤٥٠  ..........  تواليكسينات ومركبات أخرىيين، الفياآليات الدفاع النباتية: الإيثل )١٢,٢(

  ٤٥٤  ...............  جهاد النبات: المركبات الطيارةالاكتشاف الإليكتروني لإ )١٢,٣(
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  ٤٦٦  ......  جهاد/ضغوط النبات على خط الإنتاج:المركبات غير الطيارةكشف إ )١٢,٤(

  ٤٧٨  ................................  طرق تحسين المقاومة الطبيعية للفواكه )١٢,٥(

  ٤٨٠  ..................................  كسجين وغيرهامعالجات إنقاص الأُ )١٢,٦(

  ٤٨٥  .................................... لنباتيةاستخدام الفايتوالكسينات ا )١٢,٧(

  ٤٨٨  ................................  المعاملة (المعالجة) الحرارية قبل التخزين )١٢,٨(

  ٤٩٣  .............................. المقاومة للأمراض وراثياًرة تات المحوالنبا )١٢,٩(

  ٤٩٤  .................................  الاستنتاجات والاتجاهات المستقبلية )١٢,١٠(

  ٤٩٦  ..........................................................  المراجع )١٢,١١(

  ٥٠٩  ...........  وات بالتحوير الوراثياالفصل الثالث عشر: تحسين فترة صلاحية الخضر

  ٥٠٩  ...........................................................  مقدمة  ) ١٣,١(

  ٥١٠  .............................................  شيخوخة أعضاء النبات) ١٣,٢(

  ٥١٢  .................  السيطرة الجينية على شيخوخة الأوراق ونضج الفواكه) ١٣,٣(

  ٥١٩  ............................................  تنظيم شيخوخة الأوراق) ١٣,٤(

  ٥٢٠  .........................................  السايتوكينينات والشيخوخة) ١٣,٥(

  ٥٢٢  ................................................  الإثيلين والشيخوخة) ١٣,٦(

  ٥٢٣  ......................  أنواع الأُكسجين المتفاعلة/التفاعلية والشيخوخة ) ١٣,٧(

  ٥٢٦  ....................................  واتانكهة وفترة صلاحية الخضر )١٣,٨(

  ٥٢٧  ....................................................  التحوير النباتي  ) ١٣,٩(

  ٥٢٧  .......  )التحوير الجيني (الوراثي) للنباتات لتحسين فترة الصلاحية (إطالتها )١٣,١٠(

  ٥٣٦  ................................................  تقييم جودة النبات) ١٣,١١(

  ٥٣٧  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية )١٣,١٢(

  ٥٣٩  ...............................  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح )١٣,١٣(
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  ٥٤٠  ..........................................................  المراجع )١٣,١٤(

  ٥٤٩  ..  الطازجة بأقل درجة من التصنيعوالخضراوات املة الفواكه لفصل الرابع عشر: معا

  ٥٤٩  ............................................................  مقدمة ) ١٤,١(

  ٥٥١  .....  أقل درجة من التصنيعبعة المصن والخضراوات تغيرات الجودة في الفواكه  )١٤,٢(

  ٥٥٢  ......................  التغيرات الفسيولوجية والكيموحيوية) ١٤,٢,١(

  ٥٥٣  ..................................  التغيرات الميكربيولوجية) ١٤,٢,٢(

  ٥٥٥  ........................................  التغذوية التغيرات) ١٤,٢,٣(

  ٥٥٥  .....................................................  تحسين الجودة ) ١٤,٣(

  ٥٥٩  ........................................................  المواد الخام ) ١٤,٤(

  ٥٦٠  ...................................  التقشير، التقطيع والتقطيع لشرائح) ١٤,٥(

  ٥٦٢  ........................................  التنظيف، الغسيل والتجفيف) ١٤,٦(

  ٥٦٥  ......................................................  تثبيط الاسمرار) ١٤,٧(

  ٥٦٩  ............................................. عوامل السيطرة الحيوية) ١٤,٨(

  ٥٧٠  ...........................................................  التغليف) ١٤,٩(

  ٥٧٤  ............................................  الأغلفة الصالحة للأكل) ١٤,١٠(

  ٥٧٥  ..........................................  أحوال/ ظروف التخزين) ١٤,١١(

  ٥٧٦  ..................................  إرشادات التصنيع لمنتجات محددة) ١٤,١٢(

  ٥٨٣  ..............................................  الاتجاهات المستقبلية) ١٤,١٣(

  ٥٨٤  .........................................................  المراجع  )١٤,١٤(

  الحديثة تحت الجو المعدلالفصل الخامس عشر : تقنيات التعبئة 

  ٥٨٩  .........  اهزة الطازجة  والخضراواتللفواكه                                   

   ٥٨٩  ............................................................  المقدمة )١٥,١(

  ٥٩١  ...................................  (EMA) تأسيس جو معدل متوازن) ١٥,٢(
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  ٥٩٣  ...................استخدام التعبئة/التغليف معدل الجو عالي الأكسجين) ١٥,٣(

  ٥٩٥  ......................  التغليف معدل الجو بالأرجون وأكسيد النيتروز ) ١٥,٤(

  ٥٩٧  .........................  يت(كبريت)الغمر في (محاليل) لا تحتوي سلفا) ١٥,٥(

  ٥٩٩  .............  (الحديثة) اختبار فعالية تقنيات التغليف معدل الجو الجديدة) ١٥,٦(

٦٠٨  ...............  ��
�א��
��א�
	ل������א�إرشادات لاستخدام تقنية ) ١٥,٧(  

�٦٠٨  .................................................  المأمونية ) ١٥,٧,١( �

  ٦٠٩  .....................................  مستويات الغاز المثالية) ١٥,٧,٢(

  ٦١٢  .............................  الغاز حجمحجم المنتج/ معدل) ١٥,٧,٣(

 ٦١٤  ...............................................  التعبئةمواد ) ١٥,٧,٤(

 ٦١٧  ....................................  التحكم بدرجة الحرارة) ١٥,٧,٥(

  ٦١٩  ...................  تطبيقات المنتجات النباتية اهزة الطازجة) ١٥,٧,٦(

  ٦٢٠  ...................  إرشادات حول الغمر في محاليل لا تحتوي السلفايت) ١٥,٨(

  ٦٢١  ....................................  المواد الخام للمنتجات ) ١٥,٨,١(

  ٦٢٢  ...........................  المعاملات التجهيزية لما قبل الغمر) ١٥,٨,٢(

�٦٢٢ ................................................. ت الغمرإجراءا) ١٥,٨,٣( �

� ٦٢٤  ...................................  معاملات ما بعد الغمر ) ١٥,٨,٤( �

�٦٢٥  .................................................  اتجاهات مستقبلية ) ١٥,٩( �

  ٦٢٩  .........................................................  المراجع)  ١٥,١٠(

  ٦٣١  ........................  الفصل السادس عشر : أغطية الفواكه الصالحة للأكل

  ٦٣١  ................................  مقدمة: تطور الأغطية الصالحة للأكل )١٦,١(

  ٦٣٢  ........................ريخية للأغطية الصالحة للأكلنظرة تا) ١٦,١,١(

  ٦٣٣  ................... كل المرتبطة بالأغطية الصالحة للأكلالمشا )١٦,١,٢(
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  ٦٣٥  .......  كيف تعمل الأغطية الصالحة للأكل: ضبط المحتوى الداخلي للغاز )١٦,٢(

  ٦٣٥  ................................  اختيار/ انتقاء الأغطية الصالحة للأكل) ١٦,٣(

  ٦٣٥  ........................  خواص نفاذية الغازات للأغطية الصالحة للأكل) ١٦,٤(

  ٦٤٠  ................................  ةوفعالية الأغطية/ التغطي للبللالقابلية ) ١٦,٥(

  ٦٤٤  ..............................................  تقدير انتشارية الفواكه) ١٦,٦(

  ٦٥٠  ...............................  قياس المحتوى الداخلي للغاز في الفواكه) ١٦,٧(

  ٦٥٠  ................................................  الاتجاهات المستقبلية) ١٦,٨(

  ٦٥١  .............  التنبؤ بالمحتوى (توقع المحتوى) الداخلي للغازات ) ١٦,٨,١(

  ٦٥٣  .......................  قياس الجودة وتغيرات فترة الصلاحية) ١٦,٨,٢(

  ٦٥٤  ............................................................  المراجع )١٦,٩(

 ٦٥٧  .............  بالضغط العالي والخضراواتسابع عشر: تصنيع الفواكه الفصل ال

  ٦٥٧  ............................................................  مقدمة ) ١٧,١(

  ٦٦٠  .................................................  تقنية الضغط العالي) ١٧,٢(

  ٦٦٥  .......................  أثر الضغط العالي على البكتريا المكونة للجراثيم) ١٧,٣(

  ٦٦٧  ........................  أثر الضغط العالي على الخلايا الخضرية للبكتريا) ١٧,٤(

  ٦٦٨  ...............................  يميثر الضغط العالي على النشاط الإنزأ) ١٧,٥(

  ٦٧٢  ..................  والخضراوات التصنيع بالضغط العالي، جودة الفواكه ) ١٧,٦(

  ٦٧٢  ...............................................  القوام )١٧,٦,١(

  ٦٧٣  ...............................................  اللون) ١٧,٦,٢(

  ٦٧٤  ..............................................  النكهة) ١٧,٦,٣(

  ٦٧٥  .....................................  المحتوى الفيتاميني) ١٧,٦,٤(

  ٦٧٥  .....  حالة الفاكهة: الجمع بين التصنيع بالضغط العالي وتقنيات الحفظ الأخرى) ١٧,٧(

  ٦٧٩  ................................................  ستقبليةالاتجاهات الم )١٧,٨(
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  ٦٨١  ............................................................  المراجع )١٧,٩(

   الفصل الثامن عشر: استخدام تقنية التفريغ لتحسين 

 ٦٨٧  ...................  عةوات والفواكه المصناالخضر                                

  ٦٨٧  ..........................................  تقنية التفريغ المقدمة: دور)  ١٨,١(

  ٦٨٩  .............................  انتقال الكتلة وسلوك المنتجنقل/ الأسس:) ١٨,٢(

  ٦٨٩  ............................................  ةانتقال الكتل )١٨,٢,١(

  ٦٩٦  ..................  تعديلات للخصائص التركيبية والفيزيائية) ١٨,٢,٢(

  ٧٠٠  ............................................  التطبيقات/الاستخدامات )١٨,٣(

  ٧٠٣  ..............................................  تخزين ما بعد الحصاد  )١٨,٤(

  ٧٠٦  ....................................  المعاملة الحرارية: السلق والتعليب )١٨,٥(

  ٧٠٨  ...........................................................  التجميد )١٨,٦(

  ٧١١  ..............................  التجفيف الأسموزي والتطبيقات الأخرى )١٨,٧(

 ٧١٣  ................................................  بليةالاتجاهات المستق )١٨,٨(

  ٧١٦  ........................  مصادر إضافية للمعلومات والنصائح/ الإرشاد )١٨,٩(

    ٧١٧  ..........................................................  المراجع )١٨,١٠(

  ٧٢١  ...........................................................  ثبت المصطلحات

  ٧٢١  ................................................  إنجليزي –أولاً: عربي 

  ٧٧٤  ................................................  عربي –ثانياً: إنجليزي 

    ٨٢٥  ........................................................  كشاف الموضوعات
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 آليات الدفاع النباتي وجودة ما بعد الحصاد: مقدمة )١٢,١(
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  تواليكسينات ومركبات أخرىييثلين، الفاآليات الدفاع النباتية: الإ) ١٢,٢(

Plant Defence Mechanisms: Ethlene, Phytoalexins and Other Compounds  
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�א
���g	����Yhא
)'6�
�'�
و]�����K٩(abiotic agents)א_��@(�@�
��و��%و�����א@�����Y9@�א*0(�א
��א/�c��Fא

�J،�و]��������"�f�
���א
['O'	���د+א*(�وא*�(�9%	��Hא
	��oא
#��;��/��Jא
 �"ن�א�B
د+*�Zא
��-��b	�Zא
�+א*�����$��#cא�/���J! ���ل������م�א
	�����،�وא
���Z�����gא
����	'�Pא1'���5

(biosynthesis)�]
و$'-'����HאR	������hא
C�'-'(chemosystematics)����)��'�'�0'��(�وא�YDز���(�א
(natural products chemistry)�Iو������א�)��'G�ADא�H���'!(molecular biology) و�������

)���(��� (pharmacology)אIدو"0B
 (fungal genetics).%و�אD'	����א
١٣-١٠���)�/���)B��@ن���وr�


���	'���O]'
���א�B
ذא��%وزאن���V+����'X�c������������$"/(non-volatile compounds)<�����א
���J��/�F��[%F�)��bBi	/�)��'G�A6١٠٠٠������،�%5،�%ن�א
�'�'���א��(below 1000 amu)%�אم�

�(pathogenesis related peptides and proteins)وא
�و�'	���ذא��א
���O�@�)[K':�א�R"ض���
K)��-����א
'[O'	����	����ً�و����א
��g	�-b/�c�������;��Yh	�me>�E�)א�B
$'-'�Yx����ً�'C"�א

����	
���א
'[O'	���ذא���"א$'�:���c�$(plant families)אً،�و@'	-���	���$#��KC���J/�cא�

���א
'[�c����2��O/��"��\�%و�/�8N�،)Y@���f�/�)��'C�'-'$�ً���،�ً��/�u�=@���f%ن�;������
�����	�����[�،���/

��������$"Rא�)���#/%�J��/و�K�Y��OB;�)���C��
���א
'['��O	���/��"���%	��J��/�"���(������;�J��/�)��hא�B

��)'	'�O]'
���א�B
/W����� ��f(phytoalexinic character)  אV+��iR،�وא
��Y�C����Z��9%�gא

��א����;�
K
����O������א��وא8�;�
KB
�(flavonoid and isoflavonoid derivatives)א
��c@'	����(stilbenes)وא8*����'��'	���]���O'O
����(sesquiterpenes)���Fوא�	'B
و/����f ���א

���
'['�'�א��(phenylpropanoid dervatives)@"و@�;���
�(polyketides)��Kوא �
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٤٥٢ ����������������
�א�
د������������������

���#�$����	>�،�C��'-']

(�enא�אFdK��8א
�	�ع�Eא�zN�����"��Iא���@����
�J�/�cא
����s�E������	'�O]'
���א�B
���א
'[�2O%م��K8و@�
"���/��J%ن�N;���ج�א�
/��$�ن�/"$:�/��

��J/�4f	��g
�–�F���Bא���o'�bR@���א
��و���B'��@4ن�/"$:��"ض�%و�@��jאR	����hא

���#��������(host-pathogen interation)אR-��"ض�@�d"��������/Felicitors���A��Bs�g��
�E<����א

��c�OB�
���א
'[�8N�،2O%ن�/�O+�א
��	'�Pא1'��5
'�3دא�FY*��ً-Cא�B�
א
��	'�Pא�5�'1
(elucidate)��)�'	��]�

rن�@��jאR"$�����א�،='���K(constitutive compounds)���F�-�����[�،
������b-$�Jدא�����]�
�����(�*�����@ (�א"0
��(preformed antifungal)���F����-و���،)�����C���E


(�אI+ز،�
 ������z'{�%ن��!�E�&�!��
���א
'[�C���E�2O(�%�"�،�و%$#"�/�Jذ�B$
)<����/"$��:��[��������f[�E"�א
#-��"������(momilactone A)/"$��:�אK'/�R$����ن�%�husks(�

���א
'[�E�2OאIو+אقK(stems)وאeDوع�
�=	]
�،�و �

�و��
e��
�����������Y�'$ل��"אK����J��/���	'��O]'
���א�B
������א�s�)@������J��/���"
����

���Y;%�8N�،)'�'	���
���א6�ً'��אً�@���	�/'['����א
['-'�C'(�%و�/K��Jل�/�O+א���Yא�s�Vد��������
������YBC�pא1'������5وو��Y�'	����������ً� �����O/�}����zא�

'�������%ن�دא������Fא
	��������Kو/�����Jא��

�F��@�،و������
�)@�h���*א�\�� 
�3'��
���	'��O]'
���א�B
*��`א�'�J��/���'hא_�Vوא!�����;N��Yא
K�Y��z"���z������	�
�)'��
�

'(�א�
�)'*�*IאF١٤E� �
�)�ct4�
���א
'[O'	���وא�Rאد�א�B
،�א_����(signalling substances)��F#/�2�#;:�א

��������������	

����������Eא���Lن�]���g�������

��'�������(�א��������I"��א�
�����������GאADא�o	���������
�$�)��
��א��Lא�OR	���bYא1'��(�و��cא1'��@�����A6و!��א�)'�z/"���0(�@�_/"א����	و�'�

)����������(cellular barriers)א��������L��	'������O	'�O$8وא���	'�������f�L��	'	'h�
א
�H��1Lز�

�(lignins, extensins and callose)����V��O$Uو$��Vد��b/�)�-x;%و(antioxidative 

systems)�K�5+و"b
�F$�Eא��8��1%ن����א�E���6א
	�����@���jא�J/�������me�n��K� ��ORא
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א���������٤٥٣ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

�)'

(���Jא_�V+�tאIو�GORא��،�و<��א��
و�J/�c#$�EאI!�אل�%;�אع��(Intial signal)א
��)0��f	/�2h��O$%(activated oxygen species)���N����s�g��
������Gد
��'��(����وאA6ج�����;

K)��	'�/F١٥� J١٧E�F����[+�F]��f

�-���E(general scheme)��Fא��0iR\�א
����م١٢,١و������iא
Kא����
��me>�F#/F١٨Eא �

� �

  ية الأساسية المتولدة بالبواعث الحيوية و/أو غير الحيوية.النبات ). آليات الدفاع١٢,١م (الشكل رق

��(adapted from Sandermann et al. (18)
� �

� �

�����o�'$�W��>�3و'C"�
Nن�א�d�nאen��*�*Iא�א
�F�B<��א_�6@(���&�א
w�Oאل�א
�������	

'ً��!�ل�)
'����א�!�V"

(�א��Rא"�Rאم�א�i�*א�J]kو��)�'��
�
�ً�א
��F-�f��g%;�א�����א

��Vc#�$)��/و� Rא�J��/�)����	�/و��)�'C�'-']
����zא����z"-R؟،�وذ
������(chemical warfare)א

U/��"אضE،�و���Vc#��$��"���%�)�G��*%����6و9' ��(�א
����(�@e��Yא���F�=��$א�B
����د�V/ �و/��(�אA


3'C"
��eא�O1*'(�א
/����O/��>����Oא�F1و�/��و/	��Yא
wOאل�אJ��J]k�-Y ' s��J/
�)��'	 �

��Bא$��=؟�<���J��]k�Fز����د�Vא
`$'��K����Aل�א�)'?���
א�1�#��(�R"א]���(�و������Pא�1
��(�א

�)��'�'�0
�Eא
�Bא$��=،�/���me��>،���F��6%�J(natural pesticides)א
���א�����R'���א��א�
�����א
���������ً�'6+���me�>�)�'�'�0

��OBد؟�و<�J�]k�Fא*���iאم�/�'��א��א�
����א��Y�/�2/ �وOs


`K��V!'(�א
�Bא$=��E���uF�2O?�
،�<�N���J�]k�Fذא�$�ن�ذ
����[	��ً��و؟�b"אوא�وא�
��ً���'G'@و�E�ً����'!F����'6�
�'@��Y���� �(ecologically) �����J��/�=��-����J��]k�5e��
و��+���ً�؟�/����א

�)'��
�

�6'��א
	����א�'O
(plant defence physiologey)�g
�i�O���[�Eم���+�y؟،�א
Kא$=�@���א��1د�B

x(���&��6د�Vא�?-�
�"/Iא�)��Y;� �

 أنظمة مضادة للأكسدة
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٤٥٤ ����������������
�א�
د������������������

� �
���Vא
N�gن�א�D0"ق�א
م�א
�E���5eא_�me>�&���)@�6א/�P/�،)�G*I	�f[(�א
������Y��،���Rא�אe>��N�KF�B
�0�"<��e>�Eא�א�F 1א�nم�א�fRق،�<��/��zع�<eא�א���

���Vא�O1*�'(��������١٢-٤و�١٢-٣%و���	&�א��O[Iم����t�F�'�?�
@��L��'�0א*���iאم��X"ق�א
(highly sensitive analytical methods)�]�
�V�6د�Rא�)'��
�
�J��ofאR"$����א
�0'�'(�א

���������	
�cB����Oא�"ول��و�����E������Yא+�2����O]'
���א�B
�،�و@�����B(��������(�א_�����9���2وא
(phytoalexin resveratrol)م�����O[Iض�א"��O١٢-٥و����N١٢-٩�����o���iR�V+�����)��#/%

�����A6אم��i��*�@�������	�
�)�'�'�0

�?�2OאR �و/�(�א��K���
����Gא
	�������א���D��R%و�א

��'�(�א�����(�@��=؛���
������א*���"אض�! ���ل�א
�?����א
"��O'C(�א���OR ��'(�א �-���(��
��eאא�،

���K=��$א�B

�?�2��OאR �و/��(�א
�E�)��'�'�0א�)����iRد+���وא����Rא�)��-C�[ض�"����O��،ًאc���%
K}C��	
��אً�/�Jא���R/���وאA/�)O'C"
�א �

� �
  يارةجهاد النبات: المركبات الطالاكتشاف الإليكتروني لإ )١٢,٣(

On-Line Detection of Plant Stress: Volatile Compounds  

�����������	�
�)��'�'�0

��'��(�א�
�����א�h���*8@(�א�s����-��������Y'���d"����
����&��%و�א
������+���0�����O 
���Vא�K)'��*�O1و�����O"ض�<��eא�א���t�)��'�'�?�
��X"ق�א*����iאم�א
��0"ق�א

������f$�J��/�J��]u�g��
�����Vא�����V���-��R&�א
�'��A+�א�Dא�����'	 �
������Gوא*����iאم�אADא�o
�������)[���ORא�c���)'�*�O1ذא��א�EV+��'0

��'�(�א
F�)�'�'�0א�
�(unprecedented sencitivity)א

������ل���'�����Y(versatility)و/�����د�Vא8*�����-���8وא
�א���������g���
���-�������'��E����YאF
(reliability)K� �

���	�
�)'�'�0
�(���x�/�>�،����V+��'X/[�;���א�h�*8@(�אR	��'(�א��b�����$"/
(volatile organic compounds)���me�>�of$ن�N�K��z"-Rא�)-hn�)@�h�*r$��Y9���@א����

�����،Vد����/�Vc#�$�F$��f/����¡����$"Rא���

�����Yא
�א*��(،�وא¢��Bض������وذKא���:��O@
�Vد��F�A'$`
��'��ن��(ppb =10-9)�٩-�E�HA�6١٠א
��'��ن��/���[��ن��א`
�١٢-١٠،�%و��E�HA�6א
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א���������٤٥٥ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(ppt10-12)�Rא�����'�-�
��b-	(�وא
��K��������s����[�gل�د]����E������-$�،)���'�[��Cو*��"�(�א
�=?'z����ً �O/ط�£b

�Y6¤د�وא����	

(�א*��h@(�א�!�EF١٩EK� �

�0�"<���d�f�$8אR"$�����א
����V+��'0&���\�א_;���ج����������g
^:�%ن���¥�א
� 	'���א
(on-line detection of volatile compounds)������V���������0د�/�V����،�"��Iא1 ��ل�א�E������'


��'6�
�'O
���¦%�E��Y/א�i�*א������	
�Wو<���Y%و�%/"אzא �
• Kن�'��`
��A'$"��d�f�$8�Vא���E�HA6����OQא�f
�א�O1*'(�א �
• �)'
���)'C� �;א§�z�@�A'u��2@Rא�J/�c#]
א
 ��+����V&���و@���2"$�����א


 �Y6Lز�و!'�K£�زא���3B;�Eא
�]�i�*�@�Zאم�/���o����F'�sVא


 '�*�����א
�]�����Z(excellent time resolution)�زو]���Zא¨��Kل������� •
K� ' 1א 

• �
(�F'£f�(automatic operation)�©]-���F'�
�J/�Jא
�?�'�E�Fא
	�Y+�وא
(day and night analysis)K 

�Vًد���������'[����

��?�'����Fא�)/�i����OR���0"ق�א

�����Fא�J���]k�،(trace analysis)�
��/F�)'@�]��*א*�'[`و������'	 ���N�V+����'0

�-"$������א�،)���'
�'0(spectroscopic)�cو�����E

)���'
�'0/(non-spectroscopic)���،)���'
�'0Rא�c����������'	 �

���rن��Kو�Eא�'���t�"���#$Iא�E��ً��
4
��Fא_����
0'�
'��(�א
[��'��(����t(chemilminiscence)"א]'(�Eא
['-'�����Cא�i���*8אم�<����אRوא

(mass spectrometry (MS)ز������£
،�و@'	-����gas chromatography (GC))و$"و/����"א
'���א
����
��(����'��א*���iאم�א
� 	'���2אIو����FC��*�$�،�ً�*�*%)�2وlaboratory tools(���Z�  !��� 
�،

���HA�6�����OQ�of]
������¦�ود�א��-'

�����Vزא���Vز+�@�">�x/ز��£
� 	'(�$"/����"א
'��א
��'�ن�`
������VA�Y(��	���א*���iאم�א����6Iא�9�R]'(و@�+6(���
'(���J/(part per trillion pptv)א

�)'��]
0'�
'(�אRز�א�£

["و/����"א
'��א�)�+�h�
������E�Kא
	����،���(GC-MS instrumentation)א
��

[GC-MS�fو��&�*�'�FאR#�ل،�
 ��א*���Z/�i 	'(�א������#� �o��2ethyleneא@�����א_
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٤٥٦ ����������������
�א�
د������������������

 emission) E���\£�z�)@�h��*�$(stress response)����ًא��' ���"�#$%�������;�E.(more complex 

plants)
F٤،�٢٠E����������)��-Cא�

� 	'��(�$"و/����"א
'����א
£���ز،�<����א��6�1(�א����'!�
Nن�א
�'��:�א

������n����ORא�A�'$`

��'	�(�%و�א���ORא�A'Yh��
(sample preperation or preconcentration)�K

���ª����-Y;rאن�/���Jא_�
�� 	'��(�(slow time response)و]���Zא�P�H\��@�)@�h���*8و/��H��6"א�

��F�'�?��
�Z�[wRא(temporal resolution of the analysis)�K�N�)
��zNم������x	

�rن�א�،��
��ذ
�@B%�3'
�،)/���)��
(�c�F��']'��/��(not automatic)KE� �

�)'
�'0Rא�)'	 ���-����،)/���)B�@��E�C��b
Fא
�?�'�Fא
�i�*�@��B'0אم�א�d�'0Rא
�����(��F� !�Eא
��0ل�א������6��R(absorption measurements)��&�]'�*���א8/����ص��


�?�'�Fא
£�زא���Hא1-"א�Zs�)�tIא�VAY6%�Z/�i�*א�KHא1-"א�Zs�)�tU
(IR gas 

analysers)ع����t_א�)X"t%�)b�"��)� broad band thermal sources)ذא��א��Rد+�א1"א+

of radiation)����	
����GאA6���¦�E�)/���)B�@�J]

��'(،�و�
<����F'�s�VAY6%�meא
Y-'-������['(�و��	و!'������E2�/Fز���د����of]
��(single particular gas)�K��H��	@و

�
،�k�8[6N�J"א�H]'�*���/�Aא/	(�
£��زא������B(،�و<�eא�%/�"�/�E���Yد+א*�(���������&�ذ
���)�B

�-wא�)��@�[�)�+A'
�)'C�z�+د��/�"
 �J/�c#$(tunable laserא
�-�'���א
	���'(N�Kن���א

light sources)�
0'�
'��(��א
�c#��]�J/��*����������&�����0+�א/����Y	'@�J��/و�،)��'
�'0Rא�����'	 �
������ �"B�
 differential optical absorption spectroscopy)א8/������ص�א
�����"�5א

(DOAS)
F٢٣-٢١E��������Rو%![���م�א��C���b
 Light detection and ranging)وא
[�o��fא

LIDAR)
F٢٦-٢٣E������"�+��B
�)�'���?�
 Fourier tranform IRو/0'�
'(�א�Zs�)�tIא1-�"א�Hא

spectroscopy)E
F٢٩-٢٧E��)B

�-wא�F@� 
 tunable)و/0'�
'(�א/���ص�
'A+�א
�-�م�א
#	���Cא

diode laser .absorption spectroscopy (TDLAS))
F٣٠،٣١E���[و�������'	 �
א*���me�>�Z/�iא
��V+�����'0
�(�א�����b�
و�E�)��������،�Y�����'�sא
��E��������� '�0א
[�J������o����fאR"$��������א
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א���������٤٥٧ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

����������(enviromental applications)א�i�*8א/���א
�'G'(�و���-'
�y�'���Y	/�F]
�J]
و

��'�(�א
�E�)�'�'�0א
	������،�و����(�������
�����GאADא�J��of]
�@8���)'�*�O?�
���>+� �


�K(selectivity)אL�)'C� �;8%و�و �
��g��
��������@�$��d���fאR"$������א
�V+���'0א����-'

K<�-���م��V+���9N���0+א���
و%$#��"�א

��9���!�g��
0'�
'��(�����B"ز<����א
	��������وאR�@�d"�������/�،)'��z�Rא�)���'� 
9%�Z	����Hא
��O	�א��א
)�+A'�
وא
laser photoacoustic spectroscopy (LPAS)��g)�א
C�b'(�א
���'(�Lא
O-��'(�א

�J/�c#$����s�J/�Z	]/����_א�Z�
�����GאF�)�'!��BRא�E)'�*�*Iو%زאADא����«���f�
+@����وא
�������	�
�)��'��
�
 unravelling of signalling plant)א���6�Rد�!���ل����tN+א��א�
'�����א

defence mechamims)��K��)��'	 �
����&�אF��"��9Iو$-����<����/������d%د;����me��>����-������Emא
������
5%،���
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�V+�#���O/�}���������9�J��/�g��
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£���ز�
��0]��(،�وאA6)وא/�����ص�excited(���
�!��N)�

 �F��>��(spontaneousא
�­���bل�א_�������tא
�� �����Cو������K(rovibrational state)����אل

radative decay)����������-'
����G�Ah�
����א
����دم�א
��א����"X�J���)���-R�0](�א
��Fא�s�،
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F(cell pressure)�H��bذ+א��Eא
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light intensity)����������±�g�

"و]�����Eא
�b£\�وא����s�E=�B[و�H�b
�F'£f�@F/��+�א
)/���������6'(�]�@��(�
�d��f�$K@�א*�0(�/'["
��ن�!��Oس��������sensitive microphone(�K

F��[+�F]f
0±'0'��٢���ً}١٢��z{�א�Kً]�tو�%��ً�´+�E(schematic view)����)�'
�'0Rم�א��x	

)'��"h�
�(�א+A'�
���K(LPAS experimental system)א
C�b'(�א
���'(�א �

� �

� �
لكشـف   )(LPASالليزرية   السمعيةرسم تخطيطي لماكينة/جهاز المطيافية الضوئية  ).١٢,٢( الشكل رقم

  الابتعاثات النباتية الطيارة.  
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�[���o�f- �٣و�(specific light frequency)�	���"دد�����C�zد��،='���KH�b
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،�^:�%ن���E���O/���+�א
�J�(practical trace gas detection)����H��b)�9+�א
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�-wא�Kً@���[)��B�(tunable)��6א�������R���0ل�א
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���،�/���F��6%�Jא
�����ل���Nא
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(proportional to it)K� �
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��hאل�א���@�\��"����)��-YRن��-�'�����א8/�����ص�א(rovibrational 
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b"و+�5א������F�]
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@=،�وא
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�(��������(µm)/'[�"و/�#]
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�fא(�ذ����
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detection techniques)Kن��������@"]
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(Co2 & Co laser)����������
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"אن�]����/�������6
'�(�/�����Y;I-���ذ����V"-��O(continous wave 
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'(�א
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و
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�����)�B

�-wא�)�'�@� 
א*��Z/�i/��د+�
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�'0Rא�E�)B������/א�i�*א�P/����K)��+A'�
�F٤١�،٤٢Eא
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�����Hא
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�-"$����א�E�9ق�RאF�='ل���
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�-������0א �د�Vא
�gذ$�"��%���KmKو@�LPAS���V+���@

K�����	

��'(�א
�V+�'0א
B��g"ز<��א�
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  الضوئية الصوتية الليزرية.حدود كشف المطيافية  .)١٢,١الجدول رقم (

 LoDحدود الكشف،  المركب
 (جزء من البليون)


	�א�����ن���
 �٠١�٠ �COول��

 ٠�١ (carbon disulphide CS2)دא������	�א�����ن�

�	����	���
 ٠�١ (A cetaldehyde CH3 CHO)א��

�E���F� �!(Water (Vapour) H2O� �٠�١ 



	�א�&
%و$#�دא�"��)Nitrogen dioxide NO2٠�١ ( 
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  .)١٢,١(لجدول رقم تابع ا

   LoDحدود الكشف،  المركب

 (جزء من البليون)


 ١ (sulpher dioxide NO2)א��)�'���
	�دא�"

�	����

%وس��*)Nitrous oxide N2O١ ( 

��#����
�(Acetylene C2 H2) ١ 

�	����
��+�%��*(Nitric oxide NO) ١ 

�#����
 ١ (Acetylene C2 H2)א�

 ١ (Ethane C2 H6)ن�-�,�

�#���.-(Ethylene C2 H4) ١ 

�#,
!(Methone C H4) ١ 


�د�����/��,
 ١ Dimethylsuphide S (CH3))دא0

��E�
��F*�1د*�!)Amonia NH3١ ( 

�#!��/��,
 ١ Trimethylamine (CH3))�2א0

 ٣ (Ethanol Ch3 CH20H)-.�*�ل�

�#�&
�(Pentane CH3 (CH2)3 CH3) ٣ 


,#�.���ل�!Methane thiol CH3 5H) ١٠ 

�و$#������	�	)��4Hydrogen sulphide H2 S١٠٠٠ ( 


	�א�����ن���
��5*�.(Carbon dioxide CO2) ١٠٠٠ 

�E�
��F*�1د*�!)�Amonia NH3٠�٠٠٥ ( 

 ٠�٠٢ (Ozone O3)�وزون�
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  .)١٢,١(لجدول رقم تابع ا

   LoDحدود الكشف،  المركب

 لبليون)(جزء من ا

�������(Ethylene C2 H4) ٠�٠١ 

�
�������
)���
�وHydrogen sulphide٠�٠٤ ( 

� �

�א�א������،��������א����
����دو�אً������ً
�������د����������������������� 
��!�
و"���

-�א�$(�
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������,2�3%
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<�א�����:=
=������:Eא

�K����:F��#G#=�Hو/I�(J�-
%
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������K����:F�Hو/�I�(�J�M0
��0�V/�W��������
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<�א���=/C:א��'��)%��(�J

�،-F�(Nو�$��و��#Yא+�Z�Hو/I(t)�Z�E٦}٥��������#�#)0��C�,"'אل�+�^'�_��Jو���
`
(normoxic conditions)ل�����a�b����
��و"�(@���Vא=:��
<�א���G!
���Vد
،�وא��d:$%�eز�
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ً)�/�%�،��#Nد
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ث الإثايلين من ثمرة الطماطم تحت ظروف لاهوائية مختلفة كما قيس بتقنية المطيافيـة  ابتعا  . )١٢,٣الشكل رقم (

وئية الصوتية الليزرية. سرعة استجابة النبات ومقدرة التقنيـة في تتبعهـا جـديرة    الض

Vries et alبالملاحظة (الشكل مأخوذ من 
)٦٨ (

.(  

  

�������
א*�����iא/ً��وא*����ً��/[#�o���f$�E��ً���Bא8�#����;�ل�����LPASא*������Z/�i 	'���(�א
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���?]

�+א*��(�/����ل�א
�i-��"�א���(alcoholic fermentation)�;%�E�)h��Oوא8*�'�'��<�
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�F٦٩�،٧١א J٧٣E� �
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אAiR;�(���وא�b"אوא�א
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  بتعاث الإثانول والاسيتالديهايد من الكمثرى المخزنة، مقاسة بتقنية الـمعدلات ا. )١٢,٤الشكل رقم (

LPAS  ٧٤(مأخوذ من المرجع(.  
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  جهاد/ضغوط النبات على خط الإنتاج:المركبات غير الطيارةإكشف  )١٢,٤(

On-line Detection of Plant Stress: Non-Volatile Compounds  
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��'	�������cא�R?-��(��������אIو�)�����)B��@و�Vد����)�]�f/�،E

V+א"?�
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 fast atom)א
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<�meא
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4��Jא
���Bل�K^�:�%ن��[��ن��X]�(�א
����Bن�אIول��������������
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�א��א�����א
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/�JאR ��ل�@�B(���/(،�%ن��cbsא
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(derivatisation)�����H����R�@�F����?�
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�"�� ��E�Z/�i�*א���	'��cbsא��א��–�)'
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�@�AB א�Vد���Rא���;���B
)�@�4��JאREMPI(�،�1א�אe>��N�K
����}ORא�������)�B
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 convertional matrix assissted laserא
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�cB�Oא�"ول��e�>�J-�bא�א+F١٢٥EFWא+����١�� Q�E2�OsF�A�'Bs�E٢٠�o���z�F(20-

fold enhancement���)��� א�EVد�RאF�\�Ãא8د/��ص�����;�E analyte����;A
 Zn)�@���د+�Vא

powder)����5ل�����Nم�N�V+د���@�A�B א8د/���ص�אF���(MEtal powder Enhanced desorption،�
F٢Eن��%����sL"�وא!����–+�B'O"א�"ول�]�����4�	�=�/�K���Jل��-�'�(�
��ن�����–א��א��� �

�2	�����
0 ���(�����4�٣���2���;+�J،(one-color–two–photons process)Fو	/�E(resonance 

ionisation region)��2���@٥}�٣٠٧–�٥}٣٠٢���&����[%�����!�P���/�`'/�;����;١�����	١}�٣٠٢�
�����F�'�?�
�F�#/I��6א��R��0ل�א
�cB�Oא�"ول��Eא
�'	������–א��א����;�;�/'`،�و<eא�<��א+

KV� �Rא� �
F��>�)'	 �

������E���Fم�و��6د�١��X�5IאL">�xRא��אص�א�men�)'*�*Iא�)� �"

���i�O��،)	'�
�cBOא�"ول�/�Jא
�'	(�$�'��f[F"�א
�	:�%و�%و+אق�–א��א��
�?�cbא+

������b£\���������&�א
��������+د�@�\������ 
�E)������/"]
@�*��������iאم��(cold–pressing)��\��������zא

�]'
)<���+وhydrolic press(F�K٢E����������� א�Vد��Rא�\��Ã�A�B א8د/���ص�א�����;�������P�/�)
Fن�و��/�V+ل���ل٣ٍ@�دK¨א�E�!و�����jBi	�/�o�f$���!و�)�'
���)'*�O(low detection 

limit)�'0Rא�of$�5و+A'�
4��Jא
";�2א��of$��Y��O���2�@�P-Dن�אr
�،='���K���]
��dא
������=�$�o��fא
���א�+A��'�
��£���:�����&�/����د+�א��4��0א
"REMPI-TOFM��)��O'Cد/����ص�א

BO�"

�?�'�Fא�)�C�t�)B�@�)/�i�ORא��'
� (�א
["و/����"א"X�E�V�6د�RאKא�"ولc� �
�����Y'ل�������Rوא�}'?���
��Pא"��O
� ��(�א�1
'��(�]���+�������Y&�א
�?�'���Fא"0
�Z����9%א

�cBOא�"ول��Eא
�'	���א
A+א�'(–���א��+)agricultural sample(�:	�
،�و@�B(���د�Vא
����Kن���'��
و�ذ$��"�*���@ F١٢٦E�����ًو%و+א]��=،�و$-�����Z����9%!���ود�$�E�HA��6��N�F�����o��fא

��P��-h���،�ً��*�*%�=��;4@�،mK���%א��א����-�،:��	�
�cB��Oא�"ول��V"��f[�Eא+FÅY��O��<��eא��و
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��C��� �;8א�P��-h�
� ��(��X'�'��(���א
�?�'��F؛�Nذ��(selective accumulation)�Nא"0$�F��-���=��;
����ORא�A'$`�
�cB�Oא�"ول�bs�K"��'	����א
�	�:�@� �c�fאF����Dא
 ��������EV"�f-���א������+

������Z���9א�،�ً @���*�K�]'
����+و�>�\����z�)0��*د�@�א+����
–א��א����@��4ن�وא
��b£\�����&�א

K)�YO
� (�א"0
�cBOא�"ول�����i�O$�'ً��و@�
�-�م�@�meYא+� �

�?���ل����&���������\£�b�٥}٠����� �cfد
�(�/�V"�f��J!������	�:�و����J�/�F�/

���*�*Iא�Z���A
�����אF�����Dא
 �KEV"��fو����z{���٥٨٠و���(essential oil)א� @�J��/אم�"��h�/
F����[+�F]��f
(��Eא���1
��E�K2א
�o��'0א��p�3��B;�Z��s�=��'���F���?�R"و�dא
�h"@��٧}١٢א

F��[+�F]f

 �f"�א
�	�:،����٧}١٢و@'	-����z{�א���*�*Iא�Z�A
%�Eא�J/�='���F�?�Rא
�)-Y/�V+�tNא�����–��E�}�z�Rא�o'0
�(��Eא�	�/�)-Y/�V+�tN�"Yx��8�،א�"ولcBO�+

F]��f
�����א
 �J��/�F��$�K"��fא
�2B'��0ذو������5 ٧}�F١٢+]����א� �
�F��@� R�5%א�،�Ey)��'B���
&��%F(noisier���Rא�J/�����N�F������/F�Z�z"
��[�)@"h�
��٥٥د�;�'h(�1 ' (�%ن�p"و�dא


�0](�א8د/��ص�F�6%�J�/�Eא
��J�/���$4%ن������)b�;ل��h'�/א�"ول�]�����–א��א����cB�O�+
���)��h'�	
�����me��>����$w��Kא� �

�?�'���E���� @)��'[�9�/����Fא�)��	'�
� ��(��c��bsא"Xא��א����–

�cBOא�"ول�@�8+5+A'�
�د/��ص�א Jא�Vد���Rא���;���B
4���2��Jא;"
��@�A�B F(REMPI-

TOFMS�K:	�
��Eא �
� �
� �
� �
� �
� �

o b e i k a n d l . c o m




א���������٤٧٥ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

� �

� �
لعينة زيت أساسي تم  (time of flight spectrum)طيف تسريع الوقت  ).(أ) ١٢,٧٢الشكل رقم (

مـل).   ٠,٥حبات عنب( ١٠الحصول عليها بالضغط على البارد على جلد(قشر) 

 تحت نفس الظروف التجريبيـة للبقايـا الـتي تم    طيف تسريع الوقت(ب) 

  ملجرام) ٥٨٠الحصول عليها من هذه العينة بعد الضغط (

� �

 (ب)

)أ(  
o b e i k a n d l . c o m
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F����[+�F]��f
٨}١٢����"ض�א�Z��[�
��Pא"��O��o��'X�E(time of flight spectrum)�
�dو"p�Zsو�K)	'�
� (��cbsא"X�3B;אم��i�*�@�)/"$و+אق�%�)	'��J/�='���F�?�Rא

��5%�&� ����Æ�=;4@��$4��� 
�،�@�O
��B'�O-���א���א
�h"@(�א���RدV،�و$�+������ @�Eא�"ول�"
)?zא�"ول�وאcBO�"
و/��z�@�)x!K§���אIو+אق�@���א
b£\����&�א
��+د�Z;�$�K]-(�א

J©]-���o'$�"Yx����LFÅYO�������������Pو"�O��)�'
4��Jא��C�� �;8زא��Cאً�@"א��(�/0'���
א�P-D@��2א
�Z[�
����א
�א�z{�وא
�?�'�R�F[��ن�وא!���@��ون����א�TOFMS������������)�' @�P�/�Fא�?�
/��Jא

	'�

'K�ً/[�;���א�!�V�6د�Rא�)'	 �
�(،�و<eא�@�
P�0،�وא!��/�JאA'-Rא��א
"�men�)O'Cא �
���J�/��>א����+�[�� 
�،E)/"]
�cB�Oא�"ول��–א��א�����menא
�'	(��F'	(�%و+אق�א+

���)'�*�' 

���א��z_א�)� �"Xאم��i�*�@(standard additions method)������'-$�)
��zN�،5%
�J/�)/���/א��א��–'��V��
�cBOא�"ول�+�������J�/���*�*%�Z��	���/�-��J�/�)� @�0�/�)��9ز

�����*+�E�2�0��2@�P[א�

F�Z�*`;Kא�HADא ��+�א��Y'���F�?�Rא�)-' 
אIو+אق؛�א
3$N�+� א�P/�E�;�'@(X axis)��)�"B��
)��0'�ن�$-'(�א�Rد�Vא ��(��Eא
�'	(�אblank( �������K

/��JאIو+אق،����5%+�cBOא�"ول��6�F$�E"אم�–��א���(µg)/'["و6"אم�٩א��1ل���&�
�cB�Oא�"ول،�و@��
"���/��J%ن�<��meא
 '-�(�����و�/	�bBi(��������-���א����E�HA6א
��'�ن��٩+

���������+��0��

��Nذא�و�P�zא�����+�e�$�Z�O'
���Y;%�8N�،V+��f	/��"��%��'[�P/��Y�;+� /��	�
����'�0
�	�����-א��א���� ������;������א
["/��(�/���(natural evolution)���Jא�Kא�"ولcB��O�+
�cB��Oא�"-א��א����+�P��'@"

����Fא�)���1-����(�א
	����������zא
����و������(spring)ول��E@�א

����	�
��´�R�0+�א�
؛���'=،�
rن��6��;N=��(seasonal evolution)و�	�jBiא ����/�Pא
��
��#/(optimum)�K���'
����;'����و�"Y��t�H���	9%�Eًא"��-�F�Vc£���
�Eא
�	��:���EF١٢٧EאIو+אق�א

�jBi	����B'��O"א�"ول�/���Pא
	����bو�[���ن����-א��א����+����=��	/�)h��z�	
�������א
#-���+�א
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Kא"B�F١٢٨E�����������،:�	�

�rن�א
�Y�t�E��"���y+��h"�د��O-��@����!���د�א�،)�
�me>�Eא�1
����ً��bBi	/�ًאA��'$"�����Mن�%�y"£���OQ�3'���
�B'��O"א�"ول��E%و+אق��-���א����و��'��=،�+

/"]
�(��Kא �

�?�'�Fא
`א;3�of]

 ����!�y�O!��א-���J�/�)�/"]
�B'O"א�"ول��E%و+אق�א+

'0

�-�אد�א ���(�وא
�e>���������5eא�אLVد��-�
�A�'$"��F�[%���>�،��/�)� �"0
�of]
�Ko!�ود�א

�	�xم؛�و@�B(���/(�%و���'hb

�ق�/����Oא
LH�z�bא�of]�
�)�@�[�)@�h�*א���	�

9K9א�e>ن���]��B`ض�%ن��،Vن���������(��دr�
���	>�J�/و�KEم��x	
%F�H��z�z�����O/�d���zא
�J��Fb
Iא�of]
�J�/�HA�6א
��'��ن�����٢��Oو�J/�HA6��5א�R'�ن�%٠٠٢��/�5}٠!�ود�א

�5���Oو�5%و��������9@��ً�������-���א��e�
�cBOא�"ول��E%و+אق�א
["/(،�]����!��O@=،�وא+
��������'�[�P�/�)� 
/�-�t'ً��و/��א
 ً��/�Pא��1א
�5eو��6*�@ ً��
 f"�א
�	�:�me�>�Kא
 '-�(�/��א


�o،�وא
��gذ$�"��!��ود�א$�Q�d��f ��א+���������wRא�)���-·�P�/��ًb�%�،) @�O
�٥א�I-�ل�א
�cBOא�"ول��f[�E"�א
�	�:،��_��א���E�HA6א
��'�ن�+F١٢٥E�������"��(�P�/���
و����و�%;�=�/��א

�������V+א"�?�
�)��-?�Rא�c���V+��'0

�-"$��������cא�،�C��'-']
�� 	'����Y/F+א��Eא
�?�'�Fא
(thermally labile)K� �

����������@�:�	�
�cB�Oא�"ول��Eא"

�+א*�(�V+��9N،�א*��i"אج�א�)'	 �
א*��me>�Z/�iא

 ��\����(post-harvest elicitation)א����1د��،�
����
6'��(��������KVو@�+���FC���*وLF/א��@

��y+����V���Z�"6%����Y'
�B'�O"א�"ول��J�/�c#�$�Eא
�Bא$�=���������"�
א�i��*8אم�א���+��6
�O 

x(���&��6د���Y@���א��1د،�و$-��*'��E�}zא�?-�
��[+�١٢,٧K� �

� �
� �

o b e i k a n d l . c o m



٤٧٨ ����������������
�א�
د������������������

� �
من عينة أوراق عنب تم الحصول  (time of flight spectrum)طيف تسريع الوقت  ).١٢,٨( رقم الشكل

 ١٠٦٤مليجول/نبضـة علـى    ٤٠=Edالعاديـة   عليها تحت الظروف التجريبية
نانوميتر ٣٠٢,١ على نبضة/ميكروجول ٨٠٠ = Ei نانوميتر؛

  ،  

 
E

d=40 mJ pulse / at 1064 nm;
  

 E
i=40 µJ /pulse at 302,1 nm  

  

  طرق تحسين المقاومة الطبيعية للفواكه) ١٢,٥(

Method for Improving Natural Resistance in Fruit  

����	
��"(plant pathology)��d*'���א*��"אض�دو+�����%/"אض�א��-'
�V+دא_��@�
F���
�
�)�/�]�RאIntegrated pest management (IPM)KHADא�אe>�E�،E� �

����F��[�)����X���Y;4@�o�����[�V`B
��J/�Vc�$���'-$�Jא
�Bא$=�Ai�
�)6�!���	>
�������)��i'�f

�א]���$����h>�:��O@�Vcم�א����z"-Rوא�:�O�����،2]�Y�O-�
%ن���Oق�
א
���±�8�K)'�'�0א��1ل�אO*wR(�6'�אً�
�?e�>�2�Oא�א
��P�zوא����V��-��R&�א*���iאم�������

�����������(synthetic pesticides)/�'���א��א�
�����א0���8	��'(�����-'
����
/���JאF$���fR،�ذ
��94����
G'���(�א
�����Y�����O��g/�'����א��א�
��������'cא��א
�@�X����iR"�א '���0(�@����?(�א
����f"�وא

)'C�'-']
�(chemical pesticides)�Kא �

o b e i k a n d l . c o m




א���������٤٧٩ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

���0�"���X"ق������&�����F$���fRא�me��>�F��1�Ve��i�Rא�V�����Dא���'h'א_*��`א�����-���
����������
�
�)�0�#Rא�'�(�אe
�0'�'(�
�	������@�*���iאم��-�'�����Yא
�0'�'�(�א

�?�2OאR �و/(�א

Kد�OB
�/�F6%�Jא
���V"0'O&�א �
6%�� 
������������)���;�#
����;��א���%���jא
	�������א�?�
�Vc#�$���¦%�Z�"���d"����
و

�����Y'�����o'����bRא������(�@�����2א��Rא��K������B�
 host-parasite)א
�F����'B0-،�و
������YBא

interaction)KF١٢٩� J١٣١E��e	/�،ل�#Rא�F'�*�&��١٩٩٠����g�
;�J/�c#$��"fא
�+א*����وא
����� Rو+א9'��ً��א�V+� אL)��
��Rא��������	
 disease-resistant)و/��(�
�-��"ض���	�و
�����0��Z+�א

transgenic plants)K� �
��F�C���

����K��Bא��Rא���(��F/�f
-و��&�%�5!�ل،�/��زאل�א
�?�'�Fא
�+א��9א

������-��c����F��'B0
،�¦'����/����زאل�א*����iאم�א��D��R(�א
	���'��(�א(impractical)�����)'��z"Rא
��)���'� �

�	�f'\�א*��(classical phytopathologic approach)����@�hא���،)�'��
�
��א
	�����א
Kא"-�O/F١٣٩�،١٤٠E� �

��4،����������"ض�%/#���(���'��*����-'
��=��'
N�F�����
���(state-of-the-art)��E"�/������א
�����E�)�'�'�0

�?�2�OאR �و/�(�א�)�B������D��/אم��i�*�@א��1د����@�)'-��
א
�+א*���א

W)'
��
�א
�Bא$=�Kو*'����0£'(�א�����z�Rא �
١� J£���b
�@�V����
��R���0"ق�א
���X�W"ق�/��(stress-induced methods)������Dط�א

�N(anoxic & other treatments)K; �ص�א�E�2hO$µIאhO;I(�وX"ق�%�"�� �
٢� J�������
���א
'[O'	���א
	���'��)$-�'��א��(�B�
א�i�*8א/���א�V"t��Rא��+6'(�
K)'�'�X� �

٣� J�=$א�B
��F�s�\'�#�(fruit decay inhibition)Kא �
٤� JRو+א9'ً��א�V+� א������	
� �و/(�
�-"ضKא �
�� �

� �
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  معالجات إنقاص الأُكسجين وغيرها )١٢,٦(

Anoxic and Other Treatments  

��������]?��/���6�E�J�A�i�

�א]��/���@����א���1د،�א�F'� �
�)/�i�ORא��1ل�א��!%
=��'
(controlled atmosphere storage)������)��B����dو"��p�Z��s�)��	'�/�F'ن������A��±؛�

��V+د+�6(�!�"א�،)bBi	/�2hO$µ%א��A'$"�Fن���������@"$��'�O$µ%��;��9א��A�'$"��،)�bBi	/
�KKK)'
��Iא���'�-�
،�/��Jא���YR/"א]��(������F#/�)'bא_;�bجe>�P/�Kא�א�H�0@_�E¼N��Y�fRא

Iא���@�h�*8א�������)�-x;%�"���0��F�6%�J�/�dو"�x

�-?��'�Fא ��د�me�>�Zs�Vא�)'b�
KV�'6�J�A±� �

��������"�-i�

�،���N!���א
�-�'�����Z�sא
�+א*�(�<���א�Rאز;�(�@��2א
��	�3Bوא��?]
א
����K2h���O$µIא��אA��'$"אل�����!%�&���������-����5e��
��Eא
��x"و�dא�nאF٧١�،١٤١�،١٤٢E���)���'Cא

F�)����'�'�0
٪�%��E2h����O$µ	�������א
	����������א
K������J����/�)����[�0ل�א
�����	٢١��V�����O$4@�3Bא
��
�"و��
 K���J�/�،tricarboxylic acid cycleل�دو+(oxidation of pyruvate)���F3@"�$�Vא

(TCA))�������O$4�
�Eو������6د�%�E(oxidative phosphorylation)��2h�����O$µوא
�V"B�����OBא
����Dא(atmospheric O2)م��������Fز���dو"���p�Z���s�KH����/ن�و����@"$��'���O$%��;����9��N�،

��2h���O$µIא�E� ;Lو����6د(anoxic conditions)��������
�ATP،�������&�א
	�������%ن��	������א
���B*�B��E@�ون�א*�FAdenosine triphosphate)������'�-�@�2h�O$µ%��KYאIد�	�ز���J"א

�"-±�)��'�0
،����&�*��'�FאR#��ل،���� B���(common in nature)(؛�<�meא
�E�)�C�t�V">�xא
��;���b'B

 �������X+��א
	���������(ice-encasement)�وא
#����ج� ��p�Z��s(flooding)"و�dא

����B(�وא
������g:�دو+אً�/�E��ً�-Yא
� ��9%�H	����O/(fermentation pathways)��������H+א��±-�"��
�2h�O$Iز�א��
�)���0
�Kو%!���/��O+א��א
�i-�"�א�t�"�#$I'��ً��<���א
�i-�"��������אIو]���א

��
�����?]
�5
'����=���������Nزא
����(�·-������(�ethanolic fermentationא_�����9;�
��Fאe����
�Eوא
�F'��O$�@+�]
����=�(de carboxylated)��*%��Nא�sو�����
���@�א*���J��/������)0א
�cو�Y��
��'
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א���������٤٨١ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

A'�'O$�@+�]����א
�cو
���دA;%�Fpyruvate decarboxylase(PDC)و�،E�����������9�J�/�5e
א
��A'	'6و+�����Y��
���א
[?���ل�אA��;N�F���B@���9;�ل�N��N�=��
 alcohol dehydrogenase)א��Aא

(ADH))f
�/�Jא
�-�'�٩E�K$�K�ً0'0±�2}١٢+]���K���F]�Fو��z{�א �
  

  

  .عمليات التنفس والتخمر الإثانولي (الكحولي) ).١٢,٩الشكل رقم (

  

Nذ�Nو��&����-����2�'�-�
�'��3ن�א
��אزن�@�2א�� Rن�د+א*(�אr
�،2hO$µIא�A'$"
��������A�'$"����	א ���ل���J�A�±�}'�z���F�6%�J�/�ً�6א��Y/�"/%�"-i��
�3B	�
א
��g �+�א
�Zs����Y��

rن�א8@�����و�c94א��א_�9;�ل�وא8*'���،:�O
%/�2hO$µ	en�KjBiא�א

2hO$µIא�� ;�dو"p(anoxic conditions)�K���f�

½�אI<-'(�وא�@�"/%F١٤٣� J١٤٥E� �
Iא�،)/���)B�@��������V��t�:��O@���
����א
	������،�ذK��E�-�O/Fم���*����Y��
��'*

=�����B�(high reactivity)�����b	
�Kو]����6%"����V�����Z¦�����!���ل��c94א���=���E-�'�����א
Kאم�א_�9;�ل�i�*و�א%�Lو�=
�"t��Rאم�א��+��6א�i�*8�@F١٤٦E���}'�z�����،�X�-0
�Eא

��Y��
��'�*U
�jBi	Rא�A'$`
�#��\�א
	��b،�و
[�����J-���א
	��������C&�א
	����������b%ن�א���
V"-#�
��
و��&�א
`$'�Aא�i��ORم�و���&�
�`�Vא
���"ض؛�(initial fruit ripening)������EאIو

KEy�
�����i't(�א
[-#"��وאIو��F�)O	:�א�Y��
��'*Iع�א"O���F@� Rא� �
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٤٨٢ ����������������
�א�
د������������������

��������2h��O$µIא�jBi	�/���6�E�F'���� א�J�A�±���	��m"$e���;ن�%�:�^���Y/�F�/��
����/���������dאA	����*א�V`���

'���=؛�<�����/�����ل�א*������د�Vא
���x"و�dא
K<�א�K)���'Cو@��������]?

2hO$µIא(oxygen deprivation)ض"��

��Yא��N�:�O���[�،(re-exposure)����'�0s�Hد�Vא
������������"
h�O;%�EdK�NF(�א
	����،�و�j��@�EאI!��אل��[��ن�ذ
���%$#�"��z"+אً�/�����Jم����

K=OB;�2hO$µIאF١٤٧E� �

�0i"�א1�:�ORא�F/��
-post)�د��hO;%�E(�א
	����/��@�����ز�אN�2h�O$µIن�א

anoxic)ل�K��J/�)[�X�&������	
��9%�K	����Hز�א�F�ª�،2hO$µIא�Y��
��'*Iא��>�،
�����=���z"د������������P���-hא_����9;�ل��Eא�K)h���O;Iو�	����/����
�����

��و@�����?]
א
�i-���"�א

;4@�� ����5e
��،�وא�Y��
��'*Iא��Nא_�9;�ل���O$4���،2hO$µU
=�/�GOل���J%ذ��/��
����J����/�)�����'�[��C�����[د�������@����Y��
��'����*Iא@���������א�������ª�K2h����O$µIز�א�������������@

FVא*������دrecuperation��2h���O$µU
�)���'�'�0
$-���������E(normoxic condition)א�1
���(�א
F�"qIא�FB�B
و<��V+��tN�meوא��N�)?�z%ن�����z��red peppers،EF١٩E'?=،�%ن��E�=���9Nא

�Y��*א_�9;�ل��V�O$%��)0f	
�I�P;�אع�א�2hO$µIא"O
 active oxygen species)א
�[�ن�א

(AOS))����������O$وc@�26و+�������nאF�26و+�������nא��'����O$µ%ق������
�F����#/hydrogen 

peroxideKEF١٤٨�،١٤٩E� �

��F��� �����[�����'�0
و]����������z'{�%ن�א8*�����د�VאI�)��6+��R!���אل�א�2h��O$µIא
)��Y�
�Kو]��e>�Z�9%א�אI/"،�و��&�*�'�FאR#��ل،��(reaeration)�א��9+�א
8�V+�b*���د�Vא

��F���'@������"
������@'���F�Fא
�����)0���f	�oא"

��F���Bא�Ered bell pepper��������@س�א����' @�E
������2h�O$µIא�A�'$"��Vא*����د�)�"�*�Lل���R�)
���/��@�����ز�א�$�2hO$µIא�Y��
��'*Iא

(function of the restoration rate of the O2 concentration)  ،F٦٠E����F]�f
�و$-�����"���Eא
�[+�F١٢,١٠EK� �
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	�����א���
�
٤٨٣ �
�س�و����א���و�	��א�


	���א�������
�F١٢,١٠���
��
��א��Eא������א����������� ! ���"#�$F����
א�%
���E����������&�'��(א��&�)*����+	��	��%�),-�א����&���01/.����2�،45�ز�א�678	و;�:%=�>?

����D&�:	ز�א�678�٥�45}٣/	א�@�
�)Eل�א��GدI�����&:��(anoxic environment)����)7و�K

�KLא�>M��������45�678א��@���(N�	�O�PI�%�K�(Qل�א	�Rن�א��T�U�،V0�:��W��I�XF(normoxic 

atmosphere���������>�M�،ل��EQא�אY�Z��
�؛�و��
���7%2�\�א���������]O�� 1ع���2 

`د_��PIא
�&U��T���
��
�������1�45678:	ز�א�٤45678}�b٠و�&��a�(E2א��������٪(post-anoxic 

addition)�7eא�א�YZ�f�/�gو���،����
��
�������h���ً����:�ًאزא%UI�j�k��45678h��a�6(א��\
0-���א�������	�1	�����l����)7�،&����Z�����د��*��٢٠(%�UI%אزQ�V���X/�	א�@������وא��������������


F١٢,١٠�������א��F�&������2�m
����n����KEو�������
�١٢,١٠���o\א���,�1<��7%2����א��،Em

&�:�#&�U! ��א�%
������Kو����/	א�@�	�2���&p ,#1�45678����:��o?�<�=�%و;�����٩

�45��א���	�U��<٥}٠:��	ز�א�678��I�r�45دG���ل����67��٪(cuvete)�Xد���
�د��PI�sز����t�،
�&(6#�٢٠�s	�b�Xد�
�د�oز�،&u*#א��VYZ�g1؛�&:���X�1����
��
��א������א��������٪

K�
��
����kIج�א��������E-@u�Fض�� xא�PI�،�ً�y
�א��2�45678 �
���z���
%u;�א�������7{א�אY���Z������U�����&D��2L}�����	2ع�	����	1���&��������1������~�

�����������	�O�،��Z	Oزن�������45�678h��@���(uא��	�د�א�����6
�����U���א�.%و;�א�Lאل	�א�/
�W���U���R���1�� ,#��1�45��678�(low oxygen CA storage facilities)�a���(E2�;������،

�W��7א	א� �E;0��2IF�
%����a���(E2�،@����و�����،�
��
1����������:��	ز��وא�p��%אوאoא���������

6��u{�א�)��/E	ن�#1�{�א}
2 ��ع�����������K4567א���،&�:	)�و��د
א���o}/*�&���# ��א

��������@����(uא��}���	!��&��D�u(א��Xد�����دو���}����7	U&�א����7�U����
��
��������h��-@O��� Qא
KVز	�����4567:h�F١٥٠Eق���%�N���)������~א��g1��
\Q�&O�/���#Z�،א��	א��g1و

	:������1�E;02IF�sذ��a�(E���&1�:Ko�2�(#!��45678ز�א�� �
�*�����د
����<����1�����o:���	ز�א�67����45���������אQ`����"�������;�א�����,%אج��

�א��א�� J������R�Qא�j����#א��>Rو���Kא��#������א���د��
�	א�467�U�6 %א2%ول�


���PI����2���א��o����Q6 �א2%ول�1{�א
���b	�sא�%�Xد�
٢٤:!�����ن�Z#���ز���،&:���
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٤٨٤ ����������������
�א�
د������������������


�����و
[����J%و����XF�+����O/�}���zل�Eو]����������
�Zא
�����0+�@���4ن�א �
���x(������&�א �������א
���g��

�����D��/�P��/�F��b; ����א�2h��O$Iא
 ���F�Vcא%�F]��f@���� ?א�"ول���cB��O�"�


��
�*�����O�٦�KE£"ق�و]�ً��]�cאً�!�א �
� �

  

كسجين أالأحمر صنف الريد بيل تحت أحوال في الفلفل  الأسيتالديهايدإفراز . ) (أ)١٢,١٠الشكل رقم (
كسجين إدخال فقط، بعد عوز الأ رتفاع المفاجيء للأسيتالديهايدسبب الامختلفة. 

الارتفـاع المفـاجيء   أُكسجين والملاحظ بشكل واضـح. (ب) تثبـيط    ٠,٤
كسجين في  الفلفل الأحمر صنف الريد بيل بالاستعادة بعد عوز الأللأسيتالديهايد 

  .(,.Oomens et al) ٦٠مأخوذ من المرجع رقم(٠كسجينية لتركيز الأالتدريج

 (ب)

)أ(  
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א���������٤٨٥ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

%���cאً،���i���Oم�א
����0+�א
��N�+���9(�E������!�5e!���א�����Y6Nد��Eא
�Bא$���=��������
�)'hOB	�

�ق�א�)�tIא�E:	�
���א�?�
�@F(UV)�K=$א�B
���F١٥١&�א J١٥٥E�����'Dل�א�#Rوא

��)� �"0
� �(�א
��X�g+<���$��;��س�و)��"ون،������<����menא"0

'F١٥٦E�����Z�  s���Yא�g�
وא
�cBOא�"ول�Q �א+�"

�]�6�c�[�Zא١١�F�ًز��د������E�Vא�:	�
��P'�f��o�z٣٠א


�534nm)��Zλ����)�Y$�B;�;�/'`���E)';�9٥٣٤	���Xل�/�6(�)'�O1א���אص�א�H� @�P/�،E
�������J�B��F�� ����[�)'h�OB	�

��ق�א�)��tIن�א%�}'z�����،"א���:;�Dא�E�Kc'£ون���@

)
! �(��و]���¦#��Zא
�+א*����א
F١٥٧E�،F١٥٨E����K@����א���1د���K(table-grapes)��	:�א
�0و
����6N"א�K�C��'-'$�F'�s�5%�Hو���&�%�5!��ل،�����Æو�o��Rא�:	�

 \،�و]�0��Z+�א


��	�:،�وא����)�x!KR�0'�'�(�א
��������;��Aאع�
 ��������9Nא8+���ط�@�2Os�2אR �و/(�א
��P��6א"Rא�E��،HKא�"ول����cB��O�"
�Kو$-����������z'{�אR#���ل�����&�<��eא���١٥٦- ١٥١א

K�
��
�א8+���ط،��Eא
 ��Oא �
� �

  استخدام الفايتوالكسينات النباتية )١٢,٧(

Application of Plant Phytoalexins  

$��@�(�<�eא�א
[������yא
���"�f��&����d"א��א���������d8و
�?�ct%��-$)x/�["אً،�
;�#
/��me>��xא��N��E��`f�����$"R%ن���(�و<	���@"א<�J/cf��2;�א���%��jא
	����א

������
e�@و�،������	�
�)�'��
�
A��F�#uو;��ً��$��cא�R�ً'��א��א�
����א
�0'�'�(�א
��������gא�
'����א
K���Y�?
�]Rم��i���O�F١٥٩E������Y�/و� /�����'

	������א
[��"وم،�%!����%<����)�Vא ���د�)��
�Eא�1

�P'	���J-b���)�"0B

���و�K-א��א��
U/"אض�א�)@�h�*�$א�"ول�"B'O�+F١٦٠� J١٦٢E� �
����)���"0B
�������x�/�Zא������E�����¦I'(�א
��O-'(�א")6%fungi toxic character(�

��z�m+א�"ول�!�ل�دو"B'O�"�
����
��
����
�	�
،�و
(Botrytis cinerea)�������[�J�]א�����
�������F�#/��"��%אع���;Iوم�"�]
�B'O"א�"ول��JOª/ �و/�(�;�����א"
א��א
��و������z'{�%ن�א
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٤٨٦ ����������������
�א�
د������������������

���

�������(Rhizopus stonifer)KF١٥٥Eא�������
��א�	�����(plasmopara viticola)وא�� ز
F١٦٣E�


���
����وא����
���
!(phomopsis viticola)
F١٦٤E������c���"�0B�
�Vد��bRא����'(�א�F����K

����C��� �;8א�P�-h�
�cB��Oא�"ول��f[�E"�א
�	��:�������J��/�F-���א����א ��د�V;����ً��/����وא+

���א6'���¾��+�B'��O"א�"ول�/�'����)
�������É'�'�X-א��א����e��$و�،����z"-Rא�����-h>����z

B
�0'�'(�
���و��א

�?�2O/ �و/(�א
�	:�אK)�"0� �
�������C���/ل�������E�:��	�����'[�	��V�����"��-����،)��';�]/_א�me��>������9N�F��6%�J��/

Fא�"ول�cB'O�"�
١+٦�C١٠� Jم،�٤N 10-4m C1.6������E���'[�	�
�KEو���-�"����د����J�/�F�9א
c0 ��"0 /�H�/ًא�É'C�	9،2�"/F��bidistilled water��Vc��[�)�/��Rא�me>���@�KZ[�

	�3Bא�E

����n(open air)�������}�zא�Hא
�����0א
�]�ZxB!�،Zא
#-��+��Eא��K)�
"£
���&�د+�6(�!�"א+�Vא
�F]f

'��و������١١E}١٢+]���FאIא�o	���j'�@Iא�:�	��
���Y'���F�?�Rא��C��	
 Aledo)א

variety)KF١٦٥�،١٦٦E�����Z��u����[و�)���/��Rא�J��/م�����%�V"��f������@�V+����
����9א����1ل�����&�א
����Z�xB!���-	'�
א
�	�]'���אx!K/���)��/��R(�و�6د�
"و]���/�	��(��g��-·�Eא
�	�]'��؛�

��������Z�B6�،+�>א]���%و�����
����/Kون����@�E���'�0
���F��CאA'B
�B'O"א�"ول���Y�]tא"
�@
����}�zوא�F]�f@و�����
�@�Z�'�%�F@�،\ 
��
א
�	�]'��א
�Ë����Æ�g%و����/�Fو
'�3ذ

K���"0B�
���z�/�+�0��P/��+�>و��� �

�Bא$�=�%��"��Kو�Eא1 '��������)�'
���/����?�
����"0

�rن���
�?�me�>�Zא
	�'�h(�א�،)� 

�������/�����وא*����B. cinereaא
�����(phyto pathogenic)א
��0B"�א
	�������אR-��"ض����[�ً��J��/
������}�zون�±����وא��@�)��C��
 z(berry~��+�א
�	�����y(apparent specialization)א
	�������א

fruits)�"����bאو��)';������O@وא��(horticultural vegetables)��)���� �B
�و;����������%!�د�����(�א
(monocotyledons)אوא�وא��"b��)'����
�	�(����(bulbs)אA
¼�(ornamentals)N�KKKK�xو;�������א

�J/�"#$%٢٣٥و%;=�]�د+���&���و�����KVאع�;����������د�;%�J/١٦٧�������[�،�
e�
�)
��z_�@
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א���������٤٨٧ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

����������E)�
; �6�Z'	����	:�א
["/�(�F;�����/��`ش�/��Jא
��B'�(�א
["/'�(�~��+�V���!�m/�"و
A/"��g
�B'�O"א�"ول�*�'	#'(encoding)����Aא"�
(resveratrol synthase)���g�
،���Nא
	�������א

�����½���
�F١٣٨Eوא
F١٣٧E���X��-0وאI+ز���(tobacco)،F١٣٥�،١٣٦Eد��8�،V	����e�>א�א�F�#/�:�$"Rא
������"0B�
�B'��O"א�"ول���N-���א����/����z"/��C����;�P'(،�و]����; ����Zא
	���fط�א���bRد�+

�V+� א�E)'9א+�
����/��Jא
	����������(transgenic line)א�O;Iل�א'D	F�)'אA/�&وא��1ل����،
K)/و� Rא� �

����)�'
���/����¦�Z��"6%�،��'�X���
�cBOא�"ول�$-�'��)"
و/����9N�F6%�J]�+א��א
�����������H�	#���*�@�،)Y@��f/��C���;�&����Z���!���[و�،:�	�

�א$�=�%��"�����cא�E�=��/א�i��*א�E


�$��دو���������Iوא��X��-0

����B§�وא�)�O'C+��C���;�&و]�����א���1ل�����KJB��
وא
��KF�B�Bو]�Zא
���¨��א �
x(���&��6د�Vא
�Bא$�=�@����א���1د����"0
�"�@�8<�-�م،�א�Dא�of]
و�e>�}�Bא�א

�B'O"א�"ول�"�
��i�*8�@(exogenous application of resveratrol)Kאم�א��+��6 �
�Ly����]

"���/���Jאد�����j���@�Hא���@�=��;%�"$e��;ق�%ن����fRم�وא���-�>K
�c#��Rא�J��/و

������

�2B@��4ن�אX���iR"�אw��R�0'�'��(�����א

¤;���Oن�وא��KY���*�@�)��0��"Rא
['-'�C'�����א�)'?
������،���
����/�'��א��א�� @�"X����J�/���$%�&�!ن��]���[��،)�e�Iא�E�V�6د�RאF١٦٨�،١٦٩E�

�������)�O'C"

'�ً(،�%ن�%!���אR"א!��Fא��B
�B'O"א�"ول،�/�K�ً �Oو/��Jא"

 �����Z��9%م�´'(�א
�������!"/�����>�V������D�0'�'���(�א

�����0+�/�'����א��א�
������א��)'-���O
(�د+א*���(�א�����אص�א

�)�'G'�

�-"$�:�א�R"אد�א*���iא/=toxicological and environmental properties)���Kوא�EF١٥٩E�
�����������������-'

K<�-��م،��Vc#�Rא�FCא���

�F�)'6א1'��(�j��@���>�Eא�'�
��א/�Fא
�V"0'Oא

���������'
���Y�';�/4/�����9N�J�/���@8�J�]
-����@�*��iאم�/�'��א��א�
����א
['-'�C'�(�א
V+��b،�و
O;_א��KY�*�@�������B'O"א�"ول�+$���A%���אد�$�������"

(�א�!�E�Kن������������?�
�J�/�Vcא

��O�"
B"א�"ول�Fא;��x"�אR"א�E������P��6א
�]���Zא���1
�،�����&�א
�Bא����Cא
���?'(���KY���*8א
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٤٨٨ ����������������
�א�
د������������������

١٧٣-١٧٠���������KY���*א�Z��0�%����-$و�،Eع���z�Rא�אe��>�Z��

K*��"א�����zא
����g	�و
$�)
�b/�)-'[א�"ول��"B'O�"

-א(��'�K��'�X���� �

� �
  المعاملة (المعالجة) الحرارية قبل التخزين )١٢,٨(

Prestorage Heat Treatment  

��e��	/�،)���
������V"0'��O&�%/��"אض����א*����Z/�iא��R/���(�א1"א+�،V����*��	�א����
وא��א�Eא���b"�(insect disinfection)אR	������hא ����د�VوR �و/��(�����و��א��f1"א�����

"א+�(���h1��@�)�C��tא
�/�5+��h	��e@��א����א
 �"ن�������وא
�Bא$=�Kو@�
"���/�J%ن�א��R/�(�א1
��8N�،J%ن�<��eא�א�i���*8אم�]�������"��/�����0��P+�/�'���א��א�
�����א0���8	��'(������"��f�
א
وא
['-'��E�K)��'Cא
�]���Zא��z�1"،�و/��A��Pא�����و�����א���Y���OR!���ل�����X"�א*����iאم����


 ���$��ن�<	�����(agrochemicals)א
['-'�C'���א
A+א�'(�،�ً ��O/�='
N�ct%��-$א<�-��م��،�و���
)/��
���و/	����،�@���R/��(�א1"א+��(�@����א���1د������post-harvest heat treatmentو<����(�،

���&�����)��x
��������@���B1\�وL%وא �����-'
N!����א�c��������D��Rא
['-'�C'��(�אI$#��"�و���אً�
K)';��O�
 �6F١٧٤Eد�VאR	����hא

�)���/��/��N�)����'� �

�]����O ��J��]k�،)��/���)B��@��c���[�Z'��א��R/���(�א1"א+���(�א
�V�RF٦٠��&���H�Rא�E�) '[٤٥د� J٦٠˚��d"����F،�و/���X�Z[�
��/��(��Qم�E%و�/��/�(�

����� �
����م����Ã�E+�%و�<���א�����d���6�H&����٤*����(��(curing treatment)��V���RF١٢���Nא%
٣٨� J٤٦˚KEمF١٧٥E�������ً/א�i��*א�E) @��O
����<���אIو��Fא� �
و@�
"���/�J%ن�/��/��Kא

-'
�V�'BR(�]�����������و)�9+<��א'!K��

�`�Vא�E����uF�2�Osو�F'��� א�J�B���j�BÃ��������
���������
�8N�،Vc�$�)6+�@�Z��9%%ن�<�meא
� 	'(�����(�א
�	����e�'B&�א�����ORא
���h+5،�وذ
���(�Kو
 ����Z���9%א���9+�������������Xא��`�B

'��h!%�2i�O��oم�$���J�/�Vcא
�Bא$�=���]�
�)h'�;


£-��"�$��#�J��/�cא
�Bא$��=����V���'BRאوא�א"��bא�وא��F���[�J�A��i�
(prestorage hot water 

dipping)KF١٧٦E� �
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א���������٤٨٩ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��


�£�F'��Oوא
�� ��'��אA���Rא/	2،�����)�� �"X�F�� 1א�אe��>�E�)/�i���ORאLVeB	Rא�)��'	 �
א
�Z��[�

�-	������hא
�0ز��6(�א ����دV،�و<����/��/���(�א
�H���R�@�o0��fא
�J����Oوא
��B"ش�

��c��[(short hot water rinse and brushes treatment (HWRB))KF١٧٧��E�-��f���)��/��Rא�F
���̄°	µRא�=/�i�O��5e

�[�ن�HA6אً�/��J\�א
B"ز�א�)--�R)אproduct sorting line(�&���،

�V+ش�/���و"��
�&�����F'���� א�P��zو(rotating brushes)�����	�F�J����O
و�H���R�@��YB0��tא

�]���6�c��[�ZאF�ً¶�ذ6'�ً��������E)�Y$�B
�٣٠-١٠د+���6!"א+�Vc£�/�Vא��-�دאً���&�;�ع�א

KE)';�9F١٧٤E� �

�-��/�(�א1"א+�(��E��Qذ
��א
�H�R�@�o0fא
�J���Oوא
�B"ش���%�)O'C"
!��א��9+�א

�c���[�Z��[�
HWRB)�����F'��O£�
�"��t��Rא�F���B
�������#���'\���J��Bא ����ل�@��K�'�� ��
E،�א
H�R�@(direct cleaning action)������§�0�*�&�������z"-Rא�&����V+א"?�
�F�� 
زא�Cאً�א
�F�Bא

�Iא�F�B
������Eא�H��Rא�i��ORم����א
�Bא$=؛�و�A'Bs�J]kא"0B

(�/�'�א��א�zr@�،אe>�c
����������"Dא�F�'� ���
���

���2Os%دא�HאR"$:�א
['-'����Cא
A+א���،�و@�e@و�،)�/��Rא�E

�K�Y/א�i���*א�y����0RאF�١٧٩-١٧٨E�
��J��Bو����&�%�5!���ل،��8���OB"�א
�� ��'��@eא���=��#���'\�א
Nذ�N�،»!KRאH�	9%و����
���/�JאARא�P	R�d�$�c��=;ن�����]��J،�و]��و%��6;=�]��Ai�
א


�-��/���(�א1"א+���(�K����J��/�"��t��/�c����"��9%ل���
'����א*����h@���د
��'��(�/���Jא
�Bא$��=������
K)�/��RאF١٨٠� J١٨٢E� �

 �J�/���Y/�HA6(woundאR �و/�(�א �E�J�Os���>�،me�>�VA�Bא
���Gم�H"�@�Lא�D"א§����������

healing)e���K��t�Uu �ق�א
�0 �(���و�(epiticular waxes):�א1"א+���Vع�א
 �V"fא��+6'(�
)'�-f

��Bد�5א*��iא/��Y$-�א]�Pא�`אق�/��F��[�Jא(cracks in the cuticle)�����K���z"-Rא

������������Y0'�#و��)� '[�
������£�'��oא�D"א9'��א
	�@��(��me�>�Eא�D"و§�א
��£�Vcא�،�
زد���&�ذ
�yאe��Rא�P-��f

 ��������F���B@(molten wax)KF١٧٧�،١٨٣Eא�،�C����A'B
و
e��>�J����Kً��bא�א��9I"�א

@�ZBو������'
�����Y	/؛�و)�
��E�)'6א
�Bא$=�@���א��R/�(�א1"א+�'OB
��jא�h�*8@���א
�����z"-R�@�)[Kذא������	و�'"@(PR)����A'	'�'�f
�%و�@'�������F�#/(chitenase)א J١�،٣� J

�A';����$��6B-1. 3- glucanase)���� stabilisation of cell)؛�و�#�'����Zא���f�I'(�א���

o b e i k a n d l . c o m



٤٩٠ ����������������
�א�
د������������������

membranes)bRא����$"Rאج�א"i�*אL��@؛��������kA;_א�P'	����\'��#؛�و����"0B�
�Vد�

'Kh$�'��������+و;'Aא�،��(wall hydrolytic enzymes)א ���������(�
���������h+אن���
Fא

polygalacturonases������) @���*������"0B�
�Vد���bRא������$"Rل�<���م�א����/�c�4و����%L؛�وE
K)hz�	
��Jא�6�Rد�E�Vא
�c��)Y$�Bא�]�
�F١٧٤��،�١٨٤Eא �

�:��^�&���#Rא�dو"��x
�(HWRB)(�א
�H���R�@�\B��fא
�J����Oوא
��B"ش����/������z�R\�א
����א
�]��Zود+�6(��������?�
�@F�)/�i��ORא����*�' 

�	�*:�$����Fل���&�!��I�،Vن�א

������Y$�B
�+]����وא��א�K)��D��Rو����z{�א
��F]��fא%و�א���b"�(א��1"א+����EV-��������&�;���ع�א
F١٢,١٢E�K2
�#/� �

F]f
��z{�א�F��[+١٢,١٢�/��/�EJB�
��(��%c94��Eא��Fא@�)*� R	�O(�!�و��א
�V�Rش�"B
!�"א+�B����V(،�����9;'�(�و���&��3�Îد+١٥��������6א
�H�R�@�o0fא
�J��Oوא

�§�B�
����e&�~�+�אe�

��+אFGolden deliciousE١٨٥��ًא
��B§�א
e<¥�א��K/��R؛��"��א
���@�JB�
�����J&�����٤@���א��1د�و� �س�אA�i�
���م����&����١٠م�زא��Cאً���˚١%�J�/�"Ytא%

������#���'\�א
��P��/�J��Bא+���˚٢٠A��Kم���&���!�V+ع�د+��6(�א��1"א���B٥٥˚��»��B!������'!�،م
٧٠
@�)Y$�B	�O(�א�����KE)��/��Rא�c��F�)�'�6"Rא�)���-h-�
�»B!�J/�� s��/�J��Vد��٪�ز


�?�dK�NL�'��0!��"א+�5�)���/��Rد��א%�،&����%�V+د+�����6!��"א�&����Fheat damageE�
��F]�f
���z{�א�K)'�6"Rא�)��-�
�Y$�B(�و$�ن�א
��E�����$%�)6+�@�،&�!�JBא����[+�

F�١٢,١٢�FB�B
c94��Eyא��$�J/�Fد+6(�א1"א+�Vوא
�]����9r@�Z!�و��א
���E�JBא
��&���K�9د+����6!�"א+HWRB�����Vא���1@���/��/�(�א
�H�R�@�o0fא
�J��Oوא
B"ش�

�)��B٦٠و�٥٥و����٥٠˚��)��';�#
وא
#�;'��(���١٢م�Eو/��"���2	�����F��$د+��6(�!��"א+�F�V	����א
٢٨KEF١٧٧����E����

�	�����Cא�9������J�/���Y'���F��?�R;'�(�;��������K/���/�Z0�%١٢א�)Y@��f/��C

�����>�&��#Rא�V+؛�و��6%ن�د+6(�א1"א§�B�
���د�����Vم�����k[©���˚٥٥אA@�)�Y$�B
�B!�J�/�J«�א
��N�F��٧٣����،)�

��'	���אF�)'�6"Rא
�B@�Z��O��g"ش��6�»B!�J/�� s����"#$%�٪

��
٢٨
 \�E�KEא��Z0�%�F@� R'	���א�����g�

�(��F�$�Eא��8��1وא�*��C��;�)';�9���Y���*
���V`��

�(�E<����א_����dKא��1"א+�5
���Y$�B(�وא
	������/�����X�Jل����O
אF����*�*Iא
	������Cא
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א���������٤٩١ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

��@�)�/��Rא���	'��
��אً،��sא�<��א�1ل�e>و�K)�/��R٦٠و�٥٥א˚�dK�_א�½����g
م،�وא
�)�O;��Y'
�٪،���&�א
��א
�٤٠K٪�و٥ �

  

في ماء مقطر ثنـائي   ثوان ٥لمدة مغمور  (Aledo)عنقود عنب  صنف الأليدو .) (أ)١٢,١١الشكل رقم (
أيام من التخزين على درجة حرارة الغرفة. (ب) عنقود عنب من  ١٠التقطير بعد 

١٠ ١,٦xفي  ثـوان  ٥مغمـور لمـدة    (Aledo)صنف الأليدو
 M)مـولر (  ٤-

  ريسفيراترول  ومخزن تحت نفس الظروف. حالتهما الصحية المختلفة واضحة.


'�ZO<��א
 '��س�א��JB��

�!'���א
��m­��0�N�:�^�5eא�����+אً��	���� '�'���������;�O(�א
����Z�*+ل�/��2؛�و]���د�� �c�[�Z[�

'(�/��/�(�א
�H�R�@�o0fא
�J��Oوא
B"ش���


 ( أ )

) ب(   
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٤٩٢ ����������������
�א�
د������������������

�������Eن����-�
]'�*�����%���"��/#���F]'�*��������6د�Vא
�Bא$��=�Fא
���K@(�وא
����ن�وא_��t"אق�Fא
�����V"����Rא�)�z�-1وא�)�'�]
"א+�KKK�،5א¼�Eوא_���dKא�����1(titrable acid)�وא�Dא/���א
eא��C(�א

وא
���	NF�3B;����ج���O$µ%��;���9'��א
["@���ن�Eوא@�������א_���9���2و����c94/��/���(�א
�Bא$��=�@���������
���Y?' ���(inoculation)����Z/�i���*א��
@���I/"אض�א��t�"��#$I'��ً��و<[��eא�E�Kא
�]���Zא���1

FB�B
melonsوא
�F١٧٧E��l'0א
� 	'(��Eא
F١٨٦E��M�RوאF١٨٧E�����f'�
litchisو~"�Vא

F١٧٨Eوא���:��" 

�ً��b����	RאL&-	Rو��א"
�(organically grown grape fruit)

F١٨٣E�§�B�
�F١٨٥EKوא �

  
HWRB)لمدة قصـيرة ) (أ) تأثير معاملات الشطف بالماء الساخن والفرش ١٢,١٢الشكل رقم ( علـى   (

درجات حرارة مختلفة على حوادث تعفن ثمار تفاح القولدن دليشـص، الـذهبي   
ْم  (مأخوذ  ٢٠أيام  على  ١٠ْم، ولـ ١من التخزين على شهور  ٤اللذيذ، بعد 

. (ب) تأثير معاملة الشطف بالماء الساخن والفرش بمختلـف  Fallik et al.,185)من 
من  اًيوم ١٤درجات الحرارة والوقت على حدوث التعفن في الفلفل الحلو، بعد 

  . Fallik et al.,177)ْم (مأخوذ من  ٢٠أيام على  ٣ْم و ٧التخزين على 

 ( أ )

) ب(   
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א���������٤٩٣ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

)١٢,٩( رة وراثياً المقاومة للأمراضالنباتات المحو  

Disease-Resistant Transgenic Plants  


�א]����/����@�����א����1د���j��B��)��D��Rא�J��/�����A/�F��#-��������ORא�&������R����
א
(global post-harvest losses)������)��/و� Rא�����	'Dد����ل�אN�E�،����z"-Rא��Y����O��g��
א

��،�אD'	���א
	���'�(�אR �و/�(���
U/"אض��Eא
A+א�(�?�
�@�K(plant resistant genes)���g�
Fא
�Vد����n�A/"�–����	'D�@-�+(R-genes�������"���0�
��ً�B#]/��ً/א�i��*א�Z/�i��*א�g�
�E<���א

Kאض"��/U
و/	��������9N�e/ �و/��(�אI/��"אض�א F١٨٩E��VA��Bא
	��������א ���+�Vو+א9'��ً��אR �و/��(�
���E��ً��'9و+א�V+��� א��������	�
����@��������Z(early, 1990s)���'א
����O'	��א"6%�،�Ïc#��$���J��/

��	'Dא���G/�P'	���E���*א+�
N^��د�א
�x"وF�+(���dאD'	���א
	���'(�אR �و/(�d�Y@�E-א
�&�#Rא
��	'Dא��Y�9�!%�g
�"�אn	�*���א
��+א(R-gene)������9)+�-�- �و/(�א��?�
�@�א*�0(�א

(genetic engineering)،F١٣١� J١٣٨�،١٩٠�،١٩١E����=;%و��و%�P�/�F/���
+ج�;�0ق�<eא�א
�F�Bא
��������E�ً��'9و+אF��ً��'	'6�V+��� א��������	
������X(�א��D��R(�א'D	F�)��'א
�+א�E)��'9%و�/����6(�����0+�א

(genetically modified plants)��6ع�������"
א �VABאR �و/(�
����F�JBא
 �"א�Hא�YR-��ن��]k	��Yא
KEع�z�Rא�אe>�E���zא8*��"א��NF١٩٢� J١٩٤E���4�@�8�،��
س�/�����J' ����]�'��(����و/�Pذ

��0�"��X"ق������������E�����O����[�g�

b"و+r@�\��"��V;���ج�א
	�������א ��+�Vو+א9'�ً��א�@�g
وא
���+A���'�
�����X�)�������،)���'C"ق�א
[�o���fא������V����-��R&�אA'
،���E��>����O������[��
�����
و@�

Kא��1د���@�F'�� �2/ �و/(�אO?�
�V���Dو����8�$א�
�א �
E�m�M�)'h'א_*`א��men��'6ل��#/�������c���g�
��0+�א
	������א ��+�Vو+א9'�ً��وא

��R������0אص�א8@������א�V"�(volatile emission)�������+��X�،אe�>����?�
�Kو�Eא������m\�א
�c'-'�>�]
;�������V+�����X��-Xو+אc@�E�(Berne)������ً�'9ن�(kuhlemeier group)·-��(�א

ً��
�-"$:�א
0'�+؛�	O���ً6��;N��"Yp%�g
���K%אوא�Y��
��'*8���F�#Rن�+�� Rא�F'�?�
�t+�א
������)���
�<eא�א8@�����א
�J/�+�'0א
��X�-0א ��+�Vو+א9'�ً��و/���@(�@�
���و�،�وא
��X��-0א

(wild tomatoes)������)��+A'�
0'�
'�(�א
C��b'(�א
�O-�'(�אRא�)� �"0@�Z��"6%�g
،�(LPAS)،�وא
������/�F��[%��ً���[و�e���%��ً��'9و+א�V+��� א�V"��-#
����Eא�Y��
��'��*Iن�א@�������אr��
�HKو����)��;+� 

o b e i k a n d l . c o m



٤٩٤ ����������������
�א�
د������������������


e>��Yא�א�B¢8ض��Eא
�]�N�+������@�،Z/[�;'�(�%ن�����J]k�K)��
@��J/�����@8א
��X�-0א
���������������'�-�@�"�#$%�VH��B]@אً�و@�+�6(�%$���و+��
א
#-�+�א ��+�Vو+א�i��O���ً�'9م�<�eא�אR[��ن�
�������E��"��%��K���B���]?����،"��(�&�	�Qض،�و"�-Rא�Lض"Rא�P/�F��B�
%�"��9%	��Hא

��Rא����zع���
���

'�����א(�����F����B��

e��Yא�@'���ن�6'�����،�
e��
@���K����z"-(interplay)��2و
����'C��A'B

��Uא�����D��RאD'	'��(�وא�}��zא�
�����א�?�
���$-���bد��(�א�E�)->���ORא�Y��
��'��*


¤/"אL)'zאR"ض�)'���	
�K(pathogenesis)!'��5وא���
�?�2OאR �و/(�א �
� �

  الاستنتاجات والاتجاهات المستقبلية ) ١٢,١٠(

Conclusions and Future Trends  


�ع����

'�����א��)��'

�-���B<'��א�1�)��/���V"��]
�H���0�N����>�F���B
Nن�<���e��>�dא�א
����-����K=$א�B

�?�2OאR �و/(�א
�E�)'�'�0א�)
"�Rא�me>אم��i�*وא������	
א�6�Rد�E�Vא
�����W26�2'���אً�و/����א�����O*w/�2�D����/�،2����/�&�����)��'���	

�ع�א��
د+א*�(�)
'�����א

�A'B
���(��א��D��R(�א�'� �
�Eوא'D	F�)��'א
�+אz�)��'C�'-'$��(classical)���%���@�KE)��'9א
[F�)']'��*Kא
�������������"0B�
�Vد��b/�Vج�/��אد����د���;N�&����V+د��[�������	
��d�f�$�@�J%ن�א"f�
א
 "ن�א
�����Kאض"�/U
���،�وא;�Y&�@��0+�א
	������א ��+�Vو+א9'�ً��אR �و/�(�"0B
$�*��hn�)@�hم�א

���Iא�J��/�Vc���$אد�����%�Z���אo'��bR،�-¦�����!���ل���K����B��)���'�Xא
�����F��Cو]����6%"

(�;�א���%"�/L���sو����)?��@�\�@`��������و��-'
�Vא �د��Yو��א��)��;�#
��jא
	����א

א
	�����،�و���0��E+�א
	��������א ���+�Vو+א9'��ً��אR �و/��(�
�-��"ض�$-�����E�H���6אR"א���6(��������
K�	>وא8*��"אض�� �


�Z
�א]���א ���'����V"-��O/�Fو��&�%�5!�ل،��Eو]e>�)@��$�Zא�א
[��y،�/��زא
���)��O	@�،Æ���
٪N�Kن�/��O��E٢٠�������0':�א¢�Bض��Eא ��'�FאI*�*'(���&�;�0ق�א

���،�������(more restrictive)א
A+א�(�א�1�#�(�%$#�"�� ''��אً�����?�
�@�،��z�Rא�E�=�'���Z�;�$����
2���8�g
�'��א���وא�R�)6�1(inexorable demographic pressure)א
b£�ط�א
���k"א
'(�א

�����)'-�O

���%$#"�/G'@�)';�/4'�ً��و/��J;�!'�(�א((environmentally and toxicologically safe 

pesticides)�����)�'א�+A
����Vא�K(agrotechnology)����&�����V��-��Rو@��
"���/��J%ن�א
� 	'�(�א�Dא

o b e i k a n d l . c o m




א���������٤٩٥ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��


�6'�������(genetic engineering)אn	�*(�א
�+א9'(���	]��
�)�']'/�	�وא!��J/�V%$#"�א
�B"وع�د
)1'������(אbiotechnology(�������������	
א�1�#����(،��8N%ن�א
������א���Kوא
���K������B@�����2א

/����2@����2ً�،�و�J��/�c#��$�EאI!'���ن،�����د�V%و�±����®�����وא���6�V��� �/�����z"-Rאً�
���	
�א J�����F�C��

���א���Kא�F/��f

rن�א
�?�'�FאF��'�Dא
��+א�E�9א�،='���Kض"-Rא-

،��-��c���8�1א�J/�c#$�Eن��]�¦'��*'��O-"�א*���iאم�/���D(�;���'�(������אR-"ض�
)'��z"/(phytopathologic)���������	
���(�@�+��F��6%�J��/�،���$%�)��6	��f'\�א*����h@���א�'� �

�K)'��
�
�א �
��9+�@�
£�(�و$������Vc&�����م�������(�+A�'�
���Vא���V�-��R&�א�Dא���'	 �
$�ن�
��0+�א

����	

�ع�א�

����&��2OsאR �و/(plant defense science) א��
(�א
�E�)�'�'�0א
�Bא$�=���Kو@�
و! ً�،�Nن�א��1ل�א
[��men�Vcא
� 	'���/����Y�+�[�P&�א
�-���F&���\�א_;���ج،�]������
�(،�¦�K)[���O/�c���)'*�Oو<�eא،�����;�#
��jאIא���א�;�)
"�R������	
/[	�J/�Zد+א*(�א

Ð]/��[�،m+و�@��\� 
�3'�
�J��J�/و������� Rو+א9'�ً��ذא��א�V+�� א�������	
/�(�����	'�o%و��A�''uא
���Ð]/�،�ً��b�%�J��]

�����JB،�و�)	��O 6'ً���א�
�'��OB�
�J��/�Jא
�+א*��(�و�Eא
�]���Zא1 ' ����

���']'/�	����

	����������-���K����Bא
	������و+א�Hوא�V���'6�)���#/%�Z��z"����� 
�Kض"��-Rא
�����)���'!�Vد��b/����9���@א�"�Yx��g
���א
��X�-0א �+�Vو+א9'ً��א�?�
א�i�*8אم�<	�،�و@�

�،F���@� Rא�Eو�،���Y��
��'���*U
�B'���O"א�"ول��Eא
�	���:�א�y�����R@�����و�������"
/"א]����(�א
��
�	
�(Botrytis)Kא����� �

�%�،}�zא�

�(�]�����������������D��/��N��ً�'�'�X�+��0و/�Jא"�Rא�J�/���h1א�אe�>�F�#/ن�
�����������)�
و@"و���6��8�$���Vوא
��i��O����[�gم���+��ً��!��&،�ذ
���/��2�Os�F�6%�Jא�1


��Bא$=�@���א��1د�Kא�i�*8אم�א��+��6�)'?�
�א�������א J���:�	�
�B'�O"א�"ول��Eא+
�����Vc��[�V��Rش�"�B
�o���iRא ���'�F%/#��(�����ز������V(HWRB)وא
�H��R�@�o0fא
�J���Oوא

)
"�Rא�men(know- how)�Kא��1د���@��/�)D��Rא�E� �
� �

o b e i k a n d l . c o m



٤٩٦ ����������������
�א�
د������������������

��������D��Rא9'����(�وא+�
�2/������������"����D��R�@�d(�א����@�F������B�

����rن�א�،§�����z�@و
�)��[�)0f;�0+א�����Nد�� '*�)'C�'-'$��A'B

�F���'6א1'���(�Eא�1�#�(،�و%$#�"�����א�'�
�Eא

��א����E�ًم�/��@���א��1د�s(post-harvest science)�K:�" 
��Eא�F� �ORא �
� �

  عــالمراج )١٢,١١(

References 
 

(1) ABELES F B, MORGAN P W and SALTVEIT JR M E, Ethylene in Plant Biology, 
London, Academic Press, 1992. 

(2) YANG S F and HOFFMAN N E, 'Ethylene biosynthesis and its regulation in higher 
plants', Annu Rev Plant Physiol, 198435 155-89. 

(3) DE VRIES H S M, WASONO M A J, HARREN F J M, WOLTERING E J, VAN DER VALK H C 
P M and REUSS J, 'Ethylene and CO2 emission rates and pathways in harvested fruits investigated, 
in situ, by laser photothermal deflection and photoacoustic techniques', Postharvest Bioi Technol, 
1996 8 1-10. 

(4) LUND S T, STALL R E and KLEE H J, 'Ethylene regulates the susceptible response to 
pathogen infection in tomato', Plant Cell, 1998 10371-82. 

(5) GRICHKO V P and GLICK B P, 'Ethylene and flooding stress in plants', Plant Physiol 
Biochem, 200 1 39 1-9. 

(6) DEIKMAN J, 'Molecular mechanisms of ethylene regulation of gene transcription', 
Physiol Plant, 1997 100 561-6.  

(7) O'DONELL P J, CALVERT C, ATZORN R, WASTERNACK C, LEYSER HMO and 
BOWLES D J, 'Ethylene as a signal mediating the wound response in tomato plants' , 
Science, 1996274 1914-17. 

(8) MORGAN P W and DREW M C, 'Ethylene and plant responses to stress', Physiol Plant, 
1997 100 620--30. 

(9) PAXTON J D, 'Phytoalexines - a working redefinition', Phytopathology, 1981 101 106-
209.  

(10) GRAYER R J and KOKUBUN T, 'Plant fungal interaction: the search for phytoalexxins 
and other antifungal compounds from higher plants', Phytochemistry, 2001 56 253-63. 

(11) HAMMERSCHMIDT R, 'Phytoalexins: what have we learned after 69 years?', Annu 
Rev Phytopathol, 1999 37 285-306. 

(12) KUK J, 'Phytoalexins, stress metabolism, and disease resistance in plants', Annu Rev 
Phytopathol, 199533275-97.  

(13) PURKAYASTHA R P, 'Progress in phytoalexin research during the past 50 years', in 
Handbook of Phytoalexin Metabolism and Action, eds Daniel M and Purkayastha R P, 
New York, Dekker, 1995 1-39. 

(14) HEEN N T, 'Evaluation of the role of phytoalexins', in Plant Disease Control, eds 
Staples R C and Toenniessen G H, New York, Wiley, 1981, 155-77. 

(15) HAHN M G, 'Elicitors and their receptors in plants', Annu Rev Phytopathol, 199634 
387-412. 

(16) EBEL J and COSIO E G, 'Elicitors of plant defence molecules', Int Rev Citol, 1994148 1-
36. 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٤٩٧ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(17) BENHAMOU N, 'Elicitor-induced plant defence pathways', Trends Plant Sci, 19962 
233-40. 

(18) SANDERMANN JR H, ERNST D, HELLER W and LANGEBARTELS C, 'Ozone: 
an abiotic elicitor of plant defence reactions', Trends Plant Sci, 1998347-50. 

(19) ZUCKERMANN H, HARREN F J M, REUSS J and PARKER D H, 'Dynamics of 
acetaldehyde production during anoxia and post -anoxia in red bell peppers studied by 
photoacoustic techniques', Plant Physiol, 1997 113 925-32. 

(20) PHAM-TUAM H, VERCAMMEN J, DEVOS C and SANDRA P, 'Automated 
capillary gas chromatographic system to monitor ethylene emitted from biological 
materials', J Chromatogr A, 2000868249-59. 

(21) GASMI T, ZEAITER H, ROPERO G and GONZALEZ URENA A, 'Excess traffic 
effects on Madrid urban atmospheric pollution: featuring ozone dynamics by infrared 
DIAL technique in DOAS mode of operation', J Optics A, 2000 2 565-8. 

(22) PLATT U, 'Modem methods of the measurement of atmospheric trace gases', Phys 
Chern-Chern Phys, 1999 1 5409-15. 

(23) 23 MENARD T, NOMINE M, TATRY V and GODET Y, 'Technical evaluation of optical 
remote detection instruments: DOAS and LIDAR', Analusis, 199826 M55-M59.  

(24) CEROVIC Z G, SAMSON G, MORALES F, TREMBLAY Nand MOYA I, 
'Ultraviolet-induced fluorescence for plant monitoring: present state and prospects', 
Agronomie, 1999 19 543-78. 

(25) SAITO Y, SAITO R, NOMURA E, KAWAHARA T D, NOMURA A, 
TAKARAGAKI S, IDA K and TAKEDA S, 'Performance check of vegetation 
fluorescence imaging lidar through in vivo and remote estimation of chlorophyll 
concentration inside plant leaves', Optical Rev, 19996 155-9. 

(26) SNOOK R, 'Laser techniques for chemical analysis', Chern Soc Rev, 199726319-26. 
(27)  WORKMAN J J, 'Review of process and non-invasive near-infrared and infrared 

spectroscopy, 1993-1999', App Spect Rev, 199934 1-89. 
(28) SASAKI T A and WILKINS C L, 'Gas chromatography with Fourier transform 

infrared and mass spectral detection', J Chromatogr A, 1999842341-9.  
(29)        GRONAUER A, DEPTA G, STEGBAUER B, NESER S, BECHER S C, STANZEL H and 

SCHON H, 'Emission rate analysis of agricultural sources with Fourier transform infrared 
(FTIR) spectroscopy', Agrobiol Res, 199851 13-25.  

(30) CARDENAS L M, BRASSINGTON D J, ALLAN B J, COB H, ALICKE B, PLATT 
U, WILSON K M, PLANE J M C and PENKET S A, 'Intercomparison of 
formaldehyde measurements in clean and polluted atmospheres', J Atm Chern, 200037 
53-80. 

(31) ZAATAR Y, BECHARA J, KHOURY A, ZAOUK D and CHARLES J P, 'Diode 
laser sensor for process control. and environmental monitoring', Appl Energy, 2000 65 
107-13. 

(32) BELL A G, 'Upon the production of sound by radiant energy', Phil Mag J Sci, 1880 
510-28. 

(33) THONY A and SIGRIST M W, 'New developments in COz-Iaser photoacoustic 
monitoring of trace gases', Infrared Phys Technol, 1995 36585-615. 

(34) HARREN F and REUSS J, 'Photoacoustic spectroscopy', in Encyclopedia of Applied 
Physics, ed Trigg G L, Weinheim VCH, 1997 volume 19,413-35. 

(35) HEKKERT S T, STAAL M J, NABBEN R H M, ZUCKERMANN H, PERSIJN S, 
STAL L J, VOESENEK LAC J, HARREN F J M, REUSS J and PARKER D H, 
'Laser photoacoustic trace gas detection, an extremely sensitive technique applied in 
biological research' , Instrum Sci Technol, 199826 157-75. 

o b e i k a n d l . c o m



٤٩٨ ����������������
�א�
د������������������

(36) NEBIKER P W and PLEISCH R E, 'Photoacoustic gas detection for fire warning', 
Fire Safety J, 2001 36 173-80. 

(37) MCQUEEN D H, WILSON R and KINNUNEN A, 'Near and mid-infrared 
photoacoustic analysis of principal components of foodstuffs', Trends Anal Chern, 
1995 14482-92. 

(38) HARREN F J M and REUSS J, 'Applications in plant physiology, entomology and 
microbiology; gas exchange measurements based upon spectral selectivity', in 
Progress in Photothermal and Photoacoustic Science and Technology, eds Mandelis 
A and Hess P, volume 3 in the series 'Life and Earth Science', Bellingham, SPIE, 
1997 83-127. 

(39) SIGRIST M W, Air Monitoring by Spectroscopic Techniques, New York, John Wiley 
& Sons, 1994. 

(40) SCHAFER S, MIKLOS A, PUSEL A and HESS P, 'Absolute measurement of gas 
concentrations and saturation behavior in pulsed photoacoustic', Chern Phys Lett, 
1998285 235-9. 

(41) WOLFF M and HARDE H, 'Photoacoustic spectrometer based on a DFB-diode laser', 
Infrared Phys Technol, 2000 41 283-6.  

(42) ARNOTT W P, MOOSMULLER H, ROGERS C F, JIN T and BRUCH R, 
'Photoacoustic spectrometer for measuring light absorption by aerosol: instrument 
description', Atmos Environ, 1999 33 2845-52.  

(43) KUHNEMANN F, SCHNEIDER K, HECKER A, MARTIS A A E, URBAN W, 
SCHILLER S and MLYNEK J, 'Photoacoustic trace-gas detection using a cw single-
frequency parametric oscillator', Appl Phys B, 199866741-5. 

(44) KINARD W F, HUNTER D B and CLARK S B, 'Applications of laser photo acoustic 
spectroscopy using an optical parametric oscillator to the study of complexation 
equilibria in dilute aqueous solutions', J Radioanalyt Nuclear Chern, 1998 235 1116. 

(45) BOHREN A and SIGRIST M W, 'Optical parametric oscillator based difference 
frequency laser source for photoacoustic trace gas spectroscopy in the 3/.Jm mid- IR 
range', Infrared Phy Technol, 1997 38423-35. 

(46) http://www.sci.kun.nl/tracegasfac/  
(47) SIGRIST M W, BOHREN A, VON-LERBER T, NAGEL M and ROMANN A, 

'Environmental applications of laser based photoacoustic spectroscopy', Anal Sci, 
2001 17 S511S514. 

(48) ZELINGER Z, STRIZfK M, KUBAT P and CIVIS S, 'Quantitative analysis of trace 
mixtures of toluene and xylenes by CO2 laser photoacoustic spectrometry', Ann Chim 
Acta, 2000 422 179-85. 

(49) CHOPPIN GR and WONG P J, 'The chemistry of actinide behavior in marine 
systems' , Aquatic Geochem, 1998477-101. 

(50) AGEE V B G, KATAEV M YU and SAPOZHNIKOVA V A, 'Photoacoustic 
detection of xylenes', Atmos Oceanic Optics, 19969 (3) 195-8. 

(51) GONDAL M A, 'Laser photoacoustic spectrometer for remote monitoring of 
atmospheric pollutants', Appl Optics, 1997203195-201.  

(52) YAHYAOUI W, HARNOIS J and CARPENTIER R, 'Demonstration of thermal 
dissipation of absorbed quanta during energy-dependent quenching of chlorophyll 
fluorescence in photosynthetic membranes', FEBS Lett, 27 November 1998440 (1) 59-
63(5). 
 
 
 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٤٩٩ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(53) ACOSTA-AVALOS D, ALVARADO-GIL J J, VARGAS H, FRIAS-HERNANDEZ 
J, OLALDEPORTUGAL V and MIRANDA L C M, 'Photoacoustic monitoring of the 
influence of arbuscular mycorrhizal infection on the photosynthesis of com (Zea mays 
L)', Plant Sci, 1996 119 183-90. 

(54)  DA SILVA W J, PRIOLI L M, MAGALHAES A C N, PEREIRA A C, VARGAS H, 
MANSANARES A M, CELLA N, MIRANDA L C M and ALVARADO-GIL J, 
'Photosynthetic O2 evolution in maize inbreds and their hybrids can be differentiated 
by open photoacoustic cell technique', PlantSci, 1995104177-81. 

(55)  NAGELE M and SIGRIST M W, 'Mobile laser spectrometer with novel resonant 
multipass photoacoustic cell for trace gas sensing', Appl Phys B, 200070895-901.  

(56)  MARTIS A A E, BUSCHER S, KUHNEMANN F and URBAN W, 'Simultaneous 
ethane and ethylene detection using a co-overtone laser photoacoustic spectrometer: a 
new tool for stress/damage studies in plant physiology' , Instrum Sci Technol, 1998 26 
177-87. 

(57)  http://www.ucm.es/info/ffresca/index.html  
(58)  LEPRINCE O, HARREN F J M, BUITINK J, ALBERDA M and HOEKSTRA F A, 

'Metabolic dysfunction and unabated respiration precede the loss of membrane 
integrity during dehydration of germinating radic1es', Plant Physiol, 2000 122597-
608.  

(59) AGEEV B G, PONOMAREV Y N and SAPOZHNIKOVA V A, 'Laser photoacoustic 
spectroscopy of biosystem gas exchange with the atmosphere', Appl Phys B, 1998 67 
467-73. 

(60) OOMENS J, ZUCKERMANN H, PERSIJN S, PARKER D H and HARREN F J M, 
'CO-laserbased photoacoustic trace-gas detection: applications in post-harvest 
physiology', Appl Phys B, 199867459-66. 

(61) VOESENEK LAC J, BANGA M, RIJNDERS J H G M, VISSER E J W, HARREN F 
J M, BRAILFORD R W, JACKSON M B and BLOM C WPM, 'Laser-driven 
photoacoustic spectroscopy: what we can do with it in flooding research', Ann Bot, 
19977957-65. 

(62) AGEEV B G, ASTAFUROVA T P, PONOMAREV Y N, SAPOZHNIKOVA V A, 
ZAITSEVA T A and ZOTIKOVA A P, 'Dark respiration under low pressure and 
increased ethylene', J Plant Physiol, 1996 148237-42. 

(63) AGEEV B G, ASTAFUROVA T P and SAPOZHNIKOVA V A, 'The photoacoustic 
method in measuring CO2 evolution by leaves and needles of woody plants under 
hypobaria', Atmos Oceanic Optics, 1997 1022-4. 

(64) HARREN F J M, REUSS J, WOLTERING E J and BICANIC D D, 'Photoacoustic 
measurements of agriculturally interesting gases and detection of ethylene below the 
ppb level' , Appl Spectrosc, 1990 44 1360-8. 

(65) DA SILVA M G, LIMA J A P, STHEL M S, MARIN E, GATTS C E N, CARDOSO 
S L, CAMPOSTRINI E, PEREIRA M G, CAMPOS A C, MASSUNAGA M S O and 
VARGAS H, 'Ethylene and CO2 emission rates in tropical fruits investigated by 
infrared absorption techniques', Anal Sci, 2001 17 S534-S537. 

(66) VOESENEK LAC J, HARREN F J M, DE VRIES H S M, SIKKENS C A, 
HEKKERT S T L and BLOM C WPM, 'Photoacoustic and photothermal detection of 
the plant hormone ethylene', Plant Hormone Protocols, 2000 141 67-91. 

(67) LESHEM Y Y and PINCHASOV Y, 'Plants and the environment Non-invasive 
photoacoustic spectroscopic determination of relative endogenous nitric oxide and 
ethylene content stoichiometry during the ripening of strawberries Fragaria anannasa 
(Duch.) and avocados Persea americana (Mill.)', J Exp Bot, 200052 1471-3. 

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٠ ����������������
�א�
د������������������

(68) DE VRIES H S M, HARREN F J M and REUSS J, 'In situ, real-time monitoring of 
wound-induced ethylene in cherry tomatoes by two infrared laser-drive systems', 
Post-Harvest BioI Technol, 1995 6 275-85. 

(69) BESSLER B, SCHMITGEN S, KUHNEMANN F, GABLER R and URBAN W, 
'Light-dependent production of ethylene in Tillandsia usneoides L.', Planta, 1998205 
140-4. 

(70) DE VRIES H S M, MARTIS A A E, REUSS J, PARKER D H, PETRUZZELLI L 
and HARREN F J M, 'Ethylene evolution of germinating peas exposed to ozone', 
Progress in Natural Sci, 19966 S550-S553.  

(71) OOMENS J, PERSIJN S T, PARKER D H and HARREN F J M, 'The onset of 
fermentation: real time measurements and model calculation of ethanol and 
acetaldehyde emission', Acta Horticulturae, 2001 553505-6.  

(72) TOMAS S A and HARREN F J M, 'Kinetics of ethanol and acetaldehyde production 
in fermenting wheat dough by laser-based trace gas detection', Food Sci Technol Int, 
2001 7 307-16. 

(73) BIJNEN F G C, ZUCKERMANN H, HARREN F J M and REUSS J, 
'Multicomponent trace gas analysis by three photoacoustic cells intracavity in a CO-
laser; observation of anaerobic and post-anaerobic emission of acetaldehyde and 
ethanol in cherry tomatoes', Appl Optics, 1998373345-53. 

(74) http://www.sci.kun.nl/tracegasfac/fruithtm  
(75) BOESL U, 'Laser mass spectrometry for environmental and industrial chemical trace 

analysis', J Mass Spectrom, 2000 35 289-304. 
(76) ZIMMERMANN R, BOESL U, HEGERM H J, ROHWER E R, ORTNER E K, SCHLAG E W 

and KETTRUP A, 'Hyphenation of gas chromatography and resonance-enhanced laser mass 
spectrometry (REMPI-TOFMS): A multidimensional analytical technique', J High Res 
Chromatogr, 199720461-70. 

(77) GOOIJER C and MANK A J G, 'Laser spectroscopy in analytical chemistry: light on 
the next millennium', Anal Chim Acta, 1999400281-95. 

(78) LEDINGHAM K W D and SINGHAL R P, 'High intensity laser mass spectrometry - 
A review', Int J Mass Spectrom Ion Proc, 1997 163 149-68. 

(79) MONTERO C, BESCOS B, OREA J M and GONZALEZ URENA A, 'Food chemical 
analysis by laser desorption and resonant ionization mass spectrometry', Rev Anal 
Chern, 2000 19 1-29. 

(80) BARBER M, BORDOLL R S and SEDGWICK R D, 'Fast atom bombardment mass 
spectrometry', in Soft Ionization Biological Mass Spectrometry, ed Morris H R, 
Heyden Press, Philadelphia, FA, 1980. 

(81) MA Y L, CUYCKENS F, VAN-DEN-HEUVEL H and CLAEYS M, 'Mass 
spectrometric methods for the characterisation and differentiation of isomeric O-
diglycosyl flavonoids', Phytochem Anal, 2001 12 159-65. 

(82) STOBIECKI M, 'Application of mass spectrometry for identification and structural 
studies of flavonoid glycosides', Phytochem, 200054237-56. 

(83)        GROSS J H, VEKEY K and DALLOS A, 'Field desorption mass spectrometry of large multiply 
branched saturated hydrocarbons', J Mass Spectr, 2001 36 522-8. 

(84) ALOMIRAH H F, ALLI I and KONISHI Y, 'Applications of mass spectrometry to 
food proteins and peptides', J Chromatogr A, 2000893 1-21. 

(85) HARVEY D J, 'Matrix-assisted laser desorption/ionization mass spectrometry of 
carbohydrates', Mass Speer Rev, 1999 18349-450.  
 
 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٥٠١ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(86) PILIPENKO V V, SUKHODUB L F, AKSYONOV S A, KALINKEVICH A N and 
KINTIA P K, 'Plasma desorption mass spectrometric study of interactions of steroid 
glycosides with amino acids', Rapid Comm Mass Spectr, 2000 14 819-23. 

(87) DA-CUNHA K D, PEREIRA JAM and LEITE C V B, 'FIXE and PDMS methods 
applied to aerosols analysis', Aerosol Sci Technol, 200032453-64.  

(88) PLASMAN V, PLEHIERS M, BRAEKMAN J C, DALOZE D, DE-BISEAU J C and 
PASTEELS J M, 'Chemical defense in Platyphora kollari Baly and Leptinotarsa 
behrensi Harold (Coleoptera: Chrysomelidae). Hypotheses on the origin and evolution 
of leaf beetles toxins', Chemoecology, 2001 11 107-12. 

(89) BUGAY D E, 'Characterization of the solid-state: spectroscopic techniques', Adv 
Drug De/iv Rev, 2001 48 43-65.  

(90) MAO D M, HU X K, SHI Y J and LIPSON R H, 'Evidence of orbital mixing for 
KrXe and ArXe excited states in the vacuum ultraviolet', Phys Chern-Chern Phys, 
2001 3 4258-61.  

(91) ZHAO W, KIM C, WHITE J M and KIM S K, 'Photodissociation dynamics of tefl-
butyl nitrite on Ag( 111): Characterization of translationally and internally excited NO 
fragments', J Phys Chern A, 2001105 2234-9. 

(92) BESCOS B, OREA J M, MONTERO C, GONZALEZ URENA A, WEICKHARDT 
C, BOELS U and SCHLAG E W, 'REMPI spectroscopy of carbendazim in UV 
region', Chern Phys Lett, 1998287371-8. 

(93) PHILIS J G and KOSMIDIS C, '(3sf-n) REMPI of jet-cooled acetaldehyde using two 
laser beams', J Mol Struct, 2001 56399-103. 

(94) BESCOS B, OREA J M and GONZALEZ URENA A, 'Laser desorption dynamics of 
carbendazim on a glass surface', Laser Chern, 2000 18219-37. 

(95) HEGER H J, ZIMMERMANN R, DORFNER R, BECKMANN M, GRIEBEL H, 
KETTRUP A and BOESL U, 'On-line emission analysis of polycyclic aromatic 
hydrocarbons down to pptv concentration levels in the flue gas of an incineration pilot 
plant with a mobile resonance-enhanced multiphoton ionization time-of-flight mass 
spectrometer', Anal Chern, 19997146-57. 

(96) GARNICA R M, APPEL M F, EAGAN L, MCKEACHIE J R and BENTER T, 
'AREMPI method for the ultrasensitive detection of NO and NO2 using atmospheric 
pressure laser ionization mass spectrometry', Anal Chern, 200072 5639-46. 

(97) OSER H, COGGIOLA M J, FARIS G W, YOUNG S E, VOLQUARDSEN B and 
CROSLEY DR, 'Development of a jet-REMPI (resonantly enhanced multiphoton 
ionization) continuous monitor for environmental applications', App Optics, 2001 40 
859-65. 

(98) COLLUM B M, SHEALY S K and ANGEL S M, 'Fibre-optic resonance-enhanced 
multiphoton ionization probe for in situ detection of aromatic contamination', Appl 
Spectrosc, 199953 1646-50. 

(99) BUCHELLI T D, HAEFLIGER 0 P, DIETIKER R and ZEN OBI R, 'Analysis of 
water contaminants and natural water samples using two-step laser mass 
spectrometry', Anal Chern, 200072 3671-7. 

(100) BESCOS B, OREA J M, MONTERO C, URENA A, VALVERDE A and 
AGUILERA A, 'Study of agricultural samples by laser desorption coupled with 
resonance-enhanced multiphoton ionization and time-of-flight mass spectrometry: 
Application to carbendazim analysis in pepper', Laser Chern, 1998 1835-49. 

(101) JEANDET P, BESSIS R, SBAGHI M and MEUNIER P, 'Production of the 
phytoalexin resveratrol by grapes as a response to Botrytis attack under natural 
conditions', J Phytopathol, 1995 143 135-9. 

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٢ ����������������
�א�
د������������������

(102) LANGCAKE P and PRYCE R J, 'The production of resveratrol by Vilis vinifera and 
other members of the Vitaceae as a response to infection or injury', Physiol Plant 
Pathol, 1976977-86. 

(103) JEANDET P, BESSIS R, MAUME B F, MEUNIER P, PEYRON D and TROLLAR 
P, J Agric Food Chern, 1995 43 316-19.  

(104) SOLEAS G J, DAM J, CAREY M and GOLDBERG D M, 'Toward the fingerprinting 
of wines: cultivar-related patterns of polyphenolic constituents in Ontario wines', J 
Agric Food Chern, 199745 3871-80. 

(105) ADRIAN M, RAJAEI H, JEANDET P, VENEAU J, BESSIS R, 'Resveratrol 
oxidation in Botrytis cinerea Conidia', Phytopathol, 1998 88472-6.  

(106) SOLEAS G J, DIAMANDIS E P and KARUMANCHIRI A, 'A multiresidue 
derivatization gas-chromatographic assay for fifteen phenolic constituents with mass 
selective detection', Anal Chern, 1997694405-9.  

(107) JEANDET P, BESSIS R, MAUME B F, MEUNIER P, PEYRON D and TROLLAR 
P, 'Effect of enological practices on the resveratrol isomer content of wine', J Agric 
Food Chern, 1995 43 316-19.  

(108) JUAN M E, LAMUELA-RAVENTOS R M, DE LA TORRE BORONAT M C and 
PLANAS J M, 'Determination of trans-resveratrol in plasma by HPLC', Anal Chern, 
1999 71 747-50. 

(109) SOBOLEV V S and COLE R J, 'trans-Resveratrol content in commercial peanuts and 
peanut products', J Agric Food Chern, 199947 1435-9.  

(110) JEANDET P, BREUIL A C, ADRIAN M, WESTON L A, DEBORD S, MEUNIER 
P, MAUME G and BESSIS R, 'HPLC analysis of grapevine phytoalexins coupling 
photodiode-array detection and fluorimetry', Anal Chern, 1997 69 5172-7.  

(111) BERZAS NEVADO J J, CONTENTO SALCEDO A M and CASTANEDA 
PENALVO G, 'Simultaneous determination of cis- and trans-resveratrol in wines by 
capillary zone electrophoresis', Analyst, 1999 12461-6.  

(112) ARCE L, TENA M T, RIOS A and VALCARCEL M, 'Determination of trans-
resveratrol and other polyphenols in wines by a continuous flow sample clean-up 
system followed by capillary electrophoresis separation', Anal Chirn Acta, 1998 359 
27-38.  

(113) PAZOUREK J, GONZALEZ G, REVILLA A L and HAVEL J, 'Separation of 
polyphenols in Canary Islands wine by capillary zone electrophoresis without 
preconcentration', J Chrornatogr A, 2000874 111-19.  

(114) GODBERG D M, NG E, KARUMANCHIRI A, YAN J, DIAMANDIS E P and 
SOLEAS G J, 'Assay of resveratrol glucosides and isomers in wine by direct-injection 
high-performance liquid chromatography', J Chrornatogr A, 199570889-98.  

(115) PEZET R, PONT V and CUENAT P, 'Method to determine resveratrol and 
pterostilbene in grape berries and wines using high-performance liquid 
chromatography and highly sensitive fluorimetric detection', J Chrornatogr A, 
1994663 191-7.  

(116) GOLDBERG D M, TSANG E, LEVESQUE M and SOLEAS G J, 'Method-dependent 
bias in the quantitation of cis- and trans-resveratrol glucosides by high-performance 
liquid chromatography', J Liquid Chrornatogr Related Technol, 199922 1843-55.  

(117) SOLEAS G J, GOLDBERG D M, NG E, KARUMANCHIRI A, TSANG E and 
DIAMANDIS E P, 'Comparative evaluation of four methods for assay of cis- and 
trans-resveratrol' , Arn J Enol Vitic, 1997 48 169-76. 
 
 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٥٠٣ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(118) ROGGERO J P, ARCHIER P and COEN S, in Wine, Nutritional and Therapeutic 
Benefits, ed Watkins T R, ACS Symposium Series, No. 661, American Chemical 
Society, Washington DC, 1997 6-11. 

(119) MALOVANA S, GARCIA MONTELONGO F J, PEREZ J P and RODRIGUEZ DELGADO M 
A, 'Optimisation of sample preparation for the determination of trans-resveratrol and other 
polyphenolic compounds in wines by high-performance liquid chromatography', Anal Chirn 
Acta, 2001 428245-53. 

(120) ROMERO PEREZ A I, IBERN-GOMEZ M, LAMUELA-RAVENTOS R M and DE 
LA TORREBORONAT M C, 'Piceid, the major resveratrol derivative in grape juices', 
J Agric Food Chern, 199947 1533-6. 

(121) GOLDBERG D M, TSANG E, KARUMANCHIRI A, DIAMANDIS E P, SOLEAS 
G J and NG E, 'Method to assay the concentrations of phenolic constituents of 
biological interests in wine', Anal Chern, 199668 1688-94. 

(122) MCMURTREY K D, MINN J, POBANZ K and SCHULTS T P, 'Analysis of wines 
for resveratrol using direct injection high-pressure liquid chromatography with 
electrochemical detection', J Agric Food Chern, 1994422077-80. 

(123) CHU Q, O'DWYER M and ZEECE M G, 'Direct analysis of resveratrol in wine by 
micellar electrokinetic capillary electrophoresis', J Agric Food Chern, 1998 46 509-
13.  

(124) OREA ROCHA J M, BESCOS B, MONTERO C and GONZALEZ URENA A, 
'Analysis of carbendazim in agricultural samples by laser desorption and REMPI-time 
of flight-mass spectrometry', Anal Chern, 199870491-7. 

(125) MONTERO C, OREA J M, MUNOZ M S, LOBO R F and GONZALEZ URENA A, 
'Non-volatile analysis in fruits by laser resonant ionization spectrometry: application 
to resveratrol in grapes', App Phys B, 200071601-5. 

(126) OREA J M, MONTERO C, JIMENEZ J B and GONZALEZ URENA A, 'Analysis of 
transresveratrol by laser desorption coupled with resonant ionisation spectrometry. 
Application to trans-resveratro1 content in vine leaves and grape skin', Anal Chern, 
2001 735921-9. 

(127) STEIN U and BLAICH R, 'Investigations on the production of stilbenes and 
susceptibility to Botrytis of Vitis spp', Vilis, 1985 2475-87. 

(128) JEANDET P, BESSIS R and GANTHERON B, 'The production of resveratrol (3,5,4'-
trihydroxystilbene) by grape berries in different developmental stages', Arn J Enol 
Vitic, 1991 4241-6. 

(129) KUTCHAN T M, 'Ecological arsenal and developmental dispatcher. The paradigm of 
secondary metabolism', Plant Physiol, 2001 125 58-60. 

(130) KEEN N T, 'A century of plant pathology: A retrospective view on understanding 
host-parasite interactions', Annu Rev Phytopathol, 2000 38 31-48. 

(131) BAKER B, ZAMBRYSKI P, STASKAWICZ B and DINESH-KUMAR S P, 
'Signaling in plant-microbe interactions', Science, 1997 276 726-33.  

(132)      TADEGE M, BUCHER M, STAHLI W, SUTER M, DUPUIS I and KUHLEMEIER C, 
'Activation of plant defense responses and sugar efflux by expression of pyruvate decarboxylase 
in potato leaves', Plant J, 1998 16661-71.  

(133) MARTIN G B, BROMMONSCHENKEL S H, CHUNWONGSE J A, FRARY A, 
GANAL M W, SPIVEY R, TIYUN W, EARLE E D and TANKSLEY S D, 'Map-
based cloning of a protein kinase gene conferring disease resistance in tomato', 
Science, 1993 262 1432-6.  
 
 

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٤ ����������������
�א�
د������������������

(134) BROGLIE K, CHET I, HOLLIDAY M, CRESSMAN R, BRIDDLE P, KNOWLTON 
S, MAUVAIS C J and BROGLIE R, 'Transgenic plants with enhanced resistance to 
the fungal pathogen Rhizoctonia solani', Science, 1991 254 1194-7.  

(135) HAIN R, BIESELER B, KINDL H, SCHRODER G and STOCKER R, 'Expresion of 
a stilbene synthase gene in Nicotiana tabacurn results in synthesis of the phytoalexin 
resveratrol', Plant Mol BioI, 1990 15 325-35.  

(136) HAIN R, REIF H J, KRAUSE E, LANGE BARTELS R, KINDL H, VORNAM B, 
WIESE W, SCHMELZER E, SCHREIER P H, STOCKER R H and STENZEL K, 
'Disease resistance results from foreign phytoalexin expression in a novel plant', 
Nature, 1993 361 153-6. 

(137) STARK-LORENZEN P, NELKE B, HANSSLER G, MUHLBACH and THOMZIK J 
E, 'Transfer of a grapevine stilbene synthase gene to rice (Oryzae sativa L)', Plant 
Cell Rep, 1997 16668-73. 

(138) THOMZIK J E, STENZEL K, STOCKER R, SCHREIER P H, HAIN R and STAHL 
D J, 'Synthesis of a grapevine phytoalexin in transgenic tomatoes (Lycopersicon 
esculentum Mill.) conditions resistance against Phytophthora infestans', Physiol 
Molec Plant Pathol, 1997 51 265-78. 

(139) HUTCHESON S W, 'Current concepts of active defence in plants', Annu Rev 
Phytopathol, 1998 36 59-90. 

(140) COOK R J, 'Advances in plant health management in the twentieth century', Annu Rev 
Phytopathol, 20003895-116. 

(141) SALISBURY F B and ROSS C w, Plant Physiology, 4th edition, Wadsworth, 
Belmont, CA, 1992. 

(142) TADEGE M, DUPUIS I and KUHKEMEIER C, 'Ethanolic fermentation: new 
functions for an old pathway', Trends Plant Sci, 19984320-5. 

(143) PERATA P and ALPI A, 'Ethanol induced injuries to carrot cells', Plant Physiol, 1991 
95 748-52. 

(144) TADEGE M, BRANDLE R and KUHLEMEIER c, 'Aerobic fermentation during 
tobacco pollen development', Plant Molec BioI, 1997 35 343-54. 

(145) KNEE M, 'Fruit metabolism and practical problems of fruit storage under hypoxia and 
anoxia', in Plant Life under Oxygen Depravation; Ecology, Physiology and 
Biochemistry, eds Jackson M B, Davis D D and Lambers H, The Hague, SPB 
Academic, 1990229-43. 

(146) BEAULIEU J C, PEISER G and SALTVEIT M E, 'Acetaldehyde is a causal agent 
responsible for ethanol-induced ripening inhibition in tomato fruit', plant Physiol, 
1997 113 431-9. 

(147) CRAWFORD R M N, 'Oxygen availability as an ecological limit to plant distribution', 
(148) Adv Ecol Res, 19922393-185. 148 BARTOSZ G, 'Oxidative stress in plants', Acta 

Physiol Plant, 1997 1947-64.  
(149) BIEMELT S, KEETMAN U and ALBRECHT G, 'Re-aeration following hypoxia or 

anoxia leads to activation of the antioxidative defense system in roots of wheat 
seedlings', Plant Physiol, 1998 116651-8.  

(150) PERSIJN S T, PARKER D H, HARREN F J M and VELTMAN R H, 'On-line laser-
based detection of trace gas emission by avocado under changing atmospheric 
conditions' , Acta Horticulturae, 2001 553505-6.  

(151) ADRIAN M, JEANDET P, DOUlLLET-BREUlL A C, TESS ON L and BESSIS R, 
'Stilbene content of mature Vilis vinifera berries in response to UV-C elicitation', J 
Agric Food Chern, 2000486103-5.  
 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٥٠٥ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(152) CANTOS E, GARCIA-VIGUERA C, DE-PASCUAL-TERESA S and TOMAS-
BERBERAN F A, 'Effect of postharvest ultraviolet irradiation on resveratrol and 
other phenolics of cv. Napoleon table grapes', J Agric Food Chern, 2000484606-12.  

(153) BAIS A J, MURPHY P J and DRY I B, 'The molecular regulation of stilbene 
phytoalexin biosynthesis in Vitis vinifera during grape berry development', Aust J 
Plant Physiol, 2000 27 425-33.  

(154) DOUlLLET-BREUlL A C, JEANDET P, ADRIAN M and BESS IS N, 'Changes in 
the phyto alexin content of various Vilis spp. in response to ultraviolet C elicitation', J 
Agric Food Chern, 1999474456-61.  

(155) SARIG P, ZUTKHI Y, MONJAUZE A, LISKER N and BENARIE R, 'Phytoalexin 
elicitation in grape berries and their susceptibility to Rhizopus stolonifer', Physiol Mol 
Plant Pathol, 1997 50337-47.  

(156) CANTOS E, ESPIN J C and TOMAS-BARBERAN F A, 'Postharvest induction modeling 
method using UV irradiation pulses for obtaining resveratrol-enriched table grapes: A new 
"functional" fruit?', J Agric Food Chern, 2001 49 5052-8. 

(157) NIGRO F, IPPOLITO A and LIMA G, 'Use of UV-C light to reduce Botrytis storage 
rot of table grapes', Postharvest BioI Technol, 1998 13 171-81.  

(158) D'HALLEWIN G, SCHIRRA M, PALA M and BEN-YEHOSHUA S, 'Ultraviolet C 
irradiation at 0.5 kJ.m2 reduces decay without causing damage or affecting post-harvest 
quality of star ruby grapefruit', J Agric Food Chern, 2000484571-5. 

(159) 159 DUKE S 0, 'Natural pesticides from plants', in Advances in New Crops, eds 
Janick J and Simon J E, Timber Press, Portland, 1990 511-17. 

(160) SOLEAS G J, DlAMANDlS E P and GOLDBERG D M, 'Resveratrol: a molecule 
whose time has come? and gone?', Clin Biochem, 1997 30 91-113.  

(161) ADRIAN M, JEANDET P, VENEAU J, WESTON L A and BESSIS R, 'Biological 
activity of resveratrol, a stilbenic compound from grapevines, against Botrytis 
cinerea, the causal agent for gray mold', J Chern Ecol, 1997 23 1689-702.  

(162) LANGCAKE P, 'Disease resistance of Vitis spp. and the production of the stress 
metabolites resveratrol, epsilon-viniferin, alpha-viniferin and pterostilbene', Physiol 
Plant Pathol, 1981 18213-26. 

(163) DAI G H, ANDARY C, MONDOLOT-COSSON L and BOUBALS D, 
'Histochemical studies on the interaction between three species of grapevine, Vitis 
vinifera, V. rupestris and V. rotundifolia and the downy mildew fungus, Plasmopara 
viticola', Phys Mol Plant Pathol, 1995 46 177-88. 

(164) HOOS G and BLAICH R J, 'Influence of resveratrol on germination of conidia and 
mycelial growth of Botrytis cinerea and Phomopsis viticola', J Phytopathol, 1990 129 
102-110. 

(165) 165 GONZALEZ URENA A, OREA J M, MONTERO C and JIMENEZ J B, 
'Improving post harvest resistance in fruits: application to grapes', Submitted for 
publication. 

(166)  MONTERO c, Desarrollo de Tecnicas de espectroscopia Laser y su Aplicaci6n al 
Analisis Quimico de Alimentos, Doctoral Thesis, Universidad Complutense de 
Madrid, 2002. 

(167) ALEU J and GONZALEZ COLLADO I, 'Biotransformation by Botrytis species', J 
Mol Cat B, 2001 13 77-93. 
 
 
 
  

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٦ ����������������
�א�
د������������������

(168) PIMENTEL D, CULLINEY T W and BASHORE T, 'Public health risks associated with 
pesticides and natural toxins in foods', in The Radcliffes's IPM World Textbook, eds Radcliffe E 
B and Hutchison W D, University of Minnesota, St. Paul, MN 1996.  

(169) SWIRSKY GOLD L, SLONE T H and AMES B N, 'Prioritization of possible carcinogenic 
hazards in food', in Food Chemical Risk Analysis, ed Tennant D R, New York, Chapman and 
Hall, 1997 267-95.  

(170) CASSIDY A, HANLEY B and LAMUELA-RAVENTOS R M, 'Isoflavones, lignans 
and stibene - origins, metabolism and potential importance to human health', J Sci 
Food Agric, 2000 80 1044-62. 

(171) GERMAN J B and WALZEM R L, 'The health benefits of wine', Annu Rev Nutr, 
2000 20561-93.  

(172) PARR A J and BOLWELL G P, 'Phenols in the plant and in the man. The potential 
for possible nutritional enhancement of the diet by modifying the phenols content or 
profile', J Sci Food Agric, 200080985-1012. 

(173) SOLEAS G J, DlAMANDlS E P and GOLDBERG D M, 'Resveratrol: A molecule 
whose time has come? and gone?', Clin Biochem, 1997 30 91-113. 

(174) SCHIRRA M, D'HALLEWIN G, BEN-YEHOSHUA S and FALLIK E, 'Host-
pathogen interactions modulated by heat treatment', Postharvest BioI Technol, 2000 
21 71-85. 

(175) LURIE S, 'Post-harvest heat treatments of horticultural crops', Hortic Rev, 1998 22 
91-121.  

(176) FALLIK E, GRINGBERG S, ALKALAI S and LURIE S, 'The effectiveness of post-
harvest hot water dips on the control of gray and black moulds in sweet red pepper 
(Capsicum annuum)', Plant Pathol, 199945644-9. 

(177) FALLIK E, GRINGBERG S, ALKALAI S, YEKUTIELI 0, WISEBLUM A, REGEV R, 
BERES H and BAR-LEV E, 'A unique rapid hot water treatment to improve storage quality of 
sweet pepper', Postharvest BioI Technol, 1999 1525-32. 

(178) SMILANICK J L, MARGO SAN D A and JENSON D J, 'Evaluation of heated 
solutions of sulfur dioxide, ethanol and hydrogen peroxide to control postharvest 
green mold of lemons', Plant Disease, 199579742-7. 

(179) CABRAS P, SCHIRRA M, PIRISI F M, GARAU V L and ANGIONI A, 'Factors 
affecting imazail and thiabendazole uptake and persistence in citrus fruits following 
dip treatments', J Agric Food Chern, 1999473352-4. 

(180) 180 PORAT R, PAVONCELLO D, PERETZ J, WEISS B, DAUS A, COHEN L, 
BEN-YEHOSHUA S, FALLIK E, DROBY S and LURIE S, 'Induction of resistance 
to Penicillium digitatum and chilling injury in 'star ruby' grapefruit by a short hot 
water rinse and brushing treatment' , J Hortic Sci Biotechnol, 2000 75 428-32. 

(181) LURIE S, FALLIK E, HANDROS A and SAPHIRA R, 'The involvement of 
peroxidase in resistence to Botrytis cinerea in heat treated fruit', Physiol Mol Plant 
Pathol, 1997 50 141-9. 

(182) BEN-YEHOSHUA S, RODOV V, FANG D Q and KIM J J, 'Preformed antifungal 
compounds of citrus fruit: Effects of postharvest treatments with heat and grown 
regulators', J Agric Food Chern, 199543 1062-6. 

(183) PORAT R, DAUS A, WEISS B, COHEN L, FALLIK E and DROBY S, 'Reduction 
of postharvest decay in organic citrus fruit by a short hot water brushing treatment' , 
Postharvest BioI Technol, 2000 18 151-7. 
 
 
 

o b e i k a n d l . c o m




א���������٥٠٧ ���س�و&%$�א#��و!���א� ��

(184) BEN-YEHOSHUA S, PERETZ J, RODOV V, NAFUSSI B, YEKUTIELI 0, 
WISEBLUM A and REGEV R, 'Postharvest application of hot water treatment in 
citrus fruits: the road from the laboratory to the packing-house', Acta Horticulturae, 
2000518 19-28. 

(185) FALLIK E, TUVIA-ALKALAI S, FENG X and LURIE S, 'Ripening characterization 
and decay development of stored apples after a short pre-storage hot water rinsing and 
brushing', Innov Food Sci Emerging Technol, 2001 2 127-32. 

(186) WISEBLUM A, REGEV R, FALLIK E, AHARONI Y, CaPEL A, RODOV V, 
TUVIA-ALKALAI S, HOREV B and YEKUTIELI 0, 'Reduction of postharvest 
losses of Galia melon by a short hot-water rinse', Plant Pathol, 2000 49 333-8. 

(187) PRUSKY D, FUCHS Y, KOBILER I, ROTH I, WEKSLER A, SHALOM Y, 
FALLIK E, ZAUBERMAN G, PESIS E, AKERMAN M, YKUTIELY 0, 
WEISBLUM A, REGEV R and ARTES L, 'Effect of hot water brushing, prochloraz 
treatment and waxing on the incidence of black spot decay caused by Alternaria 
alternata in mango fruits', Postharvest BioI Technol, 1999 15 165-74.  

(188) LICHTER A, DVIR 0, ROT I, AKERMAN M, REGEV R, WIESBLUM A, FALLIK 
E, ZAUBERMAN G and FUCHS Y, 'Hot water brushing: an alternative method to SOl 
fumigation for color retention of litchi fruits', Postharvest BioI Technol, 2000 18 235-44. 

(189) ROMMENS C M and KISHORE G M, 'Exploiting the full potential of disease-
resistance genes for agricultural use', Curr Opinion Plant BioI, 2000 11 120-5. 

(190) FEYS B J and PARKER J E, 'Interplay of signaling pathways in plant disease 
resistance', TIG, 2000 16 449-55. 

(191) HAMMOND-KOSACK K E and JONES J D G, 'Plant disease resistance genes', Annu 
Rev Plant Physiol Plant Mol BioI, 199748575-7. 

(192) UZOGARA S G, 'The impact of genetic modification of human foods in the 21st 
century: a review', Biotech Adv, 2000 18 179-206. 

(193) MARTIN G B, 'Functional analysis of plant disease resistance genes and their 
downstream effectors', Curr Opinion Plant Biol, 19992273-9. 

(194) TENGERDY R P and SZAKACS G, 'Perspectives in agrobiotechnology', J 
Biotechnol, 1998 6691-9. 

 
 

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٨ ����������������
�א�
د������������������

  

 

 

o b e i k a n d l . c o m



٥٠٩ 

  الفصل الثالث عشر

  
  

  


	���א��������
�وא�א
	��ن�� �


	و���א�و�א������ 
Improving the Shelf-Life of Vegetables by 
Genetic Modification 

  

  إل. سي. جارات، جي. بي. بور و إم. آر دافي، جامعة نوتينجهام
L. C. Garratt, J. B. Power and M. R. Davey, university of Nottingham 
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Introduction  


���א	���زج���Fم���������rawو���E�����������,��س�&*()'�א&�%�$#"!��� ���،
�E
����F�1א&0/�.������א23*����7�8(د45���>;:�(optimum quality)א9#�3���<�وא&#=����	�א&�,���?��،


��Bא��Aא@(�CAو�د��
D"=����AאB��8�CAد�E�Fض�B.&وא(ambient temperatures)�K
)�E#&א� Iא)"*&��;BJ&א�A8אوאBDKوא��L��8����אMو)���	��?��������J��
*N���
����ز��BO#

(on-going problem)���
��Pא�Q&א�8�9#�3א�RFز)�
�&*�S9#�Oو�P<9#&�T�،���
�����
"��Tو
Uذא�U�،
��C�8א&�0ز�����BPא9#�3�J��WU�%دX��5����4YFwastagesE��Z����[/���5�8���Mن�א9#�3

��];)��J#*&�
^����(unsaleable)�&�Tو�K
FB��JT�����
���������א&��"&�E��;E_�%ن��`����،R&���#
�B�DKد��א)C�a�SJ$אو�����4P�,Tو�،
�Cد����ز)��bوא�8א�(durability)���c��(ن�ذ&N;�،

�Bאً�ذ�������8א�����8א3.�@��#�Qل�5,���fא�:��Ngو�Kc*4#��J3وא�h#���:�א�3���>��N&�
��Q&�T��E��P��
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��(genetic manipulation technologies)�>Iא&(Aא?�@�.��،
�i4"&���h،�و�aא&��4;DY�:�
��و�K�4#�)=�jאBDKאوא�8א&"(אI �وE.Tא^��د�و�>/(� �

� �
  شيخوخة أعضاء النبات )١٣,٢(

Senescence of Plant Organ  

�:�א&�#ZQא����8��
*�J*f�:OD#5و�،)D.&א�A)05�a�
�P�4�&א�
*�B3א�R��
�)=�L&א
�������8)����Nل�j��:����ًN�j�
�)=��L&א�k�#.5�،
��F�
"�Tو�K
;)��)O�N&وא�
�C)&)�J"&א

�*Kא�
(form of cell death)�������R�*N&א�S5وk��Eאن�א&��/�8�Qوא&�E�(ن�وא&,"T�<��O#;�%�&א�،
�(و%�U�A�Fن��������lא&����O^وאRNA�E(Smart, 1999)��
����mk3א�
�)=�����L&م�אE=#����J5�K

(programmed senescence)ل������"Yא�WU�
�����no�TF(abscission��،د�)���C)3א�	����DFMא
��BO#���J3א�E:;)���N#&אF�E���
�א&#(&�����
��3(continuous generation),�وO�#���fB3�T�	����DFp&

�
���(plant meristems)�(Bleecker and Patterson, 1999)�����iא&�/��5q�#&א��E��C�
��*OF�����Kو�
��WU��4��*,Yو�rB���Mא�
���Pא�Q&א�B�����و�SCوא&.�����(ن�وא&��TBN&א�c��;B$����4���i#��;�s��وא&

���Aو��2�<�א&/��Eد�،�t�
��.��8�/Y�	א<C�(seeds)���Aو����A،�وא@O2&وא�،���ZQ�وאMوAאق�א&�
(Weaver et al., 1997)��vN_�K��
��IBw*&د���.#��fxא�������:(remobilization)���B;وE��5�:���

��ز������`ن�א@4���،R&���#&�Tو�KAو����ج�א&/�#YU�،
���(�و�aא&��4;O�&א�y�.�#��fx�
��א&.�����Bא&#Q�و;
�RP�F)&א(vascular system)����������)�DF�B��z�)���
��Pא�Q&א�B��<�א&.���,Y�i#�;� �&���:�א&�%�
�{�����L;(Buchanan-Wollaston, 1997)��
������Y��B0(و;���J&אق�AوMא�
�)=�����j������D|�K

�A����(strict nuclear control)�})��~�������wאو#5/�nوא��<���O#��(;:��אً�N#&د�B��0��E��,�� �����،

�
;)*Kא�8אZ9^א(cellular compartmentalisation)K� �
�����'�f�TوA)*N&א���;���E>�*$F�Z�JN5��;�Kא�
�)=�j�a�BN/���E��:OD#;

����1א&*F�%)�#$�sو��٥٠�S5وk��:�א&��٪٧٠�����،�ً�D;��KאقAوMא�aد��)�C)3ن�א)�E��:�א&��٪
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�
=P�L&א�
9JYMא�AאB"א��WU�%دX;���������Eم�&*�/8�Q،�و���
��aא&A)*Nو��<،�
(senescing tissues)�8�#f�TوA)*N&א�
0/5B��rB���8���5وk&د�B0��E,�����،(Bleater 

and Paterson, 1997)����>��2��>���5�K��R��O#�������ض�و5()�"��T�R���Eא���و�4#�5��Mא���
(eventual sessation)��،�RP)���D&א�RPא����Q&א�>����2O#*&photosynthesis�AאB"����>�rא����Kو;.

���E���,"T�
���YA�,��>�����a	�A)*N*&و����N#��Z�����E���,"&��B���N/3א�
�)=����L&ل�א����אMوAאق��
��;#(�Tزم�����(Biswal, 1995)א&A�NوE;)��5א�8J&א�i�9��l"=��;�K(cytoplasmic volume)�

��
����;#(�TزJ&�8א��)f)/;B&د�אEF�l"=�;��OI(cytoplasmic ribosomes)��
�،�و�aא&��4;
��R�)�f)/;אB&ن���אU�Aو%؛�א�)�� X;(ribosomal RNA)د%�ذ&�WU�cא�"�ض��aא^�lOא&�

�������
�
�א&Eא�*��
�א��(&�N/�L&א�>�*$�،c�N"5�B�?U�c&وذ�S5وk&�����5א�aو(endoplasmic 

reticulumn)��)J�&)/&8،�وא��)f)/;אB&א�E;EFF�8�(polysomes���8���D.&א�l�.T�1,/5�K
(organelles)���;AEY)I)#;�32<�א�mitochndria)E��
;)YMوא(nuclei)��B�������1#��1وא�*F
�
�)=�L&א(Hooden and Guiamet, 1996)K� �

��
�(����*0#5�
�)=�L&ن�אMو(Buchanan- Wollaston, 1997)ن���)�N;ن���E�T���،
���8و��&z����;�=*&��
�����J�#fxوא�
���J"�#&א����4#�&z�1��*F�
��q��wO*&�
���P�(��E
�&���J�#fxאF

(respiratory and transcriptional machinery)���1�*F�
q��bن�א`��، �*F�K
�*O.&א�����	��?�
��;AEY)I)#;�3א:vN_�
)�:�אBO#fא�Aא&#�"��&#�Z�)א&(�0Smart, 1994(��
�;)YM5/,�1א��O��T�،

��4�J5�>C��:���4#���O#T���ER?אA)�����O(transcription of genes)<�א&#.�/�Zא@����Fא&D3א�a�:
�
�**w#&א�
��Eא�8א�A�J3א(degradative pathways)�����WU�R?אA)���א�א&#.�/�Zא&��>�2�X;�Kد%�

�1*F���"^אFد���.#fאrecovery�����E>�*w#5F��N��#5�،B��Mא�
�;�4Y�aو�K
;)*K�8א�Y)N3א�E


�א^(;�*��L�M)אvacuolar membranes degenerateز���(B�"5F�AB$وrelease��8��g<Yoא�E
��8��
�&*kو��5**b)אproteolytic enzymes(�����
��*Kد��א���Fل�)�f)#;�J&א�acytosol��>�2gو�KE
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�
���**w#&א�
����Eא��
���*O.*&�
���P�4�&א�>����EאB3א����א����)�degradative processes(��
��0/5B3א
K
�)=�L&�T� �
� �
  يخوخة الأوراق ونضج الفواكهالسيطرة الجينية على ش) ١٣,٣(

Genetic Control of Leaf Senescence and Fruit Ripening 
�������R?אA)������א&��/�Zא@�
��aא&#.��Q&�T�8אZ��Q5אق�AوMא�
�)=���j�:O��D#5(gene 

expression)�>�0.#;��O��Tو�K(down-regulated)�������8����iא@��q.3�R?אA)���i،�א&#.�/�Zא&q�#&א
 Y��xU�،
�)=�L&א�	��?�،��%�Z/.#&��������1،א�*F��B0��J&�T�
�0/5B3�8א��
�א@���&���a���"5B;

�E
�)=�L&אF�
�*O.&א����(Nam, 1997)�>2��:��Z/Iد�EF�E1*F��B.#&אF�E;E$���E,&�K
�
�)=���L&�T�
��0/5B3�8א�����א@������(senescence-associated genes (SAGs))�(Gan & 

Amasino, 1997)�����R�,;B"#&א�[�J3אم�אE=#�f�T(differential screening)����S94#�و5,�����8א&
�
���J�@א(subtractive hybridization techniques)ط����)���#=Eאم��0�fא�،
���E��Bא?�2IMوא

���<�"t��/�(enhancer trap lines)���������������	
 He)�(Arabidopsis thaliana)����א
��و

et al., 2000)K� �
����
�)=���L&�T�
��0/5B3�8א�����lא@���.T� T���L#5(SAGs)��>��J*J#&א�a(sequence 

similarity)���،
�
��a$*<�و$�c;Bא&.�����Bא&#Q�و;�OD#����א@����8א3#()���ن�N5(ن��،
�>א8���<�א&kو��5��2�(proteases)8א<�����#�>א(RN Ases)��8،�א�U�Aن��;��J��f�S�����وא@*(5

(glutamine synthesases)���E�;Ew#&א�A��q#Yא�a�rB����Pزא&'�و�������O��T�،(Ori et al., 

1999)��T�a�K���
����و�Aא&>;#���:�א&/���R���'�و��א��א�	�������
��س�(oilseed rape)�F�و�Aא&*"

Brassicanapus�S�#J�J&زوج�א�
�)=�L&�T�
0/5B3א@����8א�>OL5�،א�23ل�>�/f�1*F�E
����BT(cysteine proteases)و��5>�������E(LSC 790)وFLSC7א&���#�>�Fא&J��f�S��� LSC،وא@*(5

460E<�*;A);�"*f�y�R5������FLSC 680�<*�5א&���(ATP slphurylase)،�وא&N&وא�،E(catalase)�
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�������E(metallothionein)،�وא�#�3&(?��;(FLSC 650 �SYא&��#FLSC 210�Sא&;Z"&وא�،E(ferritin)�
����������FLCS 30א&���F�8א&;B0"*&د���D��S5وB�Tو�،ELSC 212�E(Buchanan-Wollaston and 

Ainsworth)�١٩٩٧K� �
�Y)�Mא�<�#�J��f�S��:��(ل�א@*(�5���Y)�Mא�]#L5و�،S��5)*C�WU�EAد�L�&אF��

8��������
���Eم��U(deamination)زא&���:���
�و������Mض�א����Mא�:���(catabolism)ض�������
c�*I)��&א(nucleic acids)�SCאA�/fMوא�S�
�Kא@*(�5�)=�L&א�	)�?��asparagines( �����O�

DO^א����Mن�א�EP�J&אن�א��i;)&�������(phloem)ن��aא&"L&א�	���?����DO^אن�אk�
�و;.#�)=�S
�S*T���<��א&,,�*&)�transportable(���J�PB&אS�(Buchanan-Wollaston and Ainsworth, 1997)�K

<�*;A);�"*f�RT�R5�����#�a�:ODא&#������א^��(%���(ATP sulphurylase)א&biosynthesis) E�
��
�;Xد%�א&#��i�qא&�)=�L&א�	��?�� Y��،א��אض���Eو)�KSY(�23وא�S�#J�J*&�]�(E(ATP 

sulphurylase (up-regulation)���S�#��J�J&ون�א<����a�
��,�xL
��د���5&�� �WU(cysteineز;

pool)������*��)����S�#��J�J&א�K(precursor)ن���)�?���5)*9*&�%)�������א^���#*&(glutathione 

biosynthesis)���a��Aدو�WU�
�����no�T�%�������،�وא&��PA��E���JIد������D���?�(ن���،�وא@*(5
�TA)N��fMد��א�.#��fא�
��*F�"#3א�S9��JIMאع�א)��Y��[��JI�8و(ROS)�>��,Y�a�>��O.;� ��Y`��،

��'�;kN&و|>;:�א(Rennenberg, 1982)�����������A)05و���;�Kم�א��J,Yא�i��q�5�a�>�O.;���OIو
(Earnshaw and Johnson, 1985)��ER?אA)������Fא&���Zא@�j�#&وא�Z/�����iא&#.�q�5�a�>��O.;و
gene expression and signalling)�(Wingate et al., 1989; Herouart et al., 1993; Moran 

et al., 2001)���������i�J@א�:�F�
�/;BQ&אد�א)�
�א3����
��<�U�aزא&O.;)وxenobiotiesدن��� (��وא3.

�� ;(heavy metals)�(Delhaize et al., 1989; Halliwell and Gutteridge, 1986א&2,�*

Timmerman, 1989)K� �
�B���#��ً�،����&*����E,&(isoforms)و����Nj���EFل�;<��_��ً�O�q�5�
�Oq���،<�&�5�N

�;�s��
��وא&�)=���L&א�	����Eאً��?���/Zאً��#>א;�.5����4����Z2��I�B��4q(Buchannan-Wollaston and 
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Ainsworth, 1997)�����w#��J;�<�&���5�N&ن�א��'��/?��،�E��JIد�����DOI��Aدو�WU�
����no�T�K
����������ج�א&#YU�a�
�����Xد;��WU��ًز;��د����،RJ"�#&ط�א�L�&א�E�L�;FATP�(Rodriguez et al., 

2000)�����S�Y);����?)&�#�O*&ن�)���N;�E���(�،<�&����5�N&א�>���2��K(mettallothionein)د�������D��Aدو
�������� T�R,;��EJIp&DNA �א&�
�Fא&��*F�"#&א�S9�JIMאع�א)�Y��aROS����Z��Mא����E،�و�ن��

����������Aدو�S#��;Z"*&�،�ً�D;و��K
�)=��L&א�	���?���E�$�s�
�א&��**w#&�8א���*O.*&�
�9�#Y�E�&)#5
�"�ض��DOIد��K
�)=�L&א�	��?���EJI� �

��>���JIوAEא���Eق),��jF�Aو���Cج����#YUن���[���n)5���E�� hydroxyl radicals)و)

(OH))�����������;�Kא�>���Bدא���E�;Eد��)�C�1و�*F�E�O#.;(Hailwell and Gutteridge, 1986, 

1999)������i��0$��/�J5�E�(�
�*��JIوAEא���Aو�א@�����>2�������8وو�ن�F)Om�>�I����5U
����
��O43א��Z/��N&�8א����ً��א@>; �;)�(bidogically important macromolecules)�
������،

��
�����(Deak et al., 1999)�����1ض�א&��(F�c�*Iא��Mض�א&�(و;*F��B0��J&ن�א`��� ��*F�K
��#�;Z"&א�a� ��O�D5ل����:����;�Kدא�<�א�B^א�E;E^א�8א<�IB5S����
�Q&�T�
��O�ذو���B����

���Eن�5/��;Aذא��U����#JIMאع�א)���Y��1,���������
���*F�"#3א�S9J��:�����1���Yא��8د<����IB5�a��������r)#

#�O3א�8א<�I�&א�(lethal concentrations)#;�K�����p&�>�T�,&א�Z���E�;E^א�i�q.��<�9��i�l�;�

(non-metabolisable)�KS5Z"&א�a�8�/�&دא�<���;��א� �
�
�)=�L&�T�
0/5B3א@����8א�>OL5(SAGs)�������cא&�B. napus����sאC)3(د���aא&*5

����#���>���F�SY);�?)&�#�O*&LCC 54�E(Bochanan- Wollaston, 1994)א&L&)وאChitinase(�����Fא&
LSC 222�E(Buchanan- Wollaston and Ainsworth, 1997)�������]��ن�?�n)5���E��,&�K

���������Eא&;Ew#&�Tو�،
�)=��L&�T�
�0/5B��8���CSENU1���������SENU4وא&�
���SENU5وא&�Oq��

�אMوAאق�)=���j�	����?���ً���ً��د)�,�O�q�5�(foliar senescence)��i����O0&א�a(Joun et al., 
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1997)�����زא&'�و����Pא&��O��T�KSENU1����������SENU5وא&��`ن�א&��،E�.Tد�E�w#5�¡SENU4�
�RT��
،�א&�nאB�o�T��/5B3א�S5وk*&�<�B;٦�(P6)K� �

�����
�)=��L&�T�
�0/5B��8����C�
./�f�E�;E$���E,&(SAGs)�������Eא&;Ew#&�T�،pTOMs�

���4O�q�5�WUא&��a�]�(EوAאق�،�وא١٣٧و�١٢٩و�٧٥و�٦٦و�٣٦و�٣١و�١٣��no�T�s&

����	����?��i����O0&א�A���¥�a��ً���ً��د)�,�O�q�5�
��Oq���8E��Cو�E��(�،
�)=���L&א�	����?��i����O0&א
����ً�D;��،h�D�&א(Davies and Grierson, 1989)�����
�)=��L&אض��ن�א������Eא�,&�،R&��#&�T�K

�E�O4��TF�
I�L��
.P�j�8���C�Z/.5�aن��IA�L#;�E(�hD�&وא(common genes)K� �
������0TA�E,&pTOM13'�و��"
�א&?oא������#T������P����Eو�;E$�i#�;�¡�:�N&و�،S*�

���������i��,5pTOMsא&��pTOMs�٣١א�KE.T�rB�MوF*��1%���ل،�&,���Eא)��א¦��ن�5.�/�Zא&
4��د�����١٢٩و�٦٦و�٣٦وCo�T��ً�0/5B��(ن�N;�E((Davies and Grierson, 1989)���'�/?��E�,&�K

������ج�א&�#YURNA��>��fאB3א(messenger RNA)�������
�א&�)=���L&�T�
��0/5B3�8א���0
�א&.����fא)T
pTOMs٧٥و�٦٦و�١٣و١٣٧و�٣٦و��٣١�?o�1א*F�EO#.;KS*�� �

��
�)=��L&�T��/5B��SC�E;E$���E,&�<�§�B̈�;�����S���5)*9*&�R���;#(�TزJ&א�>N�L*&
>����#�>��aא&"9�J��f(radish)�(Kawakami and Watanabe, 1988)����/5B����S��C� ��و;#/.

J;�
�)=�L&�T� ��;)N5م��q&א��w#(dark- inducible SAG)�����وא&��%�و��"'�����dinl%�א&
����
��nאB�o�T�
�0/5B����4Y�T��ً�PE�/���&(Azumi and Watanabe, 1991)���،cو��"# �&�
���nU�K

�������<��B;�B��z�
�)=��L&�T��/5B���S�C�B�Iذ�E,��>N�L&������a�<�#��J��f�S����:�א@*(5��B��z
��"�5���fزא����;AوMאFز�AMאOryza sativa)�E(Kamachi et al., 1992)ن���[���n)5���E���Kو)

�������
�;)*Kא��A����#�>�א&.�J��f�S����>אن�@*(5�B;�
�)=��L&�T�S0/5B��S��C(cystosolic 

glutamine synthetase)���������(FGS1�����%Aא&���D=�&א�R������#�>�א@/�*���J��f�S�������Eو@*(5
(chloroplastic glutamine synthetase)������ً��د)�,��a��ًאFGS2���Mא&O�q�5�SOq����E��i�B&��Tز�A
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�����B�������Eא�#3�;E.&א�8אE����E�Bא&/�/#���F��Bو��2I�:���(abundance of the corresponding 

polypeptides)����5/�������B2Iא&B5�x mRNAز�AMאق�אAو��a(Kamachi et al., 1992)K� �
��ل������)�J�JIא@�;(א�i;<�Yo�<��B;�
�)=��L&�T��/5B���SC�EC);(glyoxysomal 

enzyme)����f�8x����#�>��z%�א3�Jmalate synthetase (MS)�A����Kא�a�x(cucumis sativas)�
(Graham et al., 1992)�<�����I�>/,#��J�� �/��j�
�)=���L&�T��/5B����S��C�������و��O��T�،

���
�)=��L&�T��/5B��(associated senescence- receptor- like kinase (SARK) SAG)��a
���&)���/(bean, phaseolus vulgaris)�(Hajouj and Gepstein, 2000)�Zא&"�����Eא&#.�&)#;�K
��*&�R?אA)&אSARKذ��U�،c&�1ذ*Fز;�د���K8�����I)#�J&א��B�X5�:N&و�،S*;�?oא�
0fא)T

��*&�E;E.&א�E�#/�/&ن�א�SARK��
0/5
�»A�Jא�8$)ل�א&(�0B��rB���<��;�I�8�/,#J�� /L;
�
;Zj�#&א(signal transduction pathways)�Z/.5א��אض��ن����E,��،������SARK����iqא&;�E�(


�)=�L&א�
�*OF�8אA�J��l.T(Hajouj and Gapstein, 2000)K� �
�aא���Arabidopsis������s�5���BIא&�،�Z2�N&א�
�)=��L&�T�
�0/5B3א@����8א�ST�:�،�و

<§�B̈�5�R*�/C�>NL&(plastidial form)�����9*(�5�F�<�#�J��f�Sא&*&Atgsr 2�E(Bernhard and 

Matile, 1994)�&�<�B;�%�&وא��*ANase���وFRNS2�E(Tayler et al., 1993)��S#;)N�T)��&)Tא&
(polyubiquitin)������������ن����PSEN3،�א&�������I)*C)&�R��������JIوE�Yo�T��/5B����������E���������#/�Tو

�<;Z"�JYאB5(endoxyloglucan transferase)������#=Eאم�PSEN4�(Park et al., 1998)א&�f�Tو�K
�E;E$���%<�"$�B9��
@�.�١٢٥����C��
0/5B3א@����8א�:���a�
*O#bא�
�)=�L&�Tא�����

Arabidopsis�(He et al., 2001)������
�א&�?�?���4���sel139�(SAG 101)و�Sel25�(SAG 103)؛�
�§>����E(SAG 101א�K���J�#fو��ECن�א&���sel142 (SAG 102)وB̈�5��<�&وAE;���>;�Iא(acyl 

hydrolase)��������103و�SAGs 102؛�و¡�$Eد�و����Pא&��#(;��8א&J��:����U�KmRNAن���>�N&
�%U�R��T�a����"&Mא(alpha VPE)��%U�R��T�a������(gamma VPE)��sوא@���>א&�§�B̈�5��8���g<Yoא
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��
�*��
�א^(;��.����
���(vacuolar processing enzymes)א&#�����	�א&�/��5�DFp&�
���א&#=��
�����*&�
����a��ًאMوAאق�אMو&���ً��د)�,�O�q�5�
��Oq��Arabidopsis thaliana��،
�)=���L&א�	����?�

�J#(;��8א&���T&#(אزن��a�8א&>;�دא���mRNA���*&SAG2�(Kinoshita et al., 1999)K� �
����;#(�aipt�����S��Iא&#/¬،��B4q5א&�/��8�5א�S7��A)bא&J*&�%)������א^��#*&�<�B3א

������:�א&���T-DNA��E���������Ti&/�ز����Bאم�א&��C�
Q/����&�
/&����J&א�����;Z#N/*&Agrobacterium 

tumefaciensA�����E�F��B��#��
�)=�j�،�
�;AאB��
�E��<"w«�S@א��T(heat- shock 

promoter)ل�����JYل��<���א&�/��8�5א��A)bوAא?�ً��&.���>2��'�E=#fא�E,&�KcDNA���
����
�
�)=�����L&�T(senescence-specific cDNA)د������E����t�>�����Bא��a������4�F�Z/����و��א&#.


�)=�L*&(Cooper et al., 1996)��E&)#3א�
�)=�L*&�R?אA)&א�Z/.#&א�r)#J��K���ً�F��0�א�
���������A��4�U�����،
O�*�J&אق�אAوp�&�
�
�א&0/�.��)=��L*&�ًאE�C� T��L��،
�aאMوAאق�א3"�(&

Z/.#&א��~��"�&�
�)=�L&�T�
0/5B3א@����8א�iq.�(Hajouj and Gepstein, 2000)�����K
�����1א&##��';BC��s&א���­Mא�iq.�
��ن��B.�����،
O4��
q�������1�*F�،R&��A;}�א^


&)bא&�/��8�5א���'�;BC��E(�،
�)=�L&א�B��5�E�F��E$�s&א��אE�M�9<�אJ#&��ً�?אAو
�����O:��وAא)D#5�>��&�w#T�ً������SCو�����(ز�א&�Fو��B����'���ن�$��Mא�l��.T�aو�،
&)��"�

(nitrogen starvation)K� �
�'��/?��، ��Iא&"(א�aً�����ن��f�f��
��®�Yن�)��N5��������	�א&#���?���E��$�s���#ZQא�8א&�א&

�)�������JT/��א&#ZQא�a�8א�J�#fx¯�א&��:�א&��Z2�I�E�;E$���KR?אAcDNAs����h�D�&�T�
�0/5B3א
��T�<"bאS*2;o�(ethylene driven ripening)���i���O0&א�a(Gray et al., 1992)��a�����O��T�،
�(ز�����(musa acuminate)��8א3��/?U١١�������*&�
���F)OmmRNAs��������4�F�Z/�������sא&#.��وא&

����A��O2&א�h�DY�	���?���ً;<��_L�ً�,;B"5(Clendennen and May, 1997)�������:�א&���KmRNAsא?���ن�
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��a�
�OD#��>אن�BTو�8���5B;�،��������8���BT�rBو��5���<��B5���O��T�،8אAE��)TBN&א�l;
K�4دC°&�8�T�9#fxو�א��
�)=�L&وא�
�nB3�T�
0/5B�� �

��<���#����jوEYoא�<����B5�s����}�א&��J�&א�E���;<5(endochitinase)�����#�Tو�،� J١�،٣� J
<�Y�I)*C(B- 1,3- glucanase)��S5وk���T ��وא&L3א� J��S5����(thaumatin- like protein)&*�2و

���<;E��JI²אZT�8�TA)N�fMوא(ascorbate peroxidase)���������O��Tز�)����Aא3¥�h�DY�	���?��c�،�ذ&
�<�#���J��fش�A�#��fxא�<���B�5�s���}�א&�J�&א�>��,5(starch synthase)��<�#���J��fאش����fxوא

�
��/�/^�Tط�)��TB3א(granule-bound starch synthetase)�#���L&وא<���(chitinase)��S#��N�*&وא
(lectin)���S�Y)�;��45����١١وא�#�3&(?Bو��a(Clendennen and May, 1997)ل��<�F���KcDNAs�

��h�D�&�T�
0/5B�(ripening associated cDNAs)אز�����Z�j����F�:��(shiraz grape)א���������

����l(Davis and Robinson, 2000)�(vitis vinifera)�������א��.Tن���[��n)5���E�,&�K��������א&���
cDNAs������8����<�א&kو��5�2����;�Kאن�אAE��C����IB5�a�
�O��D#3א��E�;E.&א�8אE���#/�/*&�<��B5

��S&وk&���T�
����Q&א(proline-rich proteins)����<;Z#��fא�>��;�2���S#��N/&وא(pectin methyl 

esterases)��8������5)*@�T�
�����Q&�8א�����(glutamate-rich preteins)�8Bوא&kو��5��Iذ�E����Kو)
cDNAs��rB����4Y��S5��0/5
���hD�&�Tو�א�4Coد��2<�א&kو�S5אT�L3 �&*�2وB�BTو�8���5

����{�J�&א�>�����8وF(א��Y);�?)&�#�3)وאtranscription factors(����yوم�BI)#;��J&א�i;<�YU٤٥و�
��	���3�T��E�����8א#3(&��(proteins induced by water)��BNوא&kو��5�J&وאoوא���/��JTد����4C

�(אع�������(cold stress)א&�kد�Y��arB(Davies and Robinson, 2000)��{�� ,�a�K(melonא&/0

Cucumis melo)��0/5
�cDNAs�./f�a�hD�&�T،�دAس���Z/.5#*��א&B3א
���s�������وא&
���R9�D�&��4אI)*�f�a�8�(وB��L8���#�8א�B4��(Aggelis et al., 1997)א�������[�n);�K

��w/&א����*&�B��#3א�Z/.#&ذא�8א�����M�١ن�א-��B�T�)*N;��f)����ST١-و-��c*��JI)TA�I
��zن�U�Azم�U�<;E��JI²��E��f�1- amino cyclopropane-1- carbpxylic acid oxidase (ACO) 
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mRNAsEאو�B���F������&�8B��4���x(softening)���������>���05�c&���Tو�،h��D�&א�	������Bא��?��#�
Kد�)�bא�A�O2&א�
����� �

� �
  تنظيم شيخوخة الأوراق) ١٣,٤(

Regulation of Leaf Senescence 
��א3�B?Xא���8;������>OL5و�K
"*#��
� �Tو�

�אMوAאق�T.(א�<�دא�*��)=�j�	ET�iq

� (extremes of temperature)ود�8�CAא^�Bא��Aא&,��(���r(day length)א&/� �
،��(ل�א&�(م�
������	�� (drought)وא@"��>�א3�
�(water logging)و�9���Pא�Q&א�B����µא&.����,Yو(nutrient 

defficiency)���8��nBO3א�rوE�Fو(Smart, 1994)د�������.#�fא�:��
�אMوAאق��)=��j�:�N_�K
)|����µא3�(אAد��reallocation of resources( ����
�*�f��#&א�	��DFp&(reproductive organs)�

8�����ل�א&�/�5�OIUن��O��D&�oو��אB����'��$�1��#��،����EوAא45����8�&Kد���4C����/��J5�E��و)
����A)����BאMوAאق�و05�OF�>�����א&.(א�����>O��L5و�،
�)=���L&א�
���<�א&Eא�*�����?Bא&.(א�N#&א�

(reproductive development)���
��(�8�Yא&�/��5Bא�8א�<�IB5)وphytohormones(��،R&��#&�T�K
����R�4��د�א&/� Coد�א)�Cم�وEF�a�1#��
�)=�L&א��E$(Gan and Amasino, 1997)��E�,&�K

���������E	)�LY�،��.TF�	E�T�a�
��N��
�*O#t�ًאAدوא��
����8א&�/��5Y)�Bא��:���rE3א��אض��ن���

�אMوAא�)=���j���8�����JIوMא�������>O��L5ق�و(auxins)��8�����*;Z/�@وא(gibberellins)�

�Kو�,ً�،�(Smart, 1994)�وא&�l�)(abscisic acid)�8�����I)#;�Jא�c�J�JJTxאo;2*��و
���:���Z2�I�aאق�AوMא�
�)=�L&�
//J3��4אY�T�،'()&א�l./&�8����;�I)#;�J&א�'O45א�E(

�(אع��YMא(Nooden and Leopold, 1978; Nooden, 1980)א��<�#��fن�א���Tد����,#Fxא������K
�Eא�������Mא�>�J*J5�E�w#��J;F�¦E��,;�،	��DFMא�������a�8�����I)#;��J&א(trigger the 

cascade of events)�K
�*O.&א�����>NL5�s&א� �
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  السايتوكينينات والشيخوخة )١٣,٥(

Cytokinins and Senescence  

����
��q��b�T�
�)=��L&א�B�X�5�8�����I)#;���J&ن�א��T�E�,#.;����
�����O#&وא�
���J&�1א�*F
����%)���*Kא�c���f�O#&אF�
���;)*Kא(cellular integrity)���	����L��1���*F�
���q��bא�
�������،E
�E
�F�,;oא�
�*KאF'f�T)Y)#&א(tonoplast membrane)�:����g�K��א��yBJ5א&kو��5>א�8

����
�/Pא��8א&���:�א&kو��5��>�I�>*$�:���4.�gزم�و�T)#;�J&دא�<�א�WU�
 soluble)א^(;�*

proteins)�����E����K�;AEو)�Y)I)#;�3א�
���L�و��A)��D=�&א�
��
��و��/�/��*�/C�،'��f�TوA)*N&وא
O.5���������I)#;�J&א�>�����JI������/2#T�8��������L�Mن�א)�����Eد�����������B����و�Aא^�@�T�
�
،�א3".*�

(free radical-mediated oxidation)�(Lesham, 1992)�
fאAE&�8�@�.����?�'�E=#fא�K
�����I)#;�J&א�A�?z�������>��&�b�RCA��Kאم�אE=#�fxא�:O�D#5�s�
�א&�/��8،�وא&�)=�j�a�8

���%)�������א^��
�وא&#��)=���L&א�	����?��
����;#(�8�����Iא&Eא�*��J&س�א�����;#�8�����I)و�(�J&א
�����S�;�I)#;��J*&�،�A)�b�8א����@�T�<��B3א(trans gene-encoded cylokinin biosynthesis)�K

8�����I)#;���J&א�<���IB5ن���>���&�w#&א�[��n)5و�������l"=���5��8���9
�א&�/��JY��a�
��א&Eא�*�
��
�)=���L&אد�אB0�nא(Van Staden and Joughin, 1988)�ES��&F�¬��¶J�Y�r)��#t�l"=���;�K

�E�LKא�h�JY�S&F�i*;<&א(xylem sap)���OL&א��B�2<�ز��:�א&�a�S��I)#;�Jא&�/��8�5
(sunflower)����"�xن�א��Tא����E�";و�،
�)=�L&א�	ET����،
FBJT�،�;)�&و�(ل�א�aض��

�:�א@�و�WU�Aא&kא�iFوא&"Bوع�S��I)#;�J&א�>,Y�(shoots)�:vNgم����E��:�א&#,��
�)=�L&א
�K(Nooden et al., 1990)وאB0nxאد� �

������
&)�
�אMوAאق�א3"��)=��j�B�X�;�E�(�8�����I)#;��J*&�RCA�Kאم�אE=#fxن�אU
����a��	��"I�>�(���ً�Yن�����)�N5�����)O�&�8א�Oq���:��ن��i�B&�T�،E8�/�&א�:�F��	��DFMא�

�>��M�8א�/�&�T�
0/5B3א�(Gan and Amasino,1996)אم�����E=#�fxن�א`����ق،��J&א�א����aو�K
�S5�;وزAE����<�א&Eא;�4;��2��،8�����I)#;����J*&�RCA����Kא�(dihydrozeatin)��S�;א;�د<���وא&/�
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(benzyladenine)����� ����Iא&"(א�
�����������������
����&��o��ً����;A�®م�E=#����fאL>Q#fא�E����(�،
�Bאوא��8وDKא��3א�A)�
����وא&>��Cد����ز)��bא�
�F)0,(Ludford, 1987; Salisbury and 

Ross, 1992)K� �
�����%)��#=Eאم�א&#������א^�fل�א����:��
�)=�L&א�Z��#&�
@�.�������'Y�I�E,&
��������Z/��#=Eאم�א&#.f�T�¬�
،�دAس����א��aא&#/��(�a�K�Aא&/Eא;b�8א����@�T�<�B3א�S��I)#;�J*&

���2w#��f�&�>��T�,&و�א���;)��N#&א�]P����(constitutive or inducible over expression)א&"
����������Sא&����@ipt�����<;Z"�����JYאB5)"f)��>;���#��T)�����J;Mא�<������B;�%������ isopentenyl)א&

phosphotransferase)�����%)�������א^���(��א&#���Eد��0���%����Eل�א&��>;�iא3.�Yoא�א�����<��"��K
8�"f)و�B;�T�)�)Y�%د�S��I)#;�J*&�(de novo cytokinin pyrophosphate)�McGaw and 

Burch, 1995)�
����nU�B���z�1���.«�،∆
٢
-8�"��f)و�B;�T�>;���#��T)��J;�(∆2 isopentenyl 

pyrophosphate)�����������٦ن�WUא&����*&١٥-8�"����f)�)Y)��S����f)�;د��(of 5/-adenosine 

monophosphate���S���f)�;د��>;���#��T)���J;��:;)���N#&٥\-�8�"���f)�)Y)�(isopentenyl 

adenosine 5/- monophosphate�(Chen, 1997)����ZQ#���<;Z"�JYאB5)"f)��>;���#��T)�J;Mא�K
 #�,�5�i#5�¡�Bn�^و��1#א&()'�א�،
Q&�T�
CAET(purified)���K8�5�/�&א�:�� �

��S��f)�;د��>;���#�T)��J;o٥א\� J����8�����I)#;���J&א�>��I�����*��)����8�"��f)�)Y)�
������������4Y����OI�
.P��j��A)��Tً��و"�LI�B�2IMوא�'"�LI�s���Rא&��
?�?��4���s&وא�،rB�Mא

IMא��S��Yد��>;���#��T)�J;oא�R�ً�؛�و�C)&)�J���ً��LY�B2�(isopentenyladenine)��S5���وא&>;
(zeatin)��S5�;وزAE� �(dihydrozeatin)�(Salisbury and Ross, 1992;  Mok andوא&Eא;�4;

Mok, 1994)��O��T�،��1%���ل*Fو�Krد����������Sא&@�]P���(ipt������Aא&#./�Zא&"b�8א���aא&�/�5
�ً���
������WUوAא?��)=����j�Z�����5�WU�rد������OIאق�AوM�8א�����I)#;����f�8א<����IB5ع�����"5Aא

������A��n�
���;#(�8�����Iא&.�&�J&א�8א<��IB5ن�`��،S��I)#;�J&א�8א<�IB55"�ع�Aאق،�وאAوMא
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��
T)��Kوא�)O�&�T�ًאEC(Medford et al., 1989; Yusibov et al, 1989; Smart et al. 1991; 

Li et al., 1992; Hewelt et al., 1994; Machakova et al., 1997; Wang et al., 1997 a, b).� �
 

  الإثيلين والشيخوخة) ١٣,٦(

Ethylene and Senescence  

�(ن�א&�/�8�5،�B��iNw#;S*2;oא�
;B;)05�8��*OF��EF�a�،(developmental 

processes)��Aو���(�א&/~�>OL5�،(seedling growth)ل���������"Yوא� �Iא&"(א�h�DY�4،�و*N�jو
	���DFMא(abscission)�
�)=���L&وא(Hackett et al., 2000)�������;�K����*2;oسאU�:O-

�>;���f)�;ل�-אدU-�SY)���2��(S- adenosyle-L-methionine)����8���g<YUط����LYل������:���
�l�١-STوBT)*N;�f)����-١-���<��J��f�c�*�JI)TA�I(1- aminocyclopropane- 1-

carboxylic acid (ACC) synthase�������ACC��Eوא&JI²��<;(ACC oxidase)������(ل�א&��KACC 

synthase�(ACS)�>;���f)�;س�אدU�����(U-�WU�SYل-א&��2��ACC��WUم�E��4;�i��?�:����%���،وא&
���0
�א&fא)T�S*;�2;oאACC oxidase (ACO)�����%)�0/2���8א&#������א^���B�X�5�K�S*2�;°&�،
)���Mא�l��>2�-
D"&�8א�"*f)�?و�c�#�f��JIو�(silver thiosulphate)���
�)=��L&א

������'��ن��(Savin et al., 1994)و�_�.4�/?�E��,&�K�S*2��;oא���
��0/5B3�8א����/�Zא@���.5�����
��
�)=��L&�T(SAGs)�(Davies and Grierson, 1989; Park et al., 1998; Weaver et al., 

1998; Kinoshita et al., 1999; Hajouj and Gapstein, 2000).����<;E��JIوZT�E�;E$���E�,&�K
(peroxidase)�q��T�
2w#J3א�
�)=�L&א�	ً��د)�,ً���?��O�q�5�iS*2;o�(Abeles et al., 1988; 

Morgens et al., 1990)�J�#J��A����a{�(cloned cucumber)����B���]��ن�א&0"n)5���E,&�K
��
��f�J^א�Z���S*2��;°&(ethylene-insensitive mutant)و���،etrl�����*&A. thaliana�B��4q5�،

�
/J�Tא&#.٣٠ز;�د���a�٪�،�ً;)��·�.&אF�ZOlongevity���8��5�/�&�T�
�YA�,��{�L5ن���>/(�E

��;k&א(wild-type plants)������B�������א#3����א^���
�)=���L&א�	E��T�a�Z������א�א&#���]���K;#(א�
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�������>���2O#&�T�
��0/5B3�8א����/�Zא@���.#&�
���#(;��8א&.�&��J3وא�
�)=���L&�T�
��0/5B3�8א�����9*&
�RP)D&א(photosynthesis-associated genes)�(Grbic and Bleecker 1995)K� �

� �
  أنواع الأُكسجين المتفاعلة/التفاعلية والشيخوخة )١٣,٧(

Reactive Oxygen Species and Senescence (ROS)  

�>א����8��IB5و�<;E���JIوZ/&ط�א���LYن����Tن�����BT�E��C);   ــجين ــواع الأُكس أن
ــة ���المتفاعلة/التفاعلي����;ROS����Eא&�JIوZT�SCوAE���<�א���2�(H2O2)�����ن��?��."5B;�،�	�

���� �Iא&"(א�h�DYو�
�)=��L&א(Hung and Kao, 1998; Lacan and Baccou, 1998; Lin and 

Kao, 1998; Yamane et al., 1999; Lester, 2000; Eskin and Robinson, 2001)��;�Kא�a�K

J"�#3א(respiring cells) ��WU�>�;����٥���R)�E¸#>ل�*N&א�S9�JI²Mא�:��(§ن�٪�N�&אع���)�Y�


א�S9JI²Mא*F�"#3(Eskin and Robinson, 2001)�������
���Eא^���د،����.T�����:;<�|�	���?��K

�אS9JI²M،�א3=#>ل�/JY��"5B5�،

N�&�K(§ن&*O(אد�א��3.*F�"#3אع�א)YMא� �
���
�)=���L&�T�
2w#��J3א�E���(د�א&")א(�,5�E��((senescence-induced less)��r)��#bא�a

�'��f�TوA)*N&א�8אE��;)I�;�2&�RP����O�N&א(chloroplast thy- lakoids)��a�A)�E�����א&#��
��>��.�ع�Eא&A)*Nو��L#fאF��&� J��(chlorophyll- a fluorescence)ط����B��<�א3"�Ow#&א�WU

�R��ON&א(quanta overloading)�'��f�TوA)*N&�8א�Q/���&(Biswal, 1995) �WU��ً���Xد;�،
����������(;:�א&N5�WU�8��Yو�N�&oא�:���Z2�I�>��ROS��9א&2#/���א&�RP)Dو$(;JI²Mא�>�2��،�S

���8א#3(&��KE����EوUذ�singlet oxygen (O2)UאB"3دYو�N&o(��>אن�א�ن�)TBN&א�E�JI²��RY�?ن�
��������(;:�א&�N5ن�`���،'��f�TوA)*N&א�a�
�"�"K�8א�F����	�����aROSא&#"�"I�a�E�,"T����"5B;

��S"&��I��Aدو(Calvin cycle efficiency)����)N�J�TوB&م�אE�
(Rubisco)����Kو��)=��L&א�	���?�
�U���Bن�א&#/Eل��و�א��>�
�;Xد%�B��WUز�A)*Iو���)=�L&א�	��?��E;)I�;�2&א���IB5�a�ZQ#&

(free chlorophyll)��zن�)�TBN&א��Aذ�R?�?�>و��A)*Iج��#YUوtriplet chlorophyll (3CHI*)�،x

o b e i k a n d l . c o m
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���������#�hא&���;�،�AوE���T�،%�����Bو��1O2وא&��.��Kد��B�����S9א3"��JI²Mو�ن�א��E���JIX;ن��������U
a�i��J;� Yو����،�Bj�/��/�Bjא&A�NوE;)��5א�8�Z��>NLT��4�E��(Biswal, 1995) K� �

;�،8����(ق���aא&�/�5��F�E;���JI²�ZT�SCوAE���/��א���2SCوAE�����Eא���JI�F(H2O2�E
��������
��D"=���>א�8��IB5�E���Fن�)��TBN&א�E���JI²��RY���2&�RPא���Q&א�>���2O#&א(Halliwell and 

Gutteridge, 1999)���
������Pא3=#*"���E;>א�8ذא�8א&(��JI²Mא���������LY� ��Y�����OI(mixed 

functions oxidases)م���������FU�a(marking)����R������*�*w#&م�אE������4*&�8�������g<YU��E������F
�kو��5��(אع��(proteolytic degradation)�²א&�Y���/��25�E��(�K��>��2��،rB�����
��*F�"#��S9��JI

�BT)J&אFE;���JIsuperoxide (O*2
��دن�����(-�.��1��*F�
��;)#b�8א���g<Yoא�l��.T�E(metal- 

containing enzymes)�m�1�*F�%)#$�s&א�
����،�����
*4�f�E;�"*�f�SCوAE����8א��F)O
��ل���(accessible-SH  groups)��Eא�3�,���/��J5����OI�
������Mض�א����Mא�i���0$�
//��J��،

�S5وk������Pא&���;(Davies,1995)����Eو��JI²�ZT�SCوAE���<�א���F�"#;�،c����1ذ&�*Fد������Kز;
(H2O2)�J&وאE;���JI²�BT)(O*

2
-)�ZT�����>��F�"#T-�������ج��(Haber- Weiss reaction)وא;�#Yo

���C�>���JIوAE;א���Eق),��jF�Aو(OH*)�����E;E��j�
��*F�"#3א�S9��JI²Mאع�א)��Y��:����R��و�
���
����8�Fذא�5"5�>��JIوAE;א���Aو�C�<"$�E(�K>F�"#&א� J�A��L#Yxא(self- propagating 

reactions)����Xد;
���%)�*��i��0$�WU(cellular damage)�����E��JIق��)���،
�����
"��Tو�،
�(ق����F��Z���Mא�
���*O.&א�'���BF�K
���L�Mن�א)���<��د����F����4Y�T�E
���L�Mن�א)�����Eد��JI�
�����
����P�,#Yxא�
�����L�Mא�
����Y�E"�ذ;��,��a�R���f�f�(membrane selective permeability)�


&)���J&وא(fluidity)��
����J&وא�
�����O#&א�E��,��WU�
���P�4�&א�a�%دX��;������،
�)=���L&א�	����?�
�
;)*Kא(Hong et al., 2000)K� �

�������_�،
���f�1�*F�
q��bن�א��[�n)5���E,&�����
9�JY��>�
�دא��;)*Kא�
��L�Mא�

���B�O2&א��&F�yA�Iא�3>وmesocarp�����>�J.&א�rE�Y�8אB�¥�:���>�N&�E(honey dew fruit)و���
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c/L�(netted) م����O�L&א&,�وون،�א(muskmelon, Cucumis melo)�B����ً��אً،��CB���ً��O4�،�و
����E.Tא^��د�
�)=�j�i�q�#&(Lester and Grusak,1999; Lester,2000)�����
�YA�,«�K�R"�

k�*N&م؛�א�OL&א (Clipper)א�Z@وא(Jerac)����Z�L;���������O4#؛�������a��"*#א��E,��،
��EJIp&د��D3ط�א�L�&ن�ز;�د��א��WU����xא�
���1א&�"�ذ;*F�
�q��b�T��/5B�5�
��P�,#Y(selective 

permeability)�
�P���LQ&ن�א)�E��
�א&����
���(integrity of membrane lipids)و_��)=���L&وא
B��#3א���
���������RCA (Lacan and Baccou, 1998)��وز;��د�������א&�Kאم�אE=#�fxא�rد��K

�>وא�8א&��(د;(م������T�،�B����8�wf�N&(sodium benzoate)����8xא@��و�Aא^C�>�;�Tوk&وא
(propyl gallate)������B5(3, 4, 5 trichlorophenol)���a�L1א;A)*Nو����(ل��-٣�،٤�،٥وא&*F

�>��"YB,&אF�:��L�YA�N&א(carnation, Dianthus caryophyillus�<���IB5و�������5�Z����5�WU�،
�S*2��;oא(Paulin et al., 1986)ج��������#YU�a�Z����#&�T� ��#YA�,��'����א��و�_����/��5Aא�E���Kو)

���
�)=��L*&�Z���5�B�Mא�
;�4Y�a�c&ذ�:F�h#�;و�،
�L�M(ن�א�א�8و$*<�دE�JIوk&א
�RCA�Kאم�אE=#fxא�B���E,��،>23�Tو�K

�����א&����&��UلوU����D3د�א��EJIMא& J

�S�#���J�f(antioxidants L-cysteine)ل���<�����?�(ن�א3=#����c�TA)Nوא@*(5��fMא�l���و�
��Y(ل����>א(mercaptaethanol)��8وאT�IZ3#(א;2����I�T١٠� J٣� J١٠� Jل�٥)������

(M)�1����*F�،
�{Y�/�J&א(Spinacia, oleracea)������
�;Bw/&א�
���1א&�/�5���8א&�2?*F)وthree aquatic plants؛�(

�(�C#(ن�������(I#���#�א&/(5���T�(Potamogeton pectinatus)����&אZ/����fא��;Z�����J�&�"&وא�
(Vallisneria spiralis)���5�*�J�5Z���;AE;وא��(Hydrilla verticillata)����OI�
�)=�L&א�،

���S5وk�����A)*N&�Tو���<�وא&"#�xل�א���:��B�Mא�א���
q���
�و.T�#��'_(Jana and 

Choudhuri, 1987)K� �
EFط��LY�i��,5�����'�$�{Y�/�J&א�aد��)C)3א��EJIp&�8دא�D3�8א�g<Yoא�:�د�

o�T�
@�.�F�
�)=�jא��E�Uو��B�;2S*z�
�)=�L&א����٪���E١٠�RY�?�EiC�LiCFو�
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���و٢A٨٩�SC٪��S9JI²��EiC�LiCFو��E�JI²�٨א&TBN(ن،�Y�EiC�LiCF�٪�(Hodges 

and Forney, 1999)���Mدא�8א��D�� �/.*5�%������iو����Kو�:��C<�­��א&Eو�Aא&q�5�a��E�JI
��ط����LY�aض���"�xא¦��ن�א��9
�א&�/����E,��،8א)JY��a�
�)=�L&�8א��N��E.5;<�د;��

��<;E��JIوZT�8�TA)NfM�8وא�TA)NfMא(ascorbate peroxidase)ل��������<�*5��N&٣٥وא�
�);�ً������
0�fא)T�i��q�#*&�
T�9#�fא�،:;<����¯�א&#=�r)#t�:F�Bq�&א��B�T�،:;<=#&א�:�

9�#
،��,���EאT�SCא��AEو�Iو�KE;�JIوZ��E;��JIوZT�SCوAEא�8א��<�IB5אض��ن���
����E.Tא^��د،�وR&�#&�T،�5*.��دوAאً��
�)=�j��Eº�8و���N��5*.��دوAאً���a��ًO4د;��

�{Y�/J&א�
���������a(Hodges and Forney, 1999)K� �
� �

  الخضراواتنكهة وفترة صلاحية  )١٣,٨(

Flavor and Shelf-Life of Vegetables  

���L3א�h#���5��Mאع�א)��YM�
��*T�,3א�
;)��D.&�8א�,#���،���;�Kא�a�،
��*F�"#3א�S9��JI
���E��JIق��)����	����?��،
./��L��Z�����E��JIX��
����ض�د�������>N��j�a�،
���f�f��
"���Tو

��>�������f�IوZ/&ن�א)��������د����������>O������L5و�Kن)�E�������peroxyl radicals (LOO*)א&
��;Eא�8�JIوZTوAE;��وhydroperoxides (LOOHs)�Iא)N&و�F�>;���Jalkoxyl radicals 

(LO*)�8אE;����JIوZTوAE;א���>��*w#5�KE�(decompose)��8�����:�א9#�3��������fوא�rE�����WU
���Eو��Lو������������JIMא�:�����Eאً���;<��E4���L5�E���(�،�4���J"Y�s������A،�وא&����Zא&�0������Aو���א&�0

>��*w#&א(decomposition)
��T)�B��Z����
��/���Z����[��PوאA�c���:�ذ&�F�h#���(off-flavor)،�و;�

��8�9#�3�T��/5B5א#3>���(rancid products)�(Eskin and Robinson, 2001)���8��g<Y��E�&)5�K
����(lipoxygenases)�א&*�/(���9�JI>א8N&8،�و��4NYو�[PوאA�8�/IB�����1�*F��AE����א&,��:

Mאع�א)Y��:;)N5������
�T)�B3א�Z���[PوאB��(;:�א&N#T�'�O45א�E,��،R&�#&�Tو�K
*F�"#3א�S9JI
K�ًD;��،
;��Mא�:;<|�	��?�� �
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  وير النباتيالتح )١٣,٩(

Plant Transformation  

�(אع����������Y��:�����fوא�rE��(;�Bא&".��ل�3w#&ل�א)���8x)�I)5وk&א�:���Z2I�8BL�Y
�������8x)���w#&אF�8�N�#���J�&)�/&אم�אE=#���fxق�B�����iא&0��q.��#�Qل���fא�������،>������bא



��biolistics)،א^�(;���(natural gene transfer mechanism)و�z&���8א&#�B;)wא@���א&0/�.�
��*&A. tumefaciensس�����������fMش�א��,Y���K
�E4#�J3�8א��5�/�*&��A)�b�8א���<�א@��,Y�>�."#&

R5�����(ل�א&�/��w#*&�R����(molecular basis)���Z2א@>; ��I��<����O#��
����.CB��8����nאB.#fא�a
(Pawlowski and Somers, 1991; Christou, 1995; Jaehne et al., 1995; Puddephat et al., 

1996; Tinland, 1996; Wysokinska and Chimel, 1997; Ignacimuthu et al., 2000; 

Newell, 2000)د��������E�t�>����t�B;)�$�8x)�I)5وBT�����c� ,Gartland and Davey)،�ذ&

1995; Davey et al., 2001, 2002)K� �
� �

  التحوير الجيني (الوراثي) للنباتات لتحسين فترة الصلاحية (إطالتها)) ١٣,١٠(

Genetic Modification of Phants to Improve Shelf-life 
���;)���N#&א�S��I)#;����J*&ط�B����/�Zא3"��.#*&��A����D&א�A����?��T�
������oא�>���C��:�����

(constitutive cytokinin over expression)����F�)���f����ن�و�C�iO���E�,��،١٩٩٥E(Gan 

and Amasino, 1995)�������،�ً��N�5������iqو5(��S��I)#;��fج���#YU�1�*F�8EO#Fא�
�fUא�9�5
�B���%�&���8وא��/�*&�RCA��Kא�>NL&א�Z�Q5א?�ً��دون�Aو�A)bא&#/¬�א�aאق�AوMא�
�)=�j

(plant phenotype)�
������Wא&#=���F�
�)=���L&א�<��"t�
��א�9�5�foא�������'�E=#��fא�K�
F(highly senescence-specific promoter�����
��F�%�SAG12א&�)=���L&�T��/5B����Sא3�،�א@

١٢����*&�<��#�BT�Sو���5J�J&א�<�B;�SC�:��E��(A thaliana�(Lohman et al., 1994)���
,�א3*#�
�������Sא&�7ipt���Azم�U�s����Sא&��Bאد��@�����(synonym tmr gene)א3���:�א&��A. fumefacient�

(Hidekamp et al., 1983)�R��T�c;Zg�N�����Sא&�C�����L�5���E��,&�K�		
١٢
س���
� J��R��5�R��T�%z
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(chimaeric PSAG12-IPT)&אق�אAو��a�
�)=�����L&א�	E����T�E�����F�،�����,��،�R*"����J&א�¬����/#

9��n��&א(lower mature leaves of tobacco)������%)������������א��5���:��F�h#��Y�E���Kو)

��א������.��n��،R&���#&�T��4و#�)=���j�����/25�WU�rد��%�����;#(�a�S��IאMوAאق،�وא&�J*&
�������Sא&Cط��LY�S��I)#;�J*&�%)�^א&#�����אPSAG12-IPT����E�Pא&>אLطB"3ج�א��#Yoא�����،�و

BqY�،�O��Tو�KS��I)#;�J*&������
��.CB&א�
�;�Q#&م�א��qY�iq������ن�;»�،�ً�;(feedback system)�
�������Sא&�C�
��א�9�5�fUن����T�E���"5�B;A���,5������4��،�ً�A������ً��O�q�5PSAG12-IPTن��)��N5�x�E��(
���¬���� ��aא&#/��.()5�������OI��ً�A�������ً���O�q�5��ً����N�5��
��و5(���Oq���(Nicotiana alata)��xًو�

(Schroeder and Stimart, 1998)�����Kא�aو(lactuca sativa, lettuce)�(McCabe et al., 

2001)�K� �
���������/�Zא&���?Zא5�8.�#&��ً����"5�8���fאAE&א�B��2Iن��`����1א�ن،�����ipt��8و�#��aא&�/�5

�������������a��ًא&�������(��AوAא?�������bאPSAG12-IPT�����a�	��������DF��aود�E�������tد�E�������.T�'�������Y�I
Yx)J&א�R��J(Solanaceae) ��¬���<�א&#/�2��،FN. tabacumE�(Gan and Amasino,1996; 

Schroeder and Stimart, 1998; Jordi et al., 2000)������E��"5�B;A���(د�5,Cو�:���i�B&��Tو�،
�������Sא&�Cل������a(Oryza sativa)�(Fu et al., 1998)��BאAMز��TPSAG12-IPT`د���Kو�aא&>�

cauliflower�(Brassica oleracea)�(Nguyen et al., 1998)����� A. thaliana�(Zhang etو�aא&

al. 2000)���Kא�aو��(Garratt et al., 2000, 2001 a; McCabe et al, 2001)��،E�;Ew#&�Tو�K
�x)���Uع�)�����א&��Kא�a�
��wC�Y�
��א�9�5�foא�������'��Y�IF(cv, Evola� �����8B���²��E��,��،

������
9�n��&وس�א¼B���د�א&���E�.T�8و��05�(�Aא&�/�	��?��
�)=�L&א(mature heads)��، ��*F�K

�א�������JY�9#���ً��(��AوAא?�tل���JYאL0(ط��
�.TA��R���ج���"L�M(homozygous transgenic 

lines)��
=P���jאق�Aو��E��C)5�¡�،���4O��,5���(senescent leaves)���a�8����:�א&�/�5���%��a
Aو�א&/�
*�B��(seedling stage)�B��#3א�A)0#&א�	و��?���(later development)�
���Kא�����K
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��?�A)��'��T�?�>N��LT(stability inherited) �#3א�Aو�����ل�א&/��C��k��F���s������2א&�
�א&���&�#
������B;�����Q#��
����*T�,3�8א������<�א&�/�5���I�8B����4���،>����T�,3א�aو���c�������ذ&���NF�K�����4O��,5

��LجM)אazygous plants(����R�����49א^JYل�),��F�
FوA<3د��אE9#3א��E&)#3א��A)bא�Z�و
��ER�2­�RO*Fض�BQ&� # �T�ZQ&(leaf explants)�����
=P��j�
�;EF�(��ً� senescent basal)�وAא)

leaves)�������
9�n��&�8א���'�א&�/�5Y�I�،����&Mא�
�)=��j�	��0TU�:F��ًD��،c&�&�
��nU�K
�B��OF٦٠���،E�ً��;A�®وس�¼B����Eא&���د�،�$��F� �����%����<�وא&�T�,3א�B��O.&א�)����א����F��ًو���);

>NL&א�
�.�/�(morphologically normal)س�����B�0��Bא&(�a�
�;)�.� head)وETون��Bو)��8

diameter)�Mא&(زن�א&�0زج��a�8�(وBو���������E�.Tوس�¼B���د�א&���E�.T�K��Aو��Cא)��4وAو
�����
���CA�Kאق�אAوMא�'��q"#م،�א����;��
./��f��E��3������وA،�و|>;�4���Bא&/�2Y�:��������);�S#��f

�������
�א&��JY�9#���A)��bא�
��.TAM�8א����B¼وس�א&�/�5�&PSAG12-IPT��K>���'�A)*N&�Tو���q"#א��،
�(ط،�����0Kא��B;���Q#�����TAM�8א����B¼وس�א&�/�5�&�
���CA�Kאق�אAوMא�'��Y�I�،c�����ذ&�NF

��
;Bو��	אB"necrotic)E�K�������E.Tא&#=>;:��� �
�������&�Tل�E����א3.Kא�a��B���
�א#3�)=�L*&�
*O#t�8��-PSAG12�������EFאE=#fא

IPTאم���E=#��fxن�א`����د،�����Eא^��.Tل�)������E��3�>���#"!�A)*N&�Tو�������ن�אMوAאق�$��Kو»
���������
�L�E&א�Z2�;������Eא^���د�Kو.T����������
�&��Uو�:�J$�)���ً�)nو�B2IMم،���א��O#�xوא

������������Eو�rא&.&���4#�*T�(�a�E�ً��)w*�F��ً�;)�.���ً�n�"ج�א���L�Mא�
�JY�9#����8B4א&�/��8�5
Botrytis cinerea�(W.J.R.M. Jordi,unpublished)�Uذ�U��E4#��J;�،د����Fض�B��O3א�א���ن��

������&�T��A)�bא���K�8�5א�/Y�'�,T�،c&�&�
��nU�K
=P�L&א�
9JYMאPSAG12-IPT��	אB�D��،
#fא�E.T�1#��،و�B&د�א��F�'f)/�)N&א�a�8א��א&���א<�(compost��،ن���k&א�א�4T�KE

���א3�>Aوع���������Kא�r)�#t�l�"K�
��א�9�5fU�B�)�;�E�(�S��,�C�Eز�א)�א¦��ن��Z/.5��א�א@
(cultivated lettuce)��������SCو���
�א&��5�Xد%�Uزא&�E�,��،1�w�3א�א����aو�K�ًD;��،8א&��א�:�
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�א&�O(���ل� �T�:���������;�م�)/<�١٠-٥�&�T��A)�bא���K�8א��5�/Yد����PSAG12-IPT�WU�،
�
/J�T�8א&��א�:���Kא�r)#t�a٧٠א�"�ض����E�C);�xو�)�O�&א�a���JTא�"�ض�����٪


;B�/&א@(د��א�a�A)�E5��E��x��،c&�I� �*Fو�
Q/�&א�a�E,�(visual quality) ��E���K
�T��.;�،
�&�OL&א��TAو��a�
�:�א&��א8،������Kא�r)#t��8א���ن�א�"�ض��r)#tא&

��i��4������945��E����E8���FوA<3�8وא����א���aF(important breeding objective)א&�/�5��
�K(Gunes et al. 1994)א�b(ل� �

������>�א&�"tאم�E=#��fא�WU�
����no�TSAG12��
�)=���j�8א<��"t�'�E=#��fא�E��,��،
������<�א&�2��،rB�����،
�����|SAG529و�SAG766AB;�g�N&�8א�����C�8���/�IB5�a�،�c��;

(chimaeric genes) �������������
��&��o��B����#��
�)=���jא��E���U�
��א�9�5�fU�:����	<��9I
�،�&#�B;)wא&kو�z�R*Iא3*"(�،����c;B;�g�N&�8א���C�>2��'�E=#fא�E(و�K
א&����

(broccoli, B. oleracea)�������"#��T�E	���0ToאFس����
،�وא3,�)=���L&א�	���0TU�WU�
���Xد;،
�
�.TA��E.T�،>و��A)*N&�T��)"*3د��������א����Eא^�.T�����:;<�|�:����م�;)�Chen et al., 2001(�K
���������8א&����C�'�E=#���fא�،�ً���D;�ipt����
�E����>א�8א&���"tאم�E=#���f�T�
���/IB3א�c���;A�g�I


���;AאB^א(heat- shock promoters)�����������
���&��o�
���
��t�aو&�)=����L&א�Z�����5�a�،
�
���� Medford et al., 1989; Smart et al., 1991; Smigocki et al, 1991; Ainley et)א&�

al., 1993; Van loven et al., 1993; Harding and Smigocki, 1994; Veselov et al., 1995; 

Cooper et al, 2995, 1996; Kudoyarova et al., 1999)��
��*OF�B?X5�E,��،��1%���ل*Fو�K
�����
���;#(�S��Iא&Eא�*�J&א�8א<��IB5و�)�O�&א�a��4J"Y�
;AאB^א�
�E�&א(Van Loven et al., 

1993; Wang et al., 1997 a, b)K� �
���<��"tم�E=#��fא�،rB�������������8و��­�fאAد�aس��٣٥U(35 S promoter)��:���

F��/YB,&א�c;אز)���Z�mosaic (CaMV)�(cauliflowerوس،���SC�1*F��B0�J*&�Eipt��aא&
�E�ً�?אAو�A��Kא&#/¬�وא(Smigocki and Owens, 1988; Makarova et al., 1997 a, b)��1�*Fو�K
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��������Sא&@��;)�N#&א�Z/.#&א�r8،��دx�^א�����a�،ل���%�ipt�����Z���
�;A)05�B�א)���WU
)�/�.�
،�OL5<�א&�O(�א3#,>م�stunted growth(��i,.&)وאsterility(K� �

�����7��Sא&��A)�bא&�/��8�5א�a�
�.�/��Z��B�א)��
q����'_�،�ًD;�ipt���8א<�"w«
�/�<�א23��ل،������f�1�*F�KrB����
���;)N5������<�2���fن�)N&��N&א�<�"tאم�E=#�fא�E��F(chalcone 

synthase promoter (PCHS)����:�א&Antirrhinum majus���(�SC���E&ipt���Aא&bدא�<�א&#/¬�א
0��	������(Wang et al., 1997a, b)وAא?�ً��TUو�Aو������א@/25�A)�bא�R?אA)�،��,f�E/��א&#./�Zא&

����Z�����<�و5��#(;��8א&A)*Nو���J������Aאق�وAوMא�
�)=���jو������
��./#Iو�A����(�AאMز��05
���9�#
،�)LY�a�Z��5	�ETF	�EאMز��D;��KAً�،��د�SC�Z/.5�rא&YPSAG12-IPTوع����C�WU�،

�!�*��(thicker stems)�����������;�Kم�א��J,Yא�:���>�N&�:��>א#��<��"$�:�F�
�®�Y�(cell division)�
�(א�������B(cell expansion)و_Eد��q&א������>�2����ق،���`ن�J&��1و�אw�3א�א���aو�K��
�*N�L&א


��	�אB3א��<�א#3����Z�(phenotypic abnormalities)������Bא&0/�.��?��B4q5�s&א�c*#&�
4T�L�
� ,.�A)0#&PSAG12-IPT�(Gan and Amasino, 1996; Jordi et alא&#/¬�وא��Kא�S7�:;A)bא&

2000; Garratt et al., 2000, 2001a; Mccabe et al., 2001)ط�����B�������
��#(א�,���4Y����OI�،�
�����������A)�b�8א�����א��3�!��aא&�/�5;�Kא�i=�D5ن�)�N;�E�(�K
���;#(�8�����Iא&Eא�*�J&ج�א�#YU

�����Sא&�7PSAG12-IPT������Sא&�CوPCHN-IPTد����/��ز;�JT�،����Q��D&א�:����
����	�א&��®����א3�����
MאEPز%�א&>א)�(increased osmatic pressure) ����Q�D&א�aد������א&>;���>2��Kو)N5�E(ن�

�������
���(ز%��#(א�,��Mא�Fس�)��JNא���BN��f����O®�R��fאEJ&א�BN��J&א�hexoseEא����،�و�
����5���8א&�/�&�<����O9#&אPSAG12-IPT �(Garratt et al., 2000, 2001a; McCabe et al, 2001)�K
� -copper-inducible ipt gene (Cu)אLE&)#3א�w�&�T��w#J3س��B4��iptא&#/¬�א�S7�A)bא&

IPT)�<�I�T�½�.;���E�F��B��#��
�)=�jس�w�*&�
�C)&)�J��8אF(Cu2+�(Mckenzie et 

al., 1998)K� �
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���S�Cאم�E=#�f�T��ً�?אAو�A)bא&#/¬�א�a�،�B��#�
��وAאق،��)=�jא��E�U���E,&
�F�I)�T)������homeobox gene, knottedl (kn1)א�(��:�א&�א3*��(ق����EA thalianaא3.�>ول�

�������
�א&#=����Rא&�)=��L&א�<�"w«pSAG12�(Ori et al., 1999)د���F�K����S�C�Z/�.5�i#�;�،�
�
�Eא@��وknl����Aא&�nA�TFi�#J;Z��a� 5�4�/�jو(shoot meristems)م��ن������O#�xא�Z2�;�����Kو

���א&&�T��A)bא&�/��8�5אPSAG12-knl���������Z���
�;A)05�B�א)��Eون��T��B���#��
�)=��j�8B�4��
�(אص������Kא�:���Eد�F�������،�B���
�א#3�)=�L*&�RCA�Kא�>NL&א�WU�
��no�Tو�K
�.�/�

B�Mא�������&�T��A)�bא�¬�5���8א&#/�/Y�a���4#q����'_�s&א&�/�8�5،�وא�����rPSAG12-IPT�،
��8���I)#;��J&א�8א<�IB5�a�E�Z/N&אF�
��אK(אص�����א&>;�د��א3.�(;���:���A�?U�B2IMوא

��������אض��ن�א&������Eא����}،������aknlאMوAאق�Kو)��JY�>�����.I�>���O.;�E���(�>��������و;�"¿.§��O®
�S��I)#;��J&א(Ori et al., 1999)����FA)�JI)�*&א��������Kא�a�>�23�Tو�K(cv. luxor�rد��،

������/�Zא&��.5PetE-KNAT1�������*&� �/���jknl��������:�א&���Arabidopsis���<���"t��B0����f�'���،�و$
�	xא&/�ز�SY��f)#f�T)� (pea plastocyanin promoter PetEאق���AوMא�
�)=��j�Z���5�WU

(Frugis et al., 2001)K� �

�אMوAאق�و�)=���j�	E��T�،	)��LY�	����?���،����
�א&/�ز���L���E��,��i#��;�A���O2&א�h��DY

����
�����P�,#Yxא������
�Y"�ذ;4#����;A�4q&א�
����
�א&Eא�*�������
�א&/�ز����
�א&0/,�����L���E����,"5�>����23�Tو
�4#&)���fو(Hong et al., 2000)�����;�K�8א)�����w#��J5�8אZQ#����א&����Bو���ن���.�،�و

���EÀذن�א`�TF�h�k����(programmed cell death)�(Thompson et al., 2000)א3�F�E��و��>�Krو)
����
��B0א�8�Tא@>; �nxא�WU�،א����
��P�,#Yxא�
��E,���CA�(molecular perturbations)א&�"�ذ;

�E�(ن��*&�
��Cא3>دو�
���P��2&�8א���
���a(lipid bilayers)א&0/,/��JY�aد������:�א&>;���
��،�وא&��®
���������fX3א�WU����fX3א�Z���
����E&ض�א���Mא(non- esterified to esterified fatty acids 

ratio)������f��
�
U�Kزא&�L�Mא�adeestrification�������<��//��4א&*�/�J;�،
����E&ض�א���Mא�����
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���
�)=��L&�T�E��AEو&�>�����(senescence induced lipase)א3(&;���>�;�I��c���1Oא&*�/(&�#�J3א�
(lipolytic acyl hydrolase)�(Thompson et al., 2000)������f��
��Kز;�د��F*�1ذ&U�>O.5�cزא&

���E&ض�א��Mא��%��
�EF��E;EFم�א&#�OI��/Lد���i;<YU�>O.&�>F�"5א&*�/(��9�JI>�وא&
�������
��L�Mא�aد��B�0��
T�����/�J;�R&��#&�Tن،�و)�E����Eא&JIق��)���/J;(progressive 

membrane rigidity)�����
�
�א&(��"�����O#&א�E�,���/�J;و(functional integrity)�(Asada and 

Takaha Shi, 1987)K� �
�(��Aو�b�8א�����8Eא&�/�5��<�و&�&��ً���/AA thaliana��Zא?��.5�i���q�5�i#��;�¡����4���s��وא&

��>����I�S��9*&��;)��N#&א�Z/����ل�א&#.���:�������Oq���/Zא��.5�
�)=���L&�T��w#��J3א�<��א&*�/�
��س���(full length gene)א&0(ل�J��Z��� *.®�
&���a� "��N5�a(antisense orientation)�،

����<�"tم���qY�'���U(35S promoter)�(Thompson et al., 2000)��8س٣٥$�4��8Bא&�/�5���K
�(ن��������N5�E��(�<���/�Zא&*�/��.5�
��@�.��'��ن��#/?��c&���Tو�،�B����#�
��وAאق��)=���j�
��א&��®

K

�����א&����&��o�
&�.��
��fUא�9�5 �
������a(antisense inhibition)א&>�(�B���،Aא&�Z����/2#אJb(س���Sא&@١� J��)�����

���������"�Rא&���>��"YB,&א�a�<;E���JIو��STوBT)*N;���fcvs Red Sim �����،�White Simوא&
��8�#�
�א&/�)=��j(petal senescence) ������ً��(��AوAא?�b�8א��،��a(Savin et al., 1994)א&�/�5

����ÁN������OIو��
���;ÂB¶��<&א�a�A)�����Bא&>���OF�
���&��U�:�����:�(vase-life)���������א�א&2#/����>���T�,;�K
���.�(%��aא&��)w*��l"��،
�)=�L*&١-����f�������E;>�وא&JIو��STوBT)*N;�f)�����R

���U�<�2م�U�Azن����f�R��f(ACC synthase mRNAs)�Z���������'��ن�א&2#/�/?��E��,��،>��23�Tو�K
������Sא&��(س�@�Jbل��-١אE��.��E	�و�T�B�X��;�i����O0&א�a�<;E���JIو��STوBT)*N;���f)����

 Iא&"(א�hDY�(John et al., 1995; Bolitho et al., 1997)�yאB&ن�א�T�E,#F��،�ً2;Eو��K١١�L
�R��5�R��T�%٣وא(rab 11/ YPT3)�����S��f�Yא@(א�<���B;�%������i،�وא&�O0&א�:���� �/��j�)��و�
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F�8�"��f)";אB5guanacine tryphosphate (GTPase)���Aدو� ����ن�&�T�E��,#.;�%�����aאEً،�وא&
������;�Kא�>��(ض����(protein trafficking with in cells)א&Y�1*F��B0�J,<�א&�kو�S5دא�(�E�(

� ���O�q�5(down regulated)��#����f�T�،�ً����(��AوAא?����bא�i������O0&א�a�Z������������=Eאم�א&2#/
�(ن�������E(Lu et al., 2001)אJb(س&F�
Q/��(س،��Jbא�Z���S���kא@.5�8�5�/Y�:��A�O2*&�K

%B��S&אم�)(�B;)05ن����)N;ن���a�'*L���4�N&و�،
�.�/�(soft texture)K� �
�(ن�����N#;����IB5אم�E=#�f�T���Kא�a��EJIد���D3�%)�������5�
@�.��'_�E,&

�s&א�c;Zg�N&�8א���C�:�����8�TA)N�fMא�A��J��B����F�<��B5-ن�)�?��-ascorbate)א@*(5

glutathione pathway)�(Garratt et al., 2001b)Á"��K�J���8>�و�����9*&�]P��:���א�א&#./�Zא&"
�(��Aא&,���bא�������JI�1����*F��AE�������R����JIوMא�[�����N;אدA���،
���9�����JIوMא�Aو�����ل�Fא@
E�EJIX3א(oxy radical scavenging potential) �����J����OI:�������A)�b�8א����א&�/�5����r)�#t

���AאE����د��»,���ج�ز;�L�Mא�
��*?�O#��8�����Bא&�/�5�4q5�K�E��JIMدא�8א���D��:���٦��a���.��n�
��������r)#�J��>�,;�Kج��L�Mא��B;��Q#��
��.CB3�8א��5�/�&�T�
�YA�,��R(A)&א@*(�5?�(ن�א3=#>ل�א

?�?�AאE,«אق�AوMא�E;�JIوZT�SCوAE;��
���.�n�AאE�"�a���.n��SאMوAאق�א&.*���و»,
��������K
��.CB3�8א��5�/�&�T�
�YA�,���ج�L�Mא�
�JY�9#��8��5�/�*&�1*"�J&�10وאf)&אق�אAوMא�a
��K'�q"��E(�
�L�Mא�
�����;��WU�ZLن�_��،�Z/I�
CAETن�)�E&א��EJIق��)��'D"א�
���ً��:�א&�/��8�5א��A)bوAא?��
ز;�د��F*�1ذ&c،��`ن��)Bאص��0f(א�8�YאMوAאق�א3,�(�

���	��
��aא3��3٧����Eوא3.(������SCوAE�����a��ً�n�"�8א�B�4���E��(�،
�)=��jא��E��oم����;�
��
/�J�T�>(�%�&אق�אAوMא�E;�JIوZTאق�����٤٠AوMאص�אB�(��E;��JIوZT�SCوAE����:�F�٪

����������ً��(��AوAא?�b�8א���(�rא&�/�5#tن���I�KE
�.CB�Fج��L�Mא��B;��Q#��8��5�/Y�:��
א3,�(�
��B�OF٦٠����);��ً(60- day- old transgenic plants)�F�����
�;)�.��
�CAET�1�*(P< 0. 05)��a

�1*"J&אق�א&.*���وאAوM٢٠٪�و٤٠>א���	���(ل��?��bא�	دא��SJ$�>2«و�KR&�1א&#(א*F�،٪
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�'�J��E(�،�EJIMق�א)��8B���s&وא��EJIp&د���D3א��AE,&���2אw#fن�א`��،)O�&א
����������c�����#�4،�ذ&�������'���د���،�و���&���E.T��ً�?אAو��A)bא��Kא�>���t�	دא��

K%و�Q#&א���)#tو���B4q��SJ$� �

���PB3�8א��������Zא&.��5�WU�
����no�Tو(visible sings)��8B��C�E��,��،
�)=���L*&

����8���>;:�א9#�3=#T�
�0/5B3א�
T)�B3א�Z��[PوאB&א�E&)5�Lن)N5�Z��5و���l"K�8xو�t
��א������#�3����>�2���ج�#YU�:�F�
&) �J3�8א��g<Yoط�א�LY���/2#Tא����],$�E(و�K
�Pא�Q&��8א��9

��1�*F�K
T)�B3א�Z��8�g<Yoא�WU��B,#"3א?�ً��אAو��A)bא&�/��8�5א�B;)0#Tو���،
T)�B3א�Z�
�
4
�وא&�5�/2N�&א�:J$�،א�23ل�>�/f(stability)ل���)�و�����R&�#&�Tא&����
�&#ZDwא��8

�z��;)��������preparation of soybean (Glycine max)א&�����'�,,$�E�,��،
�����
"��Tو�،x
���Jw#&א���;)���[�א&����a�8��(soy flour)����;)د�(����א&���>;(soy milk)���iو�*��YU�
��T`زא&

<���9�JI)/�*&א� J٢�Flipoxygenase- 2 (LOX- 2)�E(Davies et al., 1987)K� �
i��O0&א�
&���a(Lycopersicon esculentum)�¬/#&وא(tobacco)��S�،��Z/.5���Aא@

������(;B%�א&w#&א∆�� J٩�����Z�OKא�<;A)�5��J;د(expression of the yeast ∆-9 desturase 

transgene)���������:����>��I�a��/��L#&م�אE��F�
��
����د;�����E&ض�א����Mא�i��q.��>א�8��IB5
�������a�
./�L3א�
����E&ض�א���Mא�8א<��IB5�Z/���א�א&#.��l"��،c&�&�
��no�T�K8�5�/�&א

��i���O0&א(Polashock et al., 1992; Wang et al., 1996)����r)#�J��a�8אZ�Q5�WU��ً��Xد;�،
����������AE���א،�א&,��'��]�و;2/n);���O��T�،ل����%��1�*Fو�K�ً�4
�¥��Aא&�/��8�5א��A)bوAא?�NY
��������
،���xUن������E&ض�א���p&�
�
�א@���
�Lא&(Aא?�@�.3�T�
4N�&�8א�;)#J��Z�Q5�1*F
���'��_�،>��T�,3א�a�K
���������א&����
��&��U�a��B��j�/��#=Eم��J5�¡�،�1א�ن��
�و�#��א3.�@

���Z/Iز;�د���
q�����������،�ً��(��AوAא?�bא�i��O0&�8�5א�/Y�A�¥�
���������a�
�)w*
�����<�YA)�#Ix����C�R&)�����ط�א&/��L�&س�)���Jbא�Z���������� antisense suppressed) א&2#/
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polygalacturonase activity)�(Sozzi- Quiroga and Fraschina, 1997)����
��*T�,&א�
�*(�>��Kو»2
���A)��bא�i����O0&א�A���¥�8B��4���،rوE�����iوא&.�0w#*&���E��Pא&>א�h��D�&א�a�ًאB����5��ً����وAא?�

(retarded over- ripening)����>��/(������������a�R���(�Aא&0/�.���1א&0#�*F�'��q�������4�N&و�،

�)=�L&א(pre- senescence)K� �

��8�»AE���(%���WUن�5���)O�N&وא�RP����O�I);<�"&وא�R��J^א�>���*w#&אL�/##&א�A���j

���f��,&א�>���D"#&א(standard preference ratings)#��J3وא�،��������א&/�������>��/(�:����
�E=

�B"3�T(retail outlets)����������cق*5�:����Z/�I�
�CAET�1�*F��'�Y�I�،�ً��(��AوAא?�bא�A�O2&א����
��4#4NYو�A�O2&ن�א)*T�]*.#;��O���E;Ew#&�Tو�،�A)bא�Z��8�5�/�*&�s&א(Sozzi- Quiroga 

and Fraschina, 1997)K� �
� �

  تقييم جودة النبات )١٣,١١(

Assessment of Plant Quality  

�
�Bאوא�F��8د�،�)C�i��,5�:OD5�E(د����������DKً������א��(��AوAא?�bא�
��(A)&א
�;B9#&א�،�K2<�א��(experimentation)�������
�;k#و���B���'��Bאص�אMوAאق�$(��µ�,T

��4���iNw#�(Wingler et al., 1998; Garratt et al., 2006; McCabe et al., 2001)��c�،�وذ&
xא�

�Lو�Bא)/.T�#3��A�jU�
��א3.�@���B�)5�،د��F��O��T�،S5وk&و��<�وאA)*N&�T���"#�

�����8�����U�iدAא���ن��%��Bو)���:�א43��O��،
�����.���د������%��a��B�����
�א#3�)=����L*&ز������#�
����8���Bאص��وAאق�א&�/�5(��S�T�
q����S5وk&و��<�وאA)*N&�1א*F�
q��bא�a�
�N�5��دAא

E(�،
�.CB3א?�ً��وא&�/��8�5אAو��A)bא���������i#�;���OIم���q�&א�א����a�
&)4�JT�،�ً�OPدא��AE�5�x
�
YA�,��8�fאAد�	אBCU�i43א�:��، �*F�K *��NT�8�/�&א�r)#J��a��4IאAدU(comparative 

studies)������:����ن�N�oא�AE�(�
�/;B(و��B��'$�
Y<و��
nوB.�
�و@�.�E=#f�Tאم��(אد�
���8א������>;:�א9#�3�|�8���fA����A%�و��<�א&9#�,�*&�
���Bو��א&0/�.��q&��8א���bא�a�
��C�0ز&

�K�Z/N&א� �
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�8���f��,&א�i����,5����»�،S5وk���<�وא&�����A)*N&�Tو���"#�xس�א����(�WU�
����no�T
��ط�������L�&ن�وא)�E����Eא&JIق��)��Eل��.���;�EوJIوZT�SCوAEא�����.#T2<�א��،rB�Mא

���E�JIp&د���D3א(Garratt et al., 2001 b, c)���h�D�&ل�אE�.��(Wang et al., 1997 a, b)و
N&ج�א���#YU��8و���;)#t�i����,5������i�����א�א&#,����]����زجE،�و�ن�;�א���(زن�א&0�
�Fא&��
�א^�(;��*#

�(אد�������������1�*Fوق���5,����iא&#�rB���د�،�«F�K:;<���	�א&#=�?���A��א�8�9#�3א&��A��0و���Zא&�0
�������������>��2��،
����F�
"���Tل،�و�����%��1��*Fو�K
���������א&����8���O��,5����4�*F�rB��®

�>����&R،�������א�bوJ�&�8x'�ذאEC�8و�E�F�،�ً�&���rא&#.�#&�Tو�K�ً��(��AوAא?�bאد�א)����א3�
��R�O,&אغ�אB�"*&��A��0&�8א�Y)N3א�i��,5ن�`�(volatile constituents of the headspace)ق���)��

������
�4N�&א�r)#�J��a�8אZ�Q5�%M�B�jXOIد����Fم�E=#J;�،�ً�?אAو��A)bא3(אد�א(Roberts 

and Taylor, 2001)K� �
� �

  الاتجاهات المستقبلية )١٣,١٢(

Future Trends  

��Aא�������8�J3אول�אE����ول�و5��5�1��*F��E��#��
�������������]���,$�8���@�.��8<��IA
�����:����%��1��ل،��*Fو�،S��I)#;��J*&�%)�^2<�א&#�����א��،

�א&,*�*�f�fMא�
�O�q�#&א
����1�*F�،
��Bא�,��A��n�8אZ?�5ون�ET�
�)=�L*&م�A����/n�]�,$�E;Aذא��U� Y��[nא&(א

���*J5�B����Fول����`ن��5��،
T)�Kوא�)O�&א������>����;#(�S��IوF(אJ*&�%)��<�א&#������א^�J
�/Zאً�������I��ً���O#�א���*0#;�، �&�rB��Mא��/�D&א(McCabe et al., 2001)����>�C��:���،�ً��Kو�,

���
��Bא	�و��"�D��1,/5אق�Aج��و�#YU(functional stay-green leaves)����L>;E�.5�:���E�T���،
�
�O�q�5�8אA�J���EF�B;)$(Wingler et al., 1998)������Eא),��،>�23�Tو�K���8��fאAن�د��T�¦�

[�j�*&�
*T�,&א@����8א�Z/.5�a�8�(وB"&א(possible candidate genes) �����K�8�5א�/Y�a
����&�T��A)bאPSAG12-IPT����������8אA��J��[�n)5�E�(�،rB��(אع���Y��a�،�ً��(�A،��و��,bא�Z�و�
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����������Z����5�a�
����א��8��9�5.�&�fU�]���,$�>��C��:����
��
�Lא&(Aא?������8א@����@�.O*&�
��*;ET
�)=��L&א
�(McCabe et al., 2001)�������8xو��bل�א)���
�*�*(�S�אB�T�E�C)5�،�1א�ن��Kو�#

���S�7�A)�bא&/����0א�E�&)5�	��2#fא����،Aو�א@�>���t�
�)=�j�Z��5�a�
�E=#J3א
��AEאipt�(Mach/a-Kov/a et al., 1997)�����8א&��)TBN&א�
�P<®�8אZ?���(ن�5N5�E(�،E�I�#&�Tو�K

�A)��bא(altered carbohydrate partitioning)��>�����t�a�8אوאB��DKא���������<�א&/0�2�
��������;B��J&م�אE���4<�א&#,�J;ن������»�Kم���O#��&��Z2����،Aو������iوא@�*FF��N��)���aא@��

�(���Aא@��(��L8א@�5�s�����8א&����(genomics����
��,�(E&א�>���*w#&�8א����#=Eאم�5,���fא������
(application of microarray)�S��Jw#&��E��;E@�8א�����]�א3.�@��(�Aو�5,�05�،�������
��&��Uو

�%<�����O#&א�R���,;B"#&א�R?אA)����/�Zא&��
�א&#.���� ،�»Bא)/���*F�K
������ differential gene)א&�

expression)���
�
��و��hDYא&")א��E;E$�i#;�E(�، I�Eא��&*O.�@��8א@����)=�L&א�	��?�
������������f�aA. thalianaق�_�����E;Eא&����
�a�Kא&��#(;��8א&J3��B,#�J3א�
��'�א^�&fAد�،

mRNA�M�:��B2I٨٠٠��������
���2N&א�
��&�F�>��#=Eאم�$�&�fא������ً����#>א�S�C(high-density 

arrays)�(Desprez et al., 1998)�����ÁNg�s��Eد�א@�����8א&Fزאد��K�:����4O��,5��������#=Eאم��f�T
�%)#$�>�&�$����،�Z/I�
CAET�،
��١٠٠٠٠������Z-٧٠٠٠א&#,�����k�.��
*�J*J#��Bو��F

�
&)0�(non-redundant expressed sequence tags (ESTs)��R&א)��>٧٥٠٠_2��i#;�،SC
�
���8אAMאE�Tو���JTא&(��"�)��Cא$�د��L
�.Ä�:����Z�)5(Arabidopsis Functional 

Genomics Consortium)�9ن�������L���
�;xو�
�.��C�:O�D#3א(Michigan State University)�
���S�JY)NJ;و�
�.��Cو(the University of Wisconsin)����;�
�.��Cل�و�(Yale University)�

�#�A)"Yد����fא�
�.��C�a�:0��jא)&�R9�YA��I�E4.� Carnegie Institute of Washington at)و

Stanford University)غ��)�*T��E��]�,$�)Å�i(B&א�א���kN;٢٠٠٠٠،�و;#()���ن����S�C
����
���א3.�@����>�23�r)�,&א��EP�"&وא�rوE@2#/'�אf�،cjون�ETو�K�;B,&א�>/,#J3א�a
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)5�a�
����JN.&�8א�������א@�����C)&)�N5� ����C�(reverse-genetics tech.)��8������Eא@����;Ew#&
�������>�����tאع�)��Y��:����rE��3�
���������א&����
��&��`T�
��
�Eذא�8א&.�)���f�fMאF�
��א3"#���

�KאBDKאوא�8 �
� �

  مصادر لمزيد من المعلومات والنصائح) ١٣,١٣(

Sources of Further Information and Advice  

���א�CאB3א�B�)5�������،8���)*.O*&��ً�.PאA�ًאAE����>�4��א�א&"�T�
�0/5B3Uذ�U��� �C)5���4Y

�*�����
���/;B®�8���Y��T�%)��#$�s���(Aא�8א&�L�O*&�ÆA���(original experimental data)�Kא&,

������A)I��
�א3��TدM�8א��nאB.#fxאLאقAوMن�א`���،c&�&�
��no�T(cited review papers)�
���
��.CB�L
�"*��8���)*.��B�)�5(background information)א����������
*���j��A)���1�و0.5

����������
��/;B9#&ق�אB0&��T��/5B�5�
����nU�[P���Y�1�*Fل�)��:�א^�Ng�KدE�O#&א��;Bfع�)n)3א
���
���Yو�N�&oא�i4�;و����Fو�i�E����.��(Aא8؛��L�O*&�S"&X����1א3�*Fل�����5x�T(e- mail 

addresses)������>O��L5و��A)��L�3אق�אAوMא�a�8���Y)"*#&�8وא���JI�"&م�א���(A��E��C)5د�����Fو
o(א)��א�W

�א&#�&�OP�,&א�a�
CAE3وא�،["�#&وא��A�;<&א�]w#J5�s&א�'Y�Y� �

 
Center for Plant Environmental Stress Physiology, Purdue University, USA 
http://newcrop.hort.purdue.edu/cfpesp/cfOOOO2.html 
Edinburgh Data and Information Access 
http://dina.ed.ac.uk/index.shtml 
Federation of European Societies of Plant Physiology http://www.fespp.org . 
GARNET, the Genomic Arabidopsis Resource Network; a platform for Arabidopsis 

international research and for research on other plant species.  
www.york.ac.uk/res/garnet/gamet.htm 
Plant Stress Resource Page 
http://www.plantstress.com! 
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متطلبات التصنيع التجاري للفواكه والخضراوات الجاهزة للاستخدام (الاستهلاك)  ).١٤,١( الجدول رقم
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  متطلبات 

  التصنيع
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��א�
�L%د،��P)�EFperishable�������RS� ��H���!�ًא����@a��!��
=>�?�@Aذא�����Eم���٣-١%�)I�
�)pH�@��%��=�א���345�(chilled temperatures)Kد �

���4q�H�،���b`�وא�a��b-��א��%��
4,5�k%���lI�� ��9�1دאHא	��hز����
Hא�<(��%�و������ar���� 
�schS� r��،(oxidizing enzymes)K%��א�L�O@�(intracellular product)א�<(% �

���9	N
����b4�������_
�h��
���������א����������������I!���� �دP������2א��2_����%��א��	������H
�
�	�	
L
��وא�
L%د�א2
�Gو#u،�وא�(physiological ageing)��tא�)	
=	,
G�א��אa+��وא
������!���m�Hد;����DG��אم�وא	-��ن�وא	�4�א�E �4vF��	���H�RS(Varoquaux and Wiley, 1994; 

Kabir, 1994)K� �
  التغيرات الفسيولوجية والكيموحيوية) ١٤,٢,١(

Physiological and Biochemical Changes 
�����א�����
�،���	�א�`�	�����uوא���אوא���i�\)chS�\�Iא�
	א�������I! �دP��2א

�c)�
�L�wIل�	�
�(polyphenol oxidase)������ (browning)�(Laurila etوא��*;�(�J`�Lא��xFא

al., 1998b; Varoquaux and Wiley, 1994; Wiley, 1994)����	����\��D�����9y�\)c��hS�K
c)�
��L�wI	`
	ن�א��(D%(���א��وא���*;�}
������c	ق�א�(lipooxidase)��������zGH�%ً``��L��@���L�Oא�4

��qeא��א��|
E�@ar���%h	�

�����(bad-smelling aldehydes and ketones)و�H�)���!�،%ً�)I�K
���}���qw2אL�)�Yא��
�����hS�(neosynthesis)���%��sch%ج�א���l%(��4و�i�\�%��L)����hOא������

������
�	�	
��L
��4�%���1���h�iא�
	א����،��-����(�J��P4دو�א�i�ًא��F>���5Fא�P�א�L�א����2,�
� ��r��،deא���f����P8-2א�����א	
 ,Varoquaux and Wiley)�(softening)א����4
���S=���א{�4

1994)K� �
٪����RS%�(�� ����٢٠��א����
�،�(c(��א��b%ط�א���
�uL�A�)�%���%_��,4אو��#�����

�RS٧٠٠��������8-�א�������א��Mא�@����I�٪(cutting grade)و���r�Iא�5,�%دא�3�45�ًא�1���2ود���ود
(Varoquaux and Wiley, 1994; Mattila et al.,1995a)����F�j�
S�Kذא��%������hو�gא��+4
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-	د�ذ�������RSא���E�،����
eא	����%���h	�
G�ل�وא	h%���r)ن�א�	���GH�%ً``���L��ueא	<�����א��
������
��K(Powrie and Skura, 1991)وאO��D)%(�א�� �

 Microbiological Changes   التغيرات الميكربيولوجية) ١٤,٢,٢(

�k%�lIא��-�abوא��-8
��وא��-8
���-��P�)�،��8ض��d8�Eא�1���2�D�4	א�kوא���4	{�������
�e%,وא��%)AG`�%#(yeasts)ن�%
5Oوא(moulds)�iو�Kא���אوא�����������������I!� �دP��2א

�������B	,Mא�����
N����،�����ن�(pH 5.8-6.0)א������
�،�وא����i�%��D,6P�����-)�tא�,	��5
����وא��Pد�א�����a`Gא�8L	��א��=�
�%P�א������ً%!����H	�����و������Fcut surfacesEא��0	#�
�%r�

�-

%�kא��!=Oא�	,����
Hאm��(Willocx et al., 1994)K� �
وא����אوא���א2	�	د@��345א�
	א����(population of bacteria)�د�א�`S%)a�Gن��5Iא

�i�@�e%L�א��-

%�kא��!=Oوא�K%ًPEאً�وאa`��%ً�>�9א�j4א����אوא��������������א�8%ز�
!�א�	
(fresh leafy vegetables)��%��)a�G#אع�	��hI�uدو�����������	א(pseudomonas)�����
وא���و��

(Erwinia)��u����وI�����5�������،(initial count)���u�א	���=�RS� ����)١٠�٥�������h	G��@����=و
��אم��Lא��,P�L,4�(105 cfu g-1)�������Lن%�
5Oא��������
N��5אد���Iد�	��،�#%���\�����و

��������N4אوא����(cold storage)א�
�8(�%��وא�,�%�k%��lI�،%ً��)I�K�eא��c�N(��אp�2د��������
!�א�	
��������G`4����������א������
��א���F>��Lא��447������I!�� �دP����2אpectinolytic strains������

����
P����א�،���
P�����5א���	|��L2א�u�����h	دو�	��L�א(Varoquaux and Whiley, 1994; 

Willocx et al., 1994)������uh%�lא��c�
��Hع�%�
H���=�א�@�א��c�N(������א��
%ع�دH�
q	ل�אE�K
�������-

�%�kא��!=Oون�אcو���I�;a��G`�:�א	א��7�،�
4�Oא�iن�	#�G�א��
L�I(micro flora)�

�%)AG#�	������
 ,.����(lactic acid bacteria)�Garg et al., 1990; Marchetti et alא�<��

1992; Markholm, 1992; Brackett, 1994; Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 

1994; Manzano et al., 1995)K� �
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��א����Mא�3��45O����Pد�����������E"H��%��#و�G
,4��u�%��P�א�u��E%EOא� ��,�Mא�J�P�����)
א���*;�#�p���P)�����Pא���E%��1����2אI�Kًو���������ar�����q��B(cell number threshold)א�<(��%

�%ً8
L#%ن���	�ط��و%`H�#��א�L�%�>Pא��fm2א����(simple correlation)א���אE%��و�	د�א
4
L%د����
e%
,
G�א(spoilage chemical markers)����א� r�pHو��������
و���א�<��

��

��א�(acetic acid)��Gא�4L�I�uh%lو� �F�u#و�G
��وאM, �א2
LMאص�א	ن�وא�	#
�����
 ;microbial cell load�E(Marchetti et al., 1992; Hurme et al., 1994א�<(�%�א2
�Gو#

Ahvenainen et al., 1994; Manzano et al., 1995)א������	
�،�(`���و�Iن��4��-
-Mא�i�K
������א�����
����I%ط���L%د����������وא���אوא�������#"!� �دP���2א���
4(different spoilage 

patterns)אد�א��%م������	אص�א�2	�����4P�)�%�,
�(Huxsoll and Bolin, 1989; Marchetti et al., 

1992)K� �
������א�����
��PH�F%�� �=�א�(�ً%��������وא���אوא��وOن�א�
	א��������#"!� �دP���2א

��%��=�א�@�#���gא����5��6א�2%�%��وא��+4
�H�����#>��،jאو�%�و�D�)c%��345د
�)pH(refrigerated temperatures)���4`H٥˚�����>�Eو���
�%���
=>?�@A���
-q��� !Iو�Iم�

�����
�	�	

�Gو#��E�����
h	�"�F(microbiological safety)3����-`H������!و�K(survive)�������P#
�� ���r���%���B�,2א����
���������������������

����(Listeria monocytogenes)א	��
وא	������

��
�
��א	������و�hI	אع����
�و��	
��(Salmonella spp.)�����
�
� Aeromonas)وא"��و�����س� �����و

hydrophillia)��l%��G�H�3���=� ��#�،���
=(profilerate)�����
N���@����%��=���א� ,Brackett)�3��45د

1994; Riquelme et al., 1994)��������h	�"���
������א����������I!� �دP��2א���א	
�i�Kא2-%# ،���ن�א�
�����)*�I��ن�����%��-H�%�����5�%ً
 �̀�Lhذ�S�،:���9IS���	��������2����
�%��������#��
����%=�����%5��
���#�%��Dh

��א�P%د(�����א2
����L@��4,��_���%��אp���2د@،����5%د@��`������p���4ود@������������-

���%�kא��!=Oא�K�%���B�,2א
(psychrotrophic)�%
L�%�H�c
,�H�،�
�6P��345\�א(competitive advantage) �K�%B�,2و45 �

� �
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 Nutritional Changes التغيرات التغذوية  )١٤,٢,٣(


����א
	��و��������

�����א��������
��א��	������������(nutritive value)א��	�� !�،

����وא
%�$��وא#���	
&

'����א�(	

���-��א�)����!,��د*(�����א�
�0�ن����ض�א#��
وא


�2א����1'�!و���������(
��א6��7*�א���45�*�وא��&����3א���	��������
��%�
وא#

�����������8�K3א
���	
&
�=������א
���15>;�א����4�*:������א>������)*0?�E�����
Aو*�$

	������B��C�Dوא�F������


E:F5GF(Hagg et al., 1996)K� �
� �

  تحسين الجودة) ١٤,٣(

Improving Quality 
��1
%?�'
�(A0אم�>�ق�J	Cא��$K�،ً0אM�N�O	%	
�م�

Qذא�!*�0PQ�0אد���	����א

�SGא�&
�ع�����א0�PXאد�Kو����وא�VWאوא��(0אً�و�K�&�$��FMو���TUא��
�]���������Z��5Cא�א
������
��5
�����0Jא
��א\�C����������?���(suitable for catering)�������Z�L��O[�א��	��_�`�
a�،

b0�6���������������	��������<��
ac�d�:e�&
���)�a�������f�g�Gذא�Qو�K�
�
��(	

���א���
���א
������������0�?c��،ق�&���?�'�
5
��א��iل���'���	�����א����G�،�[G!ع�و�5C#0:�!��م�!و�P�،��

!��cو�����'
�(Aم�א���و����>�ق��O&0אم��J	C�?��ً�0�A��[G(hurdle concept)�(Wiley, 

1994; Ahvenainen and Hurme, 1994; Leistner and Gorris, 1995)א0�7ول����j�Jو���K�
F�T,*٢}١٤E�������D�?�TM���	
�,������q��Pא
	�0א�opوא

����K	��0א�r�&i!و�אC�C#א��א�1Wא

���ن�AF	��Jو_��$Aن�!�stو�Kد���&
1�א��אWא�]��������
�
��(A���u
?�vא����1Wא�]����E
�����w(safe processing environment) ��x�
U�

'�א��(	
�K(hygienic processing)���*��<Q�vא

�:0��
)��
�
���(A����C*�y(good manufacturing practices (GMP))�����
����s��C���:*دאQو
(effective HACCP management)�����,�
�?�z����	������
�����

�����א#���?�*�������������א#���

������FMو����
)�
�
?�$
 ;Huxsoll and Bolin, 1989; Wiley, 1994)و}��'�א����J>��א�
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Avenainen and Hurme, 1994; Avenainen et al., 1994; Zomorodi, 1990)��Z�N4)�K
٣}١٤�!\��Fא�YولE�� 
4v��%0S� 9دא�%D
45�@�8
L�א����و�0(-
E%EO��0%אN2א��P#

z����Mא�\Gq����0#�-%ط�א%N2אhazard analysis critical control point (HACCP)EKx� �
� �

   .المتطلبات الأساسية في التصنيع الأقل للفواكه والخضراوات ).١٤,٢رقم ( الجدول

Key requirements in minimal processing of fruits and vegetables 

>UVt5و`�(��د�وuא���وMع�وز	8*�و�HF�E4�
(F�4د	lא��

�G�KE�9-	אد��Cم����:�� �
K4�
(��
3
8� ���M�wو��-M�Hو��������
�Hن�	�x�G� �

K.93��8=�אy!�4M5אdא��(Mא}@�ض�د�G� �
K[��8
*�{�MJو�L!و��/
.�F#.�و��3Eא��& �G� �


��و�(	�	
E5,
-�،�

��4א�8	ع�CF	אص�(/(�i�
-�GpHKE� �
$
/E�6���R-�G��KMو�-�18א��5א!�K
&3�:��.
���א�0/ �
�5Uو� �*
@��G(spin drying)�K.
���3E���5Eא�0/ �

K��5E�[�& �G� �
��I5אx�1
$& �G(cutting/ slicing/ shredding)K� �

K��JQ��9
:��*

��9و>5ق� 0::��*
��G-	אد� �8 �
K�IV7���E�1

#R-��9	�8y!��<=�א��	ز�1Uوא�#:���E	<M�4وM5א)��(Mد�G� �

بط في تصـنيع وتغليـف   ). المخاطر، نقاط التحكم الحرجة، إجراءات الوقاية والض١٤,٣الجدول رقم (
  الفواكه والخضراوات الجاهزة للاستخدام.

�א���
�א��
	�����א���� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

)''� �א���''�&�%��#� growingא�$#���

��'''''� faecalא�*אز

pathogen'''''''''+و���	א�

א�
'''�,�وא�-�'''�,��
insects & fungal 

invasions� �

�$�0'''''''''� �א�+/א.'''''''''��
cultivations 
techniques 

� J��.�$�2א�
�א7��3אم�345 �

� J���,�'''�9;'''�د/��9'''��8א�<'''�=
irrigation water 

� J �=>3אم�3��9א �א��א7� �
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   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

�א���
�א��
	�����א���� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

�א�;�د א�-@'''''�د�א����و%'''''?��

وA''''''+و�א�
''''''�א �

?(�B�&�א���א�� �

C�$א��C�������0� �

��E/�7 �א��3אول �


�)���د/���א��א/ �

''''''''
�Hن�א�$�F=''''''''��وא�

�א�;��� �

� JC��א�;�د����I�#��א�$ �

� J?א��������JذLא�I���0� �

� J���I'''''����%و�/�'''''M$��%א�;'''''�د�

�،O'''#Pل�א�'''#.�Q'''�R�0picker�

�S�T%/3'''''9א�
'''''�Hن�א�;'''''�����

E��7�7LאF����وLא� �

I�$�א� �א�$#��א����و%?� �
�א����LXد/���א��א/ ��� J�
�Z�.�[=�Yد/�� ��Yא/

��-�$9� �

� J
3�B%� �=�@��I�$�א�J0-�د� �

� J.�[=�''Y��S��F�''$9�3''�*0�Z''�

I�����.5و� �

� J�������א�Jא^0[\و0-�د� �

 0�aova-'�ط��I'�#_�SאLو.�'�����

load�EC�$��%F� �

�א����&�א���? �I�#����7 �א/�E� �

C�$א�� �

�אLو.�� �

� J5�C�$א��I;=���@�א��C�$א��b9

Iא���S�cو�dא� �

� J��3''''��5و�B9��''''�.3م�5و��א7''''

����''''''7]%���LI�''''''@	�א�
3''''''��

���B��א� �

I�@	�א� ���&��b9א��!א��� �א��!� �

I�@	��7 �א/�E� �

�"زא���א��! �
�de watering 

� J�،�%�$''''';�3אم�9'''''�!�א��א7'''''

����e�'''''0و/�I�''''
אf��''''�/�א�''''�!�%

,a���א���g�%�E,/دوF� �

� J��?''''%''''�&�א����و��א)''''���א�

���S�h�'�	��وא�
7�%��3אم�א���'�/

����'''''''''�g�����
9�'''''''''�د�
9'''''''''�د
antimicrobial dipping 
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�א�
د��������������������������

   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

�
�א��
	�����א����א��� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

�א�@5ز ��g53�א��	:��א� �א�@5אز� �
� �

4=�gא�� �
��.����������F�8�/����������]�א�א

conveyer 

� J���4�Cذو���>U5אز���
3 
������Wא8% �

� J�
��Q�4=�gh�5و�� �
� J��i5��<و�.F�8�/]�א�א�/.�א

�Mدو�.,�E� �
*
�א��0: ��E5و,
�א�98	�א% �*
�-�د�4א��0: �� J���K:

�����M@�ذ����Uא�@���C�E�K��F

�<	#R%א� �
� J�.,���E���0ز��א�B	�����.��:)

�6��������
دو�D����������E��Mאم� &8
�$
/E� �

� J���e5�����-�K:
א�������Dم������
��6���U5$د�����R�(fungicide 

impregnated film)� �
� �� ���
א�<5	���������Eא�8/�������#

4M5אdא��(Mد��#gو� �
� Jع��	א%8&��W�8%�3د�א%�=�-<�אE!

����U�8و��MJ��}Dewater the 

drenched produce 
� J����
�H�Cم�����
א���Dم�!�

��e�#���������������R:��4د����������������R-
(antifogging properties)� �

� J�����CאL��4M5א��)���(Mد�;��F
א�LW����8%א%V���Dن��:���[�����rא��6

�9��8-� �
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   ). ١٤,٣الجدول رقم (تابع 

����א���
�א��
	�����א� �
Critical operational 

step 

�א����� �
Hazards� �

�����א������א�����
C.C.P 

Critical control 
points 

����"��א!א �א�������وא�
preventive and control 

measures 

1Uز	��א�L>UVD��א� ��=�
)Aא�M���	�وא��
�&
F��א� �

4M5אdא��(Mد��#g� �
� �
� �
� �

=	R�א� �
���6��M�wא%/��: �

� J���)����(Mد�]��:��s����)�4M5א
���5@�H�B��-���W��8%א��U� � J

�م˚٥ �
� J��#RE��E	<5�א-�18 ,+*�א

4M5אd�6א�(Mد� �
��� J����[yS������ًאM����#�1א�����g

=	R�א� �
���������
��W���8%א�]���:�����F�$E�5و���

���������6(������	ل�5������xوط�(	 

>UVD��א� �
��K�ً(ز�<��:��/Uض�وM����U5Fوع�MV%א�W�89:�� �

���א���0ز����א��#3	א�6وذ�����E(��א����������Qr�א�]:��=	R��5אy�U���M�������I	�R�א�.�

���א��9+:9�

K=5אRG5אوא��6אRGא� �

� �
  المواد الخام )١٤,٤(

Raw Materials 

�uD)�`�אF��H`��#*א�א�dBא	�א���self-evidentن�I�Eא����אوא�������@��P2א����א	
وא�
�������	D�L#� 
�L+4����4#%����(easily washable)��ab-�4אL2`��وא��-8
��I�JKن��GH	ن�!�4#%!

���	�GHن�I�J�K�%�,��ab-�4�����RوOא������Kא��c�N(���(first class quality)ن��	د�DH%�����א��
4
\�وא�2`	ط�L�אوא��א��N4���)%�P#L�*¬�\
!`� �א�����
������(careful trimming)وא��-4

�����h%ج��)	
Mא��אkא��
��@����א����אوא������א�Yא�@c�Dא�(Wiley, 1994; Ahvenainen 

and Hurme, 1994; Kabir, 1994)���Eא�!���א���אوא����j4א�g%�?O�r,%ن����S�Kن�د

o b e i k a n d l . c o m



٥٦٠ ����������������
�א�
د��������������������������

��א�N��Eאم��� ��hI	אع����
h%G�Sم��P#��qBوIא����אوא��������
�א����אوא���א��7د@������
��وא�`��������0%�8c�_4����?%9��
���אً،�و#���\�D����I�j��4��\
4L�א��%
�9Fن�אS�K@cDא�

t
��وא42
�	�gא�4
���������t(swede)�وא42
	�gא�4c�Yل،�����א%�r2א� 
`�E�3�45و�K �`�وא�،
������Gs�Fא�N���Eא������hS�i%ج����)a���5����r�I�ًא�	��b`��%ً��_����3��85I�;*���א�j�����ن�א����


�I�@��5�%D(�%م���������=>�?�@Aن���	�GHن�I�J�K�t��א�@�	�b`2א��2_%��א(Ahvenainen et al., 

1994)S�¢

��(��`q%ن��r��K������4G�b%ل����9y	�א�`�0%8،�=
P���א��DG��ن�وא	4�ن�א
%9��-)�8#�j���א��%
��Sذא�­�א�9|)0Laurila et al., 1998a; Mattila et al., 1995bز(%د@�(�K
�1e%���א��qBوI�،��ن�345ذI���
�����(climatic conditions)א��6و�gא9%�2�#A�אل�א	�=Iو

(soil conditions)���،د%��Mوא��
,L��א�gل،���و%r2א� 
`E�345�،�
�א5c�א��%E�وא2,%
�C	4��E�3��45�%ً��+�%#�ًאal"��H��lm��H����!א�����אوא����
%9?����4��E	�Cא�`�i��0%��8א�������،

����(Ahvenainen et al., 1998)KאO! �د �
� �

  التقشير، التقطيع والتقطيع لشرائح) ١٤,٥(

Peeling, Cutting and Shredding  

����P#�J48�Hא����אوא�����������Kًאa�b-H��%�
��Iو�א��c�Y`�8%��0وא�א� �rא�����	
وא�
�����u5%��?�\�_=س�و%�EI�3�45���G�و�،ab-H�5@��0ق��C%و��(industrial scale)ن������،

�%ً
�y�\�)�،@5%د�ab-��א(mechanical peeling)����@��و��hوم�א���وא	#�%G�א� �
 p#(rotatingא�

carborundum drums)��¯+��א��
�%5���א���%%b!�iو�I�%ً
e%
,
 high-pressure steam)و�

peelers)�(Wiley, 1994)��ن�א	G)ن�I�¤	�
��א���%�1eوb���-��،ل%=�;I�345و�K��a�b-
���G)�%����I����I(hand peeling)	ن�!�����א8���L2%ع�Kوא��8(-����א�u����3��4r2א��-�a��bא�
���و;����

١}١٤�!�\��K��Fو(	�d�Bא�%#(sharp knife)�� G�b���G�Lא�M%د��E�����a�b-�4���
`�L��א��אal"���א
�و�����hوم���	#�%G�%#�@�����b-2`��0%����8א�א������4�%P��J����K�K�G����L�وم،�وא��������	#�%G�%#
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(carborundum-peeled potatoes)����
��¢�(��G	ن����r(browning inhibitor)`¯�א���xא=�،
�ue%2א� 
L+�א(water washing)������%ً)و��)�@��b-24`��0%�8א��%ً�
�%�(hand-peeled potatoes)�K

����������a�b-��א�J`�L)�K�G�L�%#�a�b-��א� �l%sو�I��#%�b)ن�I�J�K�،u��°א�a�b-��م�א�N�Eذא�אS
������!�%Mא���א	M%��#و�I�;�%��N`�א�a��b-��وم�وא���hو�	#�%G�%#(caustic acids)��¤�8א��Bא

�אن�9<(%������������Gs�Kא���אوא���
schא��א�a+���وא�u�#و�G

�c=�و{�א��,	�א2{�%§
��a��b-��א������RوOא���و���hوم�وא��-%#�a��b��i��G��Lא��4=�2	#�%G�%#�a��b-��א����#����,Yא

�bא�(first stage of rough peeling)א��������a�b-��א�������
h%r�א�����%5\��،�و������H�\�l\�א�4=�2
�GL�%#(finer knife peeling)���i�،ل%�r2א� 
`�E�345�،%ًq�%h�uschא��ab-��ن�א	G)��!�K

��א�Hp-%ل��%=)Pretel et al., 1998(K   � �

� �
تأثير طريقة التقشير ووقت (طول فترة) التخزين على رائحة ومظهـر البطـاطس    ).١٤,١( الشكل رقم

نيتروجين ومخزن على  ٪٨٠ون وثاني أكسيد كرب ٪٢٠المغلف في خليط غازات 
  م.˚٥

� �

IS�¤	���������arא���א�RS��%Eو%f�
�وא��-8
�����bאn�(cutting)��de%م�א��-8
(shredding)א���
b�و�אI��GL�%#(blades)����������)�Mא������א�M%د@�!����א���G%ن�وא���2	5

o b e i k a n d l . c o m



٥٦٢ ����������������
�א�
د��������������������������

��I���4�� �#%-�א�a��(stainless steal)��#���8-2א��c�Yא�K�%א����
�b�@د%�Mא�(razer blade)�����r�I
�����i���
��א��F±�#���8-2א��-8c�Yل�א	`-#��h�%-���
LMوא��
�	�	
#�G
��א2
!`	����Fًא��%=

�)�Iن�א��-8
����Kd���RSو����א�	א�f� Gf�(commercial slicing machines)���Bאde،�א��_%
���4v�������)c2 �א�<(�%����������f�(blunt)א�a����%GL#�de=%د@�_
�h�@د	�Yא��	���H�J`L)


�%��א��-8
���f�RSא�deو�9وج�א�%��L�Fy�J��HLJ��Hن�I�JK�K�
_
L��א� eא	L�
��#%l�istalled solidly)E���@c��D2א��א��P2ن�אO(vibrating equipment) ������@د	���3�45��lm�H���!

������4�p2א�����bא���	8��L�א�a��D8H�J��K�K�
�א��(mats)א�8��L	��א8-2	��5��b�)وאblades(�
45�،d)�b��وא��
���iא��-8��N�L2א(������א�
 �א�r2%ل،���4q	ل��%(`	�4	`E�3١�٪(1% 

hypochlorite)K� �
� �

  التنظيف، الغسيل والتجفيف )١٤,٦(

Cleaning, Washing and Drying  

��وא����8وא���� ������א����אوא����L��JK �א��	א�د���������#A�%#�@%�8+2א����א	
�Iو�א�
(soil, mud and sand)�
h%l�@��� 
L+�5%د@�אS�JKو�K�
��!` �א����)%�P#��Lو�a�b-��א��P#��

�����

 �א�r2%ل،����I(Whiley, 1994; Ahvenainen and Hurme, 1994)و�#���Pא��-8`�E�3�45�K
������ �L��J�K�%�,�
#�،%��c
D¡���P#��
#Oא�g	
�f� L��JKא�deא42
	�gא��
 �وא42

������b`�א� �`!��c�Yא(Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994)������P#� 
�L+�א� �)c)�K
�،�و#��*���²
����א��,��	�א2
�Gو#�����uא��-�a��bوא��_��LhOא� eא	��Eو#��%��و�G
8
���،�א2-

����������u5%�-

 ��iא�k%�2אI�JG�L�2و�א�k%�2א��L+�א� ��
���k%��lIא���K�)c�Nو(�
schא��@�L�Oوא
�%#�������kא	(flowing or air-bubbling water)���,+�א�L�
�%�������%�kא��i���Lא�3�45������2א��+�8

(still water)�(Ohta and Sugawara, 1997)����� 
�L+�א�k%�2���
I�JK�Kن�GH	ن�א�Y	د@�א2
�Gو#
������� �!Iن�	GHن�I� �
��و(�
N����H���=�א����وIن�GH	ن�د
�%5٥˚�����
,G����4א`Hو�Kم
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�k%2א����%Dא��N�E%#�3?	2١٠-٥א��������

�4	������1!`� �א��-�La�bא��-8��LA�(Huxosoll 

and Bolin, 1989)٣و��������

��4	�����P#א��-�La��bא��-8G4��LA���(Hurme et al., 1994; 

Ahvenainen et al., 1994)K� �
���¦��

����א���5Oאد����������Gs(preservatives)א�N���Eאم����	אد�=�� 
��L+�א�k%����i

���������K�
�A����E@�א����<=���%0SF����Lv�\���)���*��#و�،u��schط�א�%��b��א�k%��8#Sو����
א2
�Gو#
u��
GH٢٠٠-١٠٠�����P#و�I� ��`!� 
��L+�א�k%����i�A����L�)A��Eو������I���4_���אم����4	
�����א��-�
�%P
#��
����A@�א���<=�%0���
 ;�ab(Wiley, 1994; Kabir, 1994وI�Lو�#��Pא��-8

Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994; O'Beirne, 1995)�� G�b�א�d�B	)و�K���\�!�
F٢}١٤Eאم�����N���Eل،������5א%��=�;I�3��45و�K���
4�N2א� 
��L+�א� ��
�%7��
`��L��א��אal"����א

��%_����j8f�JK�،�	4G�אوא��א�א����:	��L2א�RS��	4G�א�c
��H�j8b�א��
²�K

%��א��b¤�و(P ��*א�א�*;�(��i��#���	�����%D�4�%¡�\��)�F��
�LMد@�א	�Yن�אI(Hurme et 

al., 1999)��#��,Yאم�א�N�E%#��	4G�א�@k%
��c

v��Gsو�KpH���@���=��א����ود�
N��
�����\
4�Eط�	`�������>H���!وو�u-h�k%و���
�%5(Wiley, 1994; Kabir, 1994)ن��Iو(`��و��K

����
eא	و#��%��א��G
��H-��4 ����5د�א2	��4G�)���`��%��אaerobic microbes(�i� ��!O�3��45א�،
��P#א��������א���אوא��� �r����



����(Wiley, 1994; Garg et al., 1990)א�4�����G�و�،

��i�;���Iو�א42
�	����gא����אوא������א����و�)�cYא(Garg et al., 1990; Ahvenainen et 

al., 1994)�	��¯
`rH�i��
�%P
����ود@�א�	4G�و���`%��א�K�
�
���������������
��iא	�
���g	�
����*��،���(Skytta et al., 1996; Francis and O'Beirne, 1997)א����وא42�%�BS�K

������� ���i�E�	�4G�א��%�`���� �r�F���6�%Mאد�א	א�2��P#אم��N�E%#��%,L�א�@�
��#%���و�
����	�4G�א� eא��#� ,bH�K�%8!Oא����	�4G�א��
�L�I�ue%��l(chlorine dioxide)وزون�������Iو

�
�Eאa`�א(peracetic acid ozone)�Fم�	د(	��א��
l>l��%
E	
�trisodium phosphate)وא�

o b e i k a n d l . c o m
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�א�
د��������������������������

Iوa#���و���

��א���L�(hydrogen peroxide)�(Sapers and Simmons, 1998)�3��45و�K

 �א2`EIوa#�@��I��Y%Pن��Iل،�(`�و�%r���و�

��א�L��(hydrogen peroxide vapour 

treatment)�����u�#و�G
4
� ������(microbial count)(-�4 �א����Pא2
��א2-�8	ع�0%ز��ً%�وא�%�
�iא�
	4Mא(bell pepper)و��E	G�א�Fzucchini�����%�)%-#�C��Hدون���
E،�و#*���(8
 ���A@�א���<=

��¬Oא���������)c2�����%=�C%�����،ل%��=�;I�3��45و�K�%��_��2د@�א	��³��
q�����و�אI�@ar����}%
K�%Y%P2א��*��\)	-Hو�\

-��� �

        � �

� �
تأثير محلول الغسيل ووقت (طول فترة) التخزين على رائحة الجزر المبشور المغلف  ).١٤,٢( الشكل رقم

  م.˚٥في الهواء ومخزن على 

� �

 �����א��������#�1���2L+�א�k%����0(-������S�JK(Wiley, 1994)زא�� ���Iن�Iو(`��و��K

��c���2��8د�א�א��-)�0�u��،��*���8د���������א�E 
+�bH�@A��F���!ل�وو��P���%�
;�Kو�J�Kא�9
�����و=�*)%�P#�;c��2)אZomorodi, 1990; Bolin and Huxsoll, 1991(�����k%�2א���
4,P�א� �)c��

�%)>9�j4�HL\8vن�Iدون���Mא���אوא��אK� �
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  تثبيط الاسمرار )١٤,٧(

Browning Inhibition 
���	د@�א�
	א�������� �%��b��:���=Sوא�وא�����אوא����%��
�8,��0%\�א��r���@���b-2 �א��

�������u�schא��������uא��xFא
�E%EOא�،deא��f���P8-2وא(enzymatic browning)��u�
G)�F�K
 
L+�א�	4��א�����i�k%2%#ن��K�����
�%P��Fو�(Wiley, 1994; Mattile et al., 1995b)��%ً)��
4-H�K

)�)pG�אF��)%
4L�م�א�N�L�
�sulphites�وI�345;�=�%ل،��N��EFאم����،�2�E��א�xFא
������א��3�B�2�@a8אOز��
`h%Yא��%l°א��)�q��%#و�،¤	
5��)%
4L�א(asthmatic)و��*א���K

���kوא����وא�k+��*א�א�@�Food & Drug Admistration (FDA))��iא�S����P������-��،J`��Lدא
�����%ً�
ec��،�)%
4�L�אم�א�N��Eא�،@��q�2א��%)F	�א(Anon, 1991)������-��،��!	�א���
h�i�K


4L�א� eم�#`�א%,��Fא(��אc�)�����_�L�wI�W�%�h	G����P#�I�uschא���%(��J48�)�Kא�xFא
�����J�K�،��� ������א��xFאIو�����K 5%
H�@و�%س�و�%د�\)chSو��� �!O�3�45א������=I��Sزא��

%ً)�6h�K6%م��א�����%h	G2א(in theory)��وא�
	א����א7
�����cא����אوא���،�����Gs��א�xא
�����%#٥،٢� Jل���	���
��u�	��#زول�%��Lو�I� ��)%�

�دא( J�c)�
��L�wI(2,5-diphenyloxazole 

polyphenol oxidase (PPO))����� א��	P�א��*��� �rאم���N��E%#(Whitaker and lee, 1995)�
W�
�א��%� �

• ����u�schOא�¯
��`r��و�אI�;�
¯�א��Mא�`r��א(heat or reaction inactivation of the 

enzyme)            K 
• Sد�%P#:�=S��4و��I%�KE�F	�

 �%د�uHא��
F� 5%אL�wO_��وא�

• 

 �א��Mא�K r�O،�-�א��و=�I��Hو���pH��r�Iא���9EIL��� !I 

��א��2`��%��א�����rH�t`¯�א������ •�%�BSPPO��h>
 I(melaninو�א�����GH�����n�t	ن����א��2

formation)K 
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�א�
د��������������������������

����אp����5،�و�r��������ar�����g����PHPPO�����G`��%���8א�����������%P�� eא����#�%���D���£ ���
4!
�)%
4��L4�(Vamos-Vigyazo, 1981)���
�%ذ#����r�Oא��4
��E	�وא�K��u�����
¯�א���xFא��`r����

�������
P���84��E��%��h	G�����#����,Yא� ��r��،?���
P
 certain salad)א�N���Eאم�א����8ق�?א�8`

ingredients)���)%
4L4���5ل�ووא%P�� )�#س�%h%hOא�a�5ن�Iو(`�و��K�P`�א�%D�P#���
��%�
 �xF��h%,�(apple rings)�(Lozano-de-Gonzalez et al., 1993; Mezaא��=4-%��א��

et al., 1995)����)%��
#���L)>�
 �4q��Li	ل�L+�א��
�%P�����5��-��K(glycine betaine 

solution)���������8-2א���N4����?%9�،�
�LMאص�א	�345א���������iא6�%7�|
��3�45��deא��f
�j4+و�(Hurme et al., 1999)K� �


�%ن،�������=O�6\�אP��i���Eא����iא���?�����r�Iل�%�h�;*�א��)%
4L�ن�#�( �אI�%��و
Oא����	����J`�L#�%ً�E%EIو�،uschא���
��Kو�*א�אP��¯`r��J��2%ل��<�xא#�	GE

)�-���3��45����Hאc���9אل�א�G	(���	ن���quininesن���(I� ��`!����
�	�
���%��`����RSدאد��c��)و�I���`H
%D���45%
H����������@����L�I�\����H�،�����Oא�����)%Dh�i�،ل%���=�;I�3���45و�Kغ%`���?I��)	���G��

������
#�	G�EIو����)%D)��א�����RS��
#�	G�EOא(dehydro ascorbic acid (DHAA))�،
�%�h	�)	G4��d,L)�%§ن���	�4��_,��وא��אم�����������ن#�%�N��Eא� ���Oوא�،��xOن�א	4�%�#

������ �
�%��i���,+�אL�

������	אد�r��:�9I �����א�m�)�K�)A�Lد;�א��+8#�	GEOא
��א�`����0%�8
=>�?�@A��E��%0SF�Lv�RS���9%E��)AE����L�
#�	GEI���

	`��EI�u�א	��=�RS�%ً-`��L��@���b-2א�������אc��
��H����_�hI����-��،ل%��=�;I�3��45و�K�5
F��
�%P�א��
#�	GEOغ،���٧٥}٠א%�L�L��a��F�¤	����a��%ً!א*��E٪(unpleasant taste��i


���(Luo and Barbosa-Canovas, 1995)א�
	א���#�	G�EOא�����%-�b�����N�Eא�K
���%�

�د�%�Iو������i�:�9I��%8`rא�`8%��0وא����� ,.��%8`r,�(Sapers et al��x>א

1989; Sapers and Miller, 1992, 1993; Monsalve-Ganzalez et al., 1993)�Kم��­��N��Eא
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����
#�	r)�)א������(erythrbic acid)����
#�	G��EOא����,M�a��6h�	و���isomer of 

ascorbic acid)���
¯�א��xFא`r����)AL�و����אI��
#�	GEO��%5�����א	,·�،
و������xFא��א�`��0%�����8א������b-2@���(Dennis, 1993)א��u�����sch�������bא�deא�`��0%�����8

¯bG�%#(abrasion-peeled potatoes)�(Santerre et al., 1991)K� �
J���49� ����%P���)A���L�א������� ���,P)�(chelating agent)��
���,v� ����%5و�

(acidulant)�،%,�%�4�����4و���8%ن�`rن��%Hc
�Kو!���­�א��M	ل�9PPO�����1e%��h�3�45%?�%ن�§
-%�N���Eאم������א�A��L(��و·,��	ع������א�A��L(���#�(promising results)وא���5@

�)A

��و���א��#�	GEOא-��
#�	�L�א�(benzoic-sorbic acid)�����
�8+H��%�Y%P,�
�����
��������א��������������#"!��� �دP�����24`��0%���8א�)Mattile et al., 1995b(������א�K٤-


�	لE�	L)�4
LG
��(4- Hexylresorcinol)��������0%�8`�وא��%�
��r`¯�א��xא���i�u�schSא��

�����وא��،���(Monsalve-Gonzalez et al., 1993; Whitaker and Lee, 1995; Luo amd 

Barbosa-Canovas, 1995; Canstaner et al., 1996)��Kو���������א�����¯`�r2�5% ���*א�א
�)PPO�


��cא��
�5% �א��N��EF�Ku�schאم�א���������q��� #%!�a���4PK٤و� Jل���	�
�E��	�L)�4
LG
�

N�E�345�%אD#ق�	

cא��(�§�@�5��*�� ,bHو�،�)*�Oא�i��)%
4L�אم�א�(McEvily et 

al., 1992)W� �
• u8
`r��א� P
 4EI(specific mode of inhibitory action)    K	#��א���i�u��Nא�
• KkدאOא�i��
�%P

��א�-q������א482	#�
N�2א��%)	�L2א 

• ���������%ً-`�L����h	G�2غ�א%`�?Oא�E� inability to bleach)��5م�!��SF����!�3�45���Hزא��

preformed pigments)             K 
• ��
,%و(G�א��
H%`r�א(chemical stability)K 

o b e i k a n d l . c o m
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����!��א�N�Eم،�א�l%(��4دא;�EI��
�Eא�אA
H���I(ethylenediamine tetraacetic 

(EDTA))�����
-PH� ��%5�	و���،� (complexing agent)���0%�8`�א����(Cherry and Singh, 

1990; Dennis, 1993)����2وא�����א���وא�N���Eم�¸(Castaner et al., 1996)�������%ً��Pو
�G)�	`Eن�א�I��������م��r`��%8א�xא���K:�9Iو

(SporixTM)���j�?و�J49� �%5�	و�
��u����%=��%
��E	�����)�5����h"#د���	���� ��`!�����(acidic polyphosphate)�،و�¯`��r�����h"#

 ,.Gardner et al., 1991; Sapers et al)وא����אوא���א��xא����P%ل������ar���iא�
	א���������

1989)������ )��)%�%
4�E�3�45����א�7	(��
�
�Oض�א%��Oא����n�K(sulphhydryl- containing 

amino acids)����������� �5%
��Fא��L,�א�Ekوذ����#%���

�،����GH	ن�א��`+��א�`��L
L�א� r�
��א��4	ن���(quinone intermediates)وE¯�א�G	(�	نs�5���#%l��%`�����)	G��(Dudley & 

Hotchkiss, 1989)وא����������%�

���,�¯`r���x>א���iא�`�8%��0وא���L
L�م�א�N�Eא�K
�و!��א�N��Eم��,�G	ن����(Molnar-Perl and Friedman, 1990; Castaner et al., 1996)א�2و

�%ً�)I�،;�%¡���G����(Cherry and Singh, 1990)K	r���%h`¯�א�xא �
�4
%��وא�`�0%8��،��%P���
cא���r`��%8א�xא
Hوp�ن�אI��� ,.Taoukis et al)�و

1989; Labuza et al., 1992; Luo, 1992)ن�I����-�P)و�K�ل�א%��P��c��

Hوpو� ��,P)�3��45
 4q��א(hydrolyse)������Ku�schא��������5א��xFא�	|�L2א��%schو�א�I�\)chא��¯`r)���*#و

�����
H%`hא��c��

Hو�#�}>��l�،�3א°ن���=�@p���N2א��Hوp��4��� plant)�و�����א���sch%��א��447

proteases)��L)%
��א�`%#�%;����(papin)وא�`�%#�������(figs)א�������F(ficin)א��D�%�����(papaya)�
�)F	و�p�وא(bromelain)���?%9��

�D%�و���אh%hO%سE،�و#��%P���%`lS�­��}>r��א� �

���P��Eوא��
�( �ذא��������
�%
4��E��%��schSא��c��

Hو�#(broad specificity) �%ً��-وو��K
����9yو��
G)وو%���)F��١٩٨٩�E(Taoukis et al. 1989)�������
�%P������،�א�
%(�P����L%ل�#�

4
%(���iא�`�345��0%8L����3�45˚٤א��8
�L#����4
%(��و#�L�א�����
�%P�� !I���G�م�و
٢٤˚�����3��45��0%��8`4��%�����������א�`��%#��Iن����n�����˚٤م�Kא�`��%#�����P%ل�#���Y%P2����Gs�Kم
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���� ����5��)%
4L�א��������
��د�#��%
�4��uschא�����tא�Mא�@�Fא�xFא�م�˚٤د
�مKE˚٢٤و �


,%�(�����4P��א�xFא�،��%�`�אe ��5%د@،�����)%
4L4���
و��Pم�و�	د�#�( �و=
���
#�	G�EO�����345א�@�,�P���%`
��Hن�	GH(ascorbic acid-based combination)�K

W�
��و!��bH, �א�,	5���א��,	ذ �
• Fue%
,

���Eאc��chemical relcutant)�� r��،Oل��#�	GEK�� 
• ��,�(acidulant)�E�)AL�א���� r�K 
• �%Hא�د� r��J49� �%5و(EDTA)K 

���\�D2א�����،@�)���:�9I��)	8Hو�I�E�,Yא��
?F�J
و#%�N�Eאم��r ��*��א�Aא�
������א2	אد�א�%م�و�0ق�א��-�abوא����
��وא��+4
�j،�א`��2	0%
�9%#��
4�%GH��Y%Pא�%ذ��

(Laurila et al., 1998b)K� �
� �

  السيطرة الحيوية عوامل) ١٤,٨(

Biocontrol Agents  

• ���������)*�O%#����8`H�2א��
��E%EO��%5א	��B	2א������u��schא���و�I� ��rن�א���xFא
������
�	�	
#�G
��Eא2�
h	�"2אF���>�L�%��،�
�����א��������I! �دP��2א(microbiological 

safety)����@�8
�L4�����N��L2א��	D6�א��r)�=��%
���3�45	B	ع��K%ً�)I�،uE%EIو���א��-�
������
�،��r �א�N�Eאم�#a�G(�%�����א�<��)	
M�8@�א
L�א��
�-H�،�%B�,2א�	�(lactic 

acid bacteria (LAB))��������%����H�t���א��%��B�,2א�	����%��D8`rH�u�%����%#و�(Breidt and 

Fleming, 1997)����S���
8
��#a�G(�%�����א�<����LH�K������� �r����)O�1אHא	�h����� ج���%��h
�����

�����א������������א�<��
�����و������א�4��t����وא�E�
�
���Eא�FpH���>H%���!و�I

�%�
E	)a�G`�؛�א%)a�G`�א�(bacteriocins)���%��c5���)%
 �K(sufficient inو#%���\������5م��

isolation)������L

�%������r �א�����E	)a�G`4������Gs�،(nisin)���������� ����%P��א�i�\�%���LHن�I
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��
P��@ود�#��>,q���(certain cold-tolerant)�2א�%)a�G`�אم�����א�����+`�����`�	(Gram-

positive bacteria)�(Bennik, 1997; Torriani et al., 1997)���%��Eא��Kو!����א!A=����د
�����:��9I�¦�
=��%�
�-H�����%ً�P¸�%Dא��N�Eא���
 Breidt)א�N�Eאم�#a�G(%����א�<��

and Fleming, 1997)�W r�� �
����iא�1����2#���8ق����r �א�9
����א2
�Gو���4	�א����5IFאد� •��
4G�א�E%��)a�G`�א� 
��L+�

4�%��א�Mא���N�E%#(sanitizers)אم�א�D82א�P2وא)K�
Pb��و�אI�� 

• ������%�
�E	)a�G`4����_������)	
=�@�8
�E��5�c����%BS(bacteriocin-producing 

biocontrol culture)�g�D�L��uE%EI�%)AG#��5��
-q��target initial bacterial 

count (cfu ml-1)4���h	G��@�=و�،,L�P,KEא�� 

• �)c���)pH�gو����v�1��2א(refrigerated conditions)K 
�S�Kذא�I�3h%�5و����)	
M�8@�א
L�ع�א���א,�#�1��2	��cא
=>?�@A���)�-H�\�)�،\l���

����@��k%��lIא��I��)c�Nو�א��	ز(��،������PH(temperature abuse)ض�א�1���2��L	�kא�N��Eאم�א��Mא
��5���L#����)	
M�8@�א
��L�א����5�c��	��,�H����!�،ل%��r2א� 
`��E�3��45�	��������n���*��#و�،p���I
K}%¬Oא�����)c2�@�

����אr��K�%B�,2 ��*��אc2א�ع���%د �

  التغليف) ١٤,٩(

Packaging 
���hS�i%ج�א�
	א����
E%EOא��
4
+b��א��%
4,P�א�:�=Sوא���אوא��� !I��P��2א

4
�jא�
	א�����+H�������א����
�،���uא��+4
�Kjو�0(-��א��%م�א���7@���وא����אوא���د
�t�ل��א��P��	���i�j
����uא��+4Eא��Kوא�-%h(MAP)��@��5%����p�I=¦����א�`q¢�وא��

��4���
E%EOאMAP������%ً
`4�Eل���P2א�	�Y���49א��
h%G�S�u�(created passively)אم����N��E%#
��������Pزא�����د�و�%���¯

*@،�Iو��N��E%#�¯bh� Gb#��-49אم��49����`E%���j
4+Hאد�	�


��*@�F�4+��%زא��KEوא��������������j��
4+Hאد�	��u�%��rאزن����%ز��	��H����49�	����%��,D
4�������g�
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(optimal gas balance)��،g>+�دא9 �א¬�¢

�������(�G	ن�N���1���,4��u�L
�ً%�א���b%ط�א���
���
��א��G#�	ن��������������aא���G%ن�#-���L�I�uh%�l��%)	��Lو���_�L�wOא�c�
��Hن�Iن�%,�B����

�%5�،�א����g	�א�M	ل����345	:��%زא����G	ن���������+
�#�K1��2א��	������``L�

����#�	ن،����٥-٢�L�I�uh%�l�٪٥-٢�����
Aو�h���
 ;�L�I�٪(Kader et al., 1989_��وא�`-

Day, 1994)K� �
���������_�L�wOא�u�%�5�	�Yل�א��P��j
4+��%�#���Y%P2ن�אI���� high oxygen MAP)و

treatment)���������,N��5%<��א��
H��و�����u��schא���
¯�א���xFא��`rH�i����?%9��
���#�����%P�

¯�א��,	�א2
�Gو#`rHو�ueא	<��אueא	<��وא�ueא	א��u(Day, 1997)��%)	�L��J`LH��!�K


5% �א��H�@د%��¯
`rH��
�%P�א��_L�wOאPPO���%�h	�)	G�א�����
�%5��%)	�L��J`LHو�I�،
��א�4	ن�א��2_�����#�hS�،�P%ج�א��s�5PPO���>5%
�#�����
�L�Iول�Iن�I������Kو!��و
P��

�¯`r)ن�	#�G�אPPOوم���b2א(mushroom PPO)�uLG5� Gb#��J�48�)�،ل%=�;I�345و�K
��	��Yل�א���P��j��
4+H��6%م�h�i�J����2אم����*א�א�N��Eא(MAP)���>��E,%ن�����א��kא����S،

j
�(safety of packaging plant workers)Kא�P��i��4�%P, �א��+4 �
���������
����#���4P�)�%�,
���%�,D2א�JP�?I���=Iط��	`����\
4Eزא��%��¯
49��
-v

<�N�Eאم�Iو�א�@c�%Y��K ��ºو!����%������hא�%م�אc�%Y@��وא���אوא�����_%��א�
	א���
����������
�%�������#�@*�
���j�
4+Hאد�	د���	�������5�uم�و
E%EOو�אI��L
e��א��4Gb2א(Day, 

1994)�\6P���-v�F�Kj

«�������	אد�א��+4�%rن��	�#����
�L�I�uh%�lو��_L�wI�	�%����?%9�،
����������L�%��q��� ��,5ل�	��4Mل،��,����א%��=�;I�3��45و�K%ً��

��א%5�1����2����Hن�	��G)�%�����5

�a+?L@د!-
(micro holes)����� ��I��������א2%د@،�وذ�i�@د����
ذא��I=_%م���د@�و�,
������
eא	<��א�	د;�������%�����
H(anaerobiosis)�(Exama et al., 1993)��*�������������Lv�K

�����	�b`2א��c�Yא��
=>�?�@A������،ل%r2א� 
`E�345�،kא�� Ahvenainen et)א��8(-�Lא�

al., 1994)����#����,Y���9:،�אOل�א	��4Mو�����א�K��u�	��`�א�������
�
��Eא� ��)%�
���4)%��lא��
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Ljא�����P2لG2)#�و#����%(��4אoriented polypropylene(���
N��������4)%����lS�u�	����`�و�אI
��%rG�א(low density polyethylene)������
�I�،(ceramic material)و�אY,���#�����	אد�א�a�Lא�

%+4���
%ذ(h��>5I�@�
�Jא2	אد�א2*�	��H���� G�و�K�4)%lS�u�	`������3�45��אI� �#�،��
ز%5�

%ذ(��א�`	�I��4)%lS�uو�א�`	��u#�وh���#4�����i�@��rG#����N��L2د�،�وא��
�� ���j
G2א��


�ً%�Kو��*��א�2	אد������������
�%ع�א��
%ذ(����4+�%ز،��	ذH�4
�jא�84�L%�،�#�%���\�����و��	¤�א+H
�@����
��@������M%م�#���%�Mא
���?%9(good heat sealing properties)���@א��	������%���DhI�%���,�

%ً)�%¡(Ahvenainen and Hurme, 1994)����c�Yא2-�8��وא�Jh�G�א�Lg	
��א42
=>?�@A��K
b`2אد�����א	א2��*��i��
I(%م،�������٣-٢م�و#*����0I�uD	ل�#��˚I٥(%م�٨��345-٧	��א4+2

����j�
4+H�i����%5��
��#����N�L2د@�وא%�P2א�j
G2و#%(��4א�#�u�	`�א��
4�I�i�%D�
=>?
���Kو!��E_��#��4א(Hurme et al., 1994; Ahvenainen et al., 1994)��@kא���אوא��?�5%

���>9�����
��4�� #%!��)���\4

(breathable film)������JאA9אع����H�\4

،�و�*א�א�
�%��-`0�}>��l(three-layer structure)���h	G���� ��r`������two-ply	ق������
¼��ue%���lא�8`-��

blown coextrusion)E�����u�א	���4=�`)���x�;٢٥ذ��

��Gو��A(25 µm thick)������-`0����
����1��Hא��������h	G����
��%9-����y�u���u��١٠(K- Resin KR 10)�����u�	�`4����
و0`-���دא49

uh�P2��4א)%lS(metallocene polyethylene)��8P)�\4

�Ku����-{�Lو��%�CאدI�،k%5ن��*א�א�
�����4`H�������4q	ل����4	�	��L+2א����������%84��L4א�8%ز
=>��?�@A���١٦��3��45�%ً���	)١� J

١٤-�٤�!���\��Kو(	�d���Bא����Yول(Anon., 1996)م˚٢��j���
4+����`���E%�2אد�א	4,���������4r�I
�K(Ahvenainen et al., 1994)א���אوא�� �

���������
%ذ(��h�C%ن����	�GHن�I����

�،�����א2�L
��א��2���و�iא��P%�� �����א��2_�%��א�8%ز

��%د;�אO=��	אل������E���
4�N2אF��%��_��2א��
���Hل����P���א��������	�H�3���=م�>���º��@a+����

�t���א����
eא	<��א����
�������*א�#���#¯�א��
%ذ(��-v����Gs�،%��
4,5�K�%��B�,2א����P#�	����c��
v
���%��א���Mא�@�Kو#
�,��%���F���P���l"���Hא��
��%ذ�����	אدa+���#(permeation rate)��\��6P2א��د
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��א�Mא�@،�I�FSن���8��#%��+aא���iدE	�������#�¯-��،j
4
jא��+4+Hאد�	����@��)��
����������5� �)	v���8-hذא���%�D�%�hS�L%���)	8H�­���!��@���%��א��Mא� temperature switch)د

point)م����������N��LHو�KE@���%��א��Mא�5���a�+H����Fد��L#�\4
�

%ذ(��א�h�a+�H�%���5�t�وא
����P,��@��3�45א��qG	ل����
4��א����L4L�א��4)	0�E�)�e%6hF��)a,
�	#� E>E��
�*��א��-�

(Long-chain fatty alcohol-based polymeric chain)K� �
���������4��=��א���������5د`������%=�i� �E>L����3*��א�-`H����
P��@�	@��F(crystalline 

state�����L����
5�

���%ع�א����Mא�@�IFو��%D���4)�PH����H�،E3���45º*و¤�א����E>L �א�H���K_����د�א
�
`h%Yא(side chains)4+�%ز��������*�
�����,4`���aز���%�����%=�RS(gas permeable amorphous 

state)�(Anon., 1992; Anon., 1996)��`�א���
�4�،����uא�N��Eאم���
4\�ذ;��K���������-`0وא��-�)
�@a+?��%5	8-#�%,�>و��،j4����,L#���)و%L�����-`0�;و�ذI���
4��(minute 

cuts)�@ز(%د��``L���
4�N2א�@��%��א�Mא���א�Mא�@،��H,�د�א�8`-%�����د����K��ز(%د@�د
�������
%ذ(�h�@ز(�%د�u�%���%#و��%�q�
­�א!�Aא���I�K(��ً%،��(Anon., 1994)��%د@�א��+4
����j=_�\�א�

�%�%,?��,6hI(valve systems)������
�L�I�uh%�l���,¡و��_L�wOא�gאc��Eא�����)c2�2��א
@��%��א�Mא����iد�!m��@ز(%د�}�v�%���5ن�	#�G�א(temporary temperature   (Exama 

et al., 1993) increase)K� �
S����
��%��#�j��
���	�����Pل�وאar��2@��<��,��%م،�����uא��+4�i�j��
(��=���:����0ق�א��+4
�Fل����P2אmoderate vacuum packaging (MVP)�E(Gorris et al., 1994)���،�6%م��א�א*���i�K

��א�+�����4��,G���`4�?����
��j�4+)(rigid airtight containers)�����v٤٠א�1����2א����2
��I�iو5

4	GE%#%ل���;	��¯+B(40 k pa of atmospheric pressure)��������)pH��%������3�45د�hcو�

F٧- ٤˚�F�u��P

����א���*;��D��4	א�kא�8`h�	4+��%زא�������u��E%EOא�J��
�A�א�:	�����KE٢١م�٪

����#��	ن�و�٤}��L�I٠_��و��L�I�uh%��l�٪٧٨���������
N���2:�א	א���7�¯`��r)�،E��
Aو��h�٪

���������K@��L
��א2�-

%���eא��!=I�	���k%�8#Sو�Eue+�*א����4א
rnF����)I�k%8#�#�1��2د@�א	���_L�wOא
�(��و��9yون����	���ن�%�!)Gorris et al., 1994و�������(I����c(����5@��	א����و���9وא����4�%
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�(���א����P2ل،�و!�������%��#�j��

��ً%���������vو�gא��Y	�א���P%د;������א��+4

9�%ًP
����H��P�����
4
� �א����Oא�4M	���������Iنو��وא�
4����

�(��א��P2ل،�!���}���Lא�Y	د@�א2
�Gو#��%#�j
א��+4

�)p�א�k%#وא���(chicory endive)���%�,8�وא�deא��f��8-2א��%
����fאde،��,�%����وא���P8-20\�א
���
��LMوא����
��و����L=�،%ً���)Iא���	אص�א2
�Gو#%��
�����N4	½�وא�
��LMא�Ze%א��������L=

1h	2ل�א	א5\�#-p�(mung bean sprouts)�����¯
���:�����א���אوא��و49I�،%ً��)I�K��P8-2א
�(��و��9yون���	��١٩٩٤���)�vא������#��(pathogen challenge tests)��B�,,4%����א�9`��%

��������
���م�وא	$���
�����א	����&���'��

���وא	������

���وא	�
���������و��	�������

�-�������� ����*��א����%��B�,2���	I�¦=نم�K˚���#�3��45٧א5\�#-��	ل�א��2	���������3��45�1hس
%D���=و�%D�)	
=(viability)�K�)cN��א�@A��k%�lI��5�L#� �

�	��Yل�א���P��j��

\�א��+4,���H��%)���q��א�p���I)و�����MAP(��@c�%��Y4,��_��%��א�
 r�� �º��S�¢
=�،�0	4N2وא�@�P2��%84אL�א����������j�4�²ن�	�G�� ����
��Hل��Pن��

K:�9Oא��%h	G2א��
�Hل��P�����������%�
��وא�c�Yא� �r��J�
��H�3�45�¤א�%�¡���)��I��-�
��
��� Gf�i�@	`5אم��N�E%#���9Oא� 
4
����	ع���Fpouch form packageEوא�r	م�وא�

��������%د@������%rG�א��
N�����4)%�lS�u�	�#،��I���!و������i���Lq��א���P#�j�
������D*א�א��+4
	Yل�א�P2א�j
4+�4��:�9Iאع�	h"#��h�)�	د@�א��2_%���-%MAP)�(Lee et al., 1996(K� �

� �
  الأغلفة الصالحة للأكل) ١٤,١٠(

Edible Coatings 
���������P#�%�����)c����@Aא���M%د��4
	א����������������%0������G,2א�j��
S=���:����0ق�א��+4

������א������وא���אوא�������#"!� �دP���2א�������K ��º���M%���א���
4�Oאم�א�N��Eא�u����
���
�

��L�-
!�2	אد���Gs�I��4D�L,4ن�("��(thin layers)�����1���������kc�_��%D4و�*��0`-%��

���������_�L�Oل�א	و�����د�9��9�3�45
����%!���א��0	#��@���א�-�
8�Oא��*��K �%G�א�k+*א�א
 

¯�و�hS�k%8#S%ج�א�l%(��4و!`rHو��
و��D%�و�-���%�Eא�2	אد�����5Fم�א�L,%�����و����א���
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����DG�2א�@�%�
و�� �א�r�F��%�%��2 ����%�%��א�(seal in flavour volatiles)������E@���L�Oא�8
�K(Baldwin et al., 1995)�وא��,	�א2
�Gو#�u(discoloration)�وא�PH�t	ق�א��4	ن �

� �
  أحوال/ ظروف التخزين ) ١٤,١١(

Storage Conditions 

¦���P	ق��P�F	ق��P	א�����=� �%5��)p��د��א%�L
preservative hurdle��،\�D��E  �א�

��
BL345�@�8`¯�א��0	#L�א� r���4r�(control of humidity)�345��)cN��א�Kم��,�%��˚١٠
�d,��L)�L���Gsق�	������3��45��5���L#�	,��%��#����)a�G`�א��%��B�,,4א�����אوא�������P8-2א

��	����Pل�Iو�����������i�j�
��I(��ً%،�����5א�N��Eאم�א��+4�,D���)c�N��א�@���=��א����Kد�0%ز

�م���N�E(VP)���1���H���!�Kאم�א��+4
��jא2
��غ��א�
�
�Dx%،��,�%�!�������א	��	
�������م�(�')�

� r��:�9I��%B�§�	,�H���
�����������������
��%��=��א�@������������3�45Iא	���3�45د
٣˚�����i��_�L�Oא�C>D��Eز(�%د@�א�J`�L#���م،�ذ�g>�+�א(Francis and O'Beirne, 1997)�K

א���Pض�وא��c�N(��א�	�u8�E��a���1���,4א�-%#� �������I�JKن�GH	ن�4,5
%��א�����
��وא��-� �و��
�����)p��א����א���Mא�@������B�(not vulnerable to chilling injuryא����
����دh�3��45�،%D��4��،
� �
)F���
N�2٤- ٢א˚����������%�����א��Mא�@��LH�Kع�د���
�%د;�a�+Hא�H�L-4`�%��دH�J�K�KEم

���K�%��B�,2א�	����3��45��5%��LHد�و%��L
�%#����
�%P�א�@�����وא���Mא�%��א���Mא�@�H�J`��LH-4`��%��د
(fluctuating temperature)����@	�`P�دא�9 �א�j�
rGH(in pack-consension)ع�������L)���وא��*;�#��و

Kد%L
�%#� �
����kא	�E�،��)ز	��א��4�L4E�i��%b�hFא��PEوא��Pe%f��4Gb��@�E	�kא�N�Eאم�א�Mא

�����
����%ن�ذ������iא��I��)c��Nو�א��-�� �Iو����5ض�א�`��ec_��%#��¢��
=�K�4D���L2אول�א���Hو�I
��GH������3�45	ن��*��א2
�،��-��(G	ن����א����و�;�=�����A@�א���<=)	�Pو���+�%#��4Gb

 �אr2%ل�`E٧-٥��345م�%)I٧-٥˚�������%�B�,2א��l%�G���%ً�
م�،��G)�F�%���5	ن�א�	!����%�
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٥٧٦ ����������������
�א�
د��������������������������

���(Psychrotrophic pathogens)א���h%ج�x	���D%�وא7`�����p��4ود@�
=>��?�@A�������h%ذא��S�
`P��%#��
�	���Pل�Iو�א2|א��2_%��א4+2�i���������r�Iאغ����i��
4+١٠�����C%������h%م�و�%�)I

��=�א�@�א��cN(���	ق���
%ع�دH�Iو�5�������r�I	א�� �����وא=���م،��<#���������˚89٣	�@�א
W�

�8@�א��%�L�א� �
��� r���)�4�%��=�אP��3hدI٩٠�˚�@�2١٠م��K�e%!د� �
����4`)� 
��و�
�Iو���i� !I �א�+*אI٥�Kkس�� �
����4`)�d4��:	�L٥}�٣e%��uq4ل��	4�F�٪Kk+*א�א� ��i�Eu� �
��F�ue%ط��%bh��,
!aw���4`H�E٩٧}٠�Kk+*א�א� ��i� !Iو�I� �
���������	����������n�%���DhI�����`l�t����وא�¦���
Mא���� �א	و5�@����4�%��¡,�����א����MאP��;I

�4
	م�א�4G	AE(�(	م�#	
fK\L4��%D�%�hS���n�%,��\L4����א��2_ �
=�i��
�����א��������I! �دP��2א��2_%��א�¦
=��)�Iذא�S�،%ً
��I�¤��!Iو��4,5�%

��u����
4�N2א�¦
Mא� �א	5��
E%EI��
����ن�א�P	א� �א2*�	�@�a9Iאً�و#����#%�8%زD
`f
�����%�_��,4����
�	�	
#�G
��א2�
h	�"2א��,�Hو��
8
 ��A@�א��<=Hن�I��Gs�t�و=��%�א

��)�
�	���Pل�Iو�#%���i��
�(Fair, 1999)Kא4+2 �
� �

�إرشادات التصنيع لمنتجات محددة )١٤,١٢( �
Processing Guidelines for Particular Vegetables� �

�f%دא��א����
��وא��+4
�j�4`��0%8אL2`��א��-�abوא8-2��א��Yول��S�k%85S�­
\!��F٥}١٤E���������%�,!���Fא��YوFن�	�b`2א2-�8��وא�a�b-��א��`�L2א��c�Y٧}٦�،١٤}١٤وא��E



��א2-8��وא42
	�gא��#Oول� �وא�Yא�\�!��F٨}١٤E����8-2`�� �א�ول��وא��Yא���\�!��
F١٤{٩Eول���Yא�}א�G�وא\!��F١٠}١٤EK� �

� �
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     .) (Ahvenainen et al., 1994 الخضراوات مواد تغليف  ).١٤,٤( الجدول رقم

����Thickness-	אد�א��0:
*�وא�/9����������������������������������������������������������������������������������������א5RGאوא�6 �
;<�$E������I5אxو��:-�Q�،45�&-�������������FPE-LD, 50µm (also PA/PE, 70-100µm or comparable ��� �

�M	�#-�MV(Grated carrots������PP-O, 40µm, microholed PP-O, PE/EVA/PP-O, 30-40µm         � �
�I5אx�1$&-5 #�ج���אPE-LD, 50µm                                                                           sliced swede ���� �

���M	����Grated swede��������������������������������������������������������������������������PE/EVA/PP-O, 40µmא�5 #��ج�-#
��I5אx�1$&-�578E  Sliced beetroot��PE-LD, 50µm (also PA/PE, 70-100µm or comparable)     � �

578E��M	�#-Grated beetroot��������PP-O, 40µm, microholed PP-O, PE/EVA/PP-O, 30-40µm     � �
�1$&-�m
H�`	@:-Shredded�������40µm                                 �30-��O, �PE/EVA/PP-�40µm,�PP-O,� �

���1$&-�f
E!�`	@:-Shredded����������������������������������������� PE/EVA/PP-O, 30-40µm �40µm,�PP-O,���� �
�1$&-�.�EShredded���������������������������������100 µm or comparable)�(also PA/PE, 70-�PP-O, 40µm������ �

� 5QShredded�����������������(also PA/PE, 70-100µm or comparable)�PE-LD, 50µm,  PP-Oא��-&�1$ �

� �

  .)(Ahvenainen et al., 1994دات تصنيع البطاطس مسبقة التقشير والمقطعة إرشا ).١٤,٥الجدول رقم (

  ْ م ٥-٤درجة حرارة التصنيع  

ختبار تخـزين  لمادة الخام بكمية باستخدام االمادة الخام             نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء ا
مام علـى قابليـة   سريع  على منتج محضرعلى درجة حرارة الغرفة. يجب تركيز الاهت

  البطاطس للاسمرار.

المعاملة المسبقة        يجب غسل البطاطس بعناية بماء عالي الجودة قبل التقشير. يجـب إبعاد/إزالـة الأجـزاء    
  المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة البطاطس الفاسدة.        

  .(Knife machine) ينة بسكين) التقشير في مرحلة/خطوة واحدة: ماك١التقشير                

) التقشير في مرحلتين/خطوتين: بالكاربوروندوم بدرجة بسيطة أولا، ومن بعد التقشير ٢                       
 بالسكين. 

 ٣ْ م و ٥-٤الغسيل                الغسيل فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحـرارة وكميـة المـاء    
. يجـب أن تكـون الجـودة    واحـدة  ت الغسيل دقيقـة لتر/كيلوجرام بطاطس. وق

  الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.

سكوربيك لماء الغسيل اطس يفضل إضافة حمضي الستريك والأبصفة خاصة، لشرائح البط                      
). ومن الممكن جمعهما مع كلوريد الكالسـيوم وبـتروات   ٪  ٠,٥(أقصى تركيز لهما 

  سمرار.   هكسايل ريسورسينول لمنع الا-٤ أو الصوديوم

  التقطيع لشرائح       يجب أن يتم التقطيع لشرائح بسكاكين حادة فورا بعد الغسيل. 

o b e i k a n d l . c o m
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  ).١٤,٥الجدول رقم (تابع 

  .                          (colander) في مصفاة (loose water) يجب تصفية الماء غير المرتبط     التصفية            

 ٪٢٠غليف/التعبئة        التغليف فورا، مباشرة بعد الغسيل في فراغ أو في وسط خليط غازي مكون مـن  الت
لتر للكيلـوجرام   ٢نيتروجين. حجم الفراغ القمي للعبوة  ٪٨٠ثاني أكسيد كربون + 

  من البطاطس.

٣سـم ٧٠ناسـبة هـي   المنفاذية مادة العبوة  للأكسجين                         

٢م  

 ـ٢٤/   ١٠١,٣اعة، س

  إثايلين).   بولي-ميكروميتر نيلون ٨٠رطوبة نسبية( ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال، 

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-٤        التخزين       

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى     يجب 
  منخفضة وتطهير/تعقيم). 

سمـرار،  ْم. وبسبب الا ٥أيام على  ٨-٧شير فترة صلاحية البطاطس الكاملة مسبقة التق     فترة الصلاحية  
  ْم.    ٥أيام فقط، على  ٤-٣فلشرائح البطاطس ثباتية ضعيفة جدا، وفترة صلاحيتها 

  

  .إرشادات تصنيع الجزر مسبق التقشير والمقطع ).١٤,٦الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-٤  درجة حرارة التصنيع   

ادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء المادة الخام بكمية باستخدام اختبار تخـزين  الم
سريع  على منتج محضر  على درجة حرارة الغرفة. يجب تركيز الاهتمام على النشـاط  

    (whitening of surfaces) التنفسي وابيضاض السطوح

شرائح الجزر بعناية بماء عالي الجودة قبل التقشير. يجب إبعاد/إزالة الأجـزاء  المعاملة المسبقة         يجب غسل 
  المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة الجزر الفاسد.        

  . (Knife machine)) التقشير في مرحلة/خطوة واحدة: ماكينة بسكين١التقشير والتقطيع       

رحلتين/خطوتين: بالكاربوروندوم بدرجة بسيطة أولا، ومن بعد التقشير ) التقشير في م٢شرائح                 
  يجب أن يتم التقطيع بسكاكين حادة فورا بعد الغسيل.  بالسكين.

 ملم.٥الحجم المثالي للشرائح                                   

ْ م  ٥-ء صـفر الغسيل               الغسيل فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة الحـرارة وكميـة المـا   
. يجـب أن تكـون الجـودة    واحـدة  لتر/كيلوجرام جزر. وقت الغسيل دقيقـة ٣و

  الميكروبيولوجية للماء ممتازة. 

  لا حاجة لمضافات في ماء الغسيل.                               

  .                           (colander)التصفية              يجب تصفية الماء غير المرتبط في مصفاة

o b e i k a n d l . c o m



1
٥٧٩ -�3-:��א�@	אQ��وא5RGאوא�6א�$�ز)��FSE.�دM)��-<�א���8

  ). ١٤,٦الجدول رقم (بع تا

التغليف/التعبئة       التغليف فورا، مباشرة بعد الغسيل في الهواء. نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسبة هـي  

٣سم٢٩٠٠

٢م  

 ٥٠رطوبـة نسـبية (    ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

مواد ذات نفاذية تبلـغ  بوليإثايلين أو أي مادة  مماثلة) ولكن أيضا  (LD)ميكروميتر دي 

٣سم٧٠حوالي 

٢م 

   ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

  بوليإثايلين).   -ميكروميتر نايلون ٨٠رطوبة نسبية ( مثلا                               

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-٤التخزين              

رسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممايجب ا ملاحظات أخرى    
  منخفضة وتطهير/تعقيم). 

. فترة  صلاحيتها حـوالي   (quite preservable)فترة الصلاحية      شرائح الجزر قابلة للحفظ بدرجة كبيرة
  ْم.  ٥أيام على  ٨-٧

  

  .)(Ahvenainen et al., 1994إرشادات تصنيع الجزر المبشور ).١٤,٧الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-صفر  التصنيع  درجة حرارة 

ختبار تخـزين  اء المادة الخام بكمية باستخدام انوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتق       المادة الخام       
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.

                          

التقشير. يجب إبعاد/إزالة  الجذوع والأجزاء  المعاملة المسبقة        يجب غسل الجزر بعناية بماء عالي الجودة قبل
  المحطمة/التالفة  والملوثة وبالمثل إزالة الجزر الفاسد.        

  التقشير                 التقشير بالسكين أو ماكينة الكاربوروندوم.

             
 ٣ْ م و ٥-المـاء صـفر   الغسيل             الغسيل فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحرارة وكميـة 

  . واحدة لتر/كيلوجرام جزر، على التوالي. وقت الغسيل دقيقة

  يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.                                

  في ماء الغسيل.  ٪٠,٥أو حمض سيتريك  ٪٠,٠١يفضل استخدام كلوريد نشط                                

  تقصر فترة صلاحية الجزر المبشور كلما كانت درجة نعومة التقطيع أكبر.       البشر          

  ملم.  ٥-٣درجة البشر المثلى                                
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  ). ١٤,٧الجدول رقم (تابع 

اء قبل الطرد المركزي     يجب أن يتم الطرد المركزي فورا بعد البشر. قد يتم رش الجزر المبشور رشا خفيفا بالم
الطرد. يجب انتقاء  معدل/سرعة ووقت الطرد بحيث يزيل الطرد الماء غير المرتبط ولا يؤثر 

  على/يكسر الخلايا. 

التغليف/التعبئة      التغليف فورا، مباشرة بعد الطرد. غاز التغليف المضبوط هو الهواء الطبيعي، الفراغ القمـي  
  لتر/ للكيلوجرام جزر مبشور.    ٢للعبوة 

( مثلا، بوليبروبايلين معـدل)   ١٢٠٠يجب أن تكون نفاذية مادة العبوة  للأكسجين مناسبة بين                       
بوليبروبـايلين   - إيثايلين فينايل اسيتات –(مثلا، بوليإيثايلين ٥٨٠٠- ٥٢٠٠، يفضل ٥٨٠٠و

٣معدل) سم

٢م  

  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

 ٠,٤) في مادة التغليف مفيدة. قطر الفتحة الدقيقة  ٣سم١٥٠الفتحات (فتحة دقيقة واحدة/                    
  ملم.  

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين            صفر

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى   يجب 
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم.    ٥أيام على  ٨-٧ترة الصلاحية     فترة صلاحية الجزر المبشور ف

  

  .إرشادات تصنيع الملفوف الصيني والملفوف الأبيض المقطعين ).١٤,٨الجدول رقم (

  ْ م ٥-درجة حرارة التصنيع    صفر

ختبار تخـزين  ستخدام ااء المادة الخام بكمية باالمادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتق
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.

المعاملة المسبقة          يجب إبعاد/إزالة الأوراق الخارجية الملوثة والأجزاء المحطمة/التالفة وبالمثل إزالة الجـذوع  
  والملفوف الفاسد.         

كلما كانت درجة نعومة التقطيع أكبر. درجـة  تقصر فترة صلاحية الملفوف المقطع     (قطع طويلة)التقطيع 
  ملم. ٥التقطيع المثلى 

 ٣ْ م و ٥-فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة الحرارة وكميـة المـاء صـفر   يتم                  الغسيل
. يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية واحدة وقت دقيقةاللتر/كيلوجرام ملفوف. 

  للماء ممتازة. 

  يجب أن يتم الغسيل في مرحلتين:                                

  حمض ستريك.  ٪٠,٥أو  ٪٠,٠١) الغسيل بماء يحتوي على كلور نشط فعال ١                        

  ) الغسيل بماء عادي صاف (شطف).٢                        

o b e i k a n d l . c o m



1
٥٨١ -�3-:��א�@	אQ��وא5RGאوא�6א�$�ز)��FSE.�دM)��-<�א���8

  ).١٤,٨الجدول رقم (تابع 

فورا بعد الغسيل. يجب انتقاء معدل/سرعة ووقت الطرد بحيـث  الطرد المركزي    يجب أن يتم الطرد المركزي 
  يزيل الطرد الماء غير المرتبط فقط، ولا يؤثر على/يكسر الخلايا.

التغليف/التعبئة       يجب أن يتم التغليف فورا بعد الطرد. غاز التغليف المضبوط هو الهواء الطبيعي، الفـراغ   
  لتر/ للكيلوجرام ملفوف. ٢القمي للعبوة 

( مثلا، بوليبروبـايلين معـدل)    ١٢٠٠نفاذية مادة العبوة  للأكسجين، المناسبة هي بين                      
 -إيثـايلين فينايـل اسـيتات    –(مثلا، بوليإيثـايلين  ٥٨٠٠-٥٢٠٠، يفضل ٥٨٠٠و

٣بوليبروبايلين معدل) سم

٢م  

رطوبـة   ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/
  نسبية.

). قطر الفتحـة   ٣سم١٥٠للملفوف الأبيض، يمكن استخدام فتحات (فتحة دقيقة واحدة/                    
  ملم.   ٠,٤الدقيقة 

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين              صفر

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   املاحظات أخرى     يجب 
  يم) منخفضة وتطهير/تعق

 ٤-٣ْم، وفترة صلاحية الملفوف الأبيض  ٥أيام على  ٨-٧فترة الصلاحية       فترة صلاحية الملفوف الصيني 
  ْم.         ٥أيام على 

  

  .إرشادات تصنيع البصل المقطع  ).١٤,٩الجدول رقم (

  ْ م ٥-درجة حرارة التصنيع    صفر

ختبار تخـزين  اء المادة الخام بكمية باستخدام اتيار/انتقالمادة الخام              نوع/صنف مناسب، أو يجب اخ
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.   

  المعاملة المسبقة         يجب إبعاد/إزالة الجذوع والأجزاء المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة البصل الفاسد.        

 (للبصل الجاف).  pressurized air) أو بالهواء المضغوط (التقشير                  التقشير بالسكين
ْ م. يجـب أن   ٥-فورا بعد التقشير. يجب أن تكون درجة الحرارة صفر متوسطالغسيل                  غسيل 

  يكروبيولوجية للماء ممتازة.                              المتكون الجودة 

  في ماء الغسيل. ٪٠,٠١لور نشط فعال؛ يفضل استخدام ك                                   

  التقطيع                  يجب أن يتم التقطيع بسكين حادة فورا بعد الغسيل. 

  تقصر فترة صلاحية البصل المقطع كلما صغرت القطع.                                     

  لا غسيل ولا طرد مركزي للبصل المقطع.                الغسيل والطرد    

                    المركزي
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التغليف/التعبئة        يجب أن يتم التغليف فورا بعد التقطيع. غاز التغليف المضبوط هو الهـواء الطبيعـي، أو   
% ٩٠-٧٥% ثاني أكسيد كربون+  ٢٠-٥أكسجين+   ٪٥خليط غازات مكون من 

  بصل.  لتر/ للكيلوجرام ٢نيتروجين والفراغ القمي للعبوة 

( مثلا، بوليبروبايلين معـدل)   ١٢٠٠نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسبة هي بين                         
٣بوليإثايلين)  سم   (LD)ميكروميترإل دي  ٥٠( ٢٩٠٠و

٢م  

 ١٠١,٣سـاعة،  ٢٤/
  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال، 

ة)، يمكن استخدام مواد غـير نافـذة،   إذا كانت درجة القطع منخفضة( مثلا قطع كبير 
٣سـم  ٧٠إيثلين، والذي تبلغ نفاذيتـه   بولي -يكروميتر نايلونم ٨٠بدرجة كبيرة، مثلا 

  

٢م

  رطوبة  سبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-التخزين              صفر

ع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   تباع ممارسات التصنيملاحظات أخرى     يجب ا
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم.       ٥أيام فقط، على  ٣فترة الصلاحية       للبصل المقطع ثباتية ضعيفة، فترة صلاحيته 

  

  .إرشادات تصنيع الكراث المقطع ).١٤,١٠الجدول رقم ( 

  ْ م ٥-صفر درجة حرارة التصنيع    

ختبار تخزين انوع/صنف مناسب، أو يجب اختيار/انتقاء المادة الخام بكمية باستخدام              المادة الخام  
  سريع  على منتج محضر على درجة حرارة الغرفة.     

المعاملة المسبقة          يجب إبعاد/إزالة الجذوع والأجزاء المحطمة/التالفة والملوثة وبالمثل إزالة الكراث الفاسد. 
  بعناية بالماء.       الغسيل 

  التقطيع                  يجب أن يتم التقطيع بسكين حادة فورا بعد الغسيل. 

  تقصر فترة صلاحية الكراث المقطع كلما صغرت القطع.                                     

ْ م.  ٥-يل صفرالغسيل                 الغسيل بعناية فورا بعد التقطيع. يجب أن تكون درجة حرارة ماء الغس
  . واحدة وقت الغسيل دقيقة

  يجب أن تكون الجودة الميكروبيولوجية لماء الغسيل ممتازة.                                    

  في ماء الغسيل.           ٪٠,٠١يفضل استخدام كلور نشط فعال بنسبة                                    

  د الغسيل، إجراء مطلوب. الطرد المركزي      الطرد المركزي بعناية ورفق بع
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  ).١٤,١٠الجدول رقم (تابع 

هو الهواء الطبيعي. الفراغ  المناسبالتغليف/التعبئة      التغليف فورا، مباشرة بعد الطرد المركزي. غاز التغليف 
  لتر للكيلوجرام من الكراث.  ٢القمي للعبوة 

( مـثلا، بوليبروبـايلين معـدل)     ١٢٠٠ة هي بين  نفاذية مادة العبوة  للأكسجين المناسب                    
٣بوليإثــايلين) ســم (LD)ميكروميتــرإل دي  ٥٠( ٢٩٠٠و

٢م  

 ١٠١,٣ســاعة، ٢٤/
  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر ٢٣كيلوباسكال، 

إذا كانت درجة القطع منخفضة( مثلا قطع كبيرة)، يمكن استخدام مواد غـير نافـذة،                         
٣سـم  ٧٠ميكروميتر نايلون بوليإيثايلين، والذي تبلغ نفاذيتـه   ٨٠لا بدرجة كبيرة، مث

  

٢م

  رطوبة نسبية. ٪ْم، صفر  ٢٣كيلوباسكال،  ١٠١,٣ساعة، ٢٤/

إذا كانت مادة التغليف منفذة بدرجة كبيرة، فقد اجر رائحة الكراث مـن العبـوة إلى                         
  المنتجات الأخرى.

  ْم، يفضل في الظلام. ٥-صفر التخزين             

تباع ممارسات التصنيع الجيدة (شئون/ممارسات صحية/نظافة، درجـات حـرارة   ملاحظات أخرى     يجب ا
  منخفضة وتطهير/تعقيم) 

  ْم. ٥أيام فقط، على  ٤-٣فترة الصلاحية       للكراث المقطع ثباتية ضعيفة، فترة صلاحيته 
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3'א}�א4+�א;M�
Eو�א
�'��(low O2 MAP)א���
���s)���5-ل���]	{�X3{�]وع��������r4��K��<TوE�K

����',���a
��ل����Cאb�'�3QOوE��( extensive European Commission and industry funded 

project)ن��Q�،�s
���א���

+���א�5
�'،������א=���'	�aQو�\ً��
'�א`��.�Rن�56-5��'X95
0��א�e39"/�����+4א
���MאJ$KL+���א
;�ن!
��א�2[�
��,!��א	/�C���n��]و����(anaerobic 

fermentation)�K+4�0א!
�وQ+�א}�א4+�وאR3@��2א�
�<�Q'�و/"�e39א
�و76-�א �
��]-אم�/��7���Q�'3G!��a
���fא�6�'��
�>_�'��3	3��H��;,�l����
��nא�a	
�1א�א�0�e;���.�'��3

�

+��א����-ل�,�5�����(���'��X95�s
�������א��א�����'��و���'�א@�7;5�3;25
��دא��א��O�
��O����
�e3;3'�و�K���@א�n"����,�T�S�s

+�א��"���nא����5
�(optimal high O2 mixtures)א

��Oא��G�'(Oود�'X95�

��א
M�ز�و��אد�א
�Ly3;MאGLr��@א��
G�'9�Kد،����وx��$.�Cא@[�
א

���n3%א\�A

�M��hO!ل�وذ�
�����commercial exploitation)Eאg�K'".-|3�7'�א�
}�c1א
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�p;5�/���a����O��_Q'".-|3�7'�א�
5�-�ل��������(���'X95�;
��]-אم�אل����Qن�����(OE3-��و����E
�f3وز��
���r4א@]�;	�'������novel argon (Ar) and nitrous oxide (N2O))א��
���lאT�H�;,�C�R
،�و

��Hא���]-א������������א@�>5��C��';a�`���א
�3�7'�א|-.;,�$��O�-�V���6��ن���5���א@�،c1�0�'"
�+
��X95'���)���5-ل�,�
������א���
�s/3�7'�א�2M
א|-."'��fא76'��[�א���]-אم��5���!��א

E�.xR

�H;,�'.��w��?�n3א
�;	�.�Fא�w��(non-sulphite dipping treatments)K� �
� �

  (EMA)تأسيس جو معدل متوازن ) ١٥,٢(

Establishing an Equilibrium Modifiel Atmosphere (EMA) 
��'�����א
*�ز)
5�-ل���������y;�u(fresh produce)א@������(���t������Cא�?1.�'�א@95,

���1��i.ن�E�Y�2����א
��	��5Q-�א|a�د،�و,;�3،����/��%KE���،د��	;
�';Q�7
و�xد��وא
7�'�Kא����$א��������G\�'�X95/�hE�-��,�O���+���א\,�9�	��

��sא
���ط�א���K+��ز.��د���و�א���m

�-3��E���9א,����K$9�/3'�_ذא���
3539'�\��2�א�O/�	��א@��
���א>�r4��K�+0ن��Q�R
א
�p�;M
���_^�א�	��ض�������2RwFhermetically sealed packsE'�א
;
�n.-�5�
0�1א�א�n�"��hدi�.�K

������'3G!�a
6���fא�'��
�>_�^_�hدi�.�+
����
�Qو�،�	���
5�-ل�א�(Kader et al., (1989)�-��V�K
��}�א�R�.�MAs��39;��(passively evolve)�����lن�א`��א@5-لQ�p�;M
2�'�אRw���95א
دא��nא

(hermetically air-sealed packs)����4���a�א�'��7Q�*�����gذא�_�K����
��	��א@����
�'��
3�K
�r����2;
�'3���	��
��9ط���(respiratory characteristics)א����nR���Q��;3��	
�'�א��K��3	�ذ.�V�]���

C���R2@א�C���26�،�3;�����אزن�و����-ل�����5������(�p���37tل��-���5������(��3�����/�hEF�-���3	�
5�-ل������FEMAEאزن��y�3;M�;
��ل،�G�'.E�H;,و�K�39;��،�������3��-ود����/��w��O-�V���א`

��ن���������R.���"����\��G������Kpو�0;M
2�'�אRw��א��95
א`��א@5-ل�א@����i;39��دא���nא
��א��و����95
��nא����3א`���دא����/�������Eن�.�%36���Q�?����A�
��9ذ���Q��e3��;������95
-אل�)���א

�C��z�?�
�sא����F(O2��+K�m3-�و��Eن�Q�R
�f3و)FCO2E��sא�
3���،�(N2)وאG������.
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��������
���� ٥٩٢

�;�����������/����3)���5-ل����אزن��	3-�
3�-�א
��
���א%Q����.���
�,'�א��
��Cא��x��E�',��Q
��]-אم������ن�א����ل،�6���n39א@"���H��;,�Kل-�����א@5�
;
���T��א���95
�(flushing of packs)א

�C����ن���R���زא���?�e3��
�f3و)E�sو��;���Q١٠-٥E�٪�s
����K+��٪١٠-٥و����m�-3����E
��ن�و�Q�٩٠-�٨٠���e3��9"/�^_��-��%/����
�'�א�.O�
�
����א��O�2@א�C����x���5.�،s(وf3��K٪

�������sQ��?�
;�ن�א
�Oد�h?��א@�Qن��;�
������אא\��א�Oوא��3�'،�א�VO�
�;*'�א�
وא��א
(prepared leafy green salad vegetables)�(Day, 1998)K� �

������_ن��E�س��
��2;
�ق�	@�Q�]39
5�-ل��������א����(���'�	;M@א�����א
*�ز)�'�א�
����������אد���אزن�,�-����Q'�10א�א
z��R،���0א��]-אم�
��9<'�وא���'�3��yذא��K	�ذ.;M/

C��oR�2�/�����oR�.�،�������h1ذ)3�

+�وא�����אزن��"��-ل����5�����(��3����/�C����C���٪١٠-�٣ن��
��s
���E١٠-٣و��+K��m�٪��-3���E��������p��7t���
��א�lא`���א@5�-ل�א@���אزن�א(E��m���/�Kن��Q��

���������
���yوא|a
��ع�א@����rوאKو��Oא���'�א|(O-Q��m��.�cOو-Q�h1
5S-ل�/�	��א@��F�rوא

E$3%؛�وK	�ذ.'��
��rودG�'(O-��א�
��د��وא���������
Gو�'�X95�
9!����A3א@���]-م���א
א

����3�6��ن�/���،+
��
�Qو�K�l�TLא�'(Oود�'X;�b�E��95
א
���95و���G'�א
�*¢،�ووزن�Fא
9��/+���S)���5-لK�r��@�+
�אً����"���E�x��5.�cد��	���������،A�
375�-�Kوز.��د��,;��Hذ�
�'�א.�?��

��������3��yא@����rو?;7;M/���.��K�6�،5-د����'.O�j��\�G���ذא�y�3;M/د�����������?�'�K	�ذ.
'��36�������?�'���و��\�0א34��£�O���*/�^_�hدi��.����b�،��'9���K�،ل�����n39א@"���H;,F'��Q�?���

�s
��E�C��nVE٢�+K�m�'9�K3-�٪�و��Eن��Q��H;,E��C�٢٠�٪_�¤�KE6!م�E���K�ج�و/*�.
���M=F'73Vد��Q�7m�'97"�(microperforated filmsم����-[��3�'�و/�
}���\-5���n7K?�ز,�


;�H;,�'�6�<2א`��א@5�-ل�א@���אزن�א}��א4+�����ً.O�j) א¦ن�aerobic EMAs(����n39���H�;,F

�s٪�١٥-٥א@"�ل���E١٥-٥و�+K�m�٪�-3��E
��Qن�
§?1.'�א
�9�/3'�א&%$��وא�����{��

�'���	��,�لٍ/�.E�H;,و�K�K�9�

3��وא@��وم�وא�=�	
7��e39Kوא`$�Oوא
�"�nא
xو��
+�وא
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����������'��א4>
�'�وאQ�>�
7�-�א	Q�¢2��39ً�،�و/��K�'�3
�?�'�73Vد���Q�7m�'�Q�7"@ل،��6ن�א�6!م�א�G
��������Y�>�
�-אول�א�
��\��אG�l���mE�'�7;M@א��א��95
73�'���אV-
وQ�¢2�/��SO-��ل�א��l�3Gא

�،hدF١٩٩٨(Day, 1998)K� �
� �

  الأكسجيناستخدام التعبئة/التغليف معدل الجو عالي ) ١٥,٣(

Use of high O2 MAP 
��©����
����א��¢�א@5;���T�/5������f��	
�!ل�א���y��
i@א����م،�Eن�١٩٩٤-١٩٩٣%

�،�$0��(���
���������������-[���'�א�;3;V  الأكسـجين  التغليف معدل الجو عـالي 

�!ً"���F١٠٠-٧٠�٪�s
����E�H��;,��;��aGو�E
�{�א�5Q������r4@א�'���E�Aن�/3�7�
�'�Kوذ�;01
�+

'�א`��,�-5��'X95�
�!ل�0�������c1א���
�sא���ً�.O�jم�-[���/�¬�'3/�9�
��א@��
���א

����%3;,�n��a<�@א�r4�����
����א�9mم�-��5
�A��
��د�ذ�5.����SOو�،�f��	
،�(Inconsistent results)א
��Y9א\2�0��م���Q�A

3���א|�3.'�א����3'�א@���2'�36%�،�و�1­
��%	
�������Oو��7KאQ

���+
����-ل�,����א@5��'�א`���م�/3�7���ل��	%��'��Qد���'�א@�7;5�3K���@א�s
���'�א����35©������V�K
'�����®�א�?1.��
�3ود��¯O�����-.�Cو���9���(Campden and Chorleywood Research 

Association (CCFRA))���$���-و�Oא&%����א@��-ود����א��w�zO���
�Q�،(iceberg lettuce)�
��E�zOن�/3�7�'�א`�������١٩٩٥�م����אQ���'34-א.���,وא
	�א���א\
�
0��c1א�r4��K�-�i/و�Kم

�+
�V���/3�7'�א`��א@5�-ل���	�H;,�Y;M�/��SOא
�z�3,�C���"Rو_�א���
�sא@5-ل�,�
�}	[���s
��ص���א���
�K�sو)-�Eن�/3�7'�א`��א@5-ل�,�
+�א�����nR�Qو�'
�56

����
��א��2[�
��,!��א�	/�]����ن�و���;
�+���א�J$KLא��M���
��e3א�9"/�������2�
��e3א���א4+�و/"9�0!
��+
����-ل�,����א@5��'�א`��-�Eن�/3�7��-�و)�76�،A��
��6'�_^�ذ�TL�Qو�K+��Qو�R3@א�s
�� א���

���'	;M@א&%$��א���
��2;
�'��������אد
�'�Eو56�a3�OF�'�	;R����?�p;M
2Rw�'3R3��!Q'�א
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�
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���� ٥٩٤

���'�73V-
�א4>'�?��א@�?�Q'�و�1
���A[�د��ل�א��l�3Gא
�<�Q'�وא
�)-אً�����[��6אV-�א
Y>�
�و��א
�-אول�א£���'7;M@א���95א
�(Day, 1998)Kא �

�zO�
�
9������e3א���
�Q�sن�/3�7'�א`��א@5-ل�,�
+�6E�د���r4��Kא"/�H�;,��Oد��V
�وQ+�א}�א4+�وא
!�0א4+�R3@��2א�
���Aא
���±�و�CR�E/	���ذ�S���±-�����Eو���(growth 

profiles)���VO�nR�
�وQ���א}�א34'�و?��א}�אF�'34אR3@١}�١٥אE�K 

� �
  .MAP الأكسجين وبي بالتعبئة في جو معدل عالي التثبيط المفترض للنمو الميكر ).١٥,١(الشكل رقم 

� �

����O1و����אع�)�KEن����Q�،���.��Kאض�f��
�sو¤�א\6��������א����X.$`א���-��/�'��
�5	
א
��'��x±�א|�3.R
�+�������F(vital cellular macromoleculesא�;�.'�אQو�R3@א���2�
��e9א"/�A
1�Qو

��-�����,���'.-��������
��Mط�א����
��ق�א���	�/(oxidative stresses)���'�����'�א|2�.���2�KE�H����;,
'��� ,(cellular protection systems)F(Ganzalez Roncero and Day, 1998א�;�.

Amanatidou, 2001)����+
��
�K��sو�1
A،�وQ-30ً�،��6ن�/3�7'�א`���א@5�-ل�,�����e9א���"/
K'Q�?�2��א
!�0א4+�?��א@[�
�/	�,!��א �
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�36��ل�Eو���K_��$.-3$.��א�+
�9
F(polyphenol oxidase(PPO)ل������X��$.��א@�KLא���0
��$�	q�K'5*7@א���
و�l-Q�C,�+���E�nR�Qא
��Mא��א
;�3K'�?��א@�?�Q'����*���א@��

��ن������;
�'�א�J-,������3�.���^_�'��3539*
�'�א�3
��3	
��אد�א��-��א@���E��.$��KL1א�א��0(colorless 

quinines)�^_��2;9�/��ً7G\��

��K�'3Kعوא��9������ J��sK!3��(colored melanin-type 

compounds)������C����'��3
�5
���.���א���،�Eن�א@��.��Kض�f���-�א6�Vو�K��s
���FوELو�אل�א���

+��e39"/�Y9�/��SO�E�د��/	�,OE��n)�ن��5
�36��ل���(substrate inhibition)א�+
�9
_K$.��א

3
�5
1
�Y9�/�-76�،Aא@���.���א
�!ً.-Qو�E�،$.-3و��Eن������;
�'�אJ-,�����3�.�R
'���Cא
����VO�nR���
�ً��Fא�7G\�'��K�R�@١٥,٢א�+��5(O�r����3-.$�א@����ل�Eو����36�+
���9
��e3א�9"/���E

�
�feedback product inhibition of PPO)EK	�n,א �
� �

� �
  .الأكسجين للون بالتغليف معدل الجو عالي . التثبيط المفترض للتتغير الإنزيمي )١٥,٢(الشكل رقم 

  

  النيتروزأكسيد و رجون يف معدل الجو بالأالتغل )١٥,٤(

Argon and Nitrous Oxide MAP 
��ن���.�y�aאل(OE�(Argon (Ar))3-��و����Eوز��f3��
2%�����nitrous oxide (N2O))אK�Q

�'���±�א@���,����6'�א������אد�א@���Cא@���(miscellaneous additives)������a���زא���?�+��و0
��Oد�א�و��t\دول�א���'��+��Q���]-א�%����א�?1.Q(European Union (EU)��،����G�Kو�E

�O�mE���h-�.�R3
�._�'������Eس�E(Air Liquide SA)������hO��
�
���Eא\2�0��م�א�K�6��.O��QF
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n���
�n�����]-אم�א��2���\�Qن������(OE�Q�n���VE�'���(O-Q3-�و�������Eوج�/F+,-����f3وز�Kو/���
א
����Eس�E�-��.�R3
�._�'�����
�±-���5'�א@�����وא���'ً��(Air Liquide SA)א\�fא,�KO�7�����K�Q�

�
�Q�6ن�אل�،s(وf3ن���(OE�Lא���>���
�وQ+�وא
�	�,!���e9".�-VאR3@��2א�
3J$K'�وא
x�E��l�	��'(O-Q�،�O�د�����	;
�';Q�V�'.1?E���'3�-{323�34'�אR
 ,Brody and Thaler)�א

1996; Spencer, 1999)و�K���O��aQ��ًא-�.-t���"�E��+,-�.�،���lא��Qאع��אf��
��]-א�����!���
�!3��E������'3G-�و�OE)�ن���Qن�אلא�?1.'�א
*�ز)'،�a
6���fא�'�
�>_�H���دOאن�,;Vوز�f3�
א

��hو/�n3;7א59K�®�א�s;.�".Lو_�O�0-/�l�*Qא��אص�א|�3'*	
 �e39"�Q�(Fath andא
���2א

Soudain, 1992)��R.�-��Vو�K�\א�،����0��9��'�و/����V!,�����{�אل�ن�א��"�	��'��3K�R��Q�l����د,
���@5-\��/�	��א@��
���א
*�ز)'�و�OE)�ن��mE���
1
�6�Aن�Qًא����6�������fא9�ً���'�
�>_�H�;,

'3G!a
��Spenser, 1999)EKא �
�E�Cن�אل������?�
����Qن��و����(OE������'�������®����¯Eن�E�\_�،�ً���34�323��n�����ز������?

����'�.�3G�23��O��md���

E�'3K�R�_�¢T�/�h-.�R3ن�.�Rن��._(biochemical effects)����SOو�،
§
�����	K��

�s.10�±$5א،�_^�Eن�����hOذ��
G�C�������l������Hא@;,E�'�3K�Qذو���
���2

E�'6�"وو��s(وf3�
�Qن�O�V��ذא��_�x��s

OE��'3)�ن���Kو,;�R.��SO�،�3ن�
nא����56
�§
��
��9-א��-�א���,����"�E�s
�������!97����'�و����[�א�;�.�Vא@�א���s
���'�א����3J$KLא�

receptors)�(enzymic O2א����������59/�]�������e3��������ل�/"9�����2�G��O�0-�������
��,!��א�����	/
h-������
��ن�אل��(oxidative deterioration reactions)א�Q�-��7�5.�،A��
��6'�_^�ذ�TL�Qو�K�

����K\�����א
f39وز�.��>"�ن3��E-�و�OE)�ن�Qو�R3@א��دא���@�'�73V-
Fא��
��E'Qא��l�3Gא
���������'
�3�����3��M/�C2����.�-��V�����R
�-אً،�و�3(����2%6�n����>"�®�א��2��1א�א\��0����%6�C��RJ

l��M
��,;�Hو3£	�'��א�;�O-`�hא�(membrane fluidity)אmi.�+
��
�Q3'�وQو�R3@!.��א�ن�א
��®�����(Thom and Marquis, 1984)א�;3'�وEدא%4�<9
��Cא��-�.$@�'�(�G����%6�،��T�Qو�K
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���%	
�';7������nא@���
�'����-��א��2;�����mא��א@	3���
��ن����א��(OE3-�و������E�nR����Q�،وزf3����
א
n�6E(Day,1998)K� �

� �
  )الغمر في (محاليل) لا تحتوي سلفايت(كبريت )١٥,٥(

Non-Sulphite Dipping 
��د���	
3'�
;�ن�א@��
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  (الحديثة) اختبار فعالية تقنيات التغليف معدل الجو الجديدة) ١٥,٦(

Testing the Effectiveness of Novel MAP Techniques 
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����+����+�����/2 �+�:�אW+`�א(+3و&������
Y�%�����4�(iceberg lettuce)9وم���+b)وא
�cd.)א(slices mushrooms)��P�وi+`�א�7+�س����(broccoli florets)و�ز�f&�א�eو�+�

(cos lettuce)و&אق��	א"(++��k-�C++��وi++`�א�9אد�(baby-leaf spinach)�����++bوא
radichio lettuce)�����+^و&��+����وא�C.+3و-`�/�+(lollo rossa lettuce)����ldوi`�א

��++++�nא(���m++++47(flat leaf parsley)א	و&אق��(cubed Swede)وא��m++++-97א
�9+++++5F7�4��+++++(coriander)�oوא��(strawberries)وא��9אو�+++++��(raspberries)وD+++++�:�א

m24��٢KE}�١٥وא3Uول�&١�E��Mp}F١٥א3Uول�&��Mp(oranges)وא�De.�ل�(grapes)وא �
� �

  .فترة الصلاحية الكلية المتحصل عليها في تجارب الخس المدور اهز الطازج ).١٥,١(الجدول رقم 

م للانخفاض إلى درجة ˚٨أيام التخزين على  MAPمعاملات 

 Cجودة 

خاصية الجودة 

ترة المحددة لف

  الصلاحية

فترة الصلاحية 

  الكلية المنجزة

  القوام  الرائحة  المظهر
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  لية المتحصل عليها من تجارب منتجات نباتية مجهزة طازجة.). فترة الصلاحية الك١٥,٢الجدول رقم (

فترة الصلاحية المنتجة الكلية   المنتج النباتي اهز

  م˚٨(أيام) على 

  

 MAPالهواء القياسي الصناعي/ 

  منخفضة في الأوكسجين

MAP عالية في الأوكسجين  
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E !א�G�+F� 3� ٨-�٤� ٨-�٦� �

%��א��*�K �א�'&� ٣-�٢� ٦-�٣� �

��א�����نAM� ٤-�٣� �٤� �

�א�<6وم�א��*( �٢� �٦� �

� �
���(�4/�:و��38ن� •���u� vא(34ل�א���+��!+3ود��אً�-+��وز�QR+�&�����+���3و��&8+�ن���א

(negligible)�����:�/�+4)��+,��+-&�./��3�3��9w!�:�� 2)����Tد��א�Uאص�א�i����
�� vא(34ل�א(��6��7א���+���-��و���8א���(N2-containing MAP treatments)��K� �
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��z�{C_D�y��3+'��+�:���/+������א	�����34ل�����Pא�+���א(�/�:�4(و��38ن� •
{C_D�$_)�5ن،�و���	�9وא[�'W����7وאC�/�E/�~3א	���{�א��p3.+��א('�E/�����+|9א

�3J+++++++3אً�/_+++++++$�א��9و/�-+++++++�س����_+++++++#�9+++++++�א]���وא(��+++++++��3אv+++++++3د�،�و�
 salmonella)وא��+++�(�-����f(Aeromonas hydrophila)�`�3+++� �" -Y+++3&و���

enteritidis)3א��+++++�D�53و/�-�س��+++++��وא�9א�+++++Fو(pseudomonas putida)��`5وא
9��-��� ++++^Y(Rhizopus stolonifer)���"2�++++^�`�++++ ���C��(Botrytis cinerea)وא

�PD&�++++++++��م�&و�����++++++++�2�C��2++++++++����م��(Penicillium roqueforti)وא�C�وא
�8��`�-��++�9وא	�(Penicillium digitatum)دD�++ �X�م"C++^(Aspergillis niger)�K

,�9دC+_D����+f}��و�z�F+�J+�������א	�����:�א�+���א(34ل�����P/��38�/�4ن�وو
u�++8دو/�-�س��9א�++���`�^++"��س�(Pseudomonas fragi)א�++^�C� Bacillus)وא

cereus)��P��+++++++^�`��+++++++^�5��+++++++ ���א�"��+++++++�(lactobacillus sake)����2وא
��+7� �����+����/�-�^+�� �Y(Yesinia enterocolitica)����8-��9و��� listeria)2`�وא

monocytogenes)����|A5�E7��59�ن��.٣٠�P-�Q�٪�3�������+z�{�C_D���3-١٠،�و
�٤EK}١٥و�٣}١٥&p'���$��-�אع�א�7C "���א(���&�������F/_ً��א��7bن �

�����+��3א�2+��وز�وאل����و��38ن�(�U�4:�א�+���א(34ل •+���u� v8+�ن���א&���&�+QRًא�
++/�~3++/��++���9��++D���:�++597و�'���Eא	��++�{�א�w/��++/�c++/��++-&�./�،�++.�p3++�د��

K�6��7)و��8א��-�����u� vא(34ل�א���+��(�U�4:�א �
• �������6C4 ++��U�4,�9Q+�:�א+ D����&�+ ���F+Ky���D�C-�:�� 2)�`�2 �و��38ن�/�34:�א

�� %�8��/34ل���u� لٍ��و����ل��&8�ن����������4+�3:��/���p�E7�،�و
�P-�Q����|A5���f�`�2 �١٠�597�ن���C�25א�����3אK٪� �

  

� �
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� �
  . تثبيط النمو الفطري باستخدام ظروف تعبئة تحت جو معدل مختلفة.)١٥,٣( الشكل رقم

  

  

الـتي تصـيب    (Penicillium digitatum)تثبيط النمو الفطري للبنسيليوم ديجيتاتوم  ).١٥,٤( الشكل رقم

  البرتقال تحت ظروف تعبئة في جو معدل مختلفة.

• �++4/�c++2����/+++���:�א++����++�� v++�لٍ���++������א(4++3ل�א�8++�ن���و��&��P��++�
�������،�����+^��+���u�+ J���$+���9bא]�lא� �+���א()'+�&�%�!��P�F-א��9א&�א�

��l ��345א�YK��C4|�%�و���3����E7א�9א&� �
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��� א�++���א(4+3ل���و8+��3ن�/4+�/�:�� •+���u�+ v8+�ن��א&�����++�%��b-�{C+_D PPO+�ط�א
���+K -&�./�32�9وم�b)4+�/�א,:�������+���u�+ vא(4+3ل�א���++�-+��و��8א(����K�+6��7א

�b2++++�ط���{�++++C_D�u��M ++++����،$++++5�.)و%�אPPO���+++++5��++++6C4 �%�א(b++++9وم��2++++�3א
��٪�-+��و٨٠�K�8و���+����٪�٢٠٪-��و��8�5��K -&�./�32++��٢٠و������٪٨٠

������uل،�Yد�iل��א�597+�ن�%�/U�4+��א�++���א(4+3ل���������٢٠�P-�Q�E/�٪�3و�
�P�%�א(b+9وم�و�+����-b+�ط�����PPO&,����د�M�F+-Y�{�C_D��Y�uא�++��������א	���

~9i	��9אwvא(2 ��:�א�%�M�F-א�א��fSapers, 1993)EK� �
• ���P���Yز�+�د���M�+dJא	#b+���%��+9א]������lא	��+�����د:���6C4Dא�+���א(4+3ل��+�

�++��6C4D++��א�+++���א(4++3ل��++���Pאل�p��++'2�5�،��++� �/++f�E++�א�א� ����KM�++d&8++�ن��א
����++���++�ل،���-++���++9א]�lא� �++���א(J��++-F1++��8++��/4++3ل�������++�/++i��E++�لٍو�

����^+�����u'+�ل�و��/�+���������E/dJ�M�3�3א	�����+���9Q��u����#���bوא
���W��9א�D�����9Q���2،�و��وא�.�אم�Kو(cell leakage)����$+��9Q�+D���،�-&�.)�5א

�P��4��Pאل�א	�����/��6C4D�Eא�+���א(34ل������+�������&8+�ن���وאWذ�+��א��-��+��
����2��Q"א�pH�ًو���cell exudate)Eو�-�lwאD�،9wvא�&FUא�K�ً6�^� �

• �P�QR+�&אً�/��+����3'+�����א	&8�ن�و�����Pא	�����و��38ن�� ��6C4א�+���א(34ل���
4�++F�P++^��/�++ ��5�I�++� ���5�oج،��� �C����{�++C_Dن�و�f3++��Eو/��++9א:����++��3א

KFKLא�`Wא�%�P�F-א��9א&�א�� �
��M�F+-Yא�C"و��+b-��F�3+�ط���&�4+���א	��+������3ن���6C4Dא�+���א(34ل��+����Pو8 •

���"2�^�`� �9D�C����+�Y١٠�P-�Q�٪��3|�����،�و�(Botrytis cinerea)�w�i�E7א
K�"C���8&35ط��b2���59�ن��fא�א �
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א(+6C4D�c+/�0�12+��א�++��������א	��+����و��6C4D��5��-&�.)�5א�+���א(34ل��5\�א{�و •
�++$�/�++ ���:�/w++�دא:����������א	��++א(4++3ل�و.����"++i	و8++��3ن�א�،P��++4�א

���%�l+|7$�وא+b5�E�D���א	����3�����0�F��f3^7�&���5و�5 ����&و��Dو
3.���3���O27�����!3د���5���E+/�M#9ن���אًאW`�אFKL،�و�2���:�C�9/�%��4+���א

���7��Eא(+eد���3+45א� ����F+1(total antioxidant capacity (TRAP))א(�wد��������3א
K:�3زאدp� �

�Q"א:�� •++D��++���++��W��cytotoxic effects)E،ن�א���++��p،ن�++�-��:�++Z�1 �)
�P��Kא	�����א�ZC$�وאW`�א��9wvא()����%�8��/34ل��� �

• �M�pز��د����Yزج��
�`i�2ول�D�~د�TRAPص���Z /ل�א�i�E/�5ز/��א�-��ن�
����وw/�:�+6�F8+�دא:�א	��+��3א��9د����2����+�f��+-���K+���א��F+�د��%�����א(�C�9:�א

�M�++pTRAP���3و�����++J�n++��5ز/++��א�-�++�ن���_++�9و�E++/��++��24/��++8&35א��F++�د��א
����Fدe)א�`W�2ول�אD�32���Q3�٥˚�.5�^�Eم�Kم�����Q�_��و�Fن� �

• ����P�����Jא\�א{�و��6C4Dא�++���א(4+3ل��+�C4)ن�وאF1)د�אe)א�`W�2ول�אD�E��� -
�.��س�א	���������5�pز��د����M�p�%TRAP�������،�ً+���5ز/��א�-�+�ن،�2�5'+���'

�M �p����++���J+��8+��/4+3ل����������TRAPس���uز�+�دא:�%��M�+pא+C4/�`+i2+�ول�D�3+45
�،�/K}%�7א	����/�0�12 �

���'�++��cو�و|++�cوY��++.�Q&�++�دא:�وא�++ZD�n++[���&^++�:�א� �c�2++Zوא� ++3אول�� •
�'2 ��:�א��dز��8א�5��FKL^ 31אم���6C4Dא�+���א(4���3�Uא�P��א	��+����3ل���

u� J���n���$�א�v�%�9א'(�������و/�4/�:�א^����(Day, 2001a)K 

� �
� �
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  الأكسجينالـجو المعدل عالي إرشادات لاستخدام تقنية ) ١٥,٧(

Guidelines for the Use of High O2 MAP� �
����++�� .�2+��א��+�' v���2ن�-3&���ن�א�^+ 31א/�:�א����mXMAP����+���א	��+������

^+ �%�9KNא(�+ .�K$Cو���+A+��،Oن������^ 31א/�:��3���3�38_+��و�ن�/�Pf����3+�38�H&�+4א
�'�94++��وא��e+Wא( ++�א����������9���+���Tא��+��T74++`�אD�،{+.��P+f��++/3.)א��+��� �א�&�+�دא:�א

�����P��'2 �+++�:�א��dز8+++��א����K�9+++wvא	��+++���وא( ��+++��� .�2+++��א�++++���א(4+++3ل��+++��
���\���א� .�%���2א	' vد��א�^ 31א/�:�אe)��4א'Lא����#(chilled combination food 

items)د���&�++++C��pizzasوא�F++++ �Cא��F�(chilled ready meals)/_++++$�א��C8++++�:�א��Ff�++++Uא
��++C7���C++���א(kebab)Y�،���++_�3Tوא��:���++|�/��++-���E��(Day, 2001b)���++K27�و

K$Z����i&ج�-�dق��fא�א �
���Safetyالمأمونية) ١٥,٧,١( �

��++�&Y��++.�Q�9و++b-������c++�'���F++�م��7$�++b5��++�� /�P++fدא:�/2�4++��وpublicly 

available�E(BCGA, 1998)����9+++Z وא|+++���و��l[�+++Z-��+++����+++.�Q��f�u�+++ J�K+++���א
����� +++(��+++�}�א�)+++�زא:�אiא^+++ 31אم���+++����9d�+++��وD��+++��:�%�����+++��א�+++ ���M7و�א

5�����	�(O2-rich gas mixtures)��#	��6אC4 ����Kوא(� 31م�%�D.���2א�+���א(34ل� �
���c��++bDא�b++��9:�א�)�א]�++��وא�Z++�2��:�א(�F��++K5��++dCD9/_++$��++��9:�א�)++�ز�����
���������+.�Qو��+���Z+�ل�����[�/4+3ل�אC+���4��+bD�E�+U"א�( �و��P42Z/�:��9/����2:�א

c����'����-�/�א�CDع�א��l[�Z2وא� ��+��:�א(.Y�������u���9+��C/�$+Cp��+�3¡��+/3&��دא:�א(
��2.D31אم� ^���.C�/��&و�:��و����!��P���mא	�����א�+���א(34ل���
�E7و��K

l[�++Z2��/�-�++��D.�2++��א�+++���א(4++3ل��++�����Pא(�E++/�3++�Fא/�m++-א�¡�o++�وא(�++��4 ���++'����3
���א	��++�{����א	��++���f�++)زא:�א�++(��/�-�++��א/�P++^32K/�E++/(qualified gas safety 

engineers)�+���BCGAKو/�Eא �

o b e i k a n d l . c o m



�������א�������א�
�������א
��א��
ل�����א���KKK ٦٠٩

�Optimam Gas Levels  مستويات الغاز المثالية) ١٥,٧,٢( �

��א� �++�&��א(4'��+��(b++9وع��E�3+C/����++�4¤و�++�&���ود�	£++������++�א� '+�دאً��
�+���A��،�ً.5�^�Oن�/� ���:�#�ز�א��9אغ�א�.'�Pא	/_$�א(�����CCFEA'sא	#����אY�&�b)א

��++K5(head-space)�������WP++f�F++KLزج�א�++d�٪�٩٥-�٨٠++�&א�45++#�3�TLo++�م��C++���א(2++ ��א
�وK�8٪�-��٢٠-�L٥و������ �

%�א��9אغ�א�.'F +^��+'2�5�$. ^�Pدאد����א	������T�345م�א�A��،��C4ن�/� ���:�
�P-�++Q�:��� ++�/�3�++�����`�2++ ��4�Cd++��א��++�א�597++�ن��2Q++�{�א� �E�F++1א(++eد،�و���c++89ذ

�'2++ ��א�KF++KLوو�.++�ً����P�i3א++�� �|++��lوא� ��++"�א�++�A++��،�ً.5�++^���uن�/�++ ���:�����א�
�+2Q��o+�{�������א��3����597و��P-�Qא	�����(��ن�א��%��+..J�n�C+�א:�/2 �+�:�!7'+��א

����n++��'F�� ++2وא��P�i3א++��45�:9Q++��3��א/++$�W/4++�3:�א� ++�2`�א++D�3++pد�e++)א�E�F++1 �א
�35�9Q&��8א9Tא&�،�و��C��9DאU��א�v}،�و-�ع�א(2 � D��f&35وF(produce type2+�ع���،�وא

variety)E2[�و�+Z�ود&8+��א�b+���3و�א�maturity)E�،���%��3++T،�ود&8+��א��cultivar)E���+w2א
��++[،�و��++�Mא�C4++��،�و/�++�����/++�د�،�-��ذ�++��severity of preparation)Eא��++3אد( �א

��}������C4�،�و-��M����Cא(��M+���L� 2(surface area and fill weight)א���ldووزن�א
 ,Kader et al., 1989, Day, 1994)�(degree of illumination)א�)+�ز،�ود&8+��א�|+�{�����

O'Beirne, 1999)K� �
�������P����א]++D�3.�2++��א�+++���א(4++3ل��++���++Zp	ل�א�( ++^��،��'++�Eא	��++���و

�E/�9_�������u� ��P'p9אغ��������N��v٢٥-١٠و/+3~����+����٪�٤٠א(#9���א�٪
�P-�Q�3���������������0�+�1 5א��+f�o+�.J�E+7و��Kدe+/��+f2+�{��+����+�����א(2+ ��وQ59�ن���

���/�&�+� i�5و�،E�F+1 ��+�P/+0�12،�و5 .��+$�������د&9+���8א&��אi�2`�دא+D4+3ل�/�u2+ ��ذ
�������$+��. 5��+/Yز��+(��ld^����-�M�dJא�.cd،�و5 .��$�-��M+����Cא(2+ ��א��M��LPD�+C2א
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��}������C4���+[����������وY/+��وزن�א(D�M��C4+��،�و�5^+ 31אم��+���P+'.��F5+�د����+�Mא��+9אغ�א
��E+/�������:��� �/���9وج��l'+����+'2�5��P-�+Qא- .�]�+��©+�����א	��+�������O27ن����¨��

א�Fא]3،��و�A5د�iل��و�د/��/9Nو��Hو���`�/�د��/F��97 Cذ��+������d+b-�Eא�597�ن�����3
�(emits)א�597+�ن�א�Fא]+�3و�P-�Q��3�+������ª+4CD(adsorb) %�א�C4���وא��c�d �D�nאد/�Zص

�E/��ً'��/��و��������	א�(Mc Grath, 2000)K� �
�:��� �/�����¨��«�P7��،�ًwو�����������E+/�9+_��٤٠�٪�~3+/١٠و� J٢٥�٪

�P-�Q�3������������+��59�ن���2Q{�����������א(2 ��وe+/��+fد،��'+�Eא(9#+����ن�-4'+$��
�E/�E7��~� �/����+�����oא	�����Yد�iل���#�$+Cp��9+��C/�E�8��2و��5� �אزن�/�cאF

����P-�+Q�uل���+iدY�u&9و+w����+���3�C���א(2 ��א��dزج�א�KFKLو��&�Z5���E'��،�/#"�א
i�%59++�ن����++(��++�}�א�Yذ�Y�،P�א�597++�ن����++��3ن�/�++ ���:���P-�++Qز�א�5 ++3א]�Pא	�++

���:�+� 2'���������+�ل،��^  7�ن�9�5���دאi$�א�C4�א:�א()�.����2Q{�א� �E�F1א(eد�Kو�
���C+�-��\�:א�C��%��C4D�n�����/��w�12وאi�2`�دאD�:�34/��\�n�א��dز��8א��FKLא

��د&�8�:��9א&����3�eDو�א�3+5�nא�M�TL� 2/�M����$i#�ز�/��w�12وא�FG�nن��
���ª��5�`����.�٪�١٠-٥א�597�ن،��Aد�iل�����3/�3/­��_�-������P���KD�Cא()

�P-�Q�3�����������&�+���[�+ -��+���}�א�)�ز�א�5 3א]�K��+#9/�9/��Pوא� '+�دאً��i�%59�ن��
O���M7� /��8�%�E�F1 ��+�}�#+�زא:�����(controlled atmosphere storage)אi�9+_ن���A+��،

4��E/ل�������	א���f�P��4��59+�ن،�����+�٢٠��P-�+Q�٪��3-�������L١٥٪�٨٥-٨٠א
وא����u+�ن��+w���O+$�א®Q+�&�אU��2+�v+�د��אW+�אص�א�T+���و��w+$�א���א]+w'��3+�د������������

�FKLز��8א�d��'�97و�E/�~3)�،:�5א(2 ��:�א�(Day, 2001a)K� �
3ل�وC+���+8&35"����א(� D�%��/31.�2+��א�++���א(E����+4א®�:3JFد�-�ع�א(����2:،�

���~� �/��Zp���������:א�+C��o+�#�$Cp��9��C/�O��iدY�M ��u�����E7ن�� �.�oوא
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���dא�����Wא�%�،�ً+�&���،�FKL�C+�א:�8+���������/�MN4/2 ��:�אC4D�K�8ز�d�א(2 ��:�א
��u'++�د�7$�++b5�o++�34�++�،�و6C4D�:�¯++5++��/++${�و#/��++KDزא�#(vertical form-fill-seal 

(VFFS))�:�¯+5و�،�������P+.���$7+b5�o+��6C4D(horizontal-form-fill-seal (HFFS))+��/+${�و#
(Hartley, 2000)�،o���2د�.D�:�®א���f31م� �D�Kk|ز��و��(��و��gas flushing)E����+�2.Dא

��+��א(4+3ل������G�(air dilution)[�א\�א{� MA pillow)�د�iل�א�)�ز�%��C�א:�و^+�د���

packs)�����++fن�	و�Ko++�(���א®�:����D++ 31م�A++��،°++�9�D���++diن���/Cp��9++��C++$�א++��
~� �/��E/�O.�.J�E7������	א�������+f��F+KLز8+��א�d�٪�٨٠دא�$i�C�א:�א(2 �+�:�א

��P[ل�#�ز�א5 +3א�iدA5�����/+����������E+����٪�١٠٠و� �Mذ+����:��� +�/�o+�.J�M +���+,&�K
د�+�i���cل��'�م�א	�����%�א�3�A5���C4א��ز��د���C"��%�/34ل���o�3Dא	�����

��K5++�א�	^++���CאZ p++�د����(gas flashing lance)א�)++�ز++������E++7�%�f++���א®�:،�و
���-�/�)�5�o�4 ���'������(BCGA, 1998)Kو�� �

+�-،��D+31م�א®�:�א�_"/��+�&م��HFFSوא�++��VFFSو%�/.��R�،:�2���/�$5:�א

$�-����u&9א+T�$7א+b���+�م�א�א���e+�&م���Eو�(F�$�^thermoform-fill-seal (TFFS)א(+${�وא
���������+�d( �3-���+��F�Mא�Z+��ن�/�+C.��א� b+�7$�و��+�م�א+��� �u9+D(performed tray andوא

lidding film (PTLF))��#9�)א�H9(� �Evacuum chamberوא������م�F�e��bDא�T"א:،�א

(VC))� Y���+C-��u��،$�&(snorkel typeدi+�ل�א\+�א{������E�+�2وא�^F�m��D�$��&�2-�ع�א

(ST))�9�D���2.D�،���w��4D�°(compensated vacuum technique)��+2/�­�1 �� ��9°��و�אO�
و�Lو��C+�א:���(lidding film)و��+�d(D�M+����(tray)א\�א{�و/+Y�M+Q�Eدi+�ل�א�)+�ز�%��+���������2

�����+Uא��+�34/��+-9/(flexible MA Packs)�(BCGA, 1998)31م���� +�D�:�®א���+fو,+���ن��K
�u�Fز��++(��������++�٪�Y�$++Cp�°++�9�D���++di١٠٠دi++�ل�א++��E++'��،Eא('�E++7אZT++�ل��

�E/�����C4�א:�א(2 ��:�א��dز٩٥E٪����+8-F٨٥א	�����/� ���:����P'.�%�א��9אغ�א
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�HאF2 ^و��38ن�/� ���:�א�����	א���P-�+Qع���D&א:�������+���3وא�+C4�א�597+�ن�دאi+$�א
��P��++���++Uא��++�%�f++���א� �++�&���++�ن�^++8��ً4�9++3אً،�وذ�++���� ++�א{����א	��++���/34

��++�8++9אم��.++}�%����٢٠٠�++�98אم�/++�EאW++`�א�d++�زج�אF++KL،�%�/.�5++$��٢א�C4++�א:��
��5�c�C(�9ق����Uא�����،��+Aن�-�+������M+����C(retail MA packs)א�C4�א:�/34�+��Kو- ��+��

������+�� 7�א(�M��L� 2א�)�ز�وאT'$�א� �P��2א�¤�����Pن���_f�%�"_+75�9+���א�C4+�א:�א
��Uא���34/MA bulk packs5+�(�9ق�����c+�C����+Uא������w���K+�ً�/.�&-��,����%�א�C4�א:�/34

F�&א(++3و�`++Wא�c++�d.Dc++dp١٠��M++�/10mm cut9��%א(�++ 31م��E��++�� 7�5++��א�C4++�א:�א
����������d�+����+,��+-&�./�،"_+75��+����P+�i�2`�دא+D4+3ل�/�O�����.���3ن���34���אU�،�و/

cdp�Fcd.)א(3و&�א�`W٧٠�����3-٤٠א+.��،�+���5�c�C(�9ق�Kو��Y����+|��5ذ���EMא(�34/
�����0�12++/�����++_�Y�P��C���++�Lوא 7�� 6C4++��א���''++Z)א����5�P++9و5�++C���p'++�����++�س�א

���+��_7��(bulk oriented polypropylene (OPP)/low density polyethylene (LDPE) bags)א
��F���	و/�٦٠�97وא�c/��-&�./��/٣٠��$p	وא�E�5(�9ق�c�C�/�97و/���C4�א:�א

�HאF2 ^א�E/��'p���،-��ذ�������	א����P-�+Qع��+�D&��3وא�+�������E+'��،O+��א�597+�ن�Kو�
��%�����������א������Zא(�7D�ن#"�א(� )���9ن�+C4)زج�א�+d��1+`�א(+3و&�א(.�c+dא���+..� 

���P��+���+Uא�������א	��+�����C�א:�/34+�م،��.+}��+�/�،�و5+����E+/�M#9ن��+��������˚٨�
��K5�:א�C�א(�5��6��7^ 31אم������Z� ,�E+/�$+p���+-���0�12+/(Dayذ�+������������א

2001a)K� �
������M+++����C+++�-�0+++�i��C+++�2�Y�m+++Xد&א���ن�2f+++����+++3ودא��'��+++��و��&�+++��

���%�8+��/4+3ل�Kو/+�Eא��א|+l،��ن�����א(2 �C4)א��FKLز��8א�d��'2 ��:�א��M�TLא�)�ز�
��������������،ذ�K+�5�،8+��/4+3ل�%���+C4)א��F+KLز8+��א�d��+�א�א(2 �+�:�אC. ��E+���7�K �)א

��}����"#F��6C4 ����א' 7/�"#��K-�:��+9אغ�underfilled���� +�/�c/�E���P+'p	3CD��K-و�و�
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5�ن��������،O������Kو�����++���ن�� .�2+��א' vم�א(� 31/�ن�א�.MAP����+���א	��+������
�u&�� ����C�א:�/2 ��:�
�زCp��/��&�� 5(precommercial trials)����+8$�א(� �~�א��

K���'���K27���M�T�L� 2/�M���m�-��\��FKy#�ز�� ����و �
��Packaging Materials مواد التعبئة�)١٥,٧,٤( �

��- +�]��א� �+�&��א����'b+9وع�א	و&����P+5א� '�دאً�����+��'4)CCFRA'sن�/+�د����A+��،
��P��'2 �+�:�א��dز8+�����א	��+����א� ��6C4א(�����5^ 31א/D�%��K.���2אU��א(34ل��+��

��F�+��5�P+9و5���א(34�C�30µm oriented polypropylene(OPP)���+��Eא�WPf��FKL/�د��א
٣٠���Cw��K(antimist)/�97و/��/�cא� )���d,�د��|�3א� �u��]�_7|�3א �

و�m++Xذ�++��9ن�אv++�و�:�א� ��C�9++��א�5 3א]�++���E�3++C/����++�4'Uو�++�&���ود�������
��D.�2++��א�+++��CCFRA)E	£++���א	#��++��++��MAP��P�%�6C4D++��א(2 �++�:��א	��++����++�

������������M+����א��dز��8אp�،�F+KL+�3א^+ 31/�����'+ً���و�#F8�+��²}�+bא��+��u��،� OPP�
�FE�3++����2���P��++5�3++�&����M��++�5��++d(/(polyvinylidene chloride (PVDC)��++d(/و�E

،��Cw������� �&�+C	f'�+���ذ��،�وK p+���+�ن�/+�EאY�M+K)�d+�{�א�������d(5{�|�3א+����+N��vא
�E/�������Pא	�����/� ���:�������Uא�������+���א	�����دאi$�א�C4�א:�/34��Kو�

��D.���2אU��א(4+3ل��+�������Pل،��.��3�א(�+ 31/����א	��+����CQ ��א� ��&��א(7_����
�M���5�]���[�אW`�א��dزج�א�FKLوא()( �OPP���٣٠���++5��+d(/��/97و�/PVDC�،

�P-�Q�E/��3[�3و¡�{��ن�/� ���:�زא����F597�ن���٤٠3-٣٠א� D�3p�E٪�'�dJ��CC�/�ً�
��د&8+�:��+9א&���������! 'ً�+����+��iو�،�F8�+T+�م�א�	א:�ذא:�א�C4�دא���f�$_/�$iא

�u�F������،��.+���3א^+ 31אم���+�م�א�++����˚٨-e/�E�FG٦د������+���OPP م�KEو- ����
� ��&��א�و/�٣٠�97���D.���2אU��א(34ل���لٍ/������E+/��ً35+�م���א	���������.���
+��5�+�/�97و/��א()OPP����٣٠���dאPVDC�����3+.���F+KLز8+��א�d�،�و(�MN4א(2 �+�:�א
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�����F++���­[�++Zi��++\³7++���++���و8++��3ن����++����vא�E++/�E��:��� ++�/��++����++N��
��������++�٪�Eو�w���E+7+ً���ن�7D+�ن�\+��-��ذ�+������+��������٤٠������دאi$�א�C4�א:��DF+�ق�א

��+�م�/+١٠����E-٢٥��3+45�٪٧א�597�ن�(����+�ق��������D&�3ع�/� ���:��P-�Qא��w'�ن��3م
�����E�F1 ��(Day, 2001a)Kم˚٨-٥א �

��+++���++[�א	�H�++i�~9++iא( ���٣٠++���OPPو��m++Xن�-���Y��++2f�"++bن�/++�אد�א
����P�� ��6C4אU+��א(4+3ل��+���C^�2/7�ن�D�3p�،��/+����/�97و��	6+�����אC4D�%��/31 +�)א

����F+KLز8+��א�d�����(Air Products, 1995; Day and Wiktorowicz, 1999)א(2 �+�:�א+��Kو�
���o++_5و���o++�p���،א(_++�ل�$�C++^(Laminations or extrusions)�+++������OPPא��++_�Y�P��C��++5

��+��_7��Eو�^+� �:�����2+$�א��_+������و������Flow density polyethylene (LDPE)/+�0�12א
�������i(ethylene vinyl acetate EVA)����$+++��2���P++�:�����2++$�א��_++���++5�3++�&���و��
(polyvinyl chloride PVC)م�������+�،�&,+�������+����א(�2+��������و���uو^}���35&8+��

�P�� .���2אU��א(34ل�����C^�2/7�ن��	א�����������+\�n+��'2 ��:�א��dز��8א��F+KLوא�
�1++`�א(++3و&�M++����C++�-�9Q�++D�،�ً++w���Kא(�M�TL� ++2א�)++�ز�������++���++����`�2++D4++3ل�/

��5�c++�C(�9قN-�W$++_/F++�م��C++�א:�א��^++�د������++�� �	�++�7ل�א�C4++�א:�/34�++��אU++��א(1 

(pillow packs)����+�d( ��Eو/4+3ل���tray and (lidding film systems)و�-�MNא����2�Zو����Mא
������������+f�$+��9Q�+D�،دe+)א�E�F+1 ��'2 ��א�d+�زج�א�F+KLود&8+���+9א&��א��P�i3א�א� �2`�א

��P���אi ��&�/�د��א� ��6C4א	�_�9/�]'���^ 31א/�:�D.���2אU��א(34ل��+���א	��+�����
(Day, 2001a)K� �

�����D�C2��++�ن�� 6C4++��א(2 �++�:�א' v7�ن�א�K ++�)ن��.++�م�א��O++5���++��و�E++)�O++-Yא(��++
�P�و%�א�3Cא��،�5 ��&�������������א	�����א��dز��8א5��FKL .���2אU��א(34ل���

–�����u&�+� ��+����OPPو�5^+ 31אم���Cp��+/(precommercial shelf life trials)+$�א(�+ �~�א
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6+++���C4+++�א:�א��^+++�د�����٣٠C4DL]��(D�M��+++���،��C+++w���,+++�د��|+++�3א+++d(/��/9+++7�/
̂��(flexible pillow packs)א(9-++� �K�++�d(Dم����++5���++d()א�P-א�++Z����++$�و��� �� �|++�lא

�2Q��P+�{�א� �E�F+1א(+eد،��+3م�������(regular gas analyses)א�9و���2�Dא�)�ز��i3א+�U��א�C4���א
�P-�Q�:��� �/�M9א�D�mC�����F��6C4 ���[Lא( �א�597+�ن�������Y+���������3-��ذ�������Mא

���E+/�$p���Yא	�����א^ F2א��Hذ���E٪m،��و�-��ذ� ٢٥C��F��"C���8&35�O/�����ق�
٤٠�P-�+++Q�M9א�+++D�3٪�و�+++����E+++/�$+++p���Y�}{C+++5597+++�ن��٪Y�KEذא�א´�١٠��C+++�-��+++wא

א�597++�ن����++��3٪�و��-++��/�++ ���:�٤٠�P-�++Qدאi++$�א�C4++�א:�	���E++/�$++pא	��++���
��i١٠&ج�/3~� J٢٥٪��������C+�-�{C+|4+�3$�وD�E+/�3+5���،� 2)א��������������K-�%

M�TL� 2)א�M������M�א�)�ز�ود&9���8א&��א� �E�F1א(eد�و��$7א�C4���و�Lو�-��ذ�+���+�
K����Z���[Lא� 98Y�mX��'��،�6C4א{�/���E/�3�F&�،�£�������א( ��א �

��،��+3&�א��+�&����Yא����+������F++����� '+�ل�א^+ 31אم���+�م�����	אoxygen 

barrier films)E�����P��Eא	��++�����Fو�א(++�0�12א	��++���%�D.�2++��אU++��א(4++3ل��++�
������'2 ��:�א��dز��8אY�،�FKLذא�/����Yد�iل��و�د/�����+�س��5�7/�،�+_�-+�������+��

�P-�_+���Z/3/597�ن������3و��%�א�C4�א:�א()�.��adsorber)�emitter/CO2�(O2��$' bD�Kא
�F8++����++�א��	א �+++���א++���E��C++w����OPPא�b++�����א(d#�c++/F��C++^�2++�{�|++�3א++d()א

���C�75��&��3אE�3����2����(PVDC)����+p�_C)'+��א�و�א(3���.p9)א�l[��Z�  coextrusions) وא

or laminations)�:�i،:� �+^��������� vא��������2��(EVOH)������+^Y�P+$�א��_+���+C�وא
(polyester (PET))ن�����++++2��F�3++++��/��Pא�++++C��Eو�Lو����&�++++polyamide (nylon)�3)وא

E�3����2�����C��F(PVDC�(Air Producs, 1995; Day and Wiktorowicz, 1999) Kא �
���P���+ً���–�א	��+������mXن��P�D/�د��א� ��6C4א(� D�%��/31.���2אU��א(4+3ل��+�

�++-��-���++�-�-�.��C++�:�א� b++���4�9אd )�5�،(statutory legal requirements)��++7��K%�א('
�'+�אد�وא	�+�H�2א����������4�9+b ��C+�:�א�+�MN2אd )א���+f�$'bD�،�3� )א����+��#����+�/�)
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F١٩٨٧�E(the Materials and Articles in Contact with Food Requlations 1987)��MN2�وא
F����#���'�אد�א��C^ ����7وא	��H�2א(�/�������4�9b � ١٩٩٨�E(Plastic Materialsא

and Articles in Contact with Food regulations, 1998)��M�+N2 �����4�9� Fא��وא+b �/+�:��א
�����F�E�++6C4 �5+++����++�:�/++�אد�א�o++�4 ���++'��LE�F�OD����6++�,�o++�E،�١٩٩٧א(4 ���++'���� ++2

(Producer Responsibility Obligations (Packaging Waste), Regulations, 1997)���MN2+�وא
��E��&9و++w���C:�א	^�^++��،�אd )אF��4�9++b ���[Lא� �F��++6C4א( ��١٩٩٨�E(Packaging 

(Essential Requirements) Regulations, 1998)K� �
����������+���u�+ J�n+���K+��وא��o+� /�:��+6+��,�א�C4 ���mXن�� 9��Mא{��$�/+�אد�א
������++6C4 ��1++�אص�א� .�2++��وא	دא{�Kو��m++Xن��c++wµ|++'�ن�8++�د���++$�/++�אد�א��$�++���D
������F++/&�}�++d�Y�m++X�K�K�/31 ++�/6++��وC4 ���[Lא( �א�++�א&د����D++�ق�5++��/++�&د�u/++�אد�א

�i3+++/7+++$�د�4+++���و���P+++489/$delivery or batch)E��E�F+++1 �� K �94/L�K��94+++��%�א
���o++�Q� ��u���+-&�./L{595د�(documentation)����++4وא�^+ 31אم،�و��m+Xن���++'N-�l+�م�א

���+6C4 ����5�א&دא:�/�אد�א� ��6C4א( �K�K4/��C^�2و��mXن�FGن��$�/�אد�אC4)א(2 ��:�א�E/
����F4/Lدون�/�/���+Z�/����8و�E��/�Lo
و����+�Eא(�����m+X��+'��c2+Zא	&ض�%�/�2

�����`+^�Dن���m+X�K�+��C./��+����%��K[�.5�3و|'�ن��� ����'N 2/�:א�������­��Dن��
�/�|�ع�/�אد�א� �E/��6C4א(F+1ن�Q�/���K 45� /�'����­µ.��و98YmXא{א:�/��K5��9Zو

(Day, 1992)�Kאص�����������+i�2+�،�و. ��C+�:�אd )ل�א�+��l[�+Z2�و��mXن��E+/�3+�F/��+i�Dא
�/�אد�א� �E/�،�6C4א(�&د��Eא(�Q�ق�KMK5و�دא{�و3Dאول� �

����Temperature Controlالتحكم بدرجة الحرارة) ١٥,٧,٥( �
�E7����-�K ^א����'f��3���D�%������9d���د&8+��אT+9א&��א(������H�+.����C+^�2א

��������++6C4D�3++2��K�F++KLز8++��א�d��'2 �++�:�א�f3++D�&�אU++�د��و|++'�ن�א(�/�-�++��א(�97و�5++��
�����א	��+������א5��FKL .���2אU��א(4+3ل��+�����Pא(2 ��:�א��dز8+����+N��v�5��+����،
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�E/�$p��32���&9אT7�ن�%�/3~���9˚٨د&��8אD��ً�����א� �e+��3˚٣-م،�و/_���^�}�2Qم��
K��/�7��א �

�Q"א:�א\�/���3&9���8א&��א� �E�F+1و-��ذ�+���� ������/+�د��و��CQY�E7:�א+����+6C4 �א
�Lز8+��א�d����%�8+��/4+3ل��+��8������P�د���C�א:�א(2 ��:�א+C4)א��F+K����+��	25 +�]����א

�+++�� �++�&��אb/CCFRA's��`++W++9وع��E�3++C/����++�4¤و�++����ود�	£++���א	#��++�،�א
�،uدF�F++KLزج�א�++d�f��[�++ -�l++|�D�KE++���א� �++�&��و¡++�{��ن�د&8++��a٢٠٠١א(++3و&�א

������&�+dD�%ن��+p&�����+[�f'+��א�4+�/�ن�א��T^+�ن��و�א( ���uز�+�د����א9Tא&��و-��ذ�������Mא
��3����������Pو��P-�Qא	������ ���:�(�+���+Uא��+��א	��+����א�597+�ن�%�א�C4+�א:�/34

����++���4��4��++��,4++�3:�א� ++�2`�א��2Q+�{�א� �E�F++1א(++eدCD9++D�K}�د&8++�:��+9א&��א� �E�F++1א
���HאF2 ++^א�:��� +�,�{CD9++D�P��+ �א�597+�ن�دאi++$�����++��3وא&�D++�ع����P-�+Qא	��+����و�5

�����P�C++�א:�א��^++�د��א(��++���++Uא��++�34/��++.���OPPوאF++)ود��£++���u��F�F8א	��++���(
��٣٠�+5��d(/��/97و�/ PVCD��6C4 �����E�̀وא(� 4' +Wא�������KF+KLزج�א�+d�א(+3و&�א

���������P��+���+Uא��+�34/��+6C4 ���[Lא( ���3� .�2+��א+��/�&�+QR�$+w������א	��+����אZT�ل��
3~������'��� 4�5�o ����אW�אص�א�T+����2+3/����-+��د&8+������+/�%�E�F+1 �-�٣+9א&��א

٪�و5�)++��/�++ ���:�٧٠���Y٥٥��P-�++Q/++��Eא	��++���Yذ�א´�w++��/�++ ���:�وم،�˚٥
��א�2.+�0،���אZT+�ل����١٥א�597�ن������3+�٪��.}،��E�FG�345א^ '�9������9bم�Kو�

4�W�5�o�אص�א����T��32א^+ 31אم�د&8+���+9א&��e+/�E�F+Gد������ ���'�����C�^��[� -����
F��4�D9/٨˚���د&9+���8א&��א� �E�F+1א(+eد�א(f��+4�D9+��،�א´�w+��/�+ ���:��������م�KEو�

א�597+�ن�����+��Q�:��� �+++++�P��3-+٪،�2�5'��و�+���/�+��٤٠-٣٠٪�٨٠��Y/��Eא	�����
�Y٤٠-٣٥��P-�++Q�E++/��++���4����++��E�F++G�3++45�٪�3א^++ '�9�b++����9++�مf�K++���א(�++ ���:�א

3�34���א��Uא�597�ن�א( �/�F8�Tد��ذא:�א�^�� high O2)א	������������%�P�C�א:�א

o b e i k a n d l . c o m



�������א�������א�
�������א
��א��
ل�����א���KKK ٦١٩

MA barrier pillow packs)���E�����1`�א�FKLא��dزج��Pfא(�6���א��M�d� ��E+/�}P��2א
�P-�++Q�3�++597++�ن�����++�ن�#++"�א(#9++���א�K¨++��)و��.++F(CO2 damage����ًא��D�u)++"�א

������P��+���+Uא��+�34/��+6C4 ���_+�9-��ذ�+��������OPP+�م��א	��+����א^ D��&����/31.�2+��א
�:��� �/������N��vא�E/��/�����Z5�E7��E/����٪��E'+�����E/�9_��F٤٠א	�������

���م�/+١٠���E-٢٥�345�٪٧א�597�ن�(�����ق�������D&�3ع�/� ���:��P-�Qא��E/�E7�3م�
�����E�F1 ����P˚٨م�و˚٥א�+���Uא���34/��6C4 �f+��،�و����3+8א	��+����م9I�%�Kو�Hא

 ��:�א��dز8+��א��F+KLא�+��n+��د&א^+ �E�J��������+-&�./�،�K%�אW�אص�א�MN4)����Tא(2
����������+++^��.�����9d5.+++��א� 6C4+++��א\�א]�+++��א+++C4)2 �+++�:�א'�����+++�Tאص�א�+++Wא��+++����c+++/

�����2+Z�6+��/34�+��א(industry-standard air)�������0�12+/��+UאC4 ��א	��+����و��Lو�D.�2+��א
(Day, 2000a)K� �

  طازجةتطبيقات المنتجات النباتية اهزة ال) ١٥,٧,٦(

Fresh Prepared Produce Applications 
���P���אU+�د��������א	��+����و��38ن�� .���2אU��א(4+3ل��+�+����+�5�XYאً�/��+��3و&�+QR

����������E+/3د��+vא�H9و+N�א�MN4)����Tא(2 �+�:�א��dز8+��א��F+KLא�+���nد&א^+ �K�KوJ+��א
�.��^+���و�Lو�אU+��א(4+3ل����א� �E�F1وא� ��6C4و�9d5��-&�.)�5.��א� ��6C4א\�א]���א�Z+�2����א�

����+������א	�����،��Aن�אU��א(34ل�����Pא	�����/�0�12�
Y�%�����4��9_���e 4
FKLزج�א�d�
`�وא(+�ز�א(.�����������c+d�C�א:�אW`�א(3و&�א�+dC�وא(9bوم�א(.�cdوא

"(��k-�C����mאW`�א�Z)"�وi`�א�7�س�وאpو�����`+iو���+b9אد��א	و&אق�وi+`�א
�������+�nא(�m+47وא�5F7+��9وD+�:���������א�&و^��وא�C.+3و-`�/�+�ldא	و&אق�وא��m+-97א

��Y����++|��5و�K�++�4��++�oوא��9אو�98א¶Cp��++f++$�ذ�++�،�و/++�E- ++�]��א� �++�&��א�++�Y���nא
�e' C^١٩٩٧�����+8ز�d�
�Mא��F+KLא�'d��9bא]�lא����Tאص�א�Wא�E�J�:9KI��n�وא

��+$����وF8&�א�D�C�ن�و/�C47:�א	-�-�س�و�ز�f&�א�eو����Pو/�C47:�א�b+'�م�و�+9א]�lא�
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�����P���w���K�+K+ً�،����א	��+����א(1 ���dو�9א]�lא�97א���5^ 31אم�D.�2+��אU+��א(4+3ل��+�
4++��D�%�P.�2++��אU++��א(++ �������O++5�M7א	��++����.++�3و8++��3ن��� high O2 controlled)א

atmosphere)ل���.De�������������$�d�FDay, 2001aKE��m2א(�]��3وא �
א�.��^+���א�Z+�2����و��Lو�����c+/��-&�.)�5�O-���N��/L9א��9d.+��א\�א]�+����و�mXذ�

������E+7א	��+����،�Aن�D.���2אU��א(34ل�����Pא	�����D.���2אU��א(34ل�/�0�12
·&�QR��\و������F+KLز��8א�d���אU�د��א�%����T�C�א:��cdpא� ����א�����5�XY�C.+3و-`��א
H���و/red oak leaf lettuce)E���:�+C47א	و&אق�אT'+9א{��ذWu`�،�وא�(curly parsley)א(

������(galia melon cubes¸�م��8��1`�א(3و&�א(.�Kcdو���E�"C7�����Fא 7�وא�C4�א:�א
�����P����5� .�2+��אU+��א(4+3ل��+��XY�&�QR�o�.J�$' vא�E'��،+����������ل��	א����+�JF

����Y�Eذא���i�אص�א(2 ��:�א��dز��8א��FKLא(���&����+��XY���E$+�4�DFد�א�3&�8:�א(_
�������E+/�P��++4���++[����א	��+����د&8+���+9א&��א� �E�F+1א(+eد�وא(�+ �~�א( �و-��ذ�+���+���Mא

�C�-و�K�������8&35�،F�K� �����Mא(�M�TL� 2א�)�ز�و��Lو�98Yא{א:�א��3אد�وא �
�P��++�ن�� .�2++��אU++��א(4++3ل��++�' vא(�++ 31/�ن�א��++����،P��++ ����א	��++�و�5

��6C4 �
�ز2/��8 ��:��A+5�،�C�9/�:�� 2/3د���و�!��FKy���&�+��}98א���H9و+N�D.+�9�3א
�++��4�א/++$�א(++���&����++��Cp�E++$�א�^++ 31אم��א(_�F��l[�++Z2�א� �++�&u،�وذ�++��CD�5++�ع�א

K�ً.5�^��/3.)א� �
� �

  إرشادات حول الغمر في محاليل لا تحتوي السلفايت) ١٥,٨(

Guidelines for Non-Sulphite Dipping 
�.�Lא^+ 3���א�.�+�د����١٥-٥(����/�l�|�D�Eو��D"�%�א�.�+���Mو�.ً�i�3+.��،

��א� ���4�9bא��N2/���א( Fא���3�� �e7�������Fא��8������+��א^ 31אم�א��L�+^�/��+8���E
�++�ن��������P++�F-א��"( ++�� _C++�}�א�E�++����F��++���Iوو��++��א(2 �++�:�%��C++3א]$�/�/�-++��و�'
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���F++KLز8+��א�d�(Anon., 1991, Ahvenainen, 1996, Laurila et al, 1998, Duncan, 1999)�Kא
�+�}���D �א���38&��،���3i�����u� J�،��8ذ�zF������^�u� J�����[��'���:�C��9D

�������3+++�&��/+++��E+++�0א	^+++7�&���5و�+++�0א��+++�����و�+++�0א(���+++��و��Lو��
������+�[��'�7����K�ًو��+ً����-+��א����C+��אF2/��f3אد�Y�E7���'��Eد��م�Z������א+����+�� vא�"+#

��3+' 4��l8�+2�������א(� A��،�/31ن�א�^ 31אم�א���+�������mאd ���+/�f�$+/א����3+���+��
KM�.��א��|��cن��M �^��'��،$4�Dو���Oو�f���.5�%�O��|�Dא�א �

 Produce Raw Materialsالمواد الخام للمنتجات ) ١٥,٨,١(

��3+���+��%���ن�/+�אد�MfאZ/���+W+42��א(2 �+�:�א��dز8+��א��mX������F+KLن�� i3א�م�א
������&�++Z��/�-++��وU�++5�د��א(9#�5++��و�ن��++ K2�FG�M++��وD++3אو\���5/�c2++Z)א��++.d2/����++^
�:�� 2'������Kو3�3Jאً،���'��� 4��5�o(�אد�א�Wم�Dو�H�DY�u��uد�� ���C^�2)א��'����א
��P4pא�++�������/++�E++'��،3++45�E#++"�א++^��++����++�� !�"++#�$++���!�%�9++'(D4++�3وD�n++�وא

cp�Dא��אض�����������$��+b/��+��������+^��+����+�� v�7'��]�+��#+"�א���$�א�)'+�9א�!�m�(D
������++^��.��++���mC(substandard raw materials)אU++�د��א�++��KCC++�D�nא(++�אد�אW++�م�دون�א

���5^+ 31אم������+����،���+���9و��وא� F�:�f�bא3Wوش�Eא�4'�.��وא��K�"_+7و- ��+���
�P�Dم��iאد��/(conform)وא(�א���:�א��H3אf	�5و�ن����+K����o+� )������\3אو+D�M +ن�و�F+G
5�ن�� �Mאi ��&�א(+�אد��3.5�o�95&�א��������ًwو���K3وشWא�$��.D�$8��E/���/�7ن،�ذ

��C^�2)א�H�2�	א�E/م��Wن��3+45א�����א�+� ����+K ��5�p�$+.D�n��3אدLא� �w+"�א���+o،���א
������������+�e���+����+�� !�"+#�$+���!�%�9+'(���+$�/U�4+�:�א.D�$+8��E+/)وSapers, 1993(�K

������Z2ن�����،���'�אد�א�Wم�א(��w-��&� 1وو��Y����|��5ذ���C+^�2/��5 ���7�ن�
��8Y�$++'� D++9א{א:�א� �w++"�א���.++��א�.�^++���7D��++'2�5++�ن�-�|++���35&8++������++���++ �

K������E$��F���K ^7�ن�ذא:�8�د��א �� �
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  رـالمعاملات التجهيزية لما قبل الغم) ١٥,٨,٢(

Predipping Preparation Treatments� �
����M�++�. ��++[�/4++�/�:�א� �Cp��++/�F++�K++$�א�)'++�9/_++$�א G��trimming �"++b. �وא

���M +����n+��'2 ��:�א��dز��8א����א(� 31/��D�E��:�Q��وא� .�c�dوא�)��$�وYزא���א(
�� �e��$���!�%��ً.����f9'#�(Day, 2001a)K� �

�34C/��3���/�:�C�9/�uو����&��7�����Yذא���א^ 31אم�א �����،~9i�����+���
������+,��+�[�K-���d+���+8ز�d�Cp+$���(potable water)א�C2+Z�&�/+�{�א�db5}�����9+b[�א(2 �+�:�א

��]d++b���++��א'��3��++� ^�KE�++� �e��"++#F������++^��++����++�� !�"++#�$++���!�%��+f9'#
����،�+����$�/� ���:�/ C.��:�א(�C�9:�א(�����3وא�+Y�nذא���-+����.D�������f��"i	א

����������K++ .�وم�א++^��++����++�� v#�9++"�א++'(���3(7�-++�:�!���++$�א++������4++$�א(w++�د�
�Fم�א^ 31אم���،O�8� א(2+ ����٥١}٠و��E/98אم������$7��E$��(���F�]dbو�א��}�/���

KFKLزج�א�d��א �
������Dipping Procedures إجراءات الغمر�)١٥,٨,٣( �

����� !�"+#�$+���!�%�9+'(���9w5و&��א^ 31אم�9+8Yא{א:�א������������+^��+����+�
5�^9ع�/����F+�K��345�E7א(2+ ��א�d+�زج�K�+�د�،�D .+3مd DL�&�א�+ )"א:��������E�� �e��"#F
����-���9�5����345א� .b"�وא� .�c�dو��Lو�א� .9��$7��%�c�dא]l،�و%�����א�-����Fא
�����K+3אد�א��E+/�o[�+pل�د�+i���[9/���-���
`�و7D�،�2�4/����D�ن�א� )"א:�א�d5�H�2��

���Fم�و���،E7��"#������^�������� !�"#�$���!�%�u&���O،��7���/32�ن�א�)'�9א
���KP-�+��#'�9א(2 ��:�א��dز��8אp�/��FKL ��%�/�{�א���9bא��C&د�� _�C}�א� )"�א�-�P+�Fא
����+fص��Z /א/�7-���א��f�،34ود�/�o[�pد�E/�9_�	د�&�C�و���mא�)'�%�9/�{�א���9bא

��"C++��:�++�'7����-++��وp�א/++����א(2 �++�:��uد�++D�n++� �E++/���ً�++º�[�/��(waterloggedא(++�{�وא

textures)9KN/ً������אً،�و�(translucent appearance)�K�4�9^�&�f3D�:�34/و� �
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�����9+'(��+�ل�א!�F+��9D�$+_/��"( )4�א/$�א�،�(dip concentration)وY�mXد&א���ن�א
������9+'(���+��א'��Op9( +�D�u�+�&8+��אT+9א&����+J��K +�ج�����ود�(dipping time)و��pא�)'+F�9א

�7+$�א^+ 31אم�%�א(2 �+�:�א��dز8+��א�E�F+KL��3+2א^+ 31אم�9Dא��+���m'��]�++�����������(�א{��+/
K9'#�:���Dوא^ 31אم�95و������^�������� !�"#�9'(���$�א�v� �

W���� ��و/�cذ��،��mXא�� Fאم��5� ��K�8:�א��4/��א �
• ������9+'(�������������mXن�7D+�ن�א(C�9+�:�א(�+ 4'���%�C��9D+��א+^��+����+�� vא�"+#

�/�-+��و/�'��Z/L+�5��9^+ 31א/��K%�א�)+�א{�K%�א('�7+��א( �+��m++X�،�3ن�������/
�+++�Wc�9++bD�c/Lא(w++���:�א( 2��++��%����:�++C�9)א���++fא^++ 31אم��o++� و����c++wµ

�)+++�א{،�������4�9+++b � Miscellaneous Additives in Food)�١٩٩٥א�+++�MN2א

Regulations, 1995)K� �
• �mC++ن�������m++X������3++��/�&�++QR�u�������++^��++���u�++ ل�����++�!�%�9++'(�א

(detrimental effects)�����:�++� 2'���K72++��وא�9א]�++��وא�.++�אم�وאU++�د��א� )�و�++���
K�FKLز��8א�d��א �

• 9���E/������^�������� v#�9"�א'(����mXن�7D�ن�د&9���8א&��!���$�א J
٥˚�Y�­ ��$���vא���f�:�-�7/ن�	א�م،�����-��$i4+�3:��^+9ع���دא,�:�C2�

�7D��/3+2++�ن�د&8++�:��++9א&��!�++�ل�א�)'+5��9++9د�/++�Eد&8++�:��++9א&��א(2 �++�:���
K9'(��א��dز��8א(eد�،�Cp$�א �

��ل�א�)'#�9"�אzv�ذ�8ً�و��د�� •!�F��9D7�ن���،���u�+ ��+^��+�������%�א(+3~��+
�E++/١� J٣��c[�++b���^++�C$�א(_++�ل،��++ ��G�M++[�א����++�mא++�٪�وزن�KM++�T�Lو�

'(���ل�אv���F+��9D��+���Z�ل���������,�{�א���9bא��C&د�^�����u� v#�9"�א
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�P[�K-٢�،��5&�7^��0��M�T�L�0^+ "�����١٪�وزن+��M�T�Lوزن�٪
��&���3�د��م١Kو��M���Lوزن�٪� �

• �~3/�%�Eא(2 ��/)'�&א�Op9( ���u���٢��د�،��7�ن�و��pא�)'F�9א J٥���Ko[�+pد
���"++Z.�$�/++�Eد�p.++��وא�++���++Z5���++p�F���E++/�E�3����E++7����،�++/وp++�:�א�)'++�9א

د/�Zص�א(7�-�:�#"�א���Y��� �e7دאi$�-����א��C2:�א(.d�ع�Kو%�א(.�5+$��و��א
�+������F�7`�ذ��،���د�������8��
�9+'#�:�+pو	���E+/ل��+
�٥����3+pو�،Eo[�+pد

�'�{�DKد��Y�uא��/ �Zص�زא]�3 �

�ز��8و�ن��)"�%���א:�/��C^�2א� ' •�n�e7���ل�א�)'#�9"�א!�"wJ�mX�ًدא�

K9א'#�m�d D�n����'���א(2 ��:�א��dز��8א��FKLא��� �
• ���~3++/�%��++5��d)א�n�e++7��7++$��١�++�د�،�7D++�ن��'�++��!�++�ل�א�)'++#�9++"�א��++�

١٠� J١٥K�f9'#א(9אد���FKLز��8א�d���98אم�/�Eא(2 ��:�א��� �
 Post-dipping Treatments  معاملات ما بعد الغمر )١٥,٨,٤(

• ����א(2 ��:�א/�4/�345��������+� �e��"+#و��+�[��'���$+���!�%�9'(��+5��F+KLز��8א�d
�����K�9+b���mא	/�9�'���،�98Yא{�9i����di~�و�Pfא�d+b[�א��P[�+K2,+�{�אd �

��������+w���+K7-�u��}�+.5�P[�+K2�f�c2�acidic flavor taints)���KCC+^�E+�א�א�d+b[�א
����������+��'��K�+� �e7�א	��ض�א�w4+����א(�+ C��9D�$+��%��/31+�:�א�)'+#�9+"�א

��z٢٥٠�ذ�M ++��،�++�8א^++ 31אم��و J٥٠٠�����$++7�/++$�/++�E/++�{�א�b++��9א�C++�&د�
��F++��9D�$++_/�:��3/++ )"א++���++��++�98אم�/++�Eא(2++ ��א�d++�زج�א�F++KLא� '++�دאً����

�d+b[���אv+3د�א(¼�K$+/�»4و^+f�9+iR�mC+�م������!��ل�א�)'�9ووp+��א�)'+�9وא(2+ �����
�����E+7��n�e+��"+#ل��+��,��.5�+�����-��K��2+ZD����+K���א�f�P[�K2���ن�א(�4/���א+�
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��4�2++ZD��3��++�/�(processing aid)���++��F�]++�94D��++p�dC���++8�����O++��،�و�
K:���w/��K-������E��C4� א

�[�א(Y�$+_/�:�/�4زא�+��א(+�{�א�Fא]+�����3 • G��(dewatering)�����9d�+����+[�وא( �وא
���������E+��،]d+b��+�ل�#+"��+�n�eوא!�%�9+'(���د&��8א9Tא&��وא�+�c+C D�nא��

%�א(2 �++�:�א��dز8++��א��F++KLوא�++f9'#�M ++����n++��%��א(4++�/�:�א(�++ 31/��
�n�e��"#ل���!(Day, 2000a)K� �

  مستقبليةاتجاهات �)١٥,٩(

Future trends� �
��E++/�~�++ vא�P��++���++��iوF��3++�3Uא��++U4++3ل�א/�]++��( ��Eא	��++���� .�2++��א

��������:�+� 2'����אU++�د��و|+'�ن�א(�/�-�+��א(�97و�5+��+����+N��vא�%��"C+���+�'f����++8ز�d�א
��e+++�����K +++^�2+++�،�א. �א�c�+++bD��+++,&�K�F++KLא�^+++ 31א/�:�א� ��&�+++��و½+++���f+++���א

���א�^ 31אم،�و������f�3אK^��FKLز��8א�d��'2 ��:�א�����J�%�3[אF�א�^ ���Kא
���+U34ل�א/�]��( �� .���2א����'4����7و&���9b-�Mf�^�KMK �fא�&��دא:�אK �)א����

�P�������%�א�^+ )�ل�א� �+�&�u\+���������،�وאא	�������+^�u�+ J���$+���!�%�9'(�
��3�3U���2א. ��(Day, 2001a)Kא �

���+�2. 5�o���C���و���Z5!3د����'��� 4�����C. �)א�:�f�����:���./�P�� �وא
�P��Wא	�����אU��א(34ل��� �

• ����++�' vא�^++ 31א/�:�א�%�ª++�C���++[/�E++/�3++�Fא( �ط�/b-��9++7 C++ذא:��(++�د��א
������ 2/Lª++++��5�$++++4���_++++�-�P[�++++2Q�ª�3++++����++++����Pא�l++++^��L�3�++++���

��و scavenger active packaging sachet)  (innovative dual-actionא�597++�ن
و���(Caen France)א��9-�+�����(Standa Industrie)א(2 ��5�א^�f�9��dD����9+���dא�

���d+^5�א�O.���DEMCO���]+��( �و&�،���(EMCO Packaging Systems)	N-'+��א
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CQ��K +��א� �+�&��א	و��+��א�+��2�Worth, Kent, UK)E�������+KD98��nא('���7א( ���3
 �E�3++++C/����++++�4¤LinPack Plasticsو�++++�&���ود�	£++++���א	#��++++��و����

Limited(Pontefract, Yorkshire, UK)���O++9و�5:���א�++b/�uد&�++/�E++/3د�++��c++/
����i(several soft fruit suppliers)3&���دא��+p���|�5و�،�������+f��d+b2���+[�א( �א

����Z��������א�
Y����F(MacGrath, 2000�KE³7'¾����u�+ vא�"(Z��fא�א��7`�א
�+���/�אد�/2 ������������P-�+_����������+���3و��^���+����+N��vא�E+/597+�ن��א

���E++/��++��������Pא	��++���/�++ ���:����++���++Uא��++��א	��++���%�א�C4++�א:�/34
�'2 ��:�א��dز��8א��FKLא( 2����P-�+Q�}�+.5Y��p��א�597+�ن�����+�������3و%�-�`�א

++³7����n++��'�K� ++2%�א(�++ ���:�א(w�12++��א��P8����++���M�++dJ�m�C++�D�E++/�E
����P��א	��+++���Yدi+++�ل�f+++���א�C4+++�א:�א��%��"(+++Z�C+++�א:�אU+++��א(4+++3ل��+++�

�'2 ��:�א��dز��8��Lو�-���L� +2/�M����Cو�א��FKLوא��n\��/34ل��2D`���لٍ
��/�c2א�^ F2א�Hא�Fא]�3���M�T#�ز���لٍ���$'4 ^�،��������،��+C4�دאi+$�א

א�597++�ن�دאi++$�א���Y����++|��5�K��++C4ذ�++�،�������++�D�c++2��3++9א����P-�++Q�Mو�'++�
���C/7++�ن�א^++ 31אم�f++���א�C4++�א:�א��%��"(++Z�C++�א:�אU++��א(4++3ل�/++���0�12

�'2 �++�:�א��dز8++��אdD�c++2)��F++KL++�&�א�N++9و�Hא��f�א]�++��#++"�������א	��++����
��2Q���5�#9{�א� �E�F1א(eدKא( �

• ����������P��Q"�א(F+4ز�אD��+5�$+' v.�2+��אU+��א(4+3ل��+�+ ��א	��+����£���Y|+�����%�א
�5�
9���^�C$�א(_�ل�/���:�א���،~9i	א��db2� moisture)و�F�Kא:�א� ��6C4א

absorbers)����وא	�++++�م�א(w++++�د���(ethylene scavengers)و��^+++��:�א��_++++��
�'�97و�5:�(antimicrobial films)����C+^�2)א�$������5�.� ,Day, 1994)وא	#���dא

Balwin et al., 1995, Nussinovitch and Lurie, 1995, Roony, 1999).ن����m+X�K
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���������$+�����+�5�.�7D�ن�/��4"�אF+�K��&�+� iא:�א� 6C4+��א���d+b2א��א�+��3وא	#�d+��א
������+�2. ��4�� K+���و����{KD+��א���+����3+' 4/���b#	�������4�9وא+b ��+��א�Tوא��+��7 �وא

��K �)א����5�pو(Day, 2000)K  

• ����P��א	��++���8Y++9א{�£++����D�����++|Y++ 31م���^++�س�� .�2++��אU++��א(4++3ل��++�
�++[�א(�97و5++�:�א(��++���3و�א('9|++��وא�++��++\�n��p++���5(2 �++�:�א��dز8++��� 1)

��P���D�&�QR.���2אU��א(4+3ل��+����~9i����£�}98אY�،�ًw���K�FKL+�����א��	א�
�����:���+� ���א+���א(7�-�:�א�)�א]���א(����3א(�8�د��%�א(2 �+�:�א��dز8+��و���

Kدe)א�E�F1 ������8א��2Q���3J�n{�א��������:�א'4��א��7'�������א(��3.4وא �
• �P��^�`�א^ 31א/�:�אU��א(34ل���D����+��	א����������+����+���+��
���+�א(_

��+++����5+++��و|+++'�ن�אd)د��א�U�+++5���F+++KLز8+++��א�d��'2 �+++�:�א�/��א(�97و�5+++��
������+� 2/�u�+ J�n+��+����K+��وאi3א�� +�2`�وiR+������9ً�و/2 ��:�א	#����א	i+9~�א

�Ff�Uא�:�C8����^�C$�א(_�ل�Wא��F�`�2 �(ready meals)אF �C�،��و�(pizza)،�وא
��C7����KEو|���א� ��&��א�5 3א]�+��(b+9وع������E�3+C/����+�4¤و�(kebabs)�Yא
��א	��+�����ن�D.�2+��אU+��א(4+3ل��+���CCFRA������P�ود�	£���א	#����א�++�و��&

�������+�2.D�c+/��+-&�.)�5��Ff�+Uא�:�+C8����E/�"_7א������Z��������א�
Y����pد&���
���P-�++Q�L�82++��و�א�597++�ن�و�5� 6C4++��א\�א]�++������++��3אU++��א(4++3ل��5^++ 31אم�א

����2Z��K(Day, 2001b)א�.��^���א �
• �5�o��'2 ��:�א��dز8+��א�F+KL،���و��'��� 4���/�4�א(��+[�א�U�F+�9�����}�+w�א-�mא

��א�_)9א:�%�א(���94وא� ��K�8:�وא���f+�:�א��C_�+�،�وذ�+��(�+���Y�OC2������3و
K$C. �)א�%��_��C��א �
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��++++[��/++++�אدو�++++4/�9��/++++�:��++++�E-��ذ�++++��� •( �وא(p�_C++++��/ 4++++3د��א�Cd.++++�:�א
��+�&�� ���د&�eD�:�++8++�3وא(commercial laminations coextrusions) ���++�4pא++��

�9�+�F-١٠˚F���C++�-��++5�
&��++���N+�٩٥-٨٥م�Eو����� �f��++5++�א�א��KE٪���++ 7و
���4pوא��&�Z5ل����و�+���+f9אد�Y���3+p��2ذ�����5��.���9د�+���/+�אد��$�א(4��/�:�א( 4

(single films)�����$++_/F��++�4pوא�"++#�E�F++G��++5�
��د&8++�:��++9א&��و&++�م�˚٢٣�
KE��C�-��5�
�و���9& �

• �����������و�4/�9+����F+KLز8+��א�d��+[�א(2 �+�:�א ��`�2+D4+3ل�/�E���4^وא�:�/
�������M+N4/�،��+ 7�د&�3�eD�:�8و9Iو�E�FG�H#�ز���� ��+��Kوf��+5� ���+NT+�א�א

K}ن�%�א\�אF1)�7/$�א��'2 ��א��Pf��9�2`�א( �א� �4��/�:�/�34:�א/� �
• ��� +�)��F+KLز��8א�d��'2 ��:�א��P8���������:�و�4/�9��/�:���ل�א� �'$�א

�4��+��Eو/�+ ���:�������P-�+Qא	�������4��+�������K+���3א(F��w�12و&,+��א�א�597+�ن�א
�����+�/�7�א(+����0�12+����و����D��ً �א�4/�9��/�:��_"���J�E'$�א(2 ��:�א

�P-�++Q�3و�++����P��++4�،�و�3++-���++2f�E++7&��%���(Kader et al., 1989)א�597++�ن�א
�FKLز��8א�d��'� ���:�א�)�ز���א(1 ����Kא(4��/�:���ل�J'$�א(2 ��:�א�� �

• ���������+�� .�2+��אU+��א(4+3ل����+�.C )א�&�+Q®ل�א�+��:�+/��א��dز8+����א(2 �+�:��و�4/�9
K}א\�א�%�E�F1 �4���Cوא���o����א��FKL/�9د���345א�� �lא �

� .p��:��2$�د&�E+/��8א� �c�2+Zوא�+����nא •���/�7 /��U�4/�E��$/���$7b5و�ª£
�+++�&F)א?�E+++/���+++����،�وذ�+++��"��Y"farm to forkא����P+++d(D��?���+++b/+++$�א

��������F+KLز8+��א�d��'2 �+�:�א���אU�د��و|+'�ن�א(�/�-�+��א(�97و�5+������N���'��
(Ahvenainen, 1996)K� �
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• Y�������E+/��+� 2)א��+�D�$+_/��3+�387+���9و� C/���4�C
98א{�£���Y|�����(�אد���¨�
���א(�E/��. bא	����bوא��KC&א:Dو��� ����75(Kets, 1999)K "�����0א �

• �A5�M++p�،M'++��������++8ز�d���Q++�:�א(2 �++�:�א/��++��++3אد�
++9ق�!�++��2�)�++�$�وYزא
K&��7���א������ !�"#��-�/���35א]$�/��א�FKL،�وא(��3' 4� �

• �������Eد�+Tא�"+#F�3�3+b�
�&�b.D�:�R"�و��E7��c�d.Dن��Mf�+�D%�א� �c�2+Z#+"�א
�8&35��FKLز��8א�d��������������א(2 ��:�א�
Y�P�� �����K$wو�5 �

• 3�F/�­Ziًא����n+�8���/�Eא(�א&د�(34א:�و���FK8א� �3�eوא� �M�'Zوא�+3��Mא
E�F1 ������د&9��:�8א&��/_����N��vא�M D�� ����،�F+KLز8+��א�d��א(2 ��:�א

K3�e ����א����iل��$�^ �
� �

  عــالمراج�)١٥,١٠(
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  تطور الأغطية الصالحة للأكل: مقدمة )١٦,١(

Introduction: The Level up Ment of Edible Coatings 
�������������	
�א�	��א���ز�	���	���	��א��	�د�وא���א%$��	#" �!��	�د �و���	��א�&�'$(�

(Sparks, 1976)����$%א�&�)��א����/�א123א��0/�.�ل�,+*��Kو,�8�9א�7&5��6*�4א�
�;		�?�K�1و%		$�<�,�		�9�(hidden harvest)�?(Spurgeon, 1976)		$�א��		�د�?�>�		�د�.

�����)	@&A�B	�&ل��	.�/	��،��Dא���� E&����FG�!�H<I�Jوא��K��L+א�$9?$��/�א��
���	�&�BM<������!�/?NOאم�א��$O�
�א���א���ز���K<�א���Q!�א�Lא�����*�9�(CAS)�

���9$ل��!�/?NO)�وא��MAS(��R�LSA����Mא%$�א����د �وא�Tא�Kא"U,�4*5��6&�<�*�
���א�����V3�1א&��א���א���ز����$?ً���*�NO?/�!�א���K/?NOو%$�,�����X(�5*�4א�

�����������	Tא�Y#	2$?(�و	ل�,9�	.�/	���	��M$�א�	א%���د �وא�	Tא�Kא"	U,�)����9$ل���+*�
K�?1د��א���א���א�$א.*;��* �

� �
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  ريخية للأغطية الصالحة للأكل انظرة ت )١٦,١,١(

A historical View of Edible Coatings 
�א�			�����א�^			�[�\			��א��U			��Rא��			�]���X			(�א3و�����ل�א�			`_�א
			�O$م�5*			�4א�

K1אوא@a[وא�א�^����VAن���L��ن������K�(wax coating)א
�O$م�א��	��5*	�4א�8,+	�ل�وא�*
���1	^5�c	��d5^�1وא��;e�dא���e1+א��!(twelfth and thirteenth centuries) �(Hardenburg, 

1967)�����VX���		*��Mא���		��f��א�Aن�א�		&19?�Lא��0$		?�h���L��		���Kو�		����BV1		A�/ن�א��		�
;i�Lز�א���Uدل�א��#,�R���G�;\�)�Xא��������(respiratory gas exchange)و�$وא��$+&�،

^���� ��Ujא�QF��#ن�א�AJل��/�א��FA�H%��Nkن�&�	��V	"�א�Uj	� ����K�A�/Ml�]ن�Nkن��
L�S�dא��!�K��(1930s) 01א����mא`jא�0�#&��א�]n�1&א�,�،�ً?0�oو�،(hot melt paraffin 

waxes)���Kp1		d�Mوא��q�		��א�		��א���ز�		���d		(�א���
		����،�5*		�4א����[�		r�R�		�U��،
��)	����&��0�(�و�G�1^e�Lد�&A)�٩٨٦Erbil & Muftugil, 1986(�����u�	aא�q��	
��	��U,ن�A

�(��0�wא�K�#*<�iv�(wax emulsions)��R�jא�^�[r�,�)*%(water vapor)���،�x	i�3وא
�D�	r� E&و�$د��Q�L9$ل�א����)*%�،y�`وس���و�"#	i�e�{	D��K�	�����	$و��-���א�?0��

�ز�����(Nisperos- Carriedo et al., 1990)�١٩٩٠و|.	1ون��*�*�	iع�وא���A�Kو�א�^	�	?N*ن��A
(cellulose)���������		א����د �א�		��4		5*�f�		���		��?�*9		��Lv		[�א��i		�د�وא�&�����		^���Kא"S�		,

�א����א��F�4Lo�Jز����
�(fresh-picked quality for tropical fruits)Kא� �
���)�		r�7א��		��Uא������$O�		
�אد�.A		Ml�p1		/�א		��1?�		����K�و�		$ ��		5�K1		�

��������"	�%�H	%���/?N	O1אض�א��	V3�;*.$א	ز�א��	Uא��p�(short-term storage) �Kو,9	$?(���	
����y		��eא��A(chitin)ن�א�^			�?���١٩٩٧(Zhang and Quantick, 1997)א%		�qEز\		���eو�


�ن���� (chitosan)وא�^�?�
�אe	�Fy?��deacetylated chitin���Kא�^�?����Nאل�א3���E	/�א�
�?/��(marine invertebrates)�א�#>1?			��א��&+�0?			�			Mن�����$O�			i?�$			%��R�			�V����			�

(transparent film)������	א���،�r	��X��[	(�!�5	�م����وאa@	1אوאO�i?�K$م���U	�5�R*	�4א�
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١٩٨٢�����Q�	و��QxL?��	�د ��V	�r�R	��X��[	V�)	(Lowings & cutts 1982)�������"ذ�	��1	
���
��ً�,�#e�(non- phytotoxic)���	��B9F��و�(tasteless)����	���	<0א���و(odorless)����	��9&و

���Y/�א
Eא�Kא�1Miوز�*.�;\�،R��Uد �א��jو\`��א�Kא����*����6�D�!�]א��3ض��
F��		�L\$א�sucrose fatty acid esters (SFAE)م�����d?(�א��		�د?��		i���ز����0*�*�		
�Eو

(sodium carboxymethyl cellulose)��$?1א		i���ودא�*		e�(mono- and diglycerides)�Kو�
����K0د �א�	F�SFAE���$	%א�����Aوً�����K�*<�iو�D�_A�4*5ل،��+$�A�H#SAن�e@��א�

�א�����KSFAEو,��א&����1��Yא�	��R��U���".�,�B�?SFAEא�	����א��U����ً?0�o�K1אوא	@aوא�
L�e��dא��`		L�		��K�(1980s)��_0�		xא���B		
�'Semperfresh'و�"TAL pro-long"�،�و)		�Hא�

(Bank, 1984; Chu, 1986; Sauterre et al., 1989)1ون��	م�����0و|.$O�
�	;،����F�١٩٩٤א
;
E�(Park et al., 1994 b, c)���Nא��R��V(zein coating)دوא�������	&Aو�BF�	�א�����	
�4	*5
�א��U,�1.A�R��UK/?NO"א�Kא�*�ن�و&�א%$�א��زن�و�D&}�5*�4א�������R�LSA\`א�א���ن� �

  المشاكل المرتبطة بالأغطية الصالحة للأكل) ١٦,١,٢(

Problems Associated with Edible Coatings 
�������4		*5�q�		xL��H�$O�		
�		��א��		������X		(�%		$�א�V3א��		ن��9A�/		��BV1��		�

�(�א���ز��،�G��Aن�r�70אً���א�S|��p1.A��$	%��������_د�	?�$	%�K د�	T�4א	5��ً*��	
,	�,�1S	�S"אً�
�		��א��		������X		d���G�،)		1 �א�5		��������K,9		$?(�אLj		��uא��V3אم�א$O�		
�		$א.*;���

���x	i��3א�KאN	��1�ن�Aو�א���ض�,�1Mא��$�i��A�;e�Sع���,0�����#,1jא(Ben-Yehoshua, 

1969)�����	��0�	�A�K١٩٤٠(Smock, 1940)$ل��������	9��Y#	S�p1	d�Mوא��q�	��	�ن�,^	��[�א��
�������L	א���Y�	#d,�>�،��	��]	nم�$O�	
���Q$�0	���	#" �وx�e	����Hא�L@��א��#�9	;�وL5	$�א

����<��K��Me(alcoholic flavours)و������	
�i#��א��O�1א�Kא��\�א����Kذ��1א��	�cوא
F١٩٨٤E(Smith and Stow)����L	rF�q�����4
	Acv. Cox's Orange Pippin���Eن�א��	�Ujא�E

��L\$1وز�א��3ض�א�M
(sucrose fatty acid ester (SFAE)E��Kא"U�	א��/���ً�*%�$���،
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�1א���0א��$	r��0وא�	�dא�����	r�!��?0�\(yellowing)�������'و$	D�1	d��/	Mزن،�و��و&+	$�א�	
_0�
;5�F١٩٩٤*�4\`א�א�����Kqذ���0���1و|.1ون،�(core flush)א�����iא7�E(Park 

et al., 1994c)��� �	�Ujא�BF��ن�א��A�R�	�U����������!�"	+&�����	1و,��א�	`0 �و\		\���N	א�F��	ز�
�y��Eن�&��#?Eوא����
��	���������٦}٠א��V1��"	V��	و0وא���ً�	<��H	x�eA�،E��M	1و��

�(Internal gas composition)دא.*���و%$��H9�0A\`��א�S	���G�0א�7	��pא�	$א.*;��*U	�ز����
�����������c	��A��	a�Kن�	�1Mא��$�	i��A�;e�	S�;��	5#" �و	���	�0$���x	i��3א���OL	���و\

F1ون�		١٩٨٧و|.E�(Smith et al.,1987)א�����K���5��		���		�#,1j�0א�		Sא����������		i�
��،�			��V3אم�א$O�			
��א�			$א.*;���			T$?(�א			9����			1,#�j(��!א			0_�و)*�א��i			���א7			

��	��������(flesh breakdown)א�*	��V1jא�"	V��	���<M1وא���א�	ل�وא��e�	Sא��]	�oو(alcoholic 

off-flavours)K� �
�����ً5�����\;�אd�3	�1א
	�O$א�ً��و�	L\$1وز�א��3ض�א�M
�E
א�^�[�و�����Yא

����r����Vא�������*�L4*5�)�X�K1אوא@aوא����!��	�����9&�!�pو�	i�,���،�	�LMو��K
�ن��������		M?3ن��)	�l�y*��	ijن�אA�;		\�Eא���$O�	
����	*9�,F�p1		.A��*M	^��KK�	x�Ljא�)	�
���������،�	*?$��)	�X�����	r��	��VA�1?��	�،�&	�ن�,�	*5�K�����א�^	�9�V3א�!�E�ً���F��ًx5NL�

���ً�	�9n��ً%א`	���E	,���Jوא�(waxy taste)/�א��	$�������	)$?��	و��K�	��*�jوא��	��V1j�0א�	�3
����Q�?�	+��]	���	�,�5�����א��������X(�5*�4א�7��pא�$א.*;��*�Uز،�و,�V3א�Kא"S�,
�������Kא"	U,�،ل�	djא�)�#	
�4	*5�K�	א���ز��K�	x�Ljא����Uم���$O�i,���$L5�yد ،�وذ��Tא

�&*�Hو|.	���א��،�������$אA�Kً&�د�����د �!�א���Q��1١٩٨٧ون�א�*�ن�وא�������+�?
(Shewfelt et al., 1987)������#	ieو�;��e�	S�1א�	�Oوא������	ن�و&+$אن�א���،���ن�,U"א�Kא�*

�3��� �		�Ujא��		א����		�א�		�9�/�و&+		$�+eF		��Eא�		�زن��*�V�)		�X�����		א��(edible-film 

coated fruits)KK�x�Ljא��*�Oj�ً$א����د �����אص��.��`\�)��،� �
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  للأكل: ضبط المحتوى الداخلي للغازكيف تعمل الأغطية الصالحة )١٦,٢(

How Edible Coatings work: Controlling Internal Gas Composition� �
���������1&����א��	������X	(�و%�?	���*�x�L	��Kא���ز�	����	���LMl	��Aن�,	�V3�1א&�A�/Mlن�,
�Kز�U*��;*.א�$א�p����9$ل�&����?�9*����$9?(�א�7��!�/?NO��1א��&���Qא�1S3א�`_�?e

�א���و?9����א��������X(�5*�4א��V3א�q�I�$�������R�	+�eאL0����،�5*	�4א.�	
�
A����
¢����1��pدא.*&����א�A�/Ml�Jن�,�V3א����V1ز���U*��ً�K�9����L��]���
�L�?� �

� �
  اختيار/ انتقاء الأغطية الصالحة للأكل )١٦,٣(

Selecting Edible Coatings 
��، "#		���		�0$���ً		6�*V�R�		�Uن�א��		ذא��G����;*.$א		א��N		��E0 �3ن�א��		2�0�		S|���		L,�$		%

�ن�\L		���ز?		�د ��1א&+		��!����		M,و�$		����mو�		V1���		\��		£�)		%A�K�?��		ivن��		M?��x		i��X�
�5A�p*		��4		/�א�		$�א�		1ج�א�+��		(��*�>�		(����		ivن��		�1Mא��$�		i��A�;e�		S�KאN		��1,(critical 

tolerable level)�9��/Mlو�K;א���د�\`��א�����G�Kא��O��1א��\+,�KW	א3و�2ع����`\��T� �
١�-�����)		�X�����		r��		��VA� $		5�1?�		�,K��٢-������		��V3א��		�*��%�4		*5� 1��		iא�

�)	*#*�(wettability)K��٣-������Kزא�	Uא���	ذ?��e����	�.س��	�%(gas permeation properties)�
 0�		����		��V3K�٤-��0�		^�e�אص�א��		�س�.		%)diffusion properties(��E 1		^+א�F�$		*x*�

�א����E�*א�F�B<*0 وא������K��٥-��	#Lא��������� �	�Ujא��	א����7��pא�	$א.*;��*�	���	��V3���
�א���K-�٦א��������X(،�و��د �א���Kא"U,�4*5����V3א�Kא"S�,��#%1א�� �

� �
  خواص نفاذية الغازات للأغطية الصالحة للأكل )١٦,٤(

Gas Permeation Properties of Edible Coatings 
���)				�X�����				r��				��VA� $				5���				L\ز��*�*				iא��)				d��،�				א���*��،�				LM£�L�				*�


�ن�(zein)وא����N(casein)وא��Mز?/��Kو%$�<�א.��	���0(chitosan)و�1و,��א���?��وא�^�?�
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��Gذ�G��		��V1jא���		����a��`		\�����		���		<0א���،��		��5���		����		�e(odorless)�B		9F��و�،
��(tasteless)��&������eGو�(transparent)א���س�.%�����iא��/��Q���ذ?	��א�U	�ز����Kو�eص�

�				���9				$�א
				�O$א����VX����				��VA$אد�				5G�B�				?�،�				�*5�K�				א�����				*���5*				�4א�L�
�<�		i�(separate flat films)���		��LL� Kamper and)وא.�\0�#		��Kو%		$�وr		���		���8و&

Fennema, 1984)1ون��			و|.�Kد�			١٩٩١و|?�(Aydt et al., 1991)����			�F			A���+?1و�
�		��9		1و&����5		$אد�א3�V�		%و�K�<�		ijא�			א���		1?+F�H�$O�		
�OX-TRAN 1000TM$�א

(Mocon Modern Control, Minneapolis, MN)��F��x		i�3א��		ذ?��eس��		�+�oxygen 

permeability (OP)��R�	j�0א�	w��?ذ��e�Hi�
	�O$אم�,9	$?(���1?+	��א3
	��E(WPP)������Bو%��
�_G���		
���Kوא19jو&		����+?1		��٩٦�(ASTM Standard Method E96)�(ASTM, 1987)א�+

�mא		M�(cup method)������		?ذ��e��		��ن���
		�O$אم�.*		�1Mא��$�		i��A�;e�		S��		?ذ��e�H		i�%�K
�		�$9�(modified permeability cell)�Fز��		x� r١٩٦٩E(Gilbert and		������*		�K8و�

Pegaz, 1969)������!��	2����	\��	����	��VXز���	Uذ?��א���eو�R�j�0א�w��?ذ��e�m�iD�/Ml�K
F�B%0وق�$L١א��KE� �

�$������١E}%0�F١٦		�Bو?�2		��אT		$ول�		i��A�;e�		Sو�R�		j�0א�		wو��x		i��X���		?ذ��e
�		��א��		������X		(�وא�		�Jذ�		�K1!�א�
�19א����VXن���		�1Mא���>��		���،�		�2		��Kא3د�

���V������e0�+���������)	�X�����	א����	��V3א�B	69���	?ذ��e�)	+,�Kp1.A��?$�*+,���M��
��
�������eو�K�	���	?$����א��+*M��	
��ذ?	��א3&	�م�א�#�e�/5��xi�X������$	?$9א��E	
ذ?	���V	��Rא�

��ذ?	�������1Mi*�(sucrose poly ester SPE)وزe�/	��4	*5A��x	i��X���� د�	و��A�R�	�V��;��א�#	
�*?�d?G(polyrthylene film)���0א$	+v٣-���١�������		��4	*5A��	�eA��	�����9	2A١٠-٤�����9	2A

��ذ?�e�/������VA�*1و���;���(polypropylene film)Kא�# �
  

  

o b e i k a n d l . c o m



٦٣٧ ������א�
�א���א�	��������

  اء.الأغطية الصالحة للأكل للأُكسجين وثاني أُكسيد الكربون وبخار الم ). نفاذيات١٦,١الجدول رقم (

  النفاذية

   C بخار الماء  b ثاني أُكسيد الكربون  b أُكسجين  الفيلم

SPE� ٠٠٠١}�٠±١}�٢� �� J� ٠٤}�٠±٠٠٠٤٢}�٠� �
Chitosan (15 cp) ٠٠١٤}٠� �� J� ٤٩٠}�٠� �

Zein� ١٦}�٠±٣٦}�٠� ٠٩}�١±٦٧}�٢� ٠١٩}�٠±١١٦}�٠� �
���� "!� ��א� �� �� �
Wheat gluten ٠٩}�٠±٢٠}٠� ٤٣}�١±١٣}�٢� ٠١٣}�٠±٦١٦}�٠� �

MC (L)� ٤٥}�٠±١٧}�٢� ٣٣}�١٩±٠}�٦٩� ٠٠٣}�٠±٠٩٢}�٠� �
HPC(L) ٠٣}�٠±٥٧}٣��� ٧٦}�٣±٩}�١٤٣� ٠٠٤}�٠±١١٠}�٠� �

HPC/ lipid ٠٦}�٠±٤٤}٣� ٥٨}�٤±٧}�٨١� ٠٠٣}�٠±٠٨٢}�٠� �
Cozeen ٨٩}٠��� ١٠}�٢٦±٢٥}�٥� ٤٠٧}�٠� �

PE ٣}٨� ١٠}�٢٦� �� J� �
PP ٠٠٥}�٠±٥٥}٠� �� J� ٠٦}�٠±٠٠٠٦٥}�٠� �

PVC ٠٩}٠� J٩٩}�١٧� ٣٥}�١� J٩٨}�٢٦� ٠٠٠٧١}�٠� �
PET� ١٣٠}�٠� J٣٠}�٠� ٦٧}�٠� J١٢}�١� �� J� �

/%+�א�.%��+�*�PET�����،4%5!�3)�2א�.��+��0�1)�،�و�PVC/��א�.��+�,-و,!�،�و�PP,��+�*(�)!�،�و�PEא�%� •
(Aydt et al, 1991; Kamper and Fennema, 1984; Park, 1999; Park and Chinnan, 1995a, 1995b; Park 

et al., 1993, 1994 a,d 1998)K� �
� ���permeability    �b= unit ofو�829א�0
�ذ)���������������������������� • �

is in (fl m m-2 s-1 Pa-1; f  is an abbreviation for femto (10-15)�� �
�1�;��Eوא�%����������F%��,��=0>�?@(وf�F��;��
!��3�	;A١٥-١٠אKE� �

��;c= unit of permeability is in ng m m-2 s-1 Pa-1و�829א�0
�ذ)���������� • �
n  is an abbreviation for nano (10-9)� �

        ٩KE-١٠א;A	�n�F��B�0!��3و)@?�<F%��,��=0א��E�B�0وא�%�

� �
�		��א�			�V3��x		i��3א��		ذ?��e�B�		%SPE��		?ذ��e�B�		+������		^����		��VA�،ز�*�*�		iא�

��ذ?		���e�K��N		א���		��VA�)		d��)		�X�����		8و,��א��		א���		��V3��		£�4		*5A��		�LMو����		��VA
��ذ?		e�/		��)		%A��x		i��X���,8و		א�����		��VAم��		&Aو�E�		@�OL���		&�d�F��*?�		d?G�;��א�#		
)?�L�&�;����ذ?	����(polyvinyl chloride)א�#��;��SG?*��و�*�0?$�א�#e�/	���#?1%���eA�����،���
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����VAE
G�;����ذ?�(polyester film)א�#e�K�����VA 0`م�א��&Aא�8و,��و� J���Nא�(corn- 

zein)ذ�������e�/		��)		%A��x		i��X���		�+م�א��		&Aو�		?���		��VA���)		?�d�jم�א�		&Aز�و�*�*�		iא�
Fز�*�*�
methyl cellulose (MCLL)�Fز�*�*�	
 �Ehydroxypropylوא��?$0و�i;��1و��?(�

cellulose HPC(L)��@�OL��K�?��iv���\و���E(L)ن���$*jאF0N?�	i��
�#*�plasticizer�E
�	����!���F(Myvacet 7-00TM)د �,@����N?�د �א�*$א�2G�)*+,�KE�e&��א�$\�ن�VA�		)א�HPC(�

K���i����0$��Y+&�،�xi��3ذ?��א��e�/�� �
��ذ?�e�����VA 0`א�8و,��وא�� J�����/	��)	%Aن��	�1Mא��$�	i��A�;e�d����+وא����Nوא�

��ذ?		�e���		��VA�������*?�		SG�;���@		��Eوא�#		OL���		&�d�F��*?�		SG�;����yوA&		�م�א�#		�		
א�#�
R�Ld�
��L?(���،��[�א&�;������و�*�0?$�א�#�VA�E
G�;���	�ذ�S	�e;���א�#L��ًאN��D�_$#,�Jא�

�Fن��			�1Mא��$�			i�A			Tولא$�B			%0١٦-�١�			ذ?��e�KE���			��VA�				ز،�א��*�*�			iא�MC(L)و��
��ذ?��HPC(L))א�	e�/��4*5Aن���1Mא��$�i��A�;e�d������VA����&�	2G�H	@�.�K���y��
א�#�

�ن��iL	3HPC���������#&�م�א�		��(Myvacet 7-00TM)א�$\�ن�א�		�1Mא��$�	i��A�;e�	S��	?ذ��e٤٣�K٪
eو���������x	i��3א��	ذ?��Lن���	�1Mא��$�	i��A�;e�	S��	?ذ��e��#	i(CO2/ O2 permeability ratios)�

��M��
�X�(Kader et al., 1989)K&�م�א��������y*,�/��4*5A�)�Xא�X��J&�م�א�#� �
���א�
Eא�Kא�1Mi*�� $?$9وز�VA�1&�,SPE)� E�R�j�0א�O#������5�L "#��Nא��D

���א��������V3����e0�+ول�$T��2!�א����١E�K}�X�B%0�F١٦(�אp1.3،�و����\
� ��ذ?��א�	eSPE��?ذ��e�/��)%A�R�j�0א�O#������VA�/��1d�A�0א$+v�)%Aو�����*?�SG�;��א�#

��ذ?��١٠٠e�B�%�/��،�92�����VA����VA�NxDאص��.�)9oو�K�,ز�وא�8و�*�*�iא�
�אSPE�V3א�	 �`\�/��،����5� ��0$�� R�jא� 0�wو��xi�X��!אم�$O�
��� ���V1�� ���

� ���א�^�9 ���VX��)?$#א���ز�����K�x�Ljא(Risse et al., 1987; Segall et al., 1974)�K
��ذ?�e�/��8�A���0$��4*5A�R�j�0א�O#��p1.3א�)�Xא�����������V3ذ?��א��e�����VA
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��ذ?�e� Ky��
��א�#� R��V�;א��D���+٦٣٠}٠-٦٠٣}1�٠و,��א��(ng ms Pa-1)  و��;\
�)�� ��ذ?�L�� �e0�+��4*53א���V3א��KK8�.א� �A�Hiو%�Jא��p1.3א�)�X�� א�����

1�6,�����VA�LH�^?���+ن��1و,��א�A��#i���v0�R�j�0א�O#������ذ?����5e���+1و,��א��
��e��א�3 $�i0و�$�\� �1ق����2&�?)ammonium hydroxide(6N)(��،���Eא��/�� RNx�

�_��©�،�ً@?AوR��V�,�5لٍא�8و� N��אj*$نLوزن��٤٠/�אj*$ن،�����1,�4*5 �Fوزن ٪
��ذ?���HPEא�	��G��R��V(Myvacet 7-00TM)א�8و,�G�KEن��2G&��א�$\�ن�e�H**%�R�j�0א�w

��#iL�٧0א�٢٤�ً$O�
��א�1d�3א\�y��
�א�#� K٪���?`V3א���*U��(food wrap)�/Mو��،
�א�� �אدj� �א�$א.*; ��iא�� !� R�jא� 0�w� �dM�?� �»*���5د  y�`و�� ��M��
�א�#� ��*U

� ��*��K�x�Lא���ز�� �1Mو�;jא�'�*�*�� �ًL���� �ً���� �K(Ben-Yehoshua, 1985)��0$אً
���،��*5)@�?�R��Uذ��وذ�א�G�،R�j�0א�O#��ًא$������ذ?��א���9Lא�G�"#��$+&��G�_د��
��e

K/?NOא���R�LSAא����������/�א�F1א��!� �
�� �

  Box 1 Gas Permeabilityز الصندوق الأول: نفاذية الغا

��ذ?			�����Lא���			�*�5��			rو�/			Ml¬��ً�			2�?0(mathematically)����QM��ن�&			e�			+�

	���	[�א­	$א�KJ�flux�����0وMl/�)$?	$�א�	$&���F	;����(Fick's first law)א3ول�L�?�_`	א��E
N��Eא�(concentration gradient)�W;�������$Dوא���oא�!� �

J= -D (∂C/∂X)                                                            [16.1]� �
�A�cن��;�DFJE����	א�`jد �א�	�א��1&���*����Mن�א��M,�،�&$א��;\(solute)���J	א�

�D�i�� $D�1.�ل�و^�L,(unit area)H%و� $Dو�!�LFunit timeE�(g m-2 s-1 or ml m-2 

s-1)_ود�،(D)����z��?0�	^�e�א�H	��S�;	\diffusivity constant (m2 s-1)،x���;	iوא�(C)���;	\
�Q1 �وא��^�Ljد �א�jא�N��*(X)��;\y��FthicknessBא­$א�1,�0��A�(m)و�א��U	��E���Rא�

(Chang, 1981; Crank, 1975; Jost, 1960; Landrock and Proctor, 1952)�� �
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F�،�		2אE&[�א		�١Fو��		���S��		��D�!ن��		M?�0�		^�e�ن�אA�E٢�0$א		א­�$		��?��		eA�E
;�.(linear gradient)��/���&$ن�א��&�،B*���?�9j���4�9د��FJE�W.�ل�א� �

J= D (C2- C1)/ X= Q/ (At)                                          [16.2]� �
G�c�Dن�Q������B*�	����א��Uز�א�Lj^	��1	/�.	�ل�א����;\)g or ml(��		)،�وא�A(���;	\

��B*�		��אe;\		;�א��%		(t)���Hوא�			��i�(m2)		���Dא�d��		��(s)��		%אم�$O�		
��Lא#�,�$		9��Kن��e
_1		L\(Henry's low)��]&$		א�� �?9		�L5�8		��!�&		1ق�א�@		(driving force)���YU،�&		�ن�%		
;		�NTא(partial pressure differential)����		�9د�jא���		L,�"��		9�*��B�		6L,� د�		5G�!ز�و�		U*�

W�?ذ��L89 �!��א������א���� �
Q/ (At)= DS (p2- p1)/ X= P∆p/X                                 [16.3]       � �

c�Dس��Gن�G(S)��_1L\ن��e�%���e��9(�ذو����;\(solubility coefficient)�(mol 

atm-1و�،∆p��B*����ذ?���(P)وא�	��(Pa)&1ق�א�@�YUא�U*��;�NTز��85א�L))\;�א�ml or g( 

m m-2 s-1 Pa-1)K� �
�����/	��R�	j�0א�	wن�و�	�1Mא��$�i��A�;e�Sو��xi��3ذ?��א��e�m�iD�/Ml�،BS�/�

�z��٤א�9jد� J١٦Wx� �
P = QX/(At∆p)                                                          [16.4] � �

� �
  وفعالية الأغطية/ التغطية للبللالقابلية ) ١٦,٥(

Wettability and Coating Effectiveness 
�א�		����������		��א��		������X		(�5*		�4א��V3א��		���9&�$		��9,K1אوא		@aوא���)M		^�

 1��i5*�4א��،;
�
A������	��V3א�)	������	�*��%�4*5(coating solution)��'א$	D����)	*#א�
�		����5�1S�(Park, 1999)*		����4		��א��U		���R?		وא�		`_��V3א�K�		#��Kو�		��Aن�,#*		(�,�1

B6�L��)M^����*5�1^�L,و������
���א��)�X)א�������uniformly(������o���$L5و
�������	����א���	�ق���&	r�.��	��¬R�	�Vن��	M,ن�A�(adequate adhesion)��،و�y	
�°�(cohesion)�
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)�(� ��ط�����(durability)و%#	@��)M	^��)	�9��(Krochta and Mulder- Johnston 1997)�K
�F�²��&�L�			
�eو����			�"\�0�			�A١٩٩٨�E(Hershko and Nussinovitch, 1998)���G

�#
�Ljא�����j1و?��אUא�����V3א�(suitable hydrocolloid coatings)��Uم�א���°�/���+<�*����
�א���وא��#*(����א��VA��#i,�$%�KK1אوא@a���1وאDא�$D���M��p$9�?�Jא�(critical 

thickness)��������;e�	Sع��	�,�S"אi�� 0�2�K#��א��	�ض�,�1�	Nא�Kאi��3	��xא�$א.*�	��وא0,
����������	M���	ز��B*�	��� �	�Ujא�BF�	�א�����	L,�K;א���1�ن�א��Y#,1j	���O��1א��\	Mא��$�i��A

٠٤}٦٦��ً�<��،E�ً���1Mو�����،�دא.*V1��"V)�و0وא���Park et al., 1994c(K� �
�A(contact angle)ن�زאو?		��א�		����Q(Choi et al., 2001)ذ�		���1		�و_�و|.		1ون

�����;	\�q�	�
�ن�א����U;�5*	%�4^	�1א����	��א�#*	(�����˚7٨٩*�ل�א�^��?�*��%�m�	iD�/	Mlو�K
F�B%0وق�$L��2!�א������\�����)�Xא�����������VX�٢KE� �

�		��%1?#		���		/�و3ن�زאو?		�U�4˚��٩٠א��		`א�5*		ل�\$		�
		�ن�،�&�Aن��*		�ل�א�^��?�
���������;	9n�N��	D��	��J	א��q�	�����Kزوא?	����(wax barrier)א��U	���;���U?	;�%^	�1א���	i��،

��/?0$	e�jوא�BF��م�وא�����³وא�^�
��5*�4א�#��+jא�Q)א����mandarin(����،�ً	@?A�H	e��
٥}٨٧˚���G٩٠˚�F		Tولא$�B		%0١٦-�٢;<�		iא��m`		Tא�KE��q�		�א�		1ج�*T		�L$%^		�1א��

(critical surface tension (Yc))٧}�١٨���B	
�L/	?دא(18,7 dyne cm-1)�(R2= 0,99)��{	D��K
��L�		
�eو����	�"\�(Hershko and Nussinovitch, 1998)1ج�		א��;<�		iא��m`		Tن�אA�،

�مd)�+^�1א�garlic skin٣}�١٨*´��(�1و����"?��L����
�KBو�$�\�L/?دא(Hiagenmaier & 

Baker (1993)���*1ج��		א��;<�		iא��m`		Tن�א�		�x���´		*#?�K1و		&��		1٢٣?���B		
�L/		?دא
FTولא$�B%0٢}�١٦E��������/	���	+#��� �	�Ujא��	א����K,^"�\`��א��L	����A��Gن��+^	69��1	�Bא�

��		@�OL����<�		
��		%�F�،]�		^א�(low surface energy)���		%א����Kذא��		(�א��#+		5���,�K
�������	.�/	��،;	
�
A�)M	^��)א��	iא��]	���	@�OLjא���<�iא��p� ,Rulon & Robert)�ل�%	
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1993)�H�		^א��F(van der Waals) (dispersionن�����		
��ل�א�^�?�		*7�Q���		א���		زאو?�K
�p1d�M5*%�4^�1א��;���U٥}٨א�˚�FTولא$�B%0٢}�١٦��Kد�	�9��"V�)M^�����E،�و\`��%

/^.A���
����Jא��p1d�M*����<�iאص�א��aא��#i��yن�ذ��M?�$%و(coarser)���/	�
�א������qא��
������"	V��0و�	��1	ذ��Kp1	.3١٩٩٦א(Park  & others, 1996)�����	
،��	�ن�

����N�Semperfresh TMKא�`0 �و����(��א�	��(evenly)�א�M��i���)M^��4�U?�p1dو_ �
� �
  ). الجذب السطحي، زاوية التلامس والجذب السطحي الحرج للفواكه والخضراوات.٦,٢الجدول رقم (

مستحلب الغطاء 
coating 

emulsion 

ب الجذ
السطحي 
dyne cm-1 

الجذب   الفاكهة
السطحي الحرج 

dyne cm-1 

زاوية 
التلامس 
  درجات

معدل 
الانتشارية 

 G (dyneجي 

cm-1) 
��D);��5ن �

���E!F;GH� �
 Da=�);��5ن������

�,2ون������ �
����������E!F;GH 

� �
� �
٥}٦١� �

� �
� �
I�
 � �

� �
JK��K� �
L��,� �

M(-N� � �
O-P��� �

� �
� �
٧}١٨� �

� �
� J� �
� J� �
� J� �
� J� �

� �
� �
٩}٨٨� �

� �
٠}٩٠� �
٠}٨٨� �
٥}٨٧� �
٥}٨� �

� �

� �
� �

-٨}٦٦� �
� �

� J� �
� J� �
� J� �
� J� �

O-A�� �
������Q�.!F;GH� �
�������Q�0�Rא� �
�����Alginate��� �
�����F٢E٪ b�� �

� �
� �
� �
٥}٥١� �

� �
� �
� �

��a (�م �

� �
� �
� �
٣}١٨� �

� �
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� �
٠}٨١� �
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� �
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  ). ٦,٢الجدول رقم (تابع 

مستحلب الغطاء 
coating 

emulsion 

الجذب 
السطحي 
dyne cm-1 

الجذب السطحي   الفاكهة
 dyne cm-1الحرج 

زاوية 
التلامس 
  درجات

 معدل
الانتشارية 

 G (dyneجي 

cm-1) 
�,2ون������� �
�������E!F;GH� �
�������Q�0�Rא� �
�����F٢E٪ b� 

� �
� �
� �
١}٣١� �

� �
� �
� �

�a (�م �

� �
� �
� �
٣}١٨� �

� �
� �
� �
٠}٥١� �

� �
� �
� �

-٢}١١� �
Added   β-

sitosterol 2000p 
pm� �

� � � �� �� �

Shellacc 
Polyethyle 

� �
 waxc� �

٤}٣٣� �
� �
٤}٣٣� �

E(-" b��Q1-و� �
� �
E(-" b� �

٠}٢٣� �
� �
٠}٢٣� �

٠}٥٣� �
� �
٠}٥٦� �

� �

Carnauba� �
 

waxc 

� �
٨}٢٨� �

� �
��ل -, b� 

� �
٠}٢٠� �

� �
٠}٤٦� �

� �

Rasin c
� �

٦}٣٥� ��ل� -, b�b ٠}٢٠� ٠}�٤٦� �� �

 aChoi et al. (2001).� �
b Hershko and Nussinovitch (1998). 

cHagenmaier and Baker (1993).��� �

� �

  Box 2   Wettability  الصندوق الثاني القابلية للبلل

�אزن�������*��
��pא�����ق,+��%�0$*�����د ��v�)*#*���#*rد �%���(adhesive 

forces)ق����		����(�א		�5Fwork of adhesion, Wa����p�i*��E		��(�5*		�4א��		*��و%		
y
��*5F�،(work of cohesion Wc)�K)��i�(�א����
�yא���� �

�������p�	%��#	i,��	�L��ق�א�i	���א��	*���	&�)��i�0א��^�eق�א�����א�p�%��#i,

�yאMe�����W�א��� �

               Wa = γlv + γsv - γsl   Wc  =  2 γlv                                                            16.5                     � �
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������;M�e�		M�jאزن�א����		���*		r���		
�4		*5�1		�+�?�)��		
�Q		��,��		?د�زאو$		(�
(mechanical equilibrium)� 1			�+*�(drop)����			��$			��p�			%�'�			S�)			9&�"S�			,�H			(

�<�		
(three interfacial tensions)�*		r�W� J�0�		w(γsv)�*		r�،� J�)��		
(γsl)�
)��		
�و J�0�		w(γlv)���e���K(Young's equation),9		%�5��1		��א��		�אزن�\		`���9vد�		��?		

(Rulon and Robert, 1993)W� �
                      Cosθ = (γsv - γsl)/ γlv                                             [16. 6] � �

��*		r�Q		��?���$		L5��4و		א5�ً*$		���)��		iא���		��*�
�،0�		wد��
		��(�!�و�		
������������	��،$	?$T$�א	א�^��	*a��	��*�jא��	�*M1 �א�	א���	א���%�H	@�א����iא��	*��Gذא�א�
���)		����m�		*�j(�א		�א�9���		���		`א�א��9		#"�!�א���%		��\		��?N��א�i		�G�K�<ن�א3\��		��א�

�)��iא��L�*א���Q��,���
�/��)��iא��*��وא�(solid/ liquid interface)K� �
zאزن��equilibrium spreading coefficient (Ws)�xو©			$د����9			(�א�e^			��0א��			

z�9د���j��٧� J١٦�x(Rulon and Robert, 1993)�KY+&�،ً1א�rو�A��#��
�ن�M,ن�A�/Mlو� �
����z16. 7x�������                         Ws = Wa - Wc = γsv - γlv - γsl                                           

        �����������      � �
� �

  تقدير انتشارية الفواكه )١٦,٦(

Determing Diffusivities of Fruit 
E���xא�F�Bxא�� "#Mא��K�#Lא��R�@5A�!�Kزא�U0?��א��^�e19&��א�(bulky plant 

organs)��Kزא�			Uא��K�د�			و,#��������			i��			/�א�3			��0א�@			1و�&�!��?0			�Bא�			�U"א�Kא�
�p��א�	�����e^	�0?��א�+^	����������1وא�7�א�	$א.*;��*U	�زא�KK?+	�0$א�7	��pא�	$א.*;��U	�زא�Kא�

(diffusiveities of skin)ع���`		Tوא�E�		*א�F�B		<*وא�(stem)�(Burg and Burg, 1965; 

Cameron and Yang, 1982)���F"ج�	ج�و�"	��B�	r�K١٩٦٥�������	(��+�و�	א��5�1?$	+����ً	��6e
/�א
	�O$א������+	$?�1א�e^	�0?��א�U	�ز�!�@5A	�������Rوא�	Ml�J	���(gas resistance factors)א��Uز
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���$�		i��A�;e�		Sج��		�eG��#		ie��G�;*.$א		א��N		��Eא���#		ieאم�$O�		
���B		xא�� "#		Mא��K�		#Lא�
�����K�	,�#Lא���x	ieA�!�Kزא�	U0?��א��	^�eא�m�iD�/Ml�K����dא�����א��!��*?�Sن�وא���1Mא�

c��dوق�א�$L��2!�א������\����� "#Mא�(Box 3)K� �
5���L\�����������1	5�K "#	Mא��K�	#Lא��R�	@5A�!ز��	U0?��א��	^�eس�א�	��ل�%	D�1?0�	+,� $
Fو����١٩٦٥"ج�و�"ج��+j��5(�א�E(R)������ "#	Mא��K�	,�#Lא��R�	@53��1?$	+,�/Ml�_`وא�

���������$�	i��A�;e�	Sج��	�eG��#	ie��G�;*.$א	א��N	��Eא���#	ie��	�e���BF��ز�وא���jא�!�E���xא�F
��dא���	א����!��*?�Sن�وא���1M/�������א�	��1	d�Aن��	0$א��	$�%	و%�K�	��٦٠����Kزא�	Uدل�א��	#,�/	��٪

!�א���	��KBFو�M	��5�/		(����(stem scare)©	$'��	/�.	�ل��	1وF�q.	$وش�EאT	`وع�������
��#?1o����%��G�� conventional)�	$ون�9�A	�د�,+*�$?	�����(empirical value)אj+�و���\`א����\

dimensions)��B		x<*��L��		iא���#		ie�!�Kא"		U,�]		���		���S��		��+��H		i� surface to)و�

volume ratio)F��e�?س����"ون�و�%�K١٩٨٢E(Cameron & Yang, 1985) د�����	�eو�A��&$	,
(efflux)���ً�@?A�)��.ز��V(metabolic inert gas)א��_A�،?dن��(ethane)�����	L?�h�_`	وא��،

�����	
�א���	?�L9���	�0$���ً����Aن����وV�)dl�h	`א�	2�٪��	/�,#	�دل�����٩٧אie3	�K�xو%	$�<�,
א��Uزא�K!�¶1 �א����BF،�©$'��/�.�ل�.$ش�אT`ع�Kو�D�_A�4*5ل،�&	�ن�%�	�س���

d?ز�א��V��&$,���Kא$	����5F$م�א����M�� $5��*.�$%ن�uncertainties���h�B	�eA��#	i��E
��m0���		i0?��א���		^�eא�א�		i�+?(exocarp) �m0�		M?"#وא�(pericarp)��̀ 		T$وش�א		ع�و.

K $D�4*5�)��)��L��)M^�� �
�Fس������	
���Kא��#	�دل�����0١٩٨٧�E(Solomos, 1987)א�[�	
�
Aو�A�R_د�	#�
�,�#Lא��R�@53ز_�!�א�Uא�������S�K��D�0�#�5��� "#M���0א��^�e(Stationary States 

for CO2 diffusion) CO2���?1دא����G�;\���,�#Lل�א��M�3ن�אA�0�#�5و����Gو��،��eא��
A
�y�`و��·$	%����������`	.�?�h�K1	^+jא�"	V�1و	^+jא�q�	��0א��e^	�0?���		�א�*>	�BوאT*	$�!�א��
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��?�		iא�(Stem)����q�		�!�א�#�5		��e���0+		�ل�א�U		�ز_���+		$?�1א��e^		�0?��א�1\�6?		���*�
(apparent deffusivities)� �

 
    

�Box 3 Diffusivity  الصندوق الثالث الانتشارية �
E(-� �MVW�(approximated)�Xول .�دل�א�Zא�[V�1ن��B��,�8\.Vא��Q�.0א���]GB��^�Qزא�(Fick's 

first low)�����`��a%!>و�KQ�%.0א��b�%c>���(3�%d;Bوא�e��42א�3א�fא�a!>�[V�1ن��B�g�^ز��Xא��h1�2د�;@(�K
�+B�Pא��[V�1ن��B�g2אم�i;5א�MVW�،Qزא�X2א�3א�f2)-�א� ;�9(Fick's second law)�Chang 1981ل،��;

Gerard, 1931; Hill, 1928; Ricciardi, 1977; Solomos, 1987, 1989)د����%@,Z9��3%�د`�א�d;Bjذא���ن�א*�K
Wن�V�5��9�Glو�829א�?>����و��H�@Hאm1�،�ً;,�)�3�d;Bjن�H@2ل�א�0 �

                                                 [16.8]  
�,��%H*�،א�!�ل����a!>ل��	א��MVW�،�;,�Pو^�א������\�א�������!%G!5و�Qא\X;%�!���%	
�%��א�(-�

�-(3�%1(Fourier series)س���p%,j��%(�F;,و��(laplace transformation)�(Carslaw and Jaeger, 1959; 

Crank, 1975; Doty, 1946; Edwards and Penny, 1985; Jost. 1960; Tuwiner, 1962)K� �
��(�,;�،�m1ن�א�2ود�وא9Z�אل�אqZ!���א�Gא��Qאe��- �rBذא���*Wh.� �2g�����;�� �

� �
�� �P!PH��!G!5��VD�^وא���(trigonometrical series)�W�/� �

 [16. 9] 
� �

�r,4gא������0א�MHinfinity����5Zא�29pود��tو�!c;lن�א�;@�,\�אm1(exponential)�����K�%G.,و�+%
;s
�+%�tא�e��4א��u(ز� �a!>��	f(Linear concentration distribution)��̀ v%2ل�א�%@lوא�Kز������%Xج�א�-%x��%,

���G!���9�GH�829و�MHx = L�������%%,�E%Gy�La%�@(�8و?%;il��%0א�@!� -D (∂ C/∂ X) X= 1����h;%d(�`v%وא�
zد����@lא�MH����=G,٩� J١٦%��,�h!@;(����1��H�V;��,و�Kxt���8-%d;0lد�8א�%�!����!Vא�����Vא��a!>��	f�،

Qt��rg�א��^�b�dXא��?>�Q-H�}وא�t�W+��;���� �

z16. 10x� �
� �

���MH�Eא١٦W�t-�MH١٠א�29pود� �4~�אl@�د����r,-g��t�Fو�! �
[16. 11]� �

� �
�uK�� ���Hא�vو�intercept�L��3�א��a!>t�(t- Axis)�W%,�a�@(و� �

 [16. 12]� �� �
�uK��;!��eH-(وLt�

��B��a!>time lag�������%5%��?و�r%gא�,�%�b،�א�;%�אزن�����lא�J�%��2%)-�א� �M%VW�،�%�!>�K?
�3�d;Bjא�r,�)�e��4�(concentration of diffusion constant)������+B�%�.א��J%5-!��+%�tא�be%Rא�MH(linear 

portion/ plot of the)�(Floros and Chinnan, 1989)K� �
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�ن���		�1Mא��$�		i��A�;e�		Sو��x		i��X��،Kزא�	U*��N��		<��]�		^(�א�		�9?�y		���	�
�&�1و����fو%����،��0�w�4*5F�،�ً@?Aא�R�jوV"\���/�א��Uزא�Kא3و?�����،��@?��)�#	


��������/	Ml�،�	�*5�KEK1א	وא�^�K�	?1���م�א�	x\و��	�M�e�M�j1א�0א	ل،�א23�djن��אAאض�E	&א

		;�Lא3و�		;�
�		�Nא�		$א.*;��*U		�زא@5A�!�K		��Rא�#L		�����Kא���9		(�א3�Eא��B6L		?�_`		א�

������Kزא�	U�0א��	^�e�� 1	^+א���	و��+��´	*#,�q����א�+^�K 1!�א��\�، "#M٢٠����9-١٠א�	2
��Lن�و�		��(Solomos, 1987)F��0		��L+�و�		��א�*		�،�א�5�		�دא5�ً*		�4א�		��4		L��K١٩٩٥�E

Chinnan and Park (1995)�������Q	iM�?�.F	����d�(plexiglass)	(�\	`א�א�6L	�م��	/�ز�	�ج�א�#*
��?0�^�eא(diffusion cells)�)M^א��B%0١}�١٦E���� 1	^+ز���	U0?��א��^�eא������+$?�1א$O�
وא

�?+��א�,��ل��*���F�BFא#"?�m0�Mא�و
B%0�)M^�16א�e٢}�١٦KE� �
���،m0�				M?"#$אً�א�				زא��E 1				�dא����VFm0���				i�¸ز���				U0?��א��				^�eא�$				?N,

�?+��א�,�		�لوא�#"?M		��m0و		
���		*D1jא��G�R1א		@aא��		*D1jא�/		��BF�		��0א���		�,�]		�
�1�ن�Mא��$�i��A�;e�Sو��xi��30?��א�^�eא�]�,1,�KR1א�,��لא��א��+?�i���0א$+v٢}١-

@��G�1א�K1�3ود�0	��Aو��	$�pא�N?	�د �������92[�,���0א������BF/�א�*�ن�א3.�٣}١
�������J	/�א�	��8	�A�،m0�	M?"#وא��m0�	M?"#$אً�א�	زא��m0���
�?+���!�א�e^�0?��א��Uز��¸	i�

�	��א�L@	���	/����������א�,��ل*�5�R�	LSA����	1د�!�א���	@jא�$	+����א�L?�K�@L	���א�*�5�R�LSA
�����M��م�*©F	��E)		���G��B?Neא�#M	���وא�	`_�?�	$����(protopectin)א��>	�ل�א��	$�0;��*8و,	

�N�e0و������		��;���		��Lא?�a		������(polyglacturonase)א�#		*aא�0א$		��!(Hobson and 

Davies, 1971)���		M#*��;		lNe$م�א�		א�א�`		\�pN		9?��		v0�K(enzymatic degradation of 

pectin)�K "#Mא��BF��א���R�@5A�!�Kزא�U*��"#M�0א��^�e��� �
� �
� �
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لتقـدير الانتشـارية.    BleziglassTMالانتشارية مركبة من زجاج البليكس الخلية  ).١٦,١( الشكل رقم

  تتكون الخلية من أجزاء رئيسة:

فـة  غرو (supplying chamber) ة الإمدادفرغ، (sample hoder)حامل العينة 
 tooled for)مدور  . وجه كل جزء معدل .(sampling chambers) أخذ العينة

an O-ring)وأعـاد  ١٩٩٥وعدل شينان وبارك ( اًمحكم اًط. والذي يوفر ارتبا (
) العينة ٣) غرفة الغاز (٢) حامل العينة (١. (ركيب الجهاز لدراسة انتشار الغازت
 O) حلقة ٦( (threaded bush)) ٥( (sample retainers)) حافظات العينة ٤(

sealing o-rins )مهايئة (إدارة ربـط) الأنابيـب   ٧ ((tubing adapters) )٨ (
 Thread)) قضبان سلكية/ خيطية ٩( (thumb nuts)صوملة (الفرقة) الإامية ال

rods)  
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. توضع كل من (Chinnan & Park, 1995)يمكن قياس الانتشارية بالطرق التالية  ).١٦,٢( الشكل رقم
ومحضرة للدراسـة في   (sliced)أو مقطعة شرائح (cored)العينات امعة مركزياً

% ٩ر٩ (premixed gas)ار ويتم إدخال غاز مخلـوط مسـبقاً [  خليط الانتش
] (N2)% نيتـروجين  ٨٠ومع  (Co2)% ثاني أُكسيد ١٠ر١مع  (O2)أُكسجين 

في غرفة الإمداد. يمكن قياس كمية ثاني أوكسيد الكربون والأوكسجين المنتشرة 
تـرة  داخل غرفة أخذ العينة بكرموتوغرافيا الغـاز. الف  (t)عبر العينة في الوقت 

سـاعة.   ٢دقائق والوقت الكلي لأخذ العينة  ٥لأخذ العينة  (interval)الفاصلة 
م. توضع كل معدات قياس انتشارية ˚٢١يتم تغطيس الانتشار في حمام مائي على 

وتتم مراقبة درجات  (heat insulated chamber)الغاز في غرفة معزولة الحرارة 
) الحمام المـائي  ٢) خلية الانتشار (١( الحرارة في مواقع كثيرة عدة داخل الغرفة

) مدخل الغاز المختبر ٥( (mineral oil)) الزيت المعدني ٤( flask) الزجاجة ٣(
 -three)) صمام ثلاثي الاتجاهـات  ٧( (nitrogen inlet)) مدخل النيتروجين٦(

way valve) )موصل ثلاثي الاتجاهات٨ ((three- way connector) )صمام ٩ (
) حـاجز  ١١) غرفة أخذ العينـات ( ١٠( (two- way valve)اهاتثنائي الاتج
 (gas flowmeter)) جهاز قياس سريان الغـاز ١٢( (silicone septum)سيلكون

  .(brass tubing)) أنابيب الصفر النحاس الأصفر ١٣(
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  قياس المحتوى الداخلي للغاز في الفواكه) ١٦,٧(

Measuring Internal Gas Composition of Fruit 
����?�G�Bزא���9�%	��eא��	
A(cylindrical plug) ���/	������E 1	�dא�F��	����ieA	���x	/�א�

�A�³و���				����				#Dو�Aم��				n��				#Dو�A�BF�				�F��				9�%و�A��				D��א��1د?				����+,1�F				��Aو�,
�	�������e�eA(pineapple)	�س�F���� אد$	
)��
	�O$אم�%	�א0 �rubber stopper corerم���(�	��B�	?�K

�ل�D�;ز����m�#eA�<��5���Lא����
��G��������;*.$א	א��p��	�س�א�7	%�)	�A�/	و��K��	Ljא
�אزن����;���Nא��m�#e3د�!�א���jز�א�U*����i?�،Kزא�U*��(equilibrate)��Kزא�Uא��]�

���5�L	���	/�א�U	�زא(Banks and Kays, 1988; Park et al., 1994c)�����Kא�$א.*�`	.�,�BS�/��K
������		���mא��N		��;��		��1 �)+		/��		/�.		�ل�א�i		$אد �א�*>��		#e3/�א		)�sealing stopper(�K

�ط�		�1jא�;��		�Nא��m�		#e3وא���		Ljא��		L�5�/		��)		��Q�		�Uو��glass tube)�attached�!�E
5�L		��Kא�U		�ز�����������)		�*(�B�		?�K 1		1ز�א��		V��		�+e�$		L5�_�		Tא�'�אj		�Ml�،R		L��/		[�א��*		

����			��*�jאزن�א��			�س�Aو%			��Kא��			+���			��D���			L\و�Kز�			Uא���			��1Vא&,��1M�(required 

equilibrium times)��	L5F��������E�ً	���S�;��	�Nא��m�	#e3(�א	دא.�!�Kزא�	Uא��p��ن���		M?���$
�%		[�א.		����,�/		Mlو�K;��		�Nא��m�		#e3(�א		دא.�Kزא�		Uא��K�د�		#����		א�$و0?��		1א%#j��
���������	*�Ojد��	א���B	
�Aو%��Kא���אزن���.����אr3	���Lوא�L@	��ود�0	��א�	1א0 �و�

��Mא��H%��א���و�M/�א��
���5ن�א�����5Kدً �\ �
  

  اهات المستقبليةالاتج) ١٦,٨(

Future Trends 
��K�		e���		��א��		������X		(�و��V3�8א		ذ�5�		�L*ز���		Uא���		�*��%�K�		e��
		�O$אم����
�7����#��pא�	$א.*;��Lא���/Ml�،����iא�����א���وא�L��ذج�א�2�?1�א�e^�0?��%^1 �و���א�

�Kزא�		U*������%		[�א�7,F��		��?		��Kא�U		�زא�Kא�$א.*�<v��		#Lא���/		Ml�K 0�		����		א����EK�		?
��)	@&A�K�+&א�,LK�?�	i,�R1א�G�/��،E��eو��$وA����Vא�������*�F(better matches)����	�
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�		1د،�@?A		Ml�K�ً		/�א��>+		���		/�����jא���*M		^��)		�X�����		א����		��V31د �وא		��א�		����א�
�אد����א�1?�2		��א�L�		�ذج�		���		*�Oj��		
�+jوא��		9%��jא�Kزא�		U*��;*.$א		א��p�e0�+v		��א�7		
���و�Uא��M��ijא�،���������;��	djא�y�	iس�א��	�%�/	Ml�،y�`	��K 0�	א������&�4*5���$O

�)�Xא�����������VX�–���L��)Mو�-�R��V����1,(produce-coating combination)K� �
  التنبؤ بالمحتوى (توقع المحتوى) الداخلي للغازات )١٦,٨,١(

Predicting Internal Gas Composition 
�د?�¹F�K		�ذج��		��0$		+,models�0�		^�eא�E���p��N?		��;�و��		�א�U		�ز�و&+		ً���*^		M(�א�

�(�א�#
�4*5�K ً1د��א�������د���S	�Hא���	���	א9�3	�- �د_					�1ض�א^�e	��DA�0						��ل،�Gذא�א&�					��d	א�
(one-dimensional steady state diffusion)ذج���������M/�א
	�O$אم�¹		&�،H	��S�0�^�e��9(�א��]�

�����	V0�&� 1	Mز���	U�0א��	^�eא�(hollow sphere)����	#L�*��������9#	���x	i��3/�א	$א.*;��	א��p��7�	�
������،H	��S�0�	^�e(�א	[����9	د���	د_�א9�3�DA�0�^�e�א�!�W;م���������وא�^�q���א����d(�א���א�

������	\� 1	Mز�!�א��	Uא��)	+eن��9$ل��&(Carslaw and Jaeger, 1959; Chang, 1981; Crank, 1975, 

Doty, 1946; Jost, 1960; Solomos, 1987)W� �
[16. 13]���� �

� �

		�#$אل�א�			����u�ZCr�z��		�9د�j١٣!�א� J١٦��W4		*5�)		�<L
�،x∂u/∂t = D 

(∂2C/∂r2)Wא������`����+?1��ن�א�9jد���א��M,�،����dא�����א��!�K� �
[16. 14]���� �

� �
�c�D��V1��b≤ r ≤ a�qو!��1 ���i5*�4א������Sز��Uא��KאN��1,�H6�Dذא�G�،

�ن���iو?���	M,�c�»W� �
�C1 at r = a and C2 at r  = b,��ًذאGr (b-a)z�LaC1 (b- r)+ bC2 (r- a)xC=��)	��Mو�����K

�H%��ق����D�iא��t���i[�א�0�#�5א�&)surface areaز��،�(�	U*����*Mא�����M�1א�?$+,�/Ml
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��1	^�LjאQ1���������		����	
�� ,Carslaw and Jaeger , 1959; Crank)אj	���0	/�.	�ل�אT	$א0،�و%

1975; Solomos, 1987):� �
[16. 15]���� �

� �
��c	�DGن�Dapp��1\�60?��א��	^�e�;�א		\		?���		وא���		V1�j1 �א	M*���a��			وא�b��		���S��	�\ن��

K�?1د��א���א��*�� �
و�D�_A�4*5ل،�!�א�����א�A��������dن�?�iو_�د&��א��xi��3א��85�0�j	$א��0

W���א�������א�1Mو?���9$ل�א
�����א��Uز،�5* �
[16. 16]���� �

� �
�c�DGن�R (O2)�i��3א�Q�L,\;��9$ل��	وא�������*��L�xW�K�������وزن�א�\� �

� �
  غطية الصالحة للأكلالسمك المثالي للأ :الصندوق الرابع

��            Box 4: Optimal edible coating thickness� �
����;��		djא�y�		i�1א�?$		+����		&��V1		��א¼j1 �א		Mذج�א��@?A		Ml�،�ً		/�א
		�O$אم�¹		

�	��א����d(�א�����qوא�^	��م�K!�א���	��qوא�^	��م�����*�R��Uא���]���X(�!����9א�
א���4�Uj&�م�r	������X	��)	��Aن�?�i	�و�pد&	��אi��3	��xאj	�5�0	��8	$א����������0
����]	��،�	����
	���א��!�B*��
���,���R��V�Qא���G�N�1j1و?���/�אMא�������א�
�����������R�	�V��	��Q���	א����	
�/	��)	�X��[�	א���R�	�U�8א�	5�0�	jא��xi��3د&��א

�		�����*�Bو
		���א�		���אa		���،;�0�		���		��Aن�?�i		�و��p		[��9		$ل���א�		Tא��G��
��������	���dא���	א����!��x	iو�X��[�	r�B*�	���4	�Ujم�א��وא�^�q�� lowא
�����א��

and Jaeger, 1959; Chang, 1985; Crank, 1975; Doty, 1946; Jost, 1960; 
Solomos, 1987):� �

z16. 17x� �
� �

� �

o b e i k a n d l . c o m



٦٥٣ ������א�
�א���א�	��������

�c�DGن�Rc(O2)א�����	�������9$ل�א
	�����א�\���،�x	i��X�� �	�UjDcz���;	\
���;\ Cx	�yא��U	��Rא��	�]���X	(،�و�����Xא�e^�0?��א��R��Uא���]���X(�وא�	�

K������1��NאL5��xi��3$�א�������iא��R��Uא���]���X(�و
���א�,��\� �
��������		��V1��p$		���		*«�_`		وא��R�		�U*��;��		djא�y�		iא��m�		iD�/		Ml�ً��/		�

����Nא�Kא�$א.*�Eא���x	i�X��(C1)א���!�F�،q�	��٢� Jم��٣��	و!�א�^�E٪٣� J
٥z�9د���j���E٪١٨-١٦W����xא���� �

[16. 18]���� �
� �

G�c�Dن�b+ x���#�,b��y�iن�א��M?���$L5X�Kא$�����i�� �
��١٦/�א�9jد����cx?+�0$א�	� J١٧��]�Cx�C2=� �

� �
�7��pא�			$א.*;��			/�א�xi��3،א�				���			���			#Lא���/			MlC1��			�9د�jאم�א$O�			
���،

Fא�(�א١٦}١٦�5�m�iD�/Ml�KE���/	��;*.$א	א��p��<�*����*9�
��Kא����0,#�ط��/�א�+
�א�	���א��UزאMl�،�ً@?A�KK/�א��>+���/������pא��K1אوא	@aوא����	��V��� �	�Ujא������	r

�)	�X������،;*.$א		ز_�א��	Uא���	��Eس�א��	�+������;��		djذ�;�א�	�Lא��y�	iא��m�	iD�/	Mlو
��L��)Mو��،)�Xא�����������VX�� J������	!�א����	2����	\��	���R�	�V��	�L$وق�,�1

�K(box 4)א�1א�[� �
  قياس الجودة وتغيرات فترة الصلاحية )١٦,٨,٢(

Measurement of Quality and Shelf-Life Change 
�����	���،)	�X�����	rم��&��� ��Ujא���א���9��$?"���د ��*?$(�،�?�L9و����

�(�אdj	�ل،�&	�ن�,U	"א����#	
�4*5�K/?NOא��� E&אل��F� د�Tא�K�
��1�����Kא%#��و,�#[�%
�א���Kو����1א%#��,U"א�Kא�*	�ن����د �������$אً�!����9א���K�
��א�*�ن�وא������%
����	��V��� �	�Ujא���א����;�وie#��א��9�/�وe+��א��زن��*e�S�1א��Oو&+$אن�א������وא��

)		�X�����		r(Shewfelt et al., 1987)��		�,�K		�1��Bא%#		��,U		"�א�*		�ن��		���U"�!�زאو?		��א�
�ن�Fزאو?	��,		$0ج�א�*		�hue angle�0�		#�.ز�א�		אم���$O�		
 ��(An Instrom	���E�)وMl		/�א
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universal test machine)��������	
���L���������س�א�����������������(Bourne, 1982)�K

�������� consumer)و����01/�.�-����� �א-,�����א�	������+�א*����(�وא'	#����&א%�$#���"ل�א ����	

acceptability tests)�K2�34	�5�067א����وא�	:��9
�2ذ� �

� �

  عـــالمراج  )١٦,٩(
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High Pressure Processing of Fruit 
 and Vegetables 

  

 ل. لو ديكويز، أ. فان لوي، إندراواتي وهندريكسي، جامعة ليوفين الكاثوليكية
L. Ludikhuyze, A. Van Loey, Indrawati and M. Hendrik, Katholieke Uiversiteit Leuve 

 

مقدمة )١٧,١(  

Introduction 


�	���لٍ������
�������������������(High Pressure, HP)א��������
��א�����
�א����� !�"����������،
7�م�:�9��'�א
��781وא
���6�1א
��א����5א�4!������3
�����0�1�2,و�ن�!�/.-�,وא+*()�'�ودون�!

��<��.��
�אم��G�Hא
�����1	�A�K�CD�E:�F.א@�?(traditional thermal processing)א<�א=>�א
�1����E�

��GL��Eא������������K�'��(early 1990s)=>��ول�:����I�Jא
������ن��I,وא��5-�א�M��
وذ

�����O>א�acid foods)E����،JP���8
�S��:����7TUد�KJو����
��"�:���RאD��7Qد�א
�/ �����אL�71�)Wو
����ً��Y�3ن���9ن�������
���Fא_ن،����]��I��6,و=و���و,:���8،�^[�,ن�א
����D3א
�\�=>�]��=ج�א


�dو���U!=�I�����-9��c:�-� 4ع�!�8
���aא[@� �O=א'�,@�@ً�،��E�`�א���

�א���
���0�12�
א
�������c�
�ول�=���"��ef���1:�I: ��-�,و=و������K(regulatory problems)�א
��T1"�א��Qو�����ض�א�

F١}١٧�E�Kd
��

�א��
���l9אDU

��1:�0�12\�'�א�� �� ����א�: .��א<
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٦٥٩ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

��א=������������.O���o��
�d
���

�א���
���0�12�
�����א4���,����،��(non-thermal)א�*�R�:

�Dא�F��
�:lEU*�Rو��
���E�`�א���2�אFsدون��rو
��=�16�l�q	��0U!=�pא�q�،Eع����U!=


�d	��9�F��.-�א
����U	t'�وא
����Pא'��������

�א����
�=��uv����K�3���E�����wא��J=א<���א����w=د

.���I�P:���9ن�א
�9L����^ذ�x=א<\"�دو��M�
L��1�.w�I���O9!7."�א
�Sو!�y,و�א
�I��������c1ذ

(gelation of proteins and starch)�������q���!�d�H�������
��א����
������E-�א�zF���8�*�8�:ن�^�K
����OH���E�
��G���H�-�� :(non-covalent bonds)א
����U	t'�و!�E-��.{F�P��E8א
���وא�
�����Pא

`����uو(puncturing)�U*ذ������,و��(permeabilisation)���������t|א�
����� !�"������K�����.|א������c�
�d
�Dא�G=א��:�
���א=�JאMPa)�����D�Q (300:�\����@�8ل�٣٠٠א|�����������w=د�F.	


�,	.���P ��8��F(ambient temperature)א
��د���������"�����"�uא���Qא�
���� !�`��.3������O1���،
F٦٠٠���^�-2!������U!�:�J=א���0:�E� 9,٧٠-٦٠:�\����@�8ل�,و�˚���'��()*^�
�� !�Kم

r�F.	�Jد�٣٠٠�����
����C��:�<,�F�.	و�J�4���C�[,�
�� !�`�2���O1�8ل���@����\�:
�E:�S����،ق��E
���Fא
�Dم�H�I�Kא�א��qאD���̂אً،�^ذ���w��:�H�t:�	���Df�
ن��CD�����1Hא

R:�-�,���Df=�CD�r��1	�l�T�t:�R8(��3�Eא���u,٤٠K٪� �
�d�����

�א14���,و�א��.
(pulsed or oscillating pressurisation)���I�S�9,���
��q

����O����E4א�
�����.
�������"�uא����Qא�
����� !(continous pressure)��
�����
�K^زא
����L^��3ل�א
�	�E�(rapid decomperation)��Jد>�^��ز��دv����������w=�����:Du�Qא����3��F�.	�Pu���
���JDא


�א
�e��Eو)�8��
�����U-�א�S9,������K�O��E4א�
���
�R:�Rא
����"�����Dط�,��-�:��=*�����
����R:אو��L!��3�Eط��D���C���"�uא�Qא�EDO1!F���1!�8ل،����٣٠٠^���٥٠�@�����\�:

��������wو=��אً���=����wא<���א=�Jوא�س�א������،�وא
����D���FpHEא���9�Pא،�و!�����u���!��uאً����

��,D1�:���16	���R�:�JP 9א�14\��'������I�K�3@D�:�
���"��������@������OE-�א�

�����F�.	,�=א�������
���
�u*������٣٠:�\�����@��8ل�و١٠٠������R�:�-��,�I:���Rא
�f��v���،د>�א
�d
�Dא�F.	��@�@,٩٠و˚��������
��� !���^�،Jود���:�e5����
�J=א<��א�G��H�F�.	���U>م�:�0א
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٦٦٠ ����������������
�א�
د���������

J=א�/.

.\�א�u"�א��4و:���F����K^ن�א@�?�אم�א
�9Thermoresistant spores) E�y�E�1:-�و
(nisin)��DHوF:� 
��"�uא�Qא�DO1
bacteriosinو�d
��

�א��
����E:�0א����U?14א�J=א<�א

������
����
�م��Iא��4:.������?���E4א�
����
��I�S����:�-���.�����O��Eز:���Rא
��0�1��2و�L,و�א
��'�����O4א���������ون����������dא�8�4و����-����

��O�8��Kd-�א����
��:���Rو�����א
����!א��wD

�[_(Hauben et al, 1997, Garcia-Graells et al., 1998)� �
� �

  تقنية الضغط العالي) ١٧,٢(

High Pressure (HP) Technology 
WdH�d
��

�א��
�אD84*�'�א�@�@���
�T1م�א �

• l.Uو��
��.
�� a presure vessel and its closure)E�Kو	�

• 
��
��א�
D�
��T*Fpressure generation systemE�Kم� �
• J=א<�א��w=د�I�"8/�.
 �7wa temperature control device)Kز�

 ��T*a materials handling system)�.(Mertens, 1995)م�!�אول�
.DOאد� •

�����������.���

�:��Rא���4دن�R�:�Eא
D�U[ذ�	��
�dא��.[F�R:�
��
!T�:�012"�,و	���א
���c.
(a high tensile steel alloy)������.�8
���د�Cא,�،o9D�.�D*D:F(monoblocs)��-8�c��F�E

������*���R:�Jא��4د�Jא�4��������3��R:(forged from a single piece of material)وא�����
�Eوא
fD������-���O/�!�ً���^�-���2!٦٠٠-٤٠٠��،F���.	,�
������'�w=����
:�\�������@����8ل�Kو

��d*�����:�M.���E������fD��:و�,�،������E:�Jود����c:�Jد������:�'������f�'ذ������	م�,و�?����E!
(prestressed multilayer or wire-wound vessels) (Mertens, 1995)�������	م�א�و��>�"����K

��M.E:�<�����-U��(threaded steel closure ��-�U��<,�،����0�3��:�M.�@�l�
interrupted 

thread)م���D��/.:وאز�Sو����,�،ES��9,��	���E��l���
�D��q�0���Dق��R��8(F� (sealed frame)^زא
���������*�9��
�D�@Fא���
��I�Kא
�c��-،�و����^زא
��9-�א�Dא�،���"�����:��د�J*��-�א�	D
א
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٦٦١ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

)�:����,و�ز���R:�E�ً]�(אن�reservoir(�������
���.
�a� 8:אم��?��@���
���
�^��دא]�-�و	����א
(Pressure intensifier)���
���
���FOEא�,و���Hو������K�D��4א�
��
���e��{�"���Fא

�K(static pressure seals)و����U�,�`�.3ل����
��P��(Indirect compression)�����������uא4�������

�א4���������������
�������!���
�م�א
������3א�]���Cא?��E!(direct compression)�F:��o��8

piston�̀ ��.3���R��8
�،�و���	D

�א����
�E�����9�/�:L��8�:�1د��
����Hא�وD��wد�,����Uل�����
(dynamic pressure seals)����
����
�،�و,����Uل�א���	D.
�d.[א���
����yא
8����س�وא
��3��Eא

�ً�=�Kم��?E!�]ق�و)O�.
����	�G�H��9�/�4אK 

��������������=�\�
)�e��{�R8א
�J�3�E	�F.د=��wא<��א=�I�Jא
�O.���'�א
��c��.���א
��S!Ly?E!�
�����(heating/cooling medium)��������y���0و@��	D
���
:t�[�Rل���qאغ����


�Uאغ��������
��������[zو�����	D.
�dw=���|��3א��E
  y/3��@(through a jacket that؛�א

surrounds the pressure vessels)������'�:א���H�S������Kא�:������:L��T�:�I�]D"�א[@��?

�����Pد=���wא���������J=�������1وH���*�9ذא�^�R�8
���א=�����u�J،�و��w=3.`�د�!��
<��א=��Jא

����
����
���(���q�،d:���T*�-8��c�large thermal inertiaن�א
�D��2=�א
���א!�dא<���א=>�א���	D.

��������E*�<=��1-�א<��א
���א�E:���6)وrelatively small heat transfer area(�����
��
�vد���ن�


.��Pא'�G�H�- :�I�Kא<�['���"�!��9`��J=א<�א�F.	�J�3�E
א@�\�����Hא�א
D1ع�:�Rא
 K(internal heat exchanger)دא].d:��دل���א=>�

�������I�0�1���2�

�Wdא�����

�א�����
����������fن�
��0�1���2א����������I,و	������א���wD!
��w�1fF�����	و,(in container processing)���'��O8�F�O����E45`�א����E
�E,و�א
��0�1���2א

JP���9(bulk processing)���I��:�?���E4א�����
��
�KEو�ن��\��"�א������������-���
����Dط�א
�@�F.	F�0�12�
�\"�א�4���E1���א��U?1�١٥-�א4 �ل���F.	�٪٦٠٠����،E�8ل�@�����\�:

�م�א
��I�0�1�2,و	����K,���9س������?��E���:�
.���JDوא
./�م�	�1�l�Dc!و������
�����17q
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٦٦٢ ����������������
�א�
د���������


���������=�����e5א
��M��@tو���
�אم�א?��@���0�1�2�.
א�D��*D4م�q,�d�H�-��Dq��-�א|���=א'�
��"�O�2!�¡D¢��

d،�و:��زא��
8-��: �-��
���Dא'��אא�c!م��£�:���و��/.
���(seal integrity)א

�אول�:��Dאد�א
��I�0�1��2	���Dא'�����������!�"�����KJ�O���E:�،C���[א����א�14@���a���.��
و:��Dאد�א
�����'��O��:����U!L-��O{�Iم��?��E!���.
��7��c:���8�!�:D!,�J)7w,L'א��אم�:�?�@��

'��q�
�Kو���"�!�אول�א
��O8'�א
5�E�����J=D2,@7-�و��batch retorts)E�'�?�:�`.3א

Kو,*���`�و6�q�،'�:�O 


�.�D=א'������<=��\�

¤*���ج�א�-��Df��1و���:�d
��

�א��
�Aא@�?�אم�:��א'�א
�G��H�،�ً��,�Kא��4�א'�:�1@����
��E(ceramics)�����0�1�2وא
PEא:��M(quartz)א
D8א=!(�Fא�4و�

�����d�c��DE��:�W�^�J=���+א�R�8(�'א���-�Kو:�G�H�d�12:�Rא��4��
א������:�����0א
��.�� 
)
.�12	�'�אMitsubishi Heavy Industriesن��(����
���Iא�O�
�-��@^��D9و(Kobe 

Steel Ltd in Japan)�������4��
و(Flow International Corporation)���d�wو�R�c�=D�=D9�D.qא

D�Eن,�d@�<^� J��
���
�������OT*�(GEC Alston Pressure System)א��D.q�����E*��@^و

���
���
��^§��1(*¦�א
������OT*�������4א��*,�=D��(Stansted Fluid Power and Engineesing 

Pressure systems International)�K�8��:,و=و���و,�I� �

��0�12א�������������3�
��������qאD�!٥٠٠������

�9�L/\�"�و��@��?�אم����

���4�א=�������2�٨٠٠-�^���d��.O	���������wD��،���U.8�
���e��.��!������@و��K�8ل��@������\�:
�DHم�و�?�E4א�
��
�>��D8ن��T�4��ً��q�9"�א[@��?�א:�'����K:�\����@�8ل،�وא
�٦٠٠א

����������'���qد���OT*,�d�H�EJدD�wD4אF�J�qאD��4א'�א���D
�و[	����=א'�و,@�����!��8q�،���1-�א
(batch systems)�������������D3!�']و��rد�D�wو�R�:�"��
�������O��E:م���T*د���¨+continous 

systems)Eو�K�R8(������©����!�d§�3���`��!L��'א�����Jو�	�0�Oª(staggering fashion)�،
�:��������I(semi-continous)*���ج���������O��E:�lא}���T*�eم�?��E4א�Jא��4د�D�H���Kو	��دJ،�א��4

�
��
و!�.�aא�������I	�Dא'�:�*����ون�!����qאغ���d�O,و���(pressurizing mediumא
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٦٦٣ �������א������وא�אא���א
��وא	��������


�و!Dز���D!�lز����ً������������

�D�8ن����د=�J	�O{�F�.-�א�،M�

�وذ��E��dOאغ���qد�Dwو�I�
�����

�	��لٍ�����
�	���OT*,�"T�:�K�OT�1:DOא����'��U 8:��7����
 ������w=�[(highد����و

pressure intensifier)م��������T1

�I�dא���

�א���.
���@�E>א�'�*D84د�א�	�-�.��
�،M
وذ
�����d���d�@�,��9����'=D�f�KEd5�4אFd8�

�	��لٍ����(the ACB company)א���=و�������و	��

���������wدو):�A��Eم����T1���O��E:�l����d��q,(double set of pistons)����O/�.
��I�����U�
-�وא
����������d����E*ن�^*���ج�א�O��
����8�!�:D!ن�,وD�8�
����=�\�

�:�O�2!�A�K"����E"�א|D�3ط�א[

(streamline production)�������D.
F
���

�و^������א���
و!�.�-�و���א
�/�O-�و^�wא��א

�وא
�����Uوא
�\holdingKa�Uא»�د���
��Eو^زא
��א �

O���E4א�l�����0�1��2�
��Jא���
���5���2א
������3�����79�Uא@���?�:������������9*�����وא��
٦٠٠٠-٤٠٠٠��R:وא��L��
�אم���?�@����	�@�LL
٥٠٠-٤٠٠���J�:�\����@�8ل��4

����א=�Jא����O1���،D��Qא@���?�:�������C���[,��9	��������7����c:�����.Oد��٥-١����w=د�F��.	
�F.	�-O�!٤٠٠-١٢٠���Y��!�-���P2����D
��א=�����.:��:�M
:�\����@�8ل�و����0ذ

����.O�

��"�:���Rא@����Oא=�א=!���Uع���א
��G���H�e���{�KP��2א�����JP���9������fאم����Jא@���?���U9
�א'��Iא
���Dא<����O.
����
�¬,�
�8
��aא�
��Kو:�(capital costs of equipements)�Rא


����א4���������?�'����א�R8O4א@�?�אم�: �-��G��Hא�������א
D�E9��.5��Eא5-������������
�

�	�لٍ���
�¬,�
��8
��aא�

�و!�K�����-7�Eو!�.-�: -��G�Hא�*�R:��OTא���
��א��	D
�����

���	��E

�א
DEא�E��-5	��t[�R:ل�6��/�q��q�،JPن�א����
�אول�אD4אد�K^ذא�:���A^زא!
��eqא4����3

��D��0qP@C���d(turbulant  flow)א
8��JPوא���
������و��
��א���£(��eא�
������7O�3{�']���:�0�q��(Earnshaw, 1992)������d
���

�א���
���0�1�2�
D�3!�-O�c!�K=א'�א

���=D�19���H�9ذ���
�����١٩٩٥(Knorr, 1995a) (1995a)א��O\�
 freezeא�y���0�OQא
L)�9Lא

concentration)���
���
�Lא�O\�

(pressure freezing)����dوא���

�א���
���e.�E
 high)وא
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٦٦٤ ����������������
�א�
د���������

pressure blanching)��������l�9אDU
�Pc!�Kא
5��1¦�א�و
����^��א
��E	��א
�8��JPא
������7��a�UKא
��*=��:�
��
�����D.E4אE
����E��K	���a�UKא�����3����D.E4א�4��א�.��
�]�Rא �

����
����

D���Eم�و����OT*��D��.qא,��9��������OT*,�J�O���E4א�l��������OT*א�����. :,�R��:
(Alstom and Flow pressure systems)�O���E4א�l�����d�q���

�א����
 ���T*�I�K(Flowم�א

pressure semi-contious system)-[دא�l��12!5-�א�4אد��E
�����������،���"����א���وא

��زل���isolator)��-5��E
�E,و�	��J	Dאزل�F,و	�����
���7�q	�زلL	Dאزل�!�(ل�א
��א��א

�e5�U

�א��
2�=�א�4���7Qز�א:�R	ultra high pressure(UHP))E��،
���
��:��:.��א���K
���O��:��Y��!��3rو�E��v:F��U��I�K(aseptic filling station)��"����א
�I�-5�E](אن�


5��E-�א��4אد�:��:.���lو����
�:�������J��T*���9��Alstom�������"��Eم���
��
،�£­�����qא
�����/�:(mobile piston)�������D��Hو�F�2א���
���.
����Fא
D��6Dل��EطD���:�������0q���F

��و���א<���Uא����v4א»��د�:�E����و�����������٥٠٠���،
��
:�\����@�8ل���K"�}����א
J�	��:�[�R8(و�K�U���5-���
��E"�^��و	��E

��o�U*�Iא
8�c�����D-�����א������


.���Tq�/O	�F�.د�e�qא*�K�O��E:�d����Eو�ن���������:�Dאزٍ�M�

�א
���o�5وذ��
��א
D:�oU1�
­£�
��

�8-�دو=�J@��(دאد���9�-8�c���q��������������*=��:�Pא����E

��q�،¦�14����-:�8ن�א��

���l�����E!�<��
�>،�و��-�א
���Dא�.��
���q'�א
���0�12א�14\�'�א�4��E:�J�����T*�Iم�א
�و=D¢�Jא
�dא
٣٠K٪� �

F����*twDH�a��6٢٠٠١و�E(Hoogland, 2001)��<���1
DH�"�!���E*D9�I���D��3�
א
(Dutch consortium)��������w�-���Qא�����d
����

�א����
���0�1��2�
�א'�א���:�R��:���2د������

�U.8�

����U،אv:F���9�:אد�D:אم���ً[�:��Rא
D�U[ذ،����"����composite materialsو��@�?��E
����K
����
�א].����U.8!�-���.�!�������dو	�����א��

�א����
و���9
���M.��-�א@���?�אم�:���U 8'�א

�������w=�[�'�?������R���:�Ka�
����8�
�.���������א�:L=Df�I�<����
��א�����Qم�א����T1
و:����0א
�-O�4אL0124אF�©��\�
�و=א'�Fא
�pilot plant stage��^�E����12)א
،��A!�.�-�,و��'�א
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٦٦٥ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

�م���٥-٢�	�dH�،E�U
v4אF���9�4אد�אD4אم�א�?�@]�C�[א��J�5�U
�א=���د���Ke5وא�w����S!
�����������:�1��
�א=��D�Hא
��>��D�L���cزع������א<��א=�Jא�Qوא�،�
��3Eא
��א�
��
����qא

(adiabatic heat)�������u,�J=א<��א���w=ود�
���.

�א
��א��א»�K-Oو���,ن�����1	�J�
D�4אًא�
p��®א��א=�א
��(synergistic inactivation effect)�������qً��: ��3אً,و�:�(ز��!�w���1	����S�
،��qن�א

�������7Qא�R��:�P ��8
�������Aل��א���
�K
���� �
�אل�א
�D��0�1��2د�[������-8��c:�¯�����L.��א����@

�dא�J�O���E4א<�����������

�א����
�O���'��q.����'�א��
�������	L[א4 ���ل،�א�-����@�F��.�q�K

�U�.�*D���9��(Unilever)���������D��*,���{��7��1�2!א��4אد��Jא��4د�����£�"���l�q�ًא�O�E:��ً:�T*
��eq:����3د���!�I��D���U:�e������K�O���E:"و������
 pressure)א»�����Tq	���q�F��.=ق�����

differential)��=א���١٠٠�K�D�*א�א��Hو°�ج��-[�:�'���7*�y��� 9,�8ل�,و�@����\�:� �
8.������:����=D��Jא@����3	���د�:���d�1��2:�Rא���4�א'،�^���������
���8
��aא�
,ن�!�P��cא

�R:אو��L!���=�\�
�.���א
������U.8و!�(D�.:Euroن��D=و��٢^��٥}٠א@� �O=א'��Iא�*��OTא
���F��.	�0�1��2א���������
�����w��*+٢}٠-١}٠:�\������@���8ل،���٤٠٠א���R��:�"��\9�Lو=D���


�	�لٍ���012:��U.8!��.�!�K��124א������א��d
��79�Dא�U
٢٠
��JLE	�P2א��a��
�±q�8:�<=א�� ,�7w��U.8!(equivalent heat exchanger system)�(Manvellز�*�Tم�:��دل�

��א
���U.8א(1996O��!و�K�.�U
��������q��
�����qא�4-�������و��� (chamber capacity)� 9	�F�.@����א
(fill density)���D

-وא�y��0OQא��
א<��א=�I�Jא
��0�1�2ود=���wא@��?�אم�א|�
������-א

��dw���*+א(degree of utilization of the line)�����d
��Dא�=�O ��@]א���U.8!���.�!�K٧٥��R�:�٪
K��.8
�8
��aא+*��ج�א!� �

� �

  غط العالي على البكتريا المكونة للجراثيمأثر الض) ١٧,٣(

Impact of HP on Spore-Forming Bacteria� �
^�"�uא�Qא�R�D8!���.O	��²و����I���L8�

����,�1wس�א�J�§و�,��@Lא!�\������

�o.��@��
��و]���6א��c
��Dم��(Bacillus)א+�7wد�א�L�@D.8

��"���(Clostridium)وא����K
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٦٦٦ ����������������
�א�
د���������

���Qאد�א���	,����U[�����*�8:^ن�,�R��:ن��,�]^�d
����

�א����.
��7�����!����1	�����P�8�
�א�u"�א
��������������D�.3:���:,���
���:���w=���J=�0א<��א�q=�-� :�C��[א����U>ق�א��f�Rو���l�1���0OQא

����JP��9���w=���"�uא��Qא�G��Hאد��	,��U|(Hoover, 1993)�����]�K(Larson et al, 1981)�
�F���
��
��א=�Jא
��١٨٠٠����q,ن�א��4:.������w=د�F.	�8ل�@����\�:�������q�9�R�8!�³

F�¦و����

.�1O\���'�א
��א�K����5א�����8wD��@��Lو�<=���K�"�����!�F��.	ل�D��2/.
١٩٩٤�،
١٩٩٧�E(Sogka and Ludwig, 1994, 1997)�����-�/�
�y!D�3[�R�:ن�D8�!���.O	אم��א@�?


�:���R��-�א��Qא�u"�א
��W���P�8:��:.���א���א������������5���.
�JP��8
א9�c4-�א��4�����.��4و:��א
����
�א
����د>�+����

�	���لٍא¡�^*����'������������.:��:����7���!�"�uא���\.
��-����
�J=א����و

����<D���>ع�אD��1�
����ل،������و�,ن�א�����,�F��.	و�K����:�1
(biological diversity)��Iא���Qא�u"�א
'��*¤
���.���
��(germinability)���Jא���(one spore population) �دא]-�´DO	����wא�u"�وא

�����Dل��'���:D.�4א�µ���*'������9'و����)א+*kinetics of germinations(��G���H�R��:����{
�،)1�HF��Q��4١٩٩٩،�ووא����،�١٩٩٧אE�(Heinz, 1997, Wuytak, 1999)K� �


�وא��4:.�����������
�9�-8:��-،�[�����:���Rא�y����0��OQא��c��"�uא���Qא�F��.	�������.

�F.	���=٦٠א<�א˚������F�.	,�J=א����R�:����]��U?1�:�
�م���?�E���:�1	�WF.	,م�,و�


�א��D.34وא�� �
�א¡�א��د�F@�-�وz]�ون،�+«1(،�١٩٧٠�H؛�ووא�����،��١٩٩٧؛�
١٩٩٩�E(Sale et al, 1970, Heinz, 1997, Waytack, 1999)����F�2�,���¢���U[�e��{�A�K

�����٣�א=�����o.����@��
��Dم�א@����D=و�o�1�wوא�L���@D.8
دو=א'�
����Q�l����O�u=��Dא�u"�א
��o*]D�wאD9(Clostridium sporogenes and Bacills coagulans Spores)�����7�����!���1	

�R:�-�,�J=٦٠<�א˚���d
��Dא���.����
:�\�����@��8ل�F=و���!�oو�qD�H،������٤٠٠م�:��0�
١٩٩٨�E(Roberts amd Hoover, 1996, Mills et al, 1998)�K؛�:��.�oوz]��ون،���١٩٩٦

����������Lא������q�،نD�.
و+£�م�א
����"�:��u,�-�,�0	�F�.א
�����Oא
��א����5وא
���781وא
��Dאم�وא
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٦٦٧ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

)�:���د�Jא@�?�אم�*���'���
�	�لٍmultiple high pressure pulses(�������5�7*�J=א�����0:
�R:�F.	,ون،�˚١٠٥�[zو�P:F�P2����D
�
��
،����9ز�وz]��ون،��٢٠٠٠م�}��א

٢٠٠١�E(Meyer et al, 2000, Krebbers et al, 2001)��̂ل�D��
�5����K���J+:��8ن�א�q�"�T	,ن�
�����Uא������������U[�d��Hא��4و:����א��I�d
����

�א����
�אم�א?���@]�K"�uא���\.
<�א=�����

K�dc

��،�����א��
 و���و�,ن��Hא�א
���Puא
�¶ز=>�����a	�F.د=�w'�א<�א=�Jא

� �
  أثر الضغط العالي على الخلايا الخضرية للبكتريا ) ١٧,٤(

Impact of HP on Vegetative Bacteria� �
�ل�!��u��8و���Dא|����tא|�����،�����������:��U[Le��D�!��^ل��
�א���4���
�vد>�א

� ��،R8

�����و���

��"�:��R,ن�u��!����א����K��
1��א@�?�אم���Dط�	�	��u�8�

�א
�DO1وא
����fD�ن���,�]^�،D�O1
������و��7�E1wو��²و��א
��א����=9��w��JP	D*�F.ع�א����O��!�ً�

��yوא����L!٦٠٠-٢٠٠��������������q�9�،Jد��	ن�D�8!���q��
���א=�Jא���w=د�F�.	�8ل��@�����\�:
����!�K����>א|�������א�����t|א�I�-��5�H����U[�¡א����+����������­
D��8ن�א|�����tא|�������

����!D�=�9وS

،�و����"������ (prokaryotes)א����.
�����@�E�: ��-�א|��5���Oوא�	���Uن�,9 ����
��yط����D�אم�����:�\������@���8ل���K+:���8ن�! ����
�א
�٣٠٠�������L8و�٢٠٠! ��������73@���?


2�����wאم����
�E
�ود�����(Gram-negative Bacteria)א���I�
�אم����?��@��٣٠٠�����\�:

����L8אwD4����Qאم�وא
���}���ج�^�����*����7@�8ل�����*=��:�
��.
,�-�u��L��!:��و:��

�R��:�F��.	,ط�D�א'������٤٠٠���א@��� �1��wD!�،ل���������,�F��.	و�K���73�� �
:�\������@���8ل�
K�:��
��Jא	��
��G���Jא��	� �

���Fون����[zو�D����1������wא4 ���ل،�و�-����@�F��.	١٩٩٩و�E(Benito et al., 1999)�
��<]D�9�<+א�R:�']t@١٥٧,و�·�!^�W٧�(E-Coli O157: H7)�����K
���.
�אً��w���:و��:

��������Iא�14\��'�����
��א������,ن�א��§�،-O�4�²و��א�I��4��qt[�،M
و��+����q^��ذ
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٦٦٨ ����������������
�א�
د���������

�����'���\�1O.
�d5����D
א
��א�����5א<��������!D��8ن�,u���� 9���K����!و���U��2	��C)�����،���:א�����uא
������,]������q�،Cن�א_���u=�א
��א�����5א<��������^��وD��wد�א
Sو!����1'�وא
�K'���8��Eو:���*�R

�J�
�وא
�/����������Oא����������4��������
,و�^����������q:��������دא'����y�������accidification)Eא

��antimicrobial)E:��8و������.
������
��א�����!�E���U[�I�-:��و:��א��(Hauben 

et al., 1997, Garcia-Garalles et al., 1998)K 

� �
  أثر الضغط العالي على النشاط الإنزيمي ) ١٧,٥(

Impact of PH on Enzymatic Activity� �
�l9אDU

�Wdوא|��אوא'!Oc-�����א+*()�'�א
��I��E�5!�0�12א��
 א

• �)���E9,̧ل�D1�q�d
D�
وא
��>��D�8ن�:�]ًDY�E	�(Polyphenoloxidase, PPO)������Rא
Kd()*+א[¬�א=�א� �

• �)1�\�E9^D��t
وא
�>���E�!�`��Pא'��א
���781وא
.�Dن������(Lipoxgenase, LOX)א
��
���Oא
��אK��5وא �

• �)�L��@^�-���� �:�y���8�
وא
���>����E��`	Pectinmethylesterase (PME)��J=���8)א
KאمD�
�و!�Pא'��Iא �

• P�
��(�وא�E9,̧(Peroxides (POD)�K��D��4א�P��'�781
��:�Rא�)��<�
�وא �
����JP��9���w=���J=א�/.
��(���P:��وم��E9,̧ل�D1�q�d
D�
 �S���(Lourenco^*(�"�א

et al., 1990, Yemenicioglu et al., 1997, Weemaes et al., 1998a)K�����و���،-����4	�1

�وא��
����/�R�Eא
��c1ط�א
�/��U(>����א�א[*�(�"�,و����"�����������א����،G=��2:�F�.	�ًدא��O�	


�א¡�! ��
�5�H-����א�א[�! ���!�Kl3����Rא
��Dط�א��١٠٠٠^���٢٠٠*�(�"���t���yز:��+
2�=�א+*(�"�و:�F.	�ًدא�O�	�8ل�א@����\�:Y��
������: �-،�!���9`�א��4د�����Jא
�Tو��א
��א

��
D8���O1���Kن��Hא�א+*(�"������Iא
DUא�l9: �-�א
�pH�FWeemaes et al., 1998E������U,و�א
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٦٦٩ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

������
��� �.
��C�[,�I�G: �-�א
�C�� O8وא
�?��=C،�:��و:���§�،
��.
��@�E��،`1�
وא
���R�:�)����E9,̧ل�D1�q�d
D�

�א��U?14^*(�"�א��
����dOא��K
��

�א<��א=>�������� �
א

���������of��3�

���א
�����Uوא
�C�� O8وא���I�،א4 ��ل�-���@�F�.	�،<)��U/�
و��(ز�א
�c1ط�א
�
��Weemaes et al., 1998a)EKوא
�Uאو �

��.
���E1
��,̧D�����������w=���<D�Qא�
���
��U�!�،)�1�\��E9و'�א
 ��!����א<�א=����	�1��א
�
��@D
��2�=�א+*��(�"�وא:�F��.	�ًدא���O�	א�،JP���9(Indrawati, 2000)A�K�'���@د=א���^���wא

D��.
�
��
���
�� �.
��.2U:,̧��������
���א|���אD�6�U
��E9\��1(�א
f��O3"�وD�qل�א
���D�2وא
���������e����C(threshold pressures)�وא
��ز[��Kذ��9,ن�א
��Dط�א<�:�Iאو��L�!�
�� �.


�y�8ل���٦٠٠و���٤٠٠�@�����\�:(Heinisch et al., 1995, Ludikhuzyze et al., 1998a, 

Tangwonchai, et al., 1999,  Indrawati et al., 1999, Indrawati, 2000),̧D��
�K��)�1�\��E9
��
D����6�U
�،��o�����@�!�Aא
��a�1����2א<��d����9א
������م����א])�����
 kinetic)��א|������א��وא

(characterisation��
���� �

�� (inactivation kinetics)<�����9'�א�����-�����I-�J=א����
(pressure-temperature domain)��R���:��٦٥٠^�١}٠���R���:�8ل�و���@������\�:� Jم�^��˚١٠

٨٠˚uن�,����T�t:����£������Kم,̧D��
�
�����'������])���

���א|����א��وאD��6�U
���E9\��1(�א
��א
�T1م���!�Jد��)���U?1��(increasing system complexity)���
��� �
،�و��z�F1]�����"�א

D���E
�IF�in the intact vegetable�Eא|��وא'�א
�8:.��א
�J=D2��(situ)���O�.�E,@�ع��Iא

��Iא�µ.?���E4א|���م����� �
���E����*=��:�(crude extract)�FIndrawati et al., 2000E�K	��א

�u���T��O{L���!-�	��لٍ�����و
.��DאD�q�)�1�\�E9̧ل�א
�I���D�2א���4t:���£�،-������I�
���.

��������"T1�:ل�D�.r�I����!��u�R�:�l�
 ,.('buffer solution)�(Seyderhelm et alא<.��`�:��=*�������

��(�א���9�qدو����(1996�E9,̧ل�D�1�q�d
D���"�)*+��7��c:�����3و��K(avocado PPO)���y��8و�
�)�P���@א�-���� �:(PME)د��������:����u,د�D��wو����T�t:����£�،ل����!S
���(antagonistic)��yא
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٦٧٠ ����������������
�א�
د���������


�א1����4������

.��Ḑ,א�������
��

������?��Uود=������wא<�����א=�Jא���Iو�K������E9\��1(�א
������ز[
�
D�6�U

��DאDq�)�1�\�E9̧ل�א
���D2وא��،�������א|���אD�
���������w=د�yد������:���u,د�D�wو

�R	�-�!��

�,	.٣٠��R:�Fא<�א=�Jא��
 ,.FLudikhuyze et al\����@�8ل��:�¹٥٠٠م�وא

1998b; Indrawati et al., 1999EK� �
��)�L��@א�-���� �:�y���8�
:��Dq�RאD��8�����U.�°�l��9ن�:��و:��ً�����(PME)ذ�����9,ن�^*��(�"�א

�JP�9��w=���J=א�/.
(quite thermoresistant)�����'��w=د�،�ً��D1�:���3�� !�l�3�� !�`.3���W
����yאو����L�!�J=א���٩٠-٨٠˚���������ً3�c*�"�)�*+א�א��H�F�����M�
��ذ����F��� Van den)م،�و

Broek, 2000)��()*^�'�7��c:د�Dwא��4و:��^��و�G�H���)	�K(isozymes)����-�O/�!�]�l�

J=א<�א(Labile)����J=א��/.
������u�C��[,و(heat stable)�(Verteeg et al., 1980; Wicker and 

Temelli, 1998; Van den Broeck et al., 2000b)������-��� �:�y��8�����!��u�º�¢�A�،�ً�@�@,�K
Qא�)�L@א�-�� �:�y�8��-�,��w=���`��qو'�وאDQא��qوא
��K"f��O3א@�L(�א
S!��ل،�و�

�����w=د�F�.	و�،��U.�°�=�2د:�R:�)�L@א�-�� �:�y�8�

�א�� �
�����!��Uو'�א
��Dط�א<
�
�q�R:�،JP�9��w=���،�q��
١٢٠٠^���١٥٠��א=��Jא�����F�.	�ًدא��O�	�8ل،�א�@����\�:

l�q�
�� �

�א
�>��Aא@D

���E	���S9,(Van den Broeck, 2000)א24�=�وא�� �
�¡�א��K

�א<�:���dو!��"�«�����א+*�(�"��(���د�JאD�4אد�א
�2.���א
�א5�������������@D
 ,.�I(Ogawa et alא

1990)=�

�^*��(�"���K��-���� �:�y���8ذ��T�:�'���9"�א���� !�F��.	�J=�א@���'�وD��wد�	���م�:���
א@w�)�L(��5،�و��(�H�Cא�א
�\(�^��وDwد�א�7��c4'�א+*()���
�lوא
�������:��و:��'����
����������Iل����!S

���y��8:� ���-�א@��R�:�)�Lא��� �
�d�9�>א�a�1�2�

�a�c9�Kא��.
��U.�°

�F�
���.
��Cوא@�0:�-��١}٠� J٨٠٠�����J=א������w=ود�E�8ل�@�����\�:�F٦٥-١٥˚�Eم
���
��

�א��U?14ود=��wא<�א=�Jא��.
�
�Eد����:��u,د�Dwو(Van den Broek, et al., 

2000b)�K� �
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٦٧١ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

��,ن���y���8:� ����-�א@���L(�א
f���O3"�:����وم�����wא��4و:����א<�א=����،�و�-�����:�Iو
�����������T�t:���£���O9ل����،�و���!S
�=DU!��wق�:��و:����y��8:� ���-�א@��L(�א��J=א�/.


���:����u,د�D��wو
����

�����وא��
�=����wא<���א=�Jא
��
م،�˚�G���H�I٦٠א<�
����Kو	.����Fد�����
�����������
���

�אD�Q>�א
���د>،���qن�א���

�	.��Fא��� �
�¡�א����H��1	���
د=��wא<�א=�Jא

��^�-2��<�
�¡��������\��:�٧٠٠א���F�.	,�
����F�.	و�K�ً�:�£�
��� �
��@�8ل����,و��aא

�:���زאل�,��������� �

��"�:��R,ن�:���ل�א����C�[,�J�:�
�� �
��@��8ل���\����:���3٩٠٠	���F�.א

����F�<د���

�אD�Q>�א���

�	.��Fא�� �
 Crelier et al.,1995; Van Den):��=*��:�0@�	��א

Broeck et al.,2000a���������F�.	�Ed����fF�d
��*��cط�: ���wد>�و���

�אD�Q>�א���
�Kو	1��א
^��ز������د�����c*�Jط�^*����(�"�א
���U?1����:�-������ �:�y�����8א@�����?�אم�������
��Cم�K,د˚٥٥

)�P�@^(PME)���.��<�

���Lאو�����������yوא������1	�F�2א���G�����١٠٠� J٢٠٠�����\�:
�.�!�J=א���(Van Den Broeck et al.,2000a)�Kم˚٦٥-��٦٠@�8ل�:�0 �

)���E9وP�
وא'�אא
�>���J=D2	��I�"�)�*^��� 9,�S����،�:א|�������(POD)^*(�"�א

�:��و:���������.
:����وم�
./���א=�D��H�،J,����ً��و	.���Fא����-��������Iא<���['،�:����وم�

�¡���,�KJ����א=���������
���

���א|���א��! ��٩٠٠���������3��E����3אD�6�U.
:�\�����@��8ل�
)�����E9وP�

�����(POD) +*��(�"�א����
����א=�Jא
������O1���،���q	��(ز�¼���0א����w=د�F��.	

����٦٠٠�א=�����"�)��*¤
�

����،�:���Rא�����uא4 ����	�J=א���� Quaglia et:�\������@���8ل�:���0

al.,1996)EFون��[zو�D*�9��wو�K١٩٩٧�E(Cano et al., 1997)ذ��9وא�����*��5¦�:���1���و�
�����q��
���א=�Jא��w=د�F.	ل���!S
��(���2.6�Iא
�Uאو
��و	�P2א�E9وP�

�א�� !�Jز��د

�^�-2��
���0:٤٠٠-٣٠٠������F�.	,�
����F�.	���O1���،d
:�\����@�8ل،�	.�Fא
�Dא
���R�:�J=א�����w=د�F.	�KC�[,�J�:ط��c1
��א½��Uض��Iא
��c1ط�	�1������˚��٤٥-�א�wم،�و

FطD��
 :�\����@�8ل٤٠٠�KE-9٥٠-�א
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�א�
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  والخضراواتالتصنيع بالضغط العالي، جودة الفواكه ) ١٧,٦(

HP processing: Fruit and Vegetable Quality� �
WF.	�Jد���:�=�uz�d
��

�א��
���0�12�.
� �

 K(texture)�א
�Dאم •

�K(colour)�א
.Dن • �
• �781
 �(flavour)Kא

• ��:���U
 (vitamin content)Kא»��CDא

�  Texture م القوا )١٧,٦,١( �
�����^�-��2��
:�\������@���8ل�	.���J=D��2�٣٥٠���F	��R��8(�،���:א@���?�אم�����

�!��1
���9`��������א¡�,����א=�وא�/�������������ون�^�������א�*����OTאL
��	.�������F:-�א
���Dאم�وא
(Knorr, 1995b)����l�9אDU
��J,ن�:��:.���א���
���وא|���אوא'��K,و�/��د=א@�'�	���
��

�����=�¡���א����א=���و،�(Basak and Ramaswamy, 1998)��3אو���Jא
א
���t�2,و���}��O��!
��P���

�J=D2��K	����D!�،�::��1/1'�א
�3אو�J,ن�א��

�وو���א��
	.�CD�E:�Fא
��:w��U±�*��\���א
��U-�א��������0�3��4��q�Wy�.���:�I�¡����
��
�Iא
�Dאم�وא
�>��E���lא
�����1	�K
����
�=¨�����]��tل�:��.����:�M��Eא�
��^�����I�Iא[@�����د�Jא���q�l�������
����.



���F��U?1:١٠٠���d3���
 instantaneous):�\����@�8لD8��،Eن�א
�.��yא
D�U=>�א

pressure softening) ����������
����F�.	���O1���،e��)£ون��������D.|'�א����9L

�א����`�E�
F�F.	,<�٢٠٠����=���
���L=DH��=�א
�Dאم���=9��w��JPو����H�0wא�א���E�8ل@����\�:

������������q�d
���

�א[*��\��
��O(ق�א������cא|.����Dو����¾��U�*�(turgor pressure)ل��t�[�K
�
��

.��Dאم�א(pressure holding)�������=����4و���:�MEא����¨=��
،�=����!��"�א[@����د�Jא

����Iو�K���w�3ز
!����=א�Dq=����،�و�����!��2���������א����H�5�T*�R��:���t��6���� 9,�'���\�14א
�����?.
������3!�¡���{�]�،J�����	�']����
�D��3[�Iא'�א
��3����א����
وא'�א��4:.������
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٦٧٣ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

t
)���،�و��(�Cذ
�q��^�M-�^*(�"�א
��y�8:� �-�א@��L(�אPME(�����l�3�� !�A�����<��
وא

��OE��K£(ق�!�א�9`�א|.����א��4(א:�U���،R	�-�א+*�(�"�:�������0��
����ً�5)w��3�� !�،
�q

�א��w�y�8��R:�L@]ع�א)*��1	�،l�.	و�K��1��8�

.��y��8,ن����!�
�����א�4د�Jא�R�8(����.|א�=
=!���ط�E^��ز���د���5�1u�'����Jא
��vq�8وא
�>���DدFא[:�0א����(crosslink)�*D	���!=�p��fً�א

 א
�9L`�א|.��K<D(compactness)א�1�9ز

 �Colourاللون�)١٧,٦,٢(

���T,ن�:��:.��:Dq�'�\�1א�l9و]��t:��£����79א�U
��F��:�،- :�Jא��وא'�	
Dز،�وא
�Uאو
����و	�P��2א
f���O3"�و����2.6אDQא����qو����2.6א����9Dqدو�و����2.6א�������4

��Pu��!F��uv�!�³L��Tqאً�������،JP��9���w=�
�dو����

�א��
����ً�Y��@��3زج�����
�E	�F�.א
.�Dن�א
(Watanabe et al., 1991, Poretta et al., 1995, Donsi et al., 1996, Yen and Lin, 1996, 

Lopez-Malo et al., 1998)ن�����D�.
��,ن�]�µ5��2א
D3�Eع������O^ل�wو�K(brightness, (L-

colour value))ن��א�-א[«�א=و�D�.
�,���O���=א��[(redness-greenness, (a-color value)�
-�q,�،
��
)
.�1O\�'�א��4:.����superior(������.:��4א���H�5�T1
�µ5�2|א�G�7���*=��:

����������،�ً�¨=����ل،�א½���Uא
.�Dن�א�]����
�2.2.��אDQא���qوאD�4ز�!�����,�F.	و�KJ=א�>��


t¬���א=�א����\��*�،M��

D��1�q�dل�]��tل�א
�?��(�R،�وذD���
��E��¦!���1����c*�`ط�^*��(�"�א

)��E9,̧(PPO)��d���4אLopez-Malo et al., 1998; Palou�et al., 1998)ل�و������D�f,�e�{�K
:�pH����U?1و���@�?�אم���
�	�لٍ��:�R�)W(longest acceptability storage time)�Dل�

�����d��OQא��u��������.��:����9����.�2U:��@و,و�/��د=א�Kد=��

����R�:�-�8و�R�)W	�F.א

��Dن�	�P��2א
Sوd��.9،�,ن��CD���rא
D.8=و���q-�وא
.��Dن���F��.	�J=א<���א����w=ود�
����
א

,��Oא�]��؛���(a-value)�y���u��*�9�������@א��.:��:�����F��٤����F�.	�'�	��@٨٠٠�
���TوDwد�����א
���I�Pא
.�Dن��˚٤:�\����@�8ل�وt:��£�K����0م�OQא�A��:��1	�،
��q

�	�لٍ���y��R:�F.	,�J=א��م�A�Kو�CD�r�-.{�a6א
D.8=وD�O1��-��qذج���˚�٥٠:�0
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٦٧٤ ����������������
�א�
د���������

�(chlorophyll-a),�-وא
��>��D�8ن��l��qא
D.8=و�R�:first order model)�����-��qא�4!����א�و����
-���qو=D.8
���u�-���,-��(chlorophyll-b)���R��:�����!א���q�a��6و�A�،C���[,�������*�R��:و�K

�*�D	��dن��consecutive step model)E��،�t�9א
.�Dن�א�]�����D�O1ذج�]D�3א'�:������������
�-����qو=D.8
�^������و���u�R���:�y������qD��q"��و� ��l���.�D{�Ay������qD�q��^(pheophytin)א

(pyropheophytin)�(Van Loey et al, 1998; Weemaes et al, 1999)K� �

�Flavour  النكهة�)١٧,٦,٣( �
�
�����
�אم�א?����@]�����.O�«א�����T�4"�	��5����2א
DUאD�!�،l���9د�e����/�!Lא
DUא���5

8:^�������>�،d
����
���1��:���(fresh flavour)�*�����א»�����Tq	�F��.*����7�78א
�3ز�����wאu,����.:
����y ����

�Kذ��9	��د�:��Rא��
 trained sensory),ن��d�O8rא|�Dאص�א<����Eא�4�=�����yא

panels)���������À1�24א�
���
���³¹�=وא�	.��Fא
��y���e���Uא
��P�2א
��3زج�وא��4:�-�������R�:�R
�Kو	.��oU*(Ogawa et al.,1990;Watanabe et al., 1991; Bignon, 1996)������,�Fא�4د�Jא|�م

�W
����
���)����£�A	�����D*����78א
f���O3"�وא
���2-�א
��E�����K�1�`�א��4:.���������q�،ل����
)���9�ºن�
.f�O3"�*��78ز½�rancid taste(�����-��,�F��q� 9�-�,�-2�
���9��O1*��=א5/��א

�JD�(less intensely����d�.�4�2-�א�
 Butz et al., 1994, Poretta et)و�9*��7!����^��*��78א

al., 1995)ن�^�I��/א�����D
-�I�Kא<�
������א�و��!�����(�Cא
������781א
(½������^��א
(������د�Jא


.�E8�H(n-hexanal)��"f�O3*�ل��w�3ز
�=9��w��JP	�Rא
��781א��]ًDYE:ن�D8��<�
وא

����:�dU��!�l�1א
���781א
(½��٢���������K-�I١!��9(א'���
:.\"�K"\9�Lو
R�8،�א
��9L(א'�א

!�،-2�.
������U.�@�-א>���و������

�	.t�^�Fل�א��
،�O�(dipropylsulphide)-�:��:.��א

.��2-�����(pungency)�و�DHא9�4`�אDYE4ل�	�R:��אق�א
f��O3"�א
�tذع����J)��O4א5/���א�
وא

�����������U.��@�<و�����1-�دא���o*��9(א'�!��א�!�Jز���د�F��.	�
���
�א
��3زج،�و��9
�O���M-�א
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٦٧٥ �������א������وא�אא���א
��وא	��������

(transpropenyldisulphide)٤-٣و�����	
��
4 -3)�
�����دא���� dimethylthiophene(����
وא�
�و�א���������K(braised or fried onions)'��د�&%�$#"!�א�� 	�א�� �

���Vitamin Contentالمحتوى الفيتاميني�)١٧,٦,٤( �
Fن�7+��8�79,��6א��5א0١٩٩٦�34/.�-�,+�ن���E6وא=>;אوא������6�
+���7���>
�

وج�و?
١
و?�

٢
������AB

<��-�!

���C��-�;�D

7��0�


Eو����!


���Cא��F

#Gא�H

Eو�!

��+C��!


IJK-

����!

���Cא��K

C-ج�����

7���>

��!


!�وא�Lא�

!�א�5;אو�
 �M�8�

79�N

�ن�$��K

Iو�K!

�Jא;Oא
F�AB<��-٦٠٠- ٤٠٠��Lل�#S�-��,٣٠- ��١٥�������!
$J����T

#-�	
U��>�;
V7א��W�
+��د�E!��Uو

;

XYو��#$�

SF�!

Iز���6א��

,7+��-��،>١٩٩٩�E(Sancho et al., 1999)

SאJز�د�

\&�]�K�!
������AB
<���^�-J�#
S_א�`
a�!
�'��
��!�
 5��!�4;/ -�����T
 Gو�bc+
�9
�ل���d�eJא;
Oא

T Gل�و��';-������;
XYو�fو;

�ن�د��-�F�!�
Sא�-�bg�hg�،>١٩٩٨���ًk
�l�A

Kوא���Iو�KE�
m��+C��א������
/�AB<4�ن�א����K+G�^�-J�#S_א�`hO٨٥٠������n
���ً
G�hoل��#
S�-��
,��

��-�eJא;O4�ن�ذ�^�م�و˚٨٠- ٦٠א G�d�;
4�
�ل�����'rوא��bg�
h�א��T���n
��!
$J�ل����
�sא
���!�t


��Nuא� 

�vא= 

!�'+�و�

��6א�����
SאJKא��`

C-�،6�

+���7�5���!��

wx�-و�Kbc+

א�

������3


�yא��5א4
�h7'�K6א;


�دא�6א��5

�h!�و�>
zא��	


��8;

X_אوא6א;


���Jyوא=>
Lא�	


�
����;

�دא���6�5<h4�!
+��4�8�
U��{ن�D-�|$��zوא�#;א{�وא���U�zوא�#;$~�א��A��א�6وא��;$


�D;�א�+�
�ط�����'�KAB
<���!�
z+��-�^�H4��E�vz���>#و��eJא;t���!S�z/��"$��KIو��Hوא�

Kאً��I�!
���Gאم��;و��KV7Sא�K+G�A���bg�h�وא��;,+�
Kود���،א�>�د����5;א�d�6א�/�d���

٦٠٠��Lل�#S�-��,و�˚��٥٠��١٩٩٧KEم�F���y'وXY;ون،�˚��٣٥,��-�S#�ل٨٠٠��Lم� �
� �

  العالي وتقنيات الحفظ الأخرى: حالة الفاكهةالجمع بين التصنيع بالضغط  )١٧,٧(

Combining PH Processing with Other preservation Techniques: the Case of Fruit 

�ن�}����E�34א��5א�;
4��d�!4א� 5!�א���pH�<5V+��ً������
�Gو�K!
���G�!
w�aو
��IوJK
���ن�א}��y�4�-��"���
'�b7�����#��$�אع�א��bcCن����>��b�;ن��א���0&�،�'�
��א�+
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٦٧٦ ����������������
�א�
د���������

��א
�P �8,ن������wوو����DO/.
����L8«��א
�M��9tوא|��5�Oوא�	�Uن�!D8ن�:��و:���
�R:�"��
������G�HpHא�§�l��.�q���DO/.

.�KDO1و*�Tאً��F. :�R8!�³ن�^�����.O�rن�D8!

��o��5=�-8cد���EU.
����E4א������
��א���,ن�א
���3U'�و����L8«��א
�dH�M��9tא�

.DUא�l9و���������
��q�������
��Jوא��U4������3א

�dH�dא��

�א��
:�K�7!�\�1א@�?�אم�!����1א

�������������,�F�.	و�Kd�()*+ط�א��c1

������L8א
��EUد�وא
��/�I�"8א��� !�F�.	�J�	�E4א�I�JP�9
��������"�����

�����o+:��8ن�א[@����1��	��Rא
��JL�E,و�א�l�*�q��ً���@�J=��+א��£��O9ل،�و��

���DO>א���U?14א�����­

�dو	.�F@��-�א4 �ل����l�*�q+:��8ن�����

�א��
�אم�א?�@��

�G�H�K: �-�א<��א=J،�אD�4אد������ �
�0!���1'���C�[,��Uوא
��}U(�א:�¦:�!��:�1	�M
ذ

.�8�Oو��'،�אD�q�'��wD4ق�א
D�2!��،�א
�0���c،�وא
�����+:��8ن�د´���������0�:���7�Jא4��د

:�0��E!�I�
�q��	�E!�]�3ق�

�G�H�- :�Kdא��

�א��
�������Jא��U:�d�H�-���
��� �
�ل�א��
������-9���c4א����

�d!�.���-�א
�t��[�R��:����U.8ل�^زא����

،�و������
,�����CD���E:�-���.�!�I��ًא


�ود���א
KJ�\1��א
�\�=���א��4.�����rو�d.��
�=�}��א �
����H	�F��.א�4�������c*�R��:�dط�^*��(�"�ل�	.���Fذ
����L���!�،Mد=א@���'��w^�Aא®و: ���

���)���E9ل�,وD�1�q�d
D�

�d,ن��������2.6�I'�א
DUא��(PPO)א���

�א���
�����7�.:��:������l�9

.��U	t'�א+*()�
�� �
�:¦�:��0א
��P��������0�:�JL�Eא���D��4: -�א[¬�א=،��א
�3.`�א

�Iض��U½]א�- :���q��^�-:אD	�R:�� 9,و�,�J��
�F,و��pHوא��� �
���S�
،�א
e.E،�,و�א
��E�ً���D1�:�-���.��

	.���Fא����-�א���
F�d��()*+ط�א���c1.)��D-�،ون���[zو�D
���:١٩٩٨����E�D
�

٢٠٠٠:��
�Dوz]��ون���-؛�
���D(�٢٠٠٠وz]�ون،��E(Lopes-Malo et al, 1998, Palou et 

al, 2000, Lopes-Malo et al 2000)���C��[,�¡D�¢��L��!و�Kא4 ��ل������,ن��-���@�F�.	�e.�E
א
���l��9אDU.
�
����
������.:��O.
�אً���w�"��7:'א+*()��������وא|����אوא�'t	���U�
��:���Rא��/.


�،�qDHF����E9��
�K,�7²'�د=א@��	.��u,�Fא
�e.�Eوא١٩٩٣�E(Hoover, 1993)�����.:��4وא
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��وא	��������

�"�)*^�F.	�d
��

�א��
��(PPO)��F.	��fD��4ز�אD4��2.6א�IpH٣¸�٤���d5��:ط��c*و
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 الحرارة المنتجة لـ خفض سـت حلقـات لوغاريثميـة    –). المحاكاة امعة للضغط ١٧¸١الشكل رقم (

% مـن  ٩٠قد في ف% في النشاط، الإنزيمي، ال٩٠، خفض بمقدار للأحياء الدقيقة

)، �PPD )▲ ،(ALP )■ (BSAA ) :وقت معاملـة كدقيقة  ١٥ بعدالكلورفيل 

LOX لاء في سيتو (+)، زللباLOX ) في العصير♦ ،(LOX ضـراء في  لخللفاصوليا ا

)، �ول الصـويا ( فل LOX)، □في العصير ( الخضراءللفاصوليا  LOX)، ●سيتول (

PME  (×)) الخمائر (-، المحتوى الكلي للكلورفيل ،(∆ ،(Z.bailli  (O) ،casei  <

 ،(____)E.coli  )- - - .(  
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  دور تقنية التفريغ: المقدمة )١٨,١(

Introduction: The Rote of Vacuum Technology 

	א�����������
��א���������ن�א���������א�����������������
&%����$���وא#"��!אوא��'�
وא����))


��0�����1�E!�/���.�-��	אص�א+��	د(�����


�F:�ز��8
��و�3)��7(��و��4��56(��و�3��
�?��<�ل�>��
����������@�A�7ن����	��א��B	C7�D�E6�5��F���Gא��F���H��و�K
��Fא�H	אم�وא���	ن�وא��<%���
א'�5

	�KאWMDNא���ل��و���R��0א�����@،�B��-�O��%Pא��� �
����V��W��R�H	אد�-�م��T���)B7U��1/�.�א��Hو�
Kא-���LBא • 

• X-Y7אد�א/Zא�$�
�[�[�D�
P�"אد��	��
P�\�K� 

• >]����FUא���������א_�^7אم�������
��و��������`�ab�
 ��������HD�K)7a78�)!>�6א�

���c���وא�
���a7'א�������H��א�de��C�f7��g�א���������و	
���
����WYאص�א	א#���h��
g�$�iC���5D

�א��
!k�a?����وא#"�!אوא�����HD?�M�C(vacuum technology)������ً�"a��V!��D�c��وא�،�F��^��א�
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�ka!
�����vacuum infusion)E���M�ma!

!Lkaא��n!G،א��6�G@�א�������n!�G��و�א��،(vacuum 

impregnation)K� �

	א���������

��و������������k��a!

�א������HD�T����Dא�وא#"��!אوא��o��pدq��Dو�،
������

������rא�������E�����!D�$�
����
�sو�������	>��t���G��د-����ل�אZu���%���Wא	-�v���5w(active 

incorporation of functional ingridients)������x��5�א�n!�G����5^7م�אa�����)د��/�K(passive 

impregnation)�������
���	[�����yج��������
�$�}��	ل،�$����D�6��א���y��(���pא���د�!(m���
�5<!�����א�
	א����و����

������P(candied fruits)	א�����56�&P�'אد�א	ن�א-�4אق�א��	�>a�7�Uو�K

�E�:4�אد�א	و�(humectants agents)���
�a��.�/و�K�ً�	�}א��!���،@H�����،
P�+א���y��(��
������/��_�@�"������7�~�،
�a	:��D�Uא��������و�de1�@�����א�����ق�/)!m�5D�،ل�g

����H�����F>��G(mass transport phenomena)�ل�א�<����
����a��oم�/7��a7(،�و��s�i��>w	אC!�א
M�ab+א�B�G������،M_�_�molecular diffusion)�����KM`ل�א���	��Kد(�$�א	8	���6א��!(��


!Lkaא�
!غ��_�_��ً�،�/���.�א��LFHא������Hل����������H'אL@��H��א�
����HD�7��(��D�،F����Hو$�א�
rو\@�א����.�/�F(�Gaو�
��>����@a!5�א�M>����aودB7�1א������F�6U�k�a!
א�e�mא`���w�Mא��

�Ea!��G��ل�א	���{�
P���\��(impregnation solution)��ٍאن	א�و-���ل���0e��C��(��5a�K��)7��a7/
و����F`���5�������gوא#"��!אوא����u-!אج�א��1	א�Rא�	��8	د���������5��$��ً��Wא�
	א����������

�E�8	��tm\ق�B�Pد�	8	��
y����،Ea!G��א�(positive pressure differential)��������rD���
76a�Kو��ن��de�Cא������
���(atmospheric conditions)�ل�א+	�א�{���6
�אM_�_Yא_���د(��g	א

א�<�����
��و��وא#"��!אوא�)��
���)�������yא������5
�و[<����א_���^7א�%��$�א�
	א���������`א	�
K
�}Hא�� �

��������F����
�
��<�
�/���Wאد�	���
�������$�F�a	:���Uو�e���ka!

�א����HDא_�^7אم���
EG#א(wood)وא���دن�(metals)���
�א��
!��k�aو���������HDس�א_��^7אم�B7�a���،M�\א���$�K
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!U�$�ka{�ع�א�
	א��������Ea!G��وא#"!אوא�א�����de�C�)R��
�ً�،�وذ�����<a7�g���و��ذ�K
����.��
،�و$��i�(�Dא������yא�����
���'��7אYدae����

�$��v5wא#	אص�א'�5��H��א

K@������� �
�
�8e���Wو�i��_�،F�
א����Hل�א�<���
����(modelling)�$�א+�RbאYول����eCא�א�


�Kو$������`�ab�

!�kaوא��������a7א������
�#��	אص�א��������yא����6��4
�وא��������
��R���0א�������
��������(�5D�c��وא�
�Pوא��!و�
�
�5D�i��_�M���tא�"	�R/��.�א�_��^7א����א�^����א+�Rbא�

�������yد(�$�א���	א+��v�5[���
 extension of their)و��Lو�~��g��W�)4�P�7�a7%������א'����

shelf-life)K� �
� �

  الأسس: نقل/انتقال الكتلة وسلوك المنتج )١٨,٢(

Principles: Mass Transfer and Product Behavior 
 Mass Transfer  انتقال الكتلة) ١٨,٢,١(

�����7�w�c��א�

،�a	�78א�	��Wא�<���Fوא�C�&��F��G!(�א���Hل�א�<�����/�

��

!ka،�$�א�B7א���������Ea!��G��א�R����0�����������
y��א�$�
_�����א������6D�$����[6D�cدل�א�<����

��)b��!��F����{�$�)B	(mא���א�	
�Z���K<��ن��(concentrated solutions)א�Y	زH��p{@�א�
������y��(���
��a	:�)7��!(m�א�
��HDو�ka!

�א����HDא_�^7אم��،v���H��א�vD�C�v��
א�bאو8


aز	���F���{�$�
�D�6��א(hypertonic Solutions)�(Shi and Fito, 1994; Shi et al; 1995)�K
Yא���
y��א�FH'و�7ون���وز��b�!��"@�-{ً��و��	ز7a7w�pא،�76aو��%)��78א��ن��

��،deC�!(m�א�����(/�$�Kv���H��א�vD�C�v��78	D���7U�c�א�
H�0	�א�
U���א��w�5!ع��a�
����@���
��B�H��
��א-4אق�א�F���Kא��`����ka!
/)������א����B��Gא+����M��abא_�^7אم�U	�fא��


6
Lא��5`7(�$�א��)�����א(slow molecular diffustion)�Yא�6{����m�אK
aز	�� �
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��M����ma!
،�u����Pن�א������mزא��������5a���7�����/�(vacuum pulse)^7م�א��������6א��
����D7د�و��(�D�)B	���KאL)ز	yKא��Rאe��m�א�r���5��������ً���`b8אل�b(food matrix)�7و�����K

Lق!P�r��a�p	+א�tm"�5)����-4אق�א_���د(�אa�pe�وא�tm"�א�$�E8	و����
D
�vאزن����	��D�i���a�.���g�Er���5��אFE��4�א�$�
א��F`���5��)�������5وא�����yو��aא#�����
�����)R��
��.��/�k�a!
א�"�tmא�7א-��Mوא#���a�KM8B)�7א�	��Uא�m�5!ق���	�W	ل����

�
)�&�م�א��
!F�kaא�"^pumpز���(��%y������mא��i�y')�،�אclosed volume of apparatus(�،
KKK�،E����������F��&D�����'א�i�&���$و�K)7�a7/�M��5����gل،�m��5a!ق���0	אg��$�t�HPو

א�������w����yא��
!�U7����k�a`������7ود(�����������7��א�_��^�ص��א+�����7����mزא������
����

��ذא�~�������زא�����aBو!����\�X������)	����}#א�de����Cن�	����>D�������B��א�7א-������
،�و�<����

�(pressure drop)-��ل��6C	ط�א�"������tm(degassing)א���mز��$�K���


�א������
�و�����a�%
KًאB	Pو���g�tm"�א�!a!w��H[�a�،
��/� �

���F�B	��_و���	���P�.�}/�١٩٩٤�E(Fito and Pastor (1994))���	���P١٩٩٤����ًو
�Wو
��
��FHא�<����Lل�H��
�א��
!�Kkaو�b�B�7U��oא��HD�$�
&gא���
وא\]ً���&�C!(�א���Hل�א�<��


���>���>����?�ka!
�������

�א�����7����pe-���ل�א����������>����aودB7�1א (hydrodynamic 

mechanism (HDM)"א��������!

��א���Wو�K�v���������،
�����/�
���D�6��א�����yא����$�
��a	�#א


�אYو����وא�)����m��)qز������(elementary cylindrical pores) �����@�"��M"?����5م�אY_{	א

���)Bא'��!א�p���5و���Eط�m��"�
�א����g�$Ftm��"�(undergoing isothermal compression)�
iUB�F>G�אF١}�١٨KE� �
� �
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� �
المراحل الأساسية أثناء التشريب بالتفريغ لغذاء مسامي مغمور في سائل. الحالة في  ).  ١٨,١( الشكل رقم

: الأثر الشعري تحـت الضـغط   (a)) ١٩٩٤مثالي أولي (مأخوذ من فيتو،  مسام

 ـ(c): إزالة الغاز تحت ظروف التفريغ، (b)العادي،  غط : الأثر الشعري تحت الض

  على الضغط العادي المستعاد. الميكانيكية الهيدروديناميكية�HDM: (d)المنخفض، 

� �
�������
������$���i���a(ideal rigid pores)א-��4אق�אK���	ل���)���5م�א�����6
�א��)�_��<
�א�

������c��وא�

�$�א+��RbאYول�����א������a!��G�א�
�W�#א�F�
�!g���KvאYوo،�~�� �א��5م��
$�!(m�א�F0�~LF��HD�pא����د�	א+��(atmospheric immersion)�����،
�����وא_��^7אم�א��
!�Kk�aא�

����Kא���5م�$�F`��5�א���P7DLن�a!�_�،
/��7א_���د(�א�"�tmא���دU�E65D�،p	(�א�P7@�א����

�¡��i�yא�
�!אغ�א��M���5א�	�8	د�$���������	Hא���
��8B�#א�F`�5�א�
�(��p�5وD��Rאe�m�א�E���!D�
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�ً��6a!HDא�Rb��+א�
��8e�����~�7��Uو�K
�!��Gא���
��������M��(y'(impregnated sample volume 

fraction (X))�
�����
�א�	ز���Ha!}�����،)س�/����د����Ha��pe����)وאgravimetric method(�����HPو�،
8���	��5a	a�����Mلميكانيكية الهيدروديناميكيةل��C�
��KXوא����(Hagen Poiseuille equation)و���د�

������r���(���
����
����5
�א�����rא���
و���7ل����MC(product effective product porosity (εεεεe))دא��
F!C�&�א�tm"�א(r= P2/ P1)؛�وP1א��5^7م�و��Mma!
�MCא�"��tmא+�	�MCP2����pא�"�tmא��

��Rb��+�E
א������5د/�KE������P�L¥��_��،د�����P	�وز����¤��dن�א������X6א�Ft�56א�������
�א����56{

!C�ka	�7��Wא������Ea!G-"!אوא��א'�iyא�)�P�r����$�F`�5���q	א����و���� �

������������X= εεεεe (1- 1/ r)                    �����������������������������������������F١}١٨E� �
���F����U��������e��-qaא�"���tmא����p!���G'�6��5ن�$�e��Cא�א������X6א�t��56،�و7��6aو��
��������F�(��ز�א��¦��i��a���7��/א��&��م��.��/�
��Uא	א�L�
�Pא�7א�)	H��������a��(�P����(C���و[<

����������F�U�F�
��P���
�8B7���
^���tm\�.�/�)R�
>٦٠٠����B����i���(mbar)����	���
����HPو
١٩٩٤��H���_�
����
��א����5
�א�/�T�aو�KE�ً���5����%����،������R	��(א��
���i�ygא��������
�a	���
6


%���(Calbo and Sommer, 1987)����7א��m����§Rز��אa!�D����
،�¨��������Rb،�و�<��U7�א�����7�ab�
����>��،�و/�����/����،���e�C�!a7�HDא�����(HDM)�لهيدروديناميكيـة 
�א�iygא����
�א����©���)�<�

��
��6a!��
�Ha!:��
�����(experimental procedure)א���Hس����}-�
 �F����n��5¡(slope ofدא��

linear function)���8!-L)�}��� �F��H�1-1/r�(Fito, 1994; Del Valleא������X]�.�א����

et al., 1998)א���	

�א���g�$�Kو�78وא#"!אوא��،�X6��F>G��
Dو�
����%����5��i�Uن��

��©���٢٠}�εεεεe٠א/�)�دאً�/�.�א��	אد�א#��م،�و/��.�_��F�6א����ل،�6a�����k	�i��U�t�_א���������������


5¬!ن���)�K«(Gو[<����٠٥}٠و���������$�
�&gא������P��-א��،de�C�
א-������Pא�����5

�$�U{��@�א�
	א���������_�Hوא��E��5�>زن�א�	א���Lزن	د(�א����a�7א��وא#"��!אوא�ز�����Ea!��G�


!ka،�א#{	��������c�א�)�F�
%���G��
�6a!��Vو!s��w��C¤7ولא+��8!א��i�UB١}�١٨،E�
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��و�א���%��
���	ع�א��.���/�t��HP�¥�����
#"���B،�و�<����ز���aد(�/���.�ذ��،_�����)�7א������5
Yא�.�/�،�ً"a��7(��D�%y"���V��W�(Del Valle et al.; 1998; Sousa et al.; 1998)Kو �
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�.)١٨,١( تابع الجدول رقم  �� �� �� �

  الشكل  المنتج

  d، القطر= tالسمك= 

  المسامية الفعالة  الريادة في الوزن (%)
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�א �Z)دF�+,٤-�א��،/�

�Z�"٥}�٠E/�� �
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Fito (1994), Delballe et al., (1998), Salvatori et al., (1998), Fito et al., (1996), Sousa et al., (1998) 

  

��
����١E}�5D���F�i�UB١٨^7م�א���د�����
H��Gא�������
���g�$�p!��G�ن�א�a!�5�א�
�a!&�
�
���D	���א�X��F`א	א�5���?!D(Infiltration of non-Newtonian liquids)����
����/�F����Kو�א�


א����`�rא��]�/�F��٢E���%}�K�F١٨وa	\��א�(high viscosity solution)iUB�F>Gא��bو8
�����Fא��E����qوא���b��!��0��!��®%&ْ�D�cو��8
�אK���	ل�T�<�����L$-7א�����v���>6�ل���_���^7אم�א

Fa��/��.�ز��aد(�وزن�?�!א`��א��
��©�א�^����(methyllated (LM) pectin)�������Bא�"��V�����א��

o b e i k a n d l . c o m




	����א�������
	
�א���א����אא�	��אم�������א
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����،
��)	ذج���
	א����������7�
�א��
!a�Kka	\��א���i�U�$�°Hز�aد(�א��	زن���@�א��bو�8
�����������������R	�6���א����>]���7�Uن�}�7ودאً�و�����M>����aودB7��1א�
����ن���LF�Hو�א�����Hل�א�<���


א��א�"�������tmن��Kو���g.��ذא�א�������5א��)��	ذجa!��mM��pe���א�	��C����i>[����א�F����/�F���]

��(����M_�_Yא،��������
����Pא��Xm����
D�T��D!�����6وb���!Dא��א�F����Kא��`��
�א��7^��5

�
��C��7ل���Dא�������א�����ص�د-��ل��	
א�����5
�Kو7�6aو��ن���0!�����وא#"�!אوא��א��F`��5$�א�
��_����1�X��?�����(�F�

�وא������yوא��
�/���v����Fא�F�����Kא�E�ًH��Yא��bو��8��aز	��
���D�6��א��

���

Fא�&	אC!�א�bدو8�>����aودB7�1א�
�>��
�وא��<�aز	) ��HDM(����ًH���_�«U	���(�
����Rאb8Y١٨,٣و$�א��o�١٨,٧��������de�C�$�i>[��D�c��א�
����

�א���_�_Yא�Fא��	א���MC

K
�א��)�� �

� �
ملم) بعـد  ٨ملم والسمك: ٢٠ة وزن شرائح تفاح (القطر: أثر اللزوجة على زياد ).١٨,٢( الشكل رقم

م، في الماء ومحاليل بكتينية مختلفة. ظروف المعاملة ˚٢٠الحقن/التشريب بالتفريغ على 

  ثانية. ١٥ملم بار لدقيقة و ٥٠التفريغية هي 
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؛���������y%���
�Ha!}��k�a!

�א�����%���/)���7/�(��D�c�א�f!-Yא�Fא�	س�א��B7D��
8Bد�WMC�Fא�	وא�������h�
g���Uوو�،k�a!

�g!אB(�}�	ل�א��Ea!G،�وא�	Z��U¦��ز�א��

�������$�7���8	a���Kp	���+א�tm���"�א�����زم��_������د(�א�����U	�وא�k���a!
Fא�������Er/����.�א��
�����!�0��p��p	�+א�tm�"�א_����د(�א��U	�و���ka!
א�_��!א\���אYد��
��ن��	��U�¦�ز�א��

�����k�a!
D�$�Erא����F����P�.�H6a�pe�א��U	����>a����(����،م�C������`��Uد�����!���L7�������
UدF�)7ود�����HPو�v�H���،B	��_و���	��P��©4אU١٩٩٤�،(2 min suggested by Fito and 

Pastor, 1994)��������	�א������\	D�K
���>����aودB7a�1א�
����Nא�F��H��.���/�E��Uא	/�p��،E
8
�א'�!א�K)B¡�7و���3!د�t�HP�Lא-����t��5��V$����7ل��������B7��
H�د(�א���	8	א��
���H�א

�FH�
�8
�א'�!א(Hoover and Miller, 1975)���)Bא�<��Bد�Vو!s�T��D�،M�(��א��{���6א�$�K
�����n!�U��،ل���
�א�m���ن���wא��
!ka،�و/��.�_��F�6א�}H��ل�	W	�א�n!Ha���7�/�)7ود{

٤٦˚�.�/�R�(��١٠٠م���B�6���(loo mbar)���7אHP�،ًאX-و��K��X0����4אض�و�������7،��ن�P
�
8
��א'!א/�)B�b��.و�8Bد�����Rאe�m�א�r��5��
��دوBאً��(food matrix plasticity)א���F`��5و��7א

Kka!

�א����HD�$� �
  تعديلات للخصائص التركيبية والفيزيائية) ١٨,٢,٢(

Modifications to Structural and Physical Properties  
����������������v�g��6�א�����X����B��?�(Fito et al., 1996, Soura et al., 1998, Salvatori et al., 

1998)�(�aودB7a�1א�
�����Nن�א��o��
����>F(HDM����r����5���a	���G����
D�7���U<���	ن������]	�
�Rאe�m�אdeformation of the food matrix)E��������M`��%��א������ص�א�.��/�dB0!���7وq�a�pe��وא

�����Pא	�D�،
��aא�76א�$�L�ًو��K
����5	א`�Fو��������0q��a�M!�/���.�-����`°�א������7�����rא�������
��~�@���a	G��א�)!C�sز������������m�א�
7د��i�ygא�1	א�Rא��7א-��Mא�6K	س�دא-��Fא�����r/���7�زא��

(degassing)��M�`b8ش��(>� 7g�7�/(a partialو��א��
!ka،�و�0��ً�،��D	א7g�@���Pو��א

retraction)�����Kp	�+א�tm�"��ع�	�7א�!�8�/�E��4�א�R�-4_א����rD���א��5م�وא�iyg�$

o b e i k a n d l . c o m




	����א�������
	
�א���א����אא�	��אم�������א

��وא��وא  ٦٩٧


�Fא#������`°�א���>������_��	ab�

�א�{�:�����
،�و�7א�����
���^������`°�א�������bو�8
Lא�!و
(viscoelastic)א�������ق���L�_�(��א�f	��H�و�M�-א���7א�E����4���E(cohesive forces)��$

������a	��G��א�)!C���s�E6��5D�7��U�،MD���6��א�p	���#א�r���5��א� JR�-4��_א�(deformation- 

relaxation phenomenon)�
�5>/�Xא��B�0´(irreversible effects)���������$�F(��GD�c�وא

��� 7�HPא�������
���א'������?�G1א����������(embrittlement)ط������H����Dل���א�و�א��)�bق�$�

�����t6D!�D�،
���/�)B	����KEp	��#אF�X����$�7אHP��%6g��aن���F(�Kوא�
a	�#אن�אB7+א
���
��Pא�7א�tm�"�א�f	U�@��)!C�&�א�deC(pressure driving forces)��������Uو�Bو!���@������Bو

����5��i��U�)د��aز�o��pدqD�،F�mG��א����������!�G�a�pe��א�F`��5�א�
��(����5w���(و��
����P�
���
�pB	C7D�X0�D�@��r7ود�א���{�
}_	���
8B7�

�$�א�����U�$�F�(��(firmness) K� �

���دא�و´-!ون�	��hg)��٩٩٨Muntada et al., 1998(����
�%��
��
�a!%µא�B	��א���
����i��ygز،��ن�	��	�א+�F�����{�@����ka!
-�����aא���r���5א�<��	�F��6U�pو���������7��%���������


�Kو�a	אeC��Pא��@�a	�#אن�אB7+א��Ub~ذא���.�g��%&
g���7U��%6�D!Dو�n!Gא���MD�6��א
����Fل�	�5�	Cو���	�6������_�F�(/١٩٨٧E(Bolin and Huxsoll, 1987)����pe��وא�©��
$�א��

���i���_و�K��a�#א��
!b~��7g��kaق�/7د����5a%�ن����������n!G��ن�א���G��EF(��אF
����������������b������4�د(������א�����/u��Rאe����m�א�E������!D�i�����}w�@�������
�������>���.�����/�،������C�7


��a	HD(reinforcement)���������6�!��Bא+��7א�
��a	Hم��و���	���5��>����p	���#א�Bא+��7א�E����!D
�M��+א(gelling agents)����f!�-Yא�
�U	אم����M�}�D،�وא��(other solutes)������B�cوא��	אد�א�eא��


���א������yא����
��7abא����א��]�Kv5و��6�D�زא�
�א���H��א�de�C�!���n	Ga�pe��¥6א��

�وא�B���0Nא���5��6
��������������B��ً!א�وא\��]��/����i���a���7א�e��-Y$�א�/�6��a!%µא�B	����א�����


a	���G��א�)!C����&�� J�����

�������א�_��������a������B�WR�-4	ض�א�
�7���Hא�����H	ل�$�א��)������y
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!ka،�و�7��HאX6����B،������7و�Bא��Lt��Gא�
��ل���)��	אد�א�eא`��6
�א������������)�����������

���	H��
(transferred solutes)K� �

�
���
�s	������6א�!(���
��yو�����(functional agents)���،k��a!

�א������HD�$�
א�7א-���

	א����������
����`��(��	ab�
�Kو7���6aو�/)����Fوא#"���!אوא��Z�6P<����ن��X����mDא#�����`°�א�

b���DB����� J!��-´و�وb����aF��١٩٩٨��E�(Martinez-Monzo et al., 1998a)��
�������<��	ن��
��ل،���@���������������M`א����7א�E���4�א�$�B	�w�c��وא�

��}D	a!�وא/��F�6U�����$�7א����������>�


�א��y)����7وא�������������5����(/�E6��5��i���}[����

	א�����א������5
�و�����%�������!���Hو������
(freezing-thawing process)r��������������א�����©����
�U�Ea!���GD�K(cryoprotectant){���@�א��

M���ab+زن�א	א����
��"
^���
��Eو���F(slow molecular weight solutes)������6א���	אد�א�eא`��6
�r����
�א��	زن�א+(cryostabilisers) ������M��abא������/�
 F(high molecular weightא��	אد�א�eא`�6

solutes)�������8B7ل�د����a���،7����(y��א�F���6U�E���'8�8אb�א�)Bא!
�����(glass transition 

temperatures)א�	�7א_���^7אم�_�����/��
،�و�<����a	����)B	�����،
��_�Hא��r�����D����������F`
7�(y����F��H�א�Rא���$�s	[�ض���
��E·�Kن���Hw�،)b�!�(freezable water)��i%�5aא¶

��������
��y����א�6��	Bא��א����rD����א�i��}[��א�F���HD�$�7��(y����F��H�א�Rא���f	�{�$�°H��א

���b8�°H`%��א'�7���KM(yא���X����n!Gא����Eא���7ل�y����(modified grape must)�

e�وא������������U7��א�°�[

�א��	زن�א+���G��7�HP�،M��abא��"
^���
���pא-�����dB)��د(�ذא`�6
�7��aTD����w��M����µ����(cryo-scanning electron microscopy observations)%!�אZ��<4و

�،©���
����p	���#א�E����4���vאغ���������!��P�$��aن������5و�����
���y����א�6���	Bא��א�a	��>Dن��
������a	'א�F�-ودא��a�#א�vacuoles)E��������

�א\�{!א�nوא\���$�א#����&g7م����/�@��

���Fא��v��>6א�"���V��������������FDא'�iyوא��F>Gوא�4��r������Eא��7א-��KEMو��@��������6א��
Fa����א-4אق�אK��	ل�א�6<���¸�א���bج�����W،��وً�(high methylated (HM) pectin)א��>a��
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����،�ً����
�Kو�0���B�P����a�#א�F��-א������دא!P��ً���B�D��ً(�>�L�����D	���hg���vق����!��Pد�	و��8
������F�������i�!�و����KM�א	.�א�����%�،��/�ودא-��a�#א�vא��������!P�$�
�y��א�6�	Bא��א�
������$�
��y��
�א�����
���]�	a!�א�6��	Bא��א���D�6�ذ��،��F(�a���Bو8	د�א��v�>6/�.�ز�aد(�א�
�����������F�8�����
��
�א��5¨�E���4	�v�������Bא#����aא��<	�a	HD�)/��د�و��a�#א�vא��������!P

����a!>5(polysaccharide gel)��Kא��7a7(א� �
b���DB���B�?�� J��Fو�و´-�!ون�b�	��٢٠٠٠�E(Martines-Monzo et al., 2000)���7���

�����
�aBא��$�א#���`°�א'!אXm���א�B��6�/א��$�e-Yא(thermal properties)����F(�GD�c��وא
�pBא'��!א�F���W	��א(thermal conductivity)�
��aBא'!א�
aB���G����(thermal diffusivity)وא�
�

!�kaوא����5^�7
�$�����(specific heat)،��oوא'��!אB(�א��	/����������Ea!��G��א�
�ن��������

Bא'!א�F�W	��א�@P!D���B�،©�
�8
��������F��a����F�)X6א��B7��po��٢٤E٪���de�C�!�aTD���،
���
y����א���
_��76אلHa�E���F`�5����F$���5م�א�
	א���وא��F�peא��_�76אل�א��mزא��א�7א-��
6{��
�/���د(،�����+�Rbא�
���Bغ�Kو��������D�،M<��	ن�א����abد(�$�א��	�F���Wא��Hو���
�אD!א��
��aBא!'

�����������tm��"�ل�وא	��Hא���F`���5�א�

�و�)�����%��
���M����5א��E����4�א�@����
6��_�����pBא'��!א
����!Dא	א����
a��5و��L)!Dא	א���F`א	א��5�
��g�$�
א�Y	ز��p��Xm�D���KF`�5א'!אB(�א��	/�

�،pد���/�pز	א����tm��\����1F(Isotonic solution)G��
�����،����)����زאد��א���aBא'!א�
aB�
F٤-٢�KE.�/��٪� �

!��G��א�F`���_�b����!D�)د���aذ����،�/����7ز�o��
P���\��!D	����א�M����/��6��W��.���g�Ea
��b��!DFٍل�/�pز	��(hypertonic)������B��G��
�ز��aد(��i��Uא��	�F��Wوא��a	������U�7HP�،E
pBא����؛א'!א�$��ً�"
���������Krא�b���4א��א������
،�����Yن�א+�Rbא��`����Mل�Yن�a<�	ن���^

���o��
��7HPد���7g�oو��א¶
�ض�$��i�Uא��	�F�Wوא����B�Gא'!א�pBوא'�!אB(�א��	/��
����b���DB�����¥��_��،ًאX��-و��K
��א��i���Hא���7א`�������F��U��i���U-�Fو�و´-��!ون��b�	���٢٠٠٠�E
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����������د�����aBא'!א�����_��H�א��B7��U�K
�!��Gא������y��(���
��aBא'!א������������q��6����

���	א������Pא��g4H7ل�א��)���ذج�א����Dن����
،������د���Kو[<�����	H���
��U7و��©���
����
��_�H�

����)Bא'�!א�F�H��
�����
��
�(�Kא�
��א_�^7א�%�����i��Hא�
	א`�7א�<���>]��(��،f!-��
ae��
�KpBא�����@�א'!א�F6U�ka!
�/��7א_�^7אم��������א�� �

� �
  التطبيقات/الاستخدامات) ١٨,٣(

Applications� �

���6��5Dא�������@�F��6U���Lא�������@������א������(��k��a!

�א������HD4א©�א_���^7אم���U

(pretreatment)�����H�6}Dو�
�����D�����(/�$�7א'���د����������������ab�º�W)7�a7/�
��8���

������אµ)�7(�وא�����"�!אوא���وא�
	א����و�א#�

µوא�

�وא����6U	��5א�����y���Xً��و���aز	�

�k�a!

�א����H���M_�_Yא�Bא�7و�K��ذ�������������Rאe�m�א�E���!D�!a	�w�	�C����m��_א���pe��وא
���������K�ab�^��א�R���0و���Lو�h�
[���
��`�ab�P�
�������7������yא����
��Wو�)	U�v5w�F8�

��د���dא/�)�دאً�/�.�������7א��������א�����د(����_�_Yא�_�^����7אL��H�6}��א��Wو


�uPن�א��H��א�deC��/�
���?�)!>PL)!&��R�}/Zو�K

��a!ض����iUB�F١٨,٢E+7ولא�^��
����

�/����.�א����	אد�א#����م�א�B7و_����)����G��،(B	���Gא�_����^����7א��L��H�6}�����
���(`�U
�������k��a!

�א������HD�F�m��GD�Vو!��sو�Ea!��G��א�F�����{�$�

�א��7^���5���
�s	�وא�!������6א

������6�
�א���������o��
P�\Z��(stablising treatment)وא�_��^7אم�������،k�a!
����7-{�	(�א��
  KV7%�5א��%�`�Mא�
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  تخزين ما بعد الحصاد )١٨,٤(

Post-Havvest Storage  

���������%����5w���c���א�
��א_���^7אم��L¥�}mD)��!�א�
	א�����$�}������Fא'
���hא��`���

�7������hא'��د�����W�)7a7/���yא��g�)4P�
��:Z�ka!

��©���_�^7אم�א��(Scott and 

Wills, 1977, 1979, lidster et al., 1986)ن�	)����وא��(Valero et al., 1998a, 1998b)�
Yدو�وא������P(Wills and Sirivatanapa 1998)�	¦وא�����(Tirmazi and Wills 1981)�

�i:�(}�وא(Wills and Tirmazi 1979)��
�K/�د(�����D<�	ن���(Ponappa et al., 1993)وא�
!אو�
��א��5^�7
�$�}����Fא������MC�Ea!G©�א�<���5	م�Fوא�C��%�P�E��m	���	�7aBא�!��6

)7a7/�������F�
�D�6��א������א1!�	��X�76a�Kو��ن�א��polyamines�Ea!G)א�<���5	م�Eو�
����
����(���Fa7��6���5^7م��a�ka!
������n!��G��א�tm��"���(pressure infiltration process)�

(Poovaiah, 1986, Wang et al., 1993)م������	7(�א_��^7אم�א�<����5�`�Pد�	��D�،
���/�)B	���K
�
P�\Z���،
a	�#אن�אB7+وא�
�G�Yא�@��F/�
��oدو�dBא���&B7H����i(�א�<��D	ن�/�.�א��

Yא�f	���5א��.���/�F�����a�P	6�����HPوو�KM��"a١٩٨٦E���R������Lbab����
���P���א�B���0»�ن�u��P�،
���a7/����6��_م������7א'����د��	���5��>����
a�����Eא�<�����5	م�دوBאً��أولاً:�K)7א�
	א�����א�<�����

�������f!��-Yא��ab��^��א�R���"/א�����و�	

�/���.�B7��8�E����!Dאن�-�����aא���&P�Kא�$��ً��W�-
)����
�/��������F@�¼�����א�6<��������pectic acid(�����������>���a	���>���
B7���8�$אن�א#�����


����Kوe1א،�u�Pن�و�8	د�א�<����5	م�א���n!�G[<½������(calcium pectate)����5	م�&P�Kא������
�_�~�.�/��������K�C7�aba�F���،r�"��و�א��Lو��ab�^��א�R���0��
�%��

�א���Wو�
B78אن�א#��


��������ثانياً:�aذ�
���i&����Bم���7و���H����6وא��!D�Fa7�����p	�#א�R�Gm�م��@�א	א�<���5�F/�
�a
������
�"��rو?��^	-
��������1دو�Bא��e�C���cא�א��R��Gmوא����Hل������א��	אد�א�"�)�������(/�$

�Krثالثـاً: א���������
��א�����X����7�(��D������)7�a7��א�7���6�6א��א�)!
�5P�WF���F�
��]b�Zא���/�
��b��a���vDوT���(e.g. polypeptide phospornlation by protein kinases)�Kم	א�<���5�.�/� �
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������
-	^��G�א�X-��D�.��/�،M�0����-�ل�eCא�א�
���Fא���©�yم���	א�<���5�F(�a
bº�R��0��
�8	�	�5
��א�
	א����)���F(�a$�א��5{!(�/�.�א�/�����א�aوא#"!אوא��K

��א_�^7אم��>��Wل������V���Wא��
��©������º�Fو/�.�_�F�6א����X��>��ka!
א�<���5	م�����
�v6�����r�����F�(Gravenstein, Cox s Orange Pippin)א+!א�v���5��Pوא�<��	�¥��وBא����،

����FU��o�F�
65���
�����E٪F(bitter pit��X/7אد�א�
	א���א����C��&��)!0!(�א���	א(�א��!(����٧-
��������.��/�@����_��
�0����א_��)!��ab�º�7����
�Kوو(Scott and Wills, 1977)���ً�HPم°٢٠א�!�	��

g�6�א��ae1א�MC�)!א(�א�	א���)!C�sن�uP�،v�������)B	����!0q�a�©��
/���ل���5P	�	�M8$�א��
)!Cس�ز���
a�%��.�/�
�_�_�(calyx)א��	Cو�،
%��

�$�����א�W�-�

���i%ل����/

����7(Australia)(�א���Bb��D�cع�$��_��4א���א�V����WYא������
�א7��Kد�aز	���(New Zealand)و

65
����(South Africa)��yو����Ha!Pא+�	���
،�uPن��B�Hو����K!a7�����،���
�
���א��
��©�א���

D�

���F�U�7�HP�،��eא��]������F٪�٥٢-�F�٣٣��X��oא�����P�\Zو���K���'א�����$
��א��
���©،�وא��g&���ن���א���7א-��Mو�������F��U�F�/����ل�א����	א(�א���!(����
��
���V����Wא�^��


����������v��Fً��_�6	/��١٥-١٢-�ل��"
^���)Bא!�g�
�8Bد�.��/��ab�^��א��م�E°٥م�و°١-��
��
a	����
8B7م��و�	�5��>����
�������k�a!
D���w(Scott and Wills, 1979)�K���.��/�)د��aوز

F���a�P	��78�7وHP�،��١٩٨٦ذE(Poovaiah)א�F°G��7ن�د�	א+�©�
D�
��Wن���xCe�
�،eae��א(Golden Delcious����!
�W�.��/��ً/	6_��!G/�
م�°����7�������5w�7�Uא�^bن�#)5


!�ka$�}�	ل���	���7aB��5	م�����Ea!G��و$٤-٣א�K٪�����f	��{����5w�،��U	�א�¥�
��
Yא����¼����B	>��_�����7���5و�¾��M������ج�����ز����0��F��U����(��������"�א�B7א��H��db��ab�D��

��ً"a��Kv�a�0Zن�وא������א	א�<!�F�¥�aوو�pز��XD�hg�١٩٨١E(Tirmazi and Wills 

1981)��������!-���D�@�������ذ���Pא!D���(����،	¦א�����$����B	>�_Yא����¼�f	��{�$�)د��ab�א
�������������v
��W�r�"��X-��D���Kpא����د�	א+��)Bא!�g�
�8B.�د�ع�/	6_Yق�א	
a�����%y"�
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Yوא�1س�א�MD!a	�

��PFuerte and Hass������a	��دو�Fא����B��o�م�	�a�����E����ab�^��א�R���0م��
�)Bא!���g�
���8B.�د����م�°٢٠/	���7�����5���aB	�ل��	����{�$�k���a!
D�)	���}¿٤م���¥����aوF�٪

������D�
aX_١٩٨٨و�E(Wills and Sirivatanapa, 1988)½>]�7HP�،אe>Cو����/�K��X-����א��
�/�
&P�Kא����
-	^�G�وא�r"��א�$.����
��5�_�$�
��>À�)4Pل�	:Y���yא�������X��

�.�gو�@aز	א������������i�&���$�
�W�-�
��(C��!��Yא�אe�1و�،pא����د�	א+��)Bא!�g�
�8Bد�.�/
K)!����!Pא	�a���7و���aT��א_�^7אم�א�FHa���g�
�א�7ول�א����� �

��E����a�7��U�����w�F���^��7(���א��a7/��������Y�k��a!
D(vacuum infilteration of 

polyamines)�����
�68	�����[�G��
�	[�G�����ab8�MCو(positively charged molecules)�

�وe�C�@�8!aא����������D�6��א����yא����

��و?��^	-�a!}DLv��D�X-��D�$م�	א�<���5�Bدو�¥
�

�)B7H��)7a7��א������Yא�X��dBدو���eو��،R�Gm����6א�Dو���
a	�#אن�אB7+א�t�B�.�/
������Fو´-�!ون��������8
��Kو\����		�	��5
 ,.١٩٩٣�E(Ponappa et alא��6?�!�$�א��)������א�

�	א����0!�א������Ea!���Gو¨����Rوو\���	©،�א������7(1993B����U�7��Uא�!�������6و�de��1�������Gא��Bو

��h?�!א`��א�
!אو��
�א�{�ز�8
�Kو����-��ل��������g�$�
�/	����)7a7/��������@م��	�5��>���

���a7��X6�_��ن�����"Dא�،F(��א�אeC�$�
��deC(spermidine)א������Yא��7a7(�א��7^�5
v�X6_وא�(spermine)�v5a!D	�6�0!�א�����T���ً0!א�(putrescine)ن����/��P���(%�،�و76aو��

�����
��5Dو�
���B��)7����ab�^��א������7א	

�א���W�.�/�
&P�Kم�$�א	א�<���5�
����P�¥
��
����)Bא!��g�.���/م����a١م�و°�٢٠°����v��5a!D	�6���M��ma!
م،�/���.�א����	א��K�Mزאد�א�4?�����א��
X���PFو���(gibberellin)�و�א+��aX6�X���PFa١٩٩٨E(Valero et al., 1998a)���vو�و´-�!ون���


�	�s/��.����b١٩٩٨و´-!ون،�Kא�F���>�ن�א	)��א��
��W����E١٥°�����U	�א�¥�
�م�و$�

y\���X��MCو�
P	}Hא���א�	
�XmD�!-�(unripe picked fruits)Kא���	ن�א� �
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F_�4و´-!ون��7������¡���
G�Lאً���!ز�X-١٩٨٦و��E(Lidster et al., 1986) 

��Ea!���G��א�)B7���U�����w	�{�F������{�$�k���a!
D
���a7a	�	P�P7א������_	>a�8�.����/�
���a�
F(flavonoid glycosides)v�����_!a	�>�א�،(quercetin)������¼F�������	��
�Eو¼�����א�

t�6�D�$�E����8وB	�>�א����.��/�
�s	
Kא�°G��7ن�د�	ن�وא+�DB�6_א��©�
D�B�Á�
a!}D
�)Bא!g٢٠°�!
�Wא�!�������������6°م�و�de�C��t��6�D�°`���¿�!�0Yא�אe�C�X�5
D���،�ً�_�_و��Kم

6�����-�ba7a�_	���8(β-galactosidase)K� �
  

  المعاملة الحرارية: السلق والتعليب )١٨,٥(

Heat Greatment: Blanching and Canning� �
��������X���
�a	�#א�
y�5�Y4(�א�����M�CFא��EE6�5د�/�

��MCא�q5و�aBא�������א'!א


��D�o�����a!}DL�%%�����وא#"��!אوא�א��<���5
،�وא����$��7��w�cא�
	א��������aدq7אن����HPو
��F�����
��aBא'!א�

!�F��6U�kaא��������������Ea!��G��א�
����HD���7^���_�7א��HP�،�����/�K�CX���/

،���V7���%א'��������7����(canning)وא���������E(pasteurising)وא�4���56(�(Blanching)א����5��
��
�������h[��
،��ن�W�-�


�وא��C)�م�و��GC7�א�X�a��Àو�Kr��(���pBא'!א�i�}[��א

��M�(/T�وم�א!�Gא�(button mushrooms)�(McArdle et al., 1974; Gormley and Walshe, 

1986 Demeaux et al., 1988)���
و������
�א��G)»����(Main et al., 1986)و������
�א�
!אو��
(French et al., 1989)���
��K(Moreira et al., 1994)و�����
�א�� �

�Fدل�و´-�!ون�B�>���١٩٧٤ن���E(McArdle et al., 1974)�،�������Ea!�G��ن�א��ka!
�
M`�%��א�rوزن�א����rD�������Â5g�E�����وא���א�5�F6U�،tHP�Rوم�����!G(�����i��a�7�Uو�K

Rא���h
g��5w�،�ً"a�
aد(��!و���$�M`א���7א�Ea!G�����،�(hydrocolloid)���k(�W�F��
��ن�b�א(xanthan gum)�(Gormley and Walshe, 1986)ش�������(>����ن�א�U�K���Fא��b����Ea!�Gא

���H°�وزن�א������Krوز���aد(�/���.���F���U�،M������و���،E�����אL����5�א�)Bدو�R����0وم��!��Gא�
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����������!���
�و�����W�F�U��E��وم���!�Gאم��	��U�o�ن�����ذ���،���7�HPد��א������
�אYو���
����bא
�Fد[<¥�و´-�!ون��B�?��K�	6U١٩٨٨E (Demeaux et al., 1988) ن�א_��^7אم�א�������o�אد�	

�M�+א(gelling agents)������6�ض�א���������Dو!��F��(egg white)����������
�����P�!��a<�	ن���
�،Ã�y�a���pe�ن�وא����H°�وزن�����وא_�^7אم��k(Wא�bאL7�U�P�F���H��������a���(�P���ذ

KE�وم�א��!Gא�� �
������.���/F�����5����
���6�
�?��!א`��א��
����א�����W�v��5w��٩٧°�)7����،٣م��E�`���Uد


�$�}���	ل���7�����!��(�F٢٢٠(���(consecutive acidification)و������])���א�"��{!د���H�Uد
�������W
����0�
�
��<�)Bא!�g����8Bد�.��/������_Y٩٠و�٢٠�،٥٠�،٧٠¼��א°��،t�HP�Eم

�

א����_�^7אم�א�����
�אYو��a!m�
�Ea!G������������������"Dא����`�Uא�وBدو�E����pe��وא�R��


���Äא#�����K(Moreira et al., 1994)א���Xmא��)��F$�א �

5��א����������Ea!Gא�<���5	مg(calcium lactate infusion)�����
���U	אم�א�
!אو����
���������7������_��U���pe��زن�وא	�����C7�HP�����F��U���(��،�`א!?�
�}Hو�א���
א�{�ز8
�א�<���

E�����א(Main et al., 1986)���������
�a	HD�.��/�F�(/�pe��م�א	د�א�<����5	�8	א��e�C�@�8!aو�،
6�����a	>���
�&�!���X�?������o������F�������،�ً�"a��KE�ًH���_א�78�E��!D���>(pectates)א�Bא#��

Fو´-!ون��«�!P��hg�١٩٨٩E�(French et al., 1989)אم���_��^7אم����	�H���v5[��א�אeC
Patterson cultivar��$�.��g�Eא�����Ea!G�<���5	م�$�א�G)¥�א����D������WF�E!_�	ن����

x��º�X0�Dد�	و8(chelator effect)و�����
��8B�-4�5א����������.��/�F�(�D�7�U�c��وא�
دא-���
K
�%��?�)7a7א'(	\Y��y"��FUYא���א	

�$�א�W�-م،�و	א�<���5�
����P���א'��7 �

��M8B����#א�ba4���_א�F���a�����v����>6���ka!
��������Ea!���G���و��7���8ن�(exogenous 

pectinmethylesterase (PME))�����

�א��������ae�Yא�
����W�)د���aز�$�
������P�،א����	
$�א�
������iab!����	ط��¨���B7אن�-������aא�
	א�������������F���aא_����ba4א#�����M8B���gv!א�K�ً���aBא�6<���
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��bع�L�زא��
�א_��4א�������v��>6وא#"!אوא��.��/�F�(�a)�،�وde-esterifies pectin(��r�"��$�K
�M8B���#א�ba4��_א�F��a�����v���>6�ط�א���G���6��5a�،א���������������7א'����د	
�زא���
���(PME)א�

����(polygalacturonase)���66��5	�b��aB	א_��{
�א���6	�������8�M(depolymerisation)�א�6�)��!(
�������M8B��#א�ba4�_א�F�a�����v��>6�ن�א����p!�&��4אض�א�Pא����Kא��	

�א�a!}D PME���F�(�a


�א�
	א�����W�)د�a.�ز�وא#"!אوא�/�Fa�����
א��v��>6א��7א-�u�(demethylation)����Mزא�
���qP��>��א�
��`��0����	�D�>�א�E�¿��U	[��chelation of divalent cations������¼�@����y�

���
��aqא��F��5�	�B�>�אionised carboxylic acid groups����������>6�א���¼�F�_�_�.��/

��6a!H�א(Suutarinen et al., 1999)���)د���ab��pدq��0!�א���Yن�א	��>a�،م	د�א�<�����5	و��8�$�K

M8B�#א�ba4_א�Fa�����v�>6�ط�א�G��@���ً6_�����

�و��(PME)א����aBא'!א�
�F6Uא�����
�>]���������Ä	�#א�$�KM8B��#א�ba4�_א�F�a�����v�>6�����ka!
������Ea!�G��7אم�א^�_�����a	HD

��.���/Fق�	�ق���٣٠م����7(�°٩٥א���5	�و�א���5��E
�����0-E���א��(blanched-canned)��.���/F
���Faא_F�ba4א��-	ذ�����١٢م��7(�°١٠٤���v�>6�א�@��ka!
�����Ea!G��א��fد��،E
H�Uد

�o��،م	وא�<���5�E���"('א�����F��a�7�U�������aBא!g�

��deCא������yא������W��)د�aز
�%6a!GD�i�a���c�א�

������7g��������א�!��8�B�H��،�ً6a!HD�V��\��
��B��o�(Javeri 

et al., 1991)K� �
� �

  التجميد) ١٨,٦(

Freezing� �
��w��ً��m������E���4{�)��ً��وא#"�!אوא���E65DدوBא��א��y)���7وא�������5��
	א�������

��H°������א#�	�pوא��o�د�	�HD�M�����و���
�a	�#אن�אB7�+ق�אb~و�
�G�Y4(�א�$��a�pe¸�د
�Rא����(turgor)��

،�eC�r��aא��"]��F��P!אزא��(rigidity)وא��)�_�Lא������/�)B	���K

�������rא���������r���K١٩٥١�Eذ��!����DB	ن���aX��/defrosting of the product��F/���7�زא��
�א��
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(Barton, 1951)�!>5�א�t�-ن��������%�������i0��و�!����6א+���M@�א�
	א���א�{�ز8
�و�
��5
���KF�"Pو$�������g�°`���¿�

،��/{�����3����y)�7(�و���5]���D�)	}^��ka!
����
��������������+Yوא�v���>6�ن�א_���^7אم�אu��P�،����qא�����%g4Uא�c���وא�

�?��!א`��א�
!אو�������g

(alginate)����%�
�/�.�?<�%��ووز�%��و�	&P�Kא�����>��7�(y��א�F6U�
�B�H��T���
8B7
����������
�W�-و�F����D���c���HM pectinو´-�!ون���������aد������P��7�HP�،��e���
P��\Zو���K

F١٩٨٦E (Main et al., 1986�،���
�ن�א�������
�אYو����
��������Ea!��G�<�����5	م���
!אو���
�5g�7U�،�`א!?�
�}Hو�א���

����)bق��א�<���%��

�H�(shear)�����Kو�
�א�}��5��
8B7�

�������\�X���5
D�����

��زא���������(/�
���a�

�א�<������5	م�$��v���5wא�������
،������7م���������P
Fa����א�(demethylation)������7��/�K����>6א��a	>���
%��
��א��v�>6א�7א-��M$�א�������Å6ÆDא�

7�(y��א�)Bא�����5-دو�(freezing-defrosting cycle)���.��/�X0�����6אW��،
aBא!g�
�����

���abد(y����F"Pو��f	Uאم��	H�4©��������א�Uא�K)Bא'�!א�
�8Bع�د��
DBא�R���0��F�a����Gط��bع�א��

F�	�X��_١٩٩٤E(Cierco, 1994)����F�����{�$א�����	
���ka!
�������Ea!��G�����

��و�����������

���]�8�v�5	د(��א�
!אو��
�א���K)7�(µ_��^7אم�����������a7g�
�Ha!}��F�8���6�!��.�/�
a	�{

)7(3�

،��F�gא�/���q�P�.!אو�Ha!}�א�deC-��/���&P�g�
��.��&%�!�و��eאق�������5]
������7(�_���	א��/���.��ab��^���7א�����.���g�،
�ً�،�و\����°٢٠-א�
!אو���
�א�{�ز��8a7��gو�Kم

��rو´-!ون،�!D)��١٩٩٩Martinge et al., 1994(���
�aو!��F8���6�!א_�^7אم���
���>��
�
aو!��،
aد	�و�B7�CFhydrocolloids,������E��G��وא������+Yوא�v��>6�وא�vD���+א�F���F�E

!H��ka{@�א��
�©�א�{�زج��F6Uא���K7�(y�ذא����ن��-Leא�����ص���/��:!��aא_�^7אم�א��

�!��Eא+�hg��5P�،�ً�P���Fא0Y!�א��x��4/�.�א����K�[���5D�7�/�rو��/�!ض�����ل����
F>G�א،�$�אeCאم�	H�א�!a	[���iUB�F٣}١٨E�����vD��+����
�!�Gא��������א��
�����U76و��ن�a�K

�@�}H���(cuttability)-��א�W�%����
P!���4وא��(����_���>��©�
D�E�>��@}H��
H	(�א��ز�
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���v>�_����Pאم�א���5^7م�	H�س�א��Uس�¨%�ز��H��7gوא(texture analyser equiped with a 

blade)�����ً�Hgو�Kt��56�א�p7�a	�و�B7�1א�F+א��a76a�pe�א�O	�5����%��G����	�_�!%&D�،
	\�	©��U	������T����F�8�)و�U��!%s��،�ً�P{@�א��
�©�א�����
���+���F6U�vDא��y)���7و��


����F��F����������GD�@�}Hא��]�����U�
�!�Gא�������א���!%s��7HP�،i0���!�א7ÇאBא�KEًو����.
��@�}H����F�+א�
����U����}H��7�8	DFل����
�
�א�<LB�5אbreaking point)�����Eس���H�א�
�a�%��F�6U

�������������،��1�F�+א�)	�U�
�(�U�F���HD�c��א�،

�א�����
�א�!���8���g���/��ً���~�
�
��<������c�وא
١٩٩٩��de�C�E،��r�a!D����©!�?�K�t�HPو´-�!ون�����F(continous crushing)א��5]��א���5)!���

����À����a�#א�vא���������!P��a	��>���)!C���&�אR	F��+���)�(gell-filled intercellular spaces)�
K��5א��Lr��
�©��bאل�א�����v�א��E��4�د�א	5D� �

� �
  

مسيحة، متشربة بالجيلاتين، وغير -مجمدة ٣سم١بيانات تحليل قوام مكعبات تفاح  ).١٨,٣( الشكل رقم

   .متشربة والتي تبين قوة القطع مقابل مسافة القطع
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�التجفيف الأسموزي والتطبيقات الأخرى) ١٨,٧( �
Osmotic Dehydration and Other Applications� �

������/��
�����P	�و´-��!ون���i��CXو�i&������F>��G،�א�_���^7אم�א����bא�	3)����GU��
(simultaneous application)�a!
���k�	

����א��Y$�א�y��א�
���(/�F����R��0א�����pز	���

(entire osmotic dehydration process)�����R����0و����
��א�����������oوYא��`�U7���و�$�א��،
��
دBس����R�q�Cو���L@���F����D�K(regular pulsed cycles)א�7وBא��א��6"
�א����د(Lא��&����

�،
���_�_��)B	و�����v�g���6�א������!gل����H��
�����א���Y	ز��pאy��و�������7א�
א�<����
a!
����k�،	��PF١٩٩٤��،B	�_و���	��P١٩٩٤��	��Pو�p�?و´-�!ون���١٩٩٤؛��p��?؛�و
؛�١٩٩٦؛�Bא_���	�M8وBאB����P�%8و،��T��١٩٩٦و_���	�و´-��!ون����-،������7אس�١٩٩٥

���b���DB����،و�و´-�!ون����-��_�4و�و´-�!ونb���b١٩٩٨�E(Fito, 1994; Fito and Pastor, 

1994; Shi and Fito, 1994; Shi et al., 1995, Panades-Ambrosio et al., 1996; Rastogi 

and Raghavaro, 1996; Castro et al., 1997; Martinez-Monzo et al., 1998b)��@���،
��
��H�Uد�
���6��!D���a7���D(microstructural modifications)א��و´-��!ون���B����F١٩٩٩�،

٢٠٠٠�،((Barat et al., 1999, 2000)��X���mD�@5و����Pو�f	����Kא��$�א�������
�`��(��	��
composition and physiochemical changes) Eو´-!ون���!P�?Fو´-�!ون��٢٠٠٠�	�aB	��،

 ٢٠٠١�E(Chafer et al., 2000; Moreno et al., 2000; Chiralt،�?Xא���و´-!ون�٢٠٠٠

et al., 2001)K� �
��������a!

��ن��_���^7אم�א����
���de��Cא�B7א_�����א�^������r��L!��%sk�����0��
�Rא�������

�
��aز	�Yز�א��0ً!������אB����ًא��a!
��w	k��F��a،�وذ��������E6��5ن�א�������5a�KM����5��r!ع�א�����
����rא�����r��5��	�Çא����eא��(matrix)�����!�>6وא-�4אق����p!�5Uل�	��
�(forced and early 

penetrationof the solustion)�������Cن�u���P�،B����6�/א�Fق�����	���Pل؛�و	����[(���i/7א�����e
�������g��،M`ن���_����^�ص�א��������$�
�����7��א�%���5	����ab��!8����%D�7���U�Rא������������ab8
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)R	�(א���a�#א�v�����L��[�PL�5م������)B	و����KX6���M`����7HP�o��pدqa��À�،F`�5���
���W	a�
����/.�����M��"6��א�M��ma!

���א���Y	ز�pא��y������(pulsed vacuum osmotic 

dehydration)���������H���LFHא�$�@����Hא�L�v���5[��وא�
aد������Uא������Dאb�(��ًא!���&�
�ل�א�<�����
(satisfactory mass transfer improvement)K� �


�א��µ!د(�������a¤!�א�f	���5��7���/א�����	
��a	�7��8א-����������V	�i��yg�X��mD�$�pא�
�،v����F(macroscopic)����E6�5��M�ma!

���א��Y	ز�pא��y��وא�p	+א�tm"�א�v��،E

�����È(%���%����GD	��aא#���
�وא�<)��ش�B7�8א>aو���،��
y��א�X0�DÉ���$�����k�a!

�א�������
KRאem�א�E��!D�$ز��m�א�n��m����وذ� �
��
(`�H�א�$�)دBא	א���	א�������$�א�6]	

LX5��8Bع���8������5w	د(�א�D���،d�/

F�
���&gوא���،pز	א��������
y��������

�وא�����	ن�وא������Gط�א�����pHא������������D�6��`�Mوא�

��و����������Hوא���H	אم،���!��Gא����א�e��(���M`���U	���0!�א���،�ً��_�_��E���$�X6��>�א�����م�א�°

KERא��������yא����f	�{� �
W
(%��f!-��ka!
D�
��HD4א©�א_�^7א����Uא���،
�$�א�_��!א\���אYد�� �

• �R�%��و�����Rد-��ل������M�ma!
D(vacuum hydration)�����p4�_�_F�
�P�+א������	H6��
U�K������א�������
�אYو����
���١٩٨٥E(Sastry et al., 1985)����R���%�Zو´-��!ون،�
�Mma!

��ق�Eא�����rא����F�������/!�_����(��Eא�����7�gو���و������H�GD�is���Dא���

KRص�א�������� 

• �����r��א�4?���א��
!��Mma���א�{��م�$�U{@�א��F�6U�¥:�}6א���v^�5אYو��F�Mوא
�،p4��_�_١٩٩٣�E(Wang and Sastry, 1993)���)B	�����
�����P�)4���
�de��C�Kא�

�������F��U�����%>��c���א+���5)���א�@����
��W�-١���W	��7��/�7���א��HP�،i��_�F�
K
a	����
8B7��،r��(���M�!%>�א 
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• �p	�g�!?q��i�(�D(bioindicator)����pBא'�!א�i��H���א��������
����P�°[
�
 ١٩٨٨�E(Sastry etא��5)!(،�+��5)���א��F`��5א�e�mא`�p4�_�_F�Mو´-�!ون������

al., 1988)ل���	��غ��]!���
�����
�!G(��وم�א!Gא��@}U����p	�'א�!?qא��F(/���K
i�0א�+�����و8!א���������	��
������
�(B. stearothermophius)������(��Kא�

Kم	م�א�<���5�¼�$�!(m�א�+��������7א�F8��a	>���
aX�>6�א�i�0���6א+!א�D 

����t6������	ن�א���6¸��� •(��k��a!
�H{��@�א��
���©��(browning inhibitors)א_���^7אم�א��
^7אم����Kא_���١٩٩٠�E(Sapers et al., 1990)وא�F�¥:��}6_���!س�و´-�!ون،����

Yא��������yن��و��&%�!�א���	���
��D�60�
��:Z���}6�(�����B	0وBZو�א�����B	>_
�.�/�
�b^وא��

�א�{�ز8�}H٤א�˚Kم 

� �
�الاتجاهات المستقبلية )١٨,٨( �

Future Trends � �
�د��d،���/!ض�0�0
��L��H�6}���B�>Pא_�^7א�����%)
�78א��و��]H	ل�¡��

W)7a78 

١� J�����M���ma!

��������)���eא������F���6Uو��~�����دBא_���
�א���Ea!���Gא��y��א�R�����0�
Yא��������F�6U�k�a!

�א�����HD�6?�!(���_��^7אم���
�	زp،�7�8אً،�و�<�����i�aא4�Uא©����+�

���pBא'�!א�F�('������
y��אF�f!-Yא���
y��א�������(convective)-��ka!
�و��-و�����
7�
y��א�(freeze-drying)�������6��!D�Fa7�����
�

µא����yد(�א���	�8���5��7��e�Cא���Uو�KE����%



Lא�{���6aBو-��`�%��א'!א�M`��(�>�)אThermophysical( �Fa7�D�i�a��(����،����!g�
K��
y��א� �
٢� Jא������������	
��E�����!D�$������]bא�Ê��M���ma!
~�����א�)B����?Z��oא���Ea!���Gא��

$������!ض�א�i�(�����������:�6DBא�e���mא�Rא�����7ل�����F��ً����]b<���!�ووa<���!،����وא#"���!אوא�
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١٩٩٦E(Baker and Wicker, 1996)��>�و�،������fد�و�د��U�K
��P���
�8B7�����m��_א�i��a����

��و�א#��%��
���
��M��]b��^��`���°�א�7א-����Zא�!a	[��אLFa7�����אوא��א!��"��L
א�<�����

��
��_7�C�$م����(�C���)X�������/���
D�LF��H��������(/�o��M��ma!
א���5��)
������Ea!��Gא��
�M��]b�Zא�M��ma!
�X(،�א���r���5א�e��mא`7��6a�KMو��ن�L��H�6}Dא_���^7א����א���Ea!��Gא�����

��������E�������وא�X��GH��א�Wiab���Ê��M
�s	���7د�وא��Kא�M����^��ط�א���G��.�א����7/��(��Dو�
(firming)و����
���a!&��אsoftening)E�)B�����:�
��:�`���@��volatile aroma)EوD	�����B�7א`]�������


a7���_	>a�8(glycosidic precursors)�����
-off)و�زא���
�א��<%����Lא�!وא`������Xא�!�	���

flavors)������6�!7م�א��CLF��wو������

���%"���iو�א����5����H�א�X��( degradation of non-

digestible or toxic compounds)����،א�_��^7א���L��H�6}��א�������_Bد�K��ذ�Xو�
���
��g!א�_��^7א������deC��m�و���Lو�©�y���،E��4�א�Fa7�D�
و�_�_D��ً���א��")�

���i��5H�א�$����W	�א�$�R���8����(و���KpB���y��א�B	��}��ن�א��]٥.١٨��5אu��P�،�
����W�$��
�����w�Ea!�G�������7א�/�dbab�D���7U�M8B�#א�ba4_א�Fa�����v�>6�א�����_�^7אم�א	
א�

�����!�����}D	Bא����C�ً	�א_�����^7אم�א�b��������>�6א���Yوא�_�����^7אم�א�Kk����a!
 (pectinases)א��

�����و�����%�i،����(cellulases)وא����5��	��bא��CوBF�

���]�X��GHD��v��5א�
	א�����א'��"����!��Gא�
 ,١٩٩٧�E(Rouhana and Mannheim،��!�F��aو´-�!ون،������١٩٩٤�%��_�،��،i	P!�و�١٩٩٤

1994; Soffer and Mannheim, 1994; Pretel et al., 1997)��K� �
٣� J�@��}U����������6�!��@�����Dو���bab�DLR�������
�����>���B���6�/א��$�e��-qa�����B

��وא#"!אوא�א�
	א���aوem��)���!����6אnutritional compounds(�Yא����אeو�א���Kf!-

����������
��(Cאد�א#��م��	א���$�k�a!

�א�����HD����7ن��_��^7אم��HP�،�ًH���_�)B�?Zא��R�8��(و�

��و��&%�!�א�����rא#��م�Kو��@�א7�CYא�Vא��<)����
،�u�Pن����������g��W�)4P�
��:��$�B	"gو
�����

�:�ز��8���}H����}���_F)7a78�
�de��Cא�������
���}D�$�7/���5D�7��U	�����y����!a:�ز��8
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����6ق،�$�א�
{����`!��و�אY:(ready-to-use igredients) و�<	�������bC����8(���_����^7אم�
��6��?�
�و���e������yא`��� J��،
)��:�ز��8dietary fresh-like products, etcوذ�����(�،


"������א������Gط�א�����`��Mو�א�����<�،
}���G��
�8	�	����5P�������و�"����دא���u�pHد-����ل��<	


���P	���(antimicrobial) ��@}U���6��!D�@�W<!و��/	(3��g4Uא�KE��ذ�Xא�����و��و�	P


����-"�!אوא�����
�sو�
�(formulation of fuctional fresh fruits or vegetable pieces):�ز�8

�Wدو��v�����Bو�������
�sو�
��(���¸���D�،����CوF����©������@����،E
��aem��א�$�M����ºL7د{

����������������.�W	7د�א��Kא�M�	���א�����ول�א�����
6�5��F��~�7�U�c��وא�
�
��<�7a7gو�������5	م�وز
(determined recommended daily intake)�������	����PF�p!��G6�א�O�%���_��א�����دن��de��C�����

�٢٠٠١E�(Fito et al., 2001)Kو´-!ون،� �
�T��D�ka!

�א����HD
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�!��Gא��6<��!(�א������y������������a7د���{�@a!��GD�7��8	a���،ل���g�
��a��.���/و�K
��aB�y��א
a!
�����E·و�k��\	D��v��KM�a!G��א�و\�%���א�Mو�BوYא�r���T(the FAIR European 

program)���i5H�א�$������B�G١٨-٩א�����!�Gא�����yن�א�����،M�����א����������$�T���D�7�U�

�)7a78�
aeن�����gYא(novel foods)��ًא��E�}�D��ًaB���ً7אa78����E�·�،
���/�)B	و����K

7a7+א�
ae�Yא�deC�@"ºن���������)B��\�X�����%�����B��6�-��)(harmlessness)א�����������7
��%��D�60���&���ً��/�.�א��5	�fא�	:¸��و�אYوBو�(stability)�KMو�L�ً��B�F6HD�.�g� �
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  مصادر إضافية للمعلومات والنصائح/ الإرشاد ) ١٨,٩(

Sources of Further Information and Advice 
 
Department of Food Technology Director: Pr P Fito 
Universidad Politecnica de Valencia PO Box 22012 
46071 Valencia, Spain 
Tel: +34 96 387 7360 
Fax: +34 96 387 7369 
 
Research Laboratory in Food Engineering (Dr R Saurel) 
IUT A - University of Lyon 1 
Rue Henri de Boissieu 
01060 Bourg-en-Bresse, France 
Tel: +33 (0)47445 52 52 
Fax: +33 (0)47445 52 53 
 
European AAIR project F-FE 253/97 'Texture of heat processed fruits'  
Contact: 
Leatherhead Food Research Association 
(Dr S A Jones) 
Randalls Road, Leatherhead 
Surrey KT22 7RY, UK 
Tel: +44 1372 376761 
Fax: +44 1372 386228 
 
European FAIR demonstration project CT 98 'Improvement of processed fruit and vegetable 
texture by using a new technology: vacuum infusion' Co-ordinator: 
TMI International 
(Mrs K C Chatellier) 
20, Bd Eugene Oeruel1e 
69432 Lyon cedex 03, France 
Tel: +33 (0)4728404 82 
Fax: +33 (0)4 72 84 04 85 
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إنجليزي –عربي أولاً:   

 

� 
toxicity research � � 
���א	�������� �
temporal resolution � � �א������Fא	����ن�Eא���� �
back ground light � � �����%�$�د�א	"! �א� �
lobbying by parties � � �א0/����.�وא	�,ز���*�א()'א&� �
physical damage � � 2�1��Fא'��$��5��Eא�/�34א		 
brain damage � � �%/�34א��6 �
cocktail effect � � ��5��7���89� �
visual impact � � :;���;8� 
preventive approach � � ���%?;א ��و�/<=>�و��1 �
procedures for harvesting � � �%?;א א.�א@��د� �
sanitary measures � � ����A�	ون�א�B	א א.�א;?%� �
preventive measures � � ������?;א א.�و��%1 �
glass particles � � ��?'א �א	'?�ج�� �
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water stress � � 1�?D�د�%�E 
spontaneous abortions � � 1���א��F��?D�ض�א	� �
reasonable precautions � � ���	!F$א��.�H���(0א� �
allreasonable precautions � � ���	!F$ذ2;�א��Jو�.�H���(א� �
soil water reserve � � ���K	א� �E��H���(א� �
Stones � � �����L(�� �
bite-size chucks � � MNOPم��L(�� �
mono-unsaturated fatty acids � � R�B�	م�א>S��2د�(����TU>	ض�א�V)א 
food poisoning organisms � � �� א()�� �א	<����Fא������	�����Xא	WOא1
food borne disease organisms � � ����YY	!FTאض�א�;YYEZ	��YYF��>	א� �YY�()א

��!א]��5א	WOא � �
standard mechanical- chemical tests � � ���א	[�������1א	�F�]���- א0=����א.�א\	�� �
Microbiologist � � ����?!	!��;]�E��P���=א� �
exercised all due diligence � � ���!���دא �א0	�'אE�.�א�5 �
Conduct � � �E.�[��^F�_!���دא ��و�] �
crop management � � �%دא��Mא�a!ل� �
post- harvest cropmanagement � �  %دא��Mא�a!ل�����$<�א@��د
management of CCPs) � � �%دא�Fc�M�ط�א	��X]Aא@;?�� �
consumer perception � � d�Dد�א_�א���% 
Eviscerations � � ����%زא	��א()B� �א	<א= �
hide removal � � �!دeא��	زא%� �
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grouped flowering and fruiting � � �%�$g���h%و���Uز 
pH � � �iא(س�אk�?و�> 
sound commercial reasons � � ��F5TE��2��l�&��[�� �
Aspergillusflavus, � � ����������m�n4n� �
Staphylococusclavatus � � �n4o�/!س��������� �
Staphylococusaureus � � ��	
	
����
��m2و��� �
linear response � � ��5=����L�[א 
use of correct pesticide � � �����א]�p<אم�א���<א.�א	�� �
application of pesticide at advised  
      concentration and rate � � �א]�p<אم�א���<א.���	�oK'א. �

������D��qP!وא�$<0.�א�� �
legallypermittedlevels � � �ً��c!c����D��s!אم������!2�.�א���>p�[א� �
in-the-field � � ���F(אم�>p�[א� �
pesticide applications � � ���E<א.�א\n�.�א]�p<אم� �
juice extraction � � ��N�$	4ص�אp�[א� �
fertilization strategies � � %>���/�.��L�/אK[� �
management strategy � � %Mא�دא����L�/אK[ 
grower's QAstrategy � � %*Sא�'��	�Mد!eن�א��u���L�/אK[� �
pleasantness of tomato fruit � � XH��5	א���h��v���[א 
consultants & academics � � *�wد�o2*�و����B�[א� �
weather sensing � � �E!eאF�x�Tא����$B�[א� �
overview � � <E�yא]�$;אض� 
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 exhaust the water � �  א]�T'א�3א�� �
immediate consumption � � �:�!n�_4D�[א� �
direct consumption � � ;y��E�_4D�[א� �
Fertilizers � � ��M>{�� �
browning of cut tissues � � ���$5Fא���L�c)א};א��א 
fresh produce market � � ��]!אق�א�L�T�.�א	5�ز?��� �
voltage signal � � �����	!n�.א��y%� �
reference triggering signal � � ��E��$?;EF��D�TE�M��y%� �
qualified personnel � � Eن!��!ن�Fא�!{E�$	ص�א�py)א� �

������ ��o)א� �
total intercepted radiation � � ��אLa!زא�y$�ع�� א	[
electro magnetic radiation � � ����5TOEو;Doع��$y%� �
Irradiance � � ��S�$y% 
transmitted radiation � � M��E���$y� 
global radiation � � ��� א(y$��א	[
reflected radiation  � � ��]$Tא���$y)א 
NIR region � � ���2;F	א@�;א �א�����$y)א� �
incident radiation � � �$y���5��[ 
absorbed radiation � � ���^��$y� 
transmitted radiation � � �	!FTE��$y� 
Pigments � � �א(�P�غ �
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conference proceeding � � �P<א�א.�א���;א.�% �
yellowing of green vegetables   � � �;א��א�";P";א �אא�وא.�א 
cultivars � � 3�TP� 
appropriate cultivars � � [�TE���S�3ز�א�TP��� 
determinate cultivars � � �Mد>J�3�TP� 
supplementary lighting � � �����]/�M �u% 
light attenuation � � �%u$��3א	"! �� �
Attenuation � � ���p�	��3و�א�$uא�� �
basic frame work � � � א�H���א(]�]
insect release � �  %4Hق�א@B;א.�
physiological disorders � � !	!��� ?����א04�S0.�א	
embarking on HACCP-Study � � ��[�U��[د�א�q�Sد����S0א� �
field or site preparation � � R�!و�א���<F@א���א�S<אد� �
visible symptoms � � ��S;אض���;���2 �
mature storageorgans � � ��T2'p�	א��Lu�T	א� �"S)א 
small and medium sized enterprises  
      (SMES) � � L�	ل�א��S)אMNO�	��2א��� �

�وא��!]���������5 �
food business � � �א(�S�ل�א	�L����2א	WOא��1 �
baby foods � � ��Ru;	א���O�	ل�א��H)��2אWv�� �
formulated foods � � ����o;E��2Wv�� �
diagnosis purposes � � ��pB�	אض�א;v� 
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quality purposes � � �Mد!eאض�א;v�� �
due diligence purposes � � >�o�/ن�و��uאض�;v'אم����	א0� �
transparent cover  � � �n��y���5v� 
pests � � .�n\א 
better and safer � � X��א(n">�وא(] �
tropical regions � �  א(��	��Xא0]�!א���1
subsections � � ��S;nم����� 
maximum rate of leaf  
       photosynthesis(Pmax) � � 3��	Z	��1!u�<ل����>$E�q��� 
Detection of defects � �  אB�o��3א	$�!&
most sophisticated greenhouse  � �  ��o;�א	��!.�א����a/5!�אً
Bags � � ���o�س �
plastic bags � � �א(�o�س�א	�4]��[��� �
detection apparatus � � E�B]	ز�א�D?F��B]	א��	9 
reactive arthritis � � ���א�S�� 	�D�&�א���F�<Pא	;وE�/�'م�Eא	�
alpha & beta-carotene � � �א(	���وא	����o��و/* �
Optoelectronics � � �א�	[Kو�c�.�א	"!����1 �
mechanics of QA � � �Mد!eن�א��u�.��	9� �
injection and collecting fibers � � �R��L�	وא��F@�3א��	�� �
red absorption � � �;V)ص�א���E0א� �
complete absorption 
 
 
 

� � �<E�oص����Eموא�/ 
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�א��������� ٧٢٧
broad band absorption � � �א��E�ص�5c���.�א	�W�W�.��و� �

�א(H!אل�א�!?���א	$;2"�������� �
Diseases � �  �E;אض
long-term illness � � 2���א(?>�!Hאض�;E�� �
short-term illness � � ��E;אض����MNא(?>� �
foodborne harms � � ��E;אض�FTE!	���!א]��5א	WOא �� �
Production of biomass � �  %�c�ج�א	[����א@�!�2
dry matter production � � �n�eא�Mج�א��د��c% 
long-season production � �  %�c�ج�א�!]�Xא	5!2>
field production � � ��F(ج���c% 
Uniformity � �  א��c0�م
color uniformity � �  א��c�م�א	�!ن��
 uniformity of size shape, and color � �  א��c�م���א@�XLوא	B[>�وא	�!ن�
anthocyanins � � c��[!�c�.�T� 
ionic gradient � � �c!2)א�0<א��א 
gradient of water potential � �  א�<א��?D<�א�� 
spatial resolution � � �א4�0ل� �
senescence breakdown of  
     chlorophyll � � �=!p�B�	��L��c�<�nو�!� א�4ل�א	[
political bias � � ���א���ز�]��] �
poor quality � � Mد!eא���א���ض� �
low light intensity � �  א���ض���n��oא	"! 
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�א���������������������� ٧٢٨
reduced reflectance � � �א���ض�E�$E>�אc0$[�س �
crisp firm tissues � � ��BU����P��L�c� 
non-storage tissues � � Nv��L�c����T2'� 
ageing � �  אc"�ج
formal food safety management  
     system � � ��T	��2אWv)א���c!E�E�Mدא�%����c����E 
intermediate cultivation systems � �  �����cא	'�א��Sא	!]��5
fog systems � �  �����cא	"��&�
open systems � � �(!���א(����cא� �
real decision support systems DSS � � ���$�������cد�XSא��ذ�א	F;א��א@��F�Fא	 �
closed soilless systems � � ����cون�>���	!�FE�����;/ 
disease – warning systems � �  �E)���M�WTE����c;אض��
artificial nose � � ���S�T5P0א��c)א� �
Encarsia Formosa � � �[!E�!n��[��]c0א 
Growing � � ��� א� �
mode of application of actions � �  ���ط�א	�����5א	�$�ل
metabolic collapse � � � א�Dc0���א(2"
citrus species � �  �c!אع�א@�"��.�
Shigellaspp. � � ��4�?�B	אع�א!c�� �
Campylobacterspp � � Ko��!���E�]	אع�א!c�� �
Types of modeling � � �?W�T	אع�א!c� 
Types of tomato production � � XH��5	ج�א��c%אع�!c� 
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�א��������� ٧٢٩
environmental & health concerns � � ��A�	وא������	א�.�E���U0א 
key importance � � ��[�[�F���(���E����U�E 
Automated � � E��	9F���]�/�E!/و� 
Foliage � � .��T	و�אق�א� 
phloem � � �E �A��!F�X2א	� �و���Sא	
duration of high humidity � �  �و��.�א	;H!���א	$�	��
pathogenic E.coli � � ��u;0:�א��!o�:%� �
E.oli O157:H 7 � � 
����و�	�
��W٧א���١٥٧א����� �
Tenability � � ��EXv�T/F���S�F2%� �


	 	
Papaya � � :���� 
Patulin  � � ��*	!/��� �
Peas � �  ��ز0 
Intoxicating pathegenic bacteria 
 � � ��u;^�����E��2N�o��� �
Infective pathogenic bacteria � � ��u;^��2>$E��2N�o��� �
Bland � � ��E�D]T�	�>��nF��U�� 
Greengrocer � � ����R1א�"�� �
water vapor � �  �E���� 
seeds � � ��Wو��� �
sharp metal filings and scarf � � �Mא@�د���c>$אدא.�א��	א� �
animal faeces � � .�cאز�א@�!א;�� �
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�א���������������������� ٧٣٠
side shoots � � ���c�eא�XSא�	א 
assured produce schemes � � ��;א��Eא��c�ج�א�"�!ن�� �
objective evidence � � ��;א���F5TE�*Uوא�$���� �
Yersinia enterocolitica � � ��
��
�� ������א��و	 �
temperature regime � � Mد�?�.�א@;א��Eم��cF��E�c;� 
logically and systematically 
      structure � � ���E��cو��F5TE�<]B�� �
survival and growth of bacterial 
      pathogens � � ��2N�]�	א�.�u;و�!�א��� �F�� �
brown spots � � RF����T� 
saprophytic bacteria � � ����Tא	�[�2N��א�S 
enteropathogenic bacteria � � ������[�2N��دא= �
beta-cryptoxanthin � � *�c��2!زא;o���� 
green house � � ���J�.!��� �
root environment � �  �����אWeو�
modified atmospheres � � Eא�$<ل�x�Tو�א��F��	>$א������	א 
storage environment � � ��2'p�	א�x�TEو������� 

�	 	
Effect of skin and penetration depth � � �<�Fא	�EM;BFو���SאK=0אقeא�N8�/� �
confirmation of compliance � � �/��o<�א0	�'אم� �
Tannins � � .�T�c�/ 
carbon exchanges � �  /��دل�א	[;�!ن�
evaporation of water � �  /�p;�א�� 
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�א��������� ٧٣١
soil evaporation � � ��K	א��E�;p�/ 
Hydrocooling � � 1�E�>2�/���� �
biological consequences � � .�$�/��2!�( 
whitening the cover � � �� �5O	א�����/� �
sequence of events � � �/����Rא()<א���� �
logical sequence of activities � � .�H�BT�	��F5TE�R���/� �
food businesses of all kinds � � ��D/0�و���DSא!c��<]���2Wv)א�M��l 
sprouting in root & bulb crops � � ����� ��Wlא�P�a>�א��2�Weوא	
Empirical � � ��2;l 
matter partition � � �n�eא�M��1א��د'l 
partitioning � � X��F/�L�1'l 
skin wrinkling � � �>�eא�>$l 
Freezing � � �>��l 
mealiness � � ���A�	א 
under cover  � �  �5v��� 
identifying and quantifying quality 

       in objective terms � � �������DYY��<�m�2�YYFE�>YY2אYYe!د�Mو?$
�d	ذ��S�N�$�	وא����o�m�2�FE

���F�F(�.�A�5��� �
localize the defect � � ��<�R�!E�>2א	$��� �
identify and maintain critical  
    control points � � X]A�	א@;?���א�D��S���n�aوא� �
global movement of foodstuffs � � ��Rא	WOא��1��	�� א	�A;_�א	<و	
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�א���������������������� ٧٣٢
seed preparation and propagation � � ��U;�cو��وW�	א�N"� 
site preparation � � �R�!א.�א�N"�� �
Verification � � ���F�� �
trade-off � � ���"2�FE���F�� �
breakdown of chlorophyll 
 � � �<�nو�!��>�א	[�� �
Hazard Analysis Critical Control 
     Point (HACCP) � � X]A�	ط�א�FT��;H�pא���<���א@;?������ �
hazard analysis � � �;H�pא��<���� �
microbiological analysis � � �����>��E[;و��!	!?�� �
phase transitions � � ��� א	�A!0.�א�;)
light transmission � � ��א	�A!2>�א	FT>�א	"!1 �
Composted � � 2�D��%��}�د��!�� �
data storage � � �.�c���	��2א'�� �
modified atmosphere storage � �  א	�p'�����2אe!�א�$<ل�
post-harvest storage � � ��'E��2���$<�א@��د�� �
multidisciplinary � � �Mد>$�E�.����� �
Planning � � ���5� 
integrated planning � � ��<E�]���5א��p�	א 
Handling � � �/<אول� �
post- harvest handling � � �ل�E���$<�א@��د�/<אو �
operatortraining � � *�E�$	��2א�>/� �
staff training � � ��*�E�$	��2א�>/� �
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�א��������� ٧٣٣
quality rating � � Mد!e��2א�>/ 
respiratory afflux of CO2 � � �����o<�א	[;�!نc��	����T�	א��n>�	א 
xylem & phloem infuxes � �  �A���T�.�وא		��B�א� 'eא�.�Fn>/ 
loose and granular structure of  
     the flesh � � E�� א	���oKא���aوא	;=!�	�F�XAא	
tissue microscopic structure � � �:;D א��L��T	א���oK	א� �
age structure � � :;�S���o;/ 
ion concentration � � �.�c!2)א.�א'�o;/ 
critical concentration � �  א	�oK'א.�א@;?�
dry matter concentration � � /�n�eא�Mא��د'�o; 
due diligence in production of  
      safe food � �  א	�'אم��¡�c�ج�Wvא �E�E!ن��
compliance with HACCP plan � � ��[�i'אم����5א�	א� �
compliance with the law � � �א	�'אم�و/���>�F	c�F!ن�� �
contents to leak out � � .�2!�aא�&;�/ 
allow traceability � � ���	����Rوא	;?!ع/��¢� �
long-term intoxication � � ���2!H�.אK�	�X��/� �
Fertigation: the application of fertilizer 
     through an irrigation system � �  /���<���E=4ل��c�م�א	;:
leaf air saturation � �  /�R�Bא(و�אق���i!א 
light scattering � �  /���Bא	"! 
Scattering � � �"! ��/���Bא	 �
encouragement of legislation � � �.�$2;B�	א��R�LB/� �
Trimming � � ��E�F	وא�X��F�	אF��2WB�	א� �
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�א���������������������� ٧٣٤
fruit pruning � � ���EXא	����F/F��2WB/ 
operate complete HACCP systems � � K��E�o��[�iא����c��<�OB/� �
cracks � � �FB/ 
general modeling frame work � � �E�S��?W����H%�<�]B/ 
food manufacturing � � ���/�Wv�R�Tא1 �
immediate post-harvest processing � � ��:�!��/�E�R�T���$<�א@��د�א	 �
non-destructive optical characterization � � ����א	�����Tא	��;:��Nvא�� �
complete optical characterization � � �/������T;:�/�م �
nuclear magnetic resonance � � O!2;�א���	א�:�W	א����H�T� �
scanning of the monochromator � � �/�!D¤�;2�ز��)�د:�א�!?� �
implementation � � ���5/ 
Applying the HACCP concept � � �����[�iم�א!D�E����5/� �
fertilizer applications � � ��M>{)א�.�F��5/� �
preliminary applications � � �/F��5�.��و	���� �
foliage development � �  �،��!�א(و�אق/5!
subjective terms � � ��uאKnوא���S!u!E�Nv�N��$/� �
modified atmosphere packaging � �  /$�������?!�E$<ل
algebraic expression � � �N�$/:�? 
multiple scattering of light � �  /$<د�א]��M��5א	"! ��
multiple food retailers � � ���1'L�	����2Wv)א��Sز!Eد�>$/� �
compromise food safety � � ���;8����/$;ض����c!E�Eא	WOא �	 �
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�א��������� ٧٣٥
calculated evapotranspiration � � �&!�aא�:;p��	$;ق�א�	א 
internal decay � � ��� א	�$���א	<א=
blossom – end- rot � � ��U2�.�א(ز�Dc���$/ 
soil disinfection  � � ��K	א�X�F$/ 
Canning � � ���� א	�$
severe limitation � � �!��2)�د/$ �
packaging of the product) � � ���Tא�����O/� �
color changes � � ����c!	�.אNO/ 
crop pathogen interactions � � ��u;^�<S�.�א�a!ل/ 
Interactions with pests and diseases � �  א	����RE�.4Sא\n�.�وא(E;אض
misinterpretation � � �N��/¦�[��¦H�=و��� �
Early blight outbreak � � �M;]א���.�n\א�.��B�/ 
estimate of optical properties � � ��p���1א	��;��2	��� /F<2;�א�5
diffusion approximation � � ����B�c0��2א;F/� �
laceration � � �¢2;F�	א 
minimization of contamination sources � � ��!���>��E�د��א	�F/� �
photo acoustic techniques � � �;�א	"!1���/�TF�.�א	��!2 �
auditing techniques � � �/�TF�.�א�;א?$��� �
standard QA auditing techniques � � ��[��F	א�Mد!eن�א��u��$?א;E�.��TF/� �
optical technique 
 
 
 

� � ����1!u���TF/� �
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�א���������������������� ٧٣٦
time-correlated single-photon 
     counting  (TCSPC � � �/S���TF<�א	�!/!ن�א()�د: �

�א�;/����5�	!��������� �
nutrient film technique � � ��c>$א��;P�T$	א�X��n���TF/ 
standardizing the use of(HACCP) � � ���[�iאم�א>p�[0�E��/�F��m��F!ذج����] �
international standardization of  
    quality grades � � �Mد!eא�.�?�>	�� א	��m��Fא	$��
standardizing the assessment of  
     HACCP  systems) � � ��[�iא����c��X��F/�m��F/� �
risk assessment � � �;H�pא��X��F/� �
assessment of the scientific and 
      technical content of the HACCP 
       plan 

� � �kF�	وא�������A!§�א	$	�X��F/� �
������[�i��5א�� �

heating costs � � *p��	א���	�]/ 
energy cost of nutrient uptake � �  /[�	���א	�W=)����5א	$P�T;�א	WOא��1
analytical integration � � ����A�	א�<E�]�	א 
frequency of monitoring � � �/[;א���و�/����Rא	;���� �
energy cost � � ���א	5����]/ 
yield formation � � �/�T	ن�א!]/� �
Formation of product quality � � !]/2.�L�Tא��Mد!?�� 
environmental pollution � � ������!�/� �
cross-contamination � � ��5�=��!�/� �
simulations � � EM�o�JF�<8�� 
carbon assimilation � � �א	����>�א	"!1��Fא]��E_4Dא	[;�!ن�� �
gross photosynthesis � � ��	�gא����א	����>�א	"!1��،�א	[ �
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�א��������� ٧٣٧
net photosynthesis � � ��P�� ���>�אو1
assimilate CO2 � � �����o<�א	[;�!ن���c�8�< 
true representation � � ��F�F(�<���� �
net assimilation � � ��P�� ���>�Wvא1
cell extension � �  �<د�א�24���
laser tuning � � ��'���/�c�Xv�T"�.�א	 �
Cleaning � � �����T/� �
Respiration � � �m�T�	א 
maintenance respiration � � �c���	א�m�T/ 
crop transpiration � � ��EXH��5	אFل�!�aא�m�T/ 
higher respiration rates � � ��	�S�.0>$��m�T/ 
growth respiration � � !��m�T/ 
aerobic respiration � � ��U�m!א1T/ 
BSEbovine spongiform 
     encephalopathy � � ���س��Y	אF��LT��א	�D�&�א	<E�غ�א0] �

������E;F�	ن�א!T?و���:%�� �
Meningitis � � D�	א��K�1�A�	غ�א�E>	א�&�� �
Vents � � ����2!D/ 
forced (fans) ventilation � � Esאو;���F��2!���2!D/ 
water balance � �  /!אزن�א�� �
vegetative-generative dry weight 
      balance � � �E�T	�3א�e!زن�א	<��–/!אزن�א	א��! 
crop carbon balance � �  /!אزن�o;�!ن�א�a!ل��
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�א���������������������� ٧٣٨
fruit flavor balance � � �Do�� /!אزن���D]cא	
Mass and energy balances of 
      tomato crops � � <�P�a����5	وא�����א	�!אزc�.�א	[� �

�����XH��5	א 
documentation � � ��8!/� �
standard guidelines � � ���[��F	א�.�D�?!�	א� �
green-red distribution � �  א(V;�–/!ز�R2א	�!ن�א(=";�
temporal distribution � � �א	�!ز�R2א����� �
stomatal conductance � � MNOP�.�A�n4ل�=��E�<�P!/ 
predictions of important events � � ��Dא���א()<א��.�$�!/ 
yield prediction � � ��/�T	א�.�$�!/ 
commercial perspectives  � � ���2��l�.�$�!/� �
prediction of harvest dates � �  �د�/!�$�.�E!א�S<�א@�
Timing of development � �  /!����א	�5!�
Toxoplasma gondii � � :>c!?��{4�!�o!/� �

�� �
dielectric constant � � ���1�T8���;Do����8� �
quality consistency � � �Mد!e�8�/���א� �
mature fruits  � � �Lu�T	א�����	א 
red-colored fruits � � ;V)ن�א!�	����c!�E���h 
flesh tomato fruits � � ���A� �M;hא	�XH��5א	

� �
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�א��������� ٧٣٩

�ج �
chromoplasts � � �!"p�	4.�א��? 
roots � �  אWeو�
stems  � �  ?Wوع
Granny Smith � � Es����%}�¨TP���EF��3א	�cא;?� �
water in dose gets � �  ?;E%��S<אد�א�� �
Parsnip � � ��������'?� �
Organelles � � ��.����eא� �
cyanogenic glycosides � � ��T�?!c���/א>�[!o!�? 
glucosinolates � � .0!T�[!o!�? 
compact device � � ������E��	9ز��D?� �
Time-resided spectrometer for  
     absorption and scattering  
     spectroscopy in diffusive 
     media 
 

� � ��©�!YYYY	א���YYYY��ª	�3�YYYY�5ز�א��YYYYD?
����YYYYYYYYYYYP���E0א��YYYYYYYYYYY�n��5��	
���YYYYYYYYYY[!	א����2��5�YYYYYYYYYY[0وא

:��B�c0א� �
low- cost time- resolved instrument � � ���E���!	א��Sز����س��D?� �

����������و���>�א	�[ �
soluble solids � � �?!אE<�ذא���1 �
acceptable eating quality � � ���	!�FE�<o��Mد!? 
keeping quality � � E�2>?��	�
F�«� ?!د�Mא@
eating quality � � ��E<o��Mد!?F���1אWO	א�Mد!eא 
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�א���������������������� ٧٤٠
textural quality � �  ?!د�Mא	F!אم�
visual quality � � ��2;���Mد!? 
unacceptable eating quality � � <$l�Mא �?!دWO	א���<oZ	غ�����E�Nv 
ever- higher quality standards � �  ?!دS�M�	���ودא��1
acceptable quality � � ���	!�FE�Mد!? 

��� �� �

long-lasting conditions � � ���TE'E�.0�(� �
one root compartment � � M>(وא��W?�M;L( 
water volume flux � �  )�XLد��nא�� 
falling edge

 

 
� � �א@<Lא���א	T�زل� �

disease severity � �  )<�Mא(E;אض���
operational limits � � ���/����S�����OB/ود�>(� �
safety margin � � �q�S����c!E�Eود�>(� �
 absorbing heat � � �);א��Mא��E0�ص �
field heat � � �F>�);א��Mא@ �
respiratory heat � � �������T/�Mא�;( 
photosynthetic active radiationwave 
      band (PAR)  � � �BT	א��S�$yא����א@'אم�א�!? �

�����������>�א	"!1	 
high sensitivity � � ���	�S���[��(� �
nut allergy � � ��[�;א.	���[��(� �
Harvesting � � �א@��د� �
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mechanical harvesting � � �)��د�	9� �
post –harvesting handling � �  א@��د�و/<אول�و�'E��2���$<�א@��د
single harvest � � M>�(��M>(وא 
light interception by glass house 
      crops   � �  !"�	����a!.�א��	א�<�P�J�;�( 
Domain � � <F@א 
time domain � � �)�E'�(F�<Fא	!��� �
Areas of application : irrigation and 
     fertilization � )F!ل�א	��W����5א	;:�وא	����<���������������������������������������
 Areas of applications:  climate  
     control � � x�Tא��q�S�M;5��	א�W���5�	ل�א!F( 
Areas of application: plant  
     protection � � �.��T	و����2א�W����5�	ل�א!F( 
Areas of application:  yield 
     prediction and crop management � � �/�T	א�.�$�!/�W���5�	ل�א!F(� �

 و%دא��Mא�a!ل����
Sweetness � � M4و( 
Acidity � � ��u!V 
multichannel acquisition � � �)��ز�E�M$<د�Mא	TF!א.� �
root zone � �  )�'�אWeو�
plant vigour � � .��T	��2א!�( 

 � � �� �
world's public health experts � � �ن!=�א �א	���Aא	$���Eא	$��� �
expertise required � � ����!�5E�.א�=� �
extension services � �  =<y�%�.�E�د���2
services of a consultant � � ��:��B�[א�.�E>=� �
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European Food Safety Inspection 
      Service (EFSIS) � � �=<E�.�א	����­������c!Eא	WOא  �

�א(و�و���������� �
Lettuce � � m=� �
product properties � � ��T��1א���= 
Internal optical properties � � ������=������1;��2دא= �
specification and control of  
     irrigation water � � ��D5�u;:�و	א�®��E��1��=� �
Equator � � �=��א0]�!א Lא�S0<אل� �
corrective action plan for the 
      HACCP system � � ��[�iم�א��T	��A�A��	א�<$��=��5א	 �
quality plan � � ��M��5?!د=� �
generic HACCP plan � � ���E�$	א��[�i��5א=� �
Optical properties of fruits and 
       vegetables � � �!א��oوא�";��وא.אא�!אص�א	��;��2	 �
intrinsic characteristics � � �����א�!אص�א	<א= �
complex textural properties � � ��M>F$Eאص��!אم�!= 
peaches � � ��x!=� �
yellow peach � � �;�P��x!= 
food choices � �  א����א.�א	WOא��1
strings � � �=�!ط �

	د 	
pinphotodiode � � ��1!u��1�T8م���Pد�!س�� �
solar energy input � � ����B	5����א	د=>�א 
Nectarine � � �د�אق� �
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average fruit grade � � ���א��!]�5د�?��א	��� �
crop temperature � �  د�?��);א��Mא�a!ل
day-and night–time temp � � �<�� د�?��);א��Mא	DT���وא	
given daily radiated flux � � ��J<دE!2��S�$y%��nد 
water flux � � �د��nא��  �
flux of sensible heat � � �[!�J�Mא�;(��nد 
lateral fluxes � � ��n;5	א�.�Fn>	א 
farmyard manure � � �دو��ل��Fو��Eא�'א�ع� �
life cycle � � �M��(�Mدو� 
dynamics of flowering � � ��Uא�ز���]�E�T2د 

	ذ 	
greater light transmission � �  !"�	�MN�o��2ذ��c�.ذא 
green-house whitefly  
     (Trialeurodesvaporariorum � � ���aא�.!�����א	�W����א	��"� �	 �

���!�א�2!�ومzא	2K�	�!�ود�����2x 
wilt and  shrivel � �  א	�W!ل
wilting of leafy crops � � �ذ�!ل�א�P�a>�א	!���� � 
food scares � � ��ذWv�;Sא1 �
Golden Delicious � � Es���ذ��Uא	�TP���EF��W2W��3א	� �
feasible � � �ذو�?<و§�א����د���2 �
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�� �� �

profit � � �א	;�¢ �
Spring � � R��;	א 
process flow diagram � � ����א	;]�$�	��5�5p�	א�X� �
fungicide spray � � .�2;5���ش�و��E�;�c<א.�א	 �
water sprinklers � � ����1�E��.�y�y� 
crop sprayers � � ��y�y�.�א�a!ل� �
minimum daily humidity � � ��E!�	א���c>	א���!H;	א� �
air humidity � �  �H!���אi!א 
high humidity � � ��	�S���!H� 
rejected in grading � � n���2�>�	א����� �
legal liability arise � � ���RnدS�و§��"�����1 �
astronauts � � �� �"���وאد�א	 �
off-odors � � ����!v;א���Nv�¢1;وא	א 
data visualization � � �.�c���	��2²א�� �
irrigation � � �א	;:� �
drip irrigation � � �5�FT/�:� 
soilless culture � � �ز�א���S<ون�/;����� �
plasticulture � �  א4���S]��[��ز�
protected cultivation � � ���J��Sز�א 
xylem  � � �E.��T	א��E��B�א� 'eאF�X� ز2
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�س �
Salmonella enteritidis PT4) � � ��/����m2>��2N�c�4א�c!��[٤�� �
fresh sandwiches � � �]�c<وH�.�B�2�ز?��� �
shading screen � � ����� א	���1;�א��
thermal screens � �  �]��1;�);א���2
wind speed � � s�2;	א��S;[ 
global food supply chains � � �]4]>�א�E<אد�א	WOא1��א	$������ �
food safety and quality � � Mد!e��2وאWv)א�E��c!E�EF��E4[� �
consumer safety � � �d�Dא�����E4[� �
safety of consumers � � �*]�Dא�����E4[� �
marketing chain � � ���א	��!��2��[� �
electronic chain � � ����cوK]	%�����[� �
sequence of three operations � � �.����S��48�����[ 
planned sequence of observations � � ���4E)��.��و�%?;א א.��557��[� �
minimally processed prepared 
     salads � � ���$�T�/�.4E�$E�<����M>$5�.�א���א	� �
living commodities � � ��(�R�[ 
consumer behavior � � d�Dא����_!�[ 
plant behaviour � � .��T	א�_!�[ 
ethically right � � ��ً��4=��X��[� �
manure � � ��cد�)�!א�{� �
improperly composed manure � � ���n�o�Nv��e�$E�³�$E��cد�)�!א�{� �
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mycotoxins � � ��2;5nم�!{� �
Portability � � �<FT	א��	!D[אم�و>p�[0א��	!D[� �
 fruit peduncle � �  ]!F2�.�و�B;�א	��;
Septorialycopersice � � ���[N�!]�	�2�!���[ 
apparent control � � ��2;U��	א�M;5�[� �
Climate and fertigation control � � q�S�M;5�[�:;	���>����	وא�x�Tא� 
effective food control � � ��qא	WOא �S��	�$n�M;5�[� �
biological control � � M;5�[�!�(�2 

	ش 	
double micro-channel plate photo 
      multiplier � � ����1�T8��Fد���M�T��:ذ��1!u��(�y� �
networks grouping tomato growers � � �XH��5	א��Sא�'E�.��$g�.�]�y� �
xylem network � � �B�א� 'eא��]�y 
Starking Delicious � � Es���y<2<�א	�TP���EF�MW��3א	� �
purchases of fresh produce � �  y;א �א�L�T�.�א	5�ز?��
companies supplying food products � � ��L�T�.�א	WOא���1	�Mא�!�د�.�o;B	א� �
sharp glass fragments � � �M'?�ج�א@�د	א�E���oF��2��y� �
wood splinters � � �&�B=)2��א��y� �
sharp plastic fragments � � ��Mא@�د�d��[4�	2��א��y� �
metal fragments � � �E��2��y$�دن�� �
main laser beam � � �m�1;	א��'���y$�ع�א	 �
mode-locked lasers � � ���F�Oא���F2;5	����'�	ع��$y� �
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Translucency � � ���n��y� �
spectral line shape � � ����y[>�א���א	�5 �
Melons � � �´�م�� �
natural senescence � � ���$��H���=!p�y 
senescence of product � � ���Tא���=!p�y 

	ص 	
underlying yellow & red pigments � � �;א �وV;א �P������.�O�P 
Firmness � � �א	�����4 �
food industry � � ���S�TPא	WOא �� �
temporal profile � � �א	�!��Mא������F	c4$[�س�� �

�������E©�!	א�����:�א� �
rock wool � � :;pP�3!P 
maintenance and calibration of  
     spraying equipment � � ���c��PوE�M;2�$E$<א.�א	;ش �

	ض 	
local food law enforcement officers � � ���5���E*	!pאد�א�;n)אFط���u� �

������*��aא���1אWO	א�*cא!F	א� �
optimal control � � <�E)"���א	א� �
control & evaluation of strategies 
      of crop  management   � � �X��F/و���u%Mدא�%�.��L�/אK[� �

 א�a!ل������
Control � � M;5��	אL��"	א 
optically pumped � � ���1!u�:;���6u� �
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synchronous pumping mode- 
      locking � � ���O	א��F2;Hم��و���T���Eא'�E�6u� �
water pressure � �  ��Ouא�� ���
grower's over all QA provision � � ®;n!2�:W	א�<E�B	א�Mد!eن�א��u� �

��S!ن��و���FFµא�'א����� �
quality assurance (QA) � � �Mن�?!د��u� �
monochromatic light � � ����א	"! ��)�د:�א	5!ل�א�!? �
sunlight � � m�B	א� !u 
direct light � � ;y��E� !u 
diffuse light � � ;B�TE� !u 

	ط 	
Energy � �  א	5���
porous nature of tissue � � �MW�Tא���L�c)א��$��H� �
international nature of the fresh 
      produce market � � �א	��$��5א	$�����(]!אق�� �

 א�L�T�.�א	5�ز?��������
Normal � � ��$��H 
Softening � � M5;אو	א 
over-softening � � M>1'א	א�M5;אو	א 
conventional optical methods � � �2>��F/��2;ق���;H� �
Empirical methods � � ����2;lق�;H 
non-invasive methods � � �ق��Nvא����Kpא	5; �
standardized methods � � �H;ق����]��� �
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benchmark method � � �א	��F2;5א�����qو�א�;?$�� �
impractical method � � �����S�Nv��F2;H� �
systematic method � � ����E��c��F2;H� �
Astringency � � �����X$H� �
Protozoan parasites � � �.�����H� �
path length � � �H!ل�א������ �
healthy leaf area duration � � ���� H!ل��E�MKn�)��א(و�אق�א	�
Isotropisation length � � �א	5!ل�E!)<�א�!אص� �
visible and near infrared spectral � � ������$Yy)א��YE��Y2;F	وא��Y1;���5א�	א

����א@�;א � �
absorption and scattering spectra � � ��وא]�5��:P���Eא���H� �
flat back-ground spectrum � � �:!��E����=���H� �

�	 	
operating conditions � � �<�OB�	و�3א;}� �
organ Appearance  � �  �"S)א��!D} 
Abnormalities � � �Nv�;Uא!}��$��H 

  ع
Biological, Chemical or physical 
      agent  � � �1����oو���E�?!	!��F�:!�(�<E�S� �

������1�2'�nو��� �
polynomial function � � �א@<ود���E�<E�S$<د �
food safety practitioners � � ��YYY�c!E�E���Eن!YYY[��א��Fن�!�E�YYY$	א
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��2Wv)א� �
objective terms � � �F�F(���$وא����S!u!E�.א���S� �
pillow-packs � � ��S!א.�و]�1<��2 �
Insensitivity � � �S<م�א@��]��� �
temporary inconvenience � � �����E��(م��א>S� �
abdication of moral duty � � �وn� ���	!א?��א(=�4����S<م �
temporal width � � �א	$;ض�א����� �
apple juice � � ��s����N�Sא	� �
grey mould � �  א	$���א	;E�د:
statistical relationships � � ��1��(%�.��4S 
parasitoid-host relation � � <�� א	$����4S–<1א	5
proven science � � �U�E����E�X�S 
all-year- round � � �E�q<אS$�م	א��� �
Penetration depth � �  ���SאK=0אق��������������������������������
root depth � �  ���SאWeو��
operations � � .��� א	$�
post-harvest processing � � ���.�א	����R�T���$<�א@��د���S� �
washing operation) � � �<��O	א�.����S� �
observed processes � �  א	$����.�א�4)��
manual operations � �  א	$����.�א	�<و�2
processes of tomato production � � XH��5	ج�א��c%�.����S 
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effective manufacturing operations � � ���	�$n���$�T�/�.����S� �
processing industry � � ���S�TP�.����S 
component operations � � ����/�c!]E�.����S� �
decision-making process � � ����א���Sא�;F	ذ�א� 
plantation � � �W�	א�����S 
planning operation � � ��5p�	א�����S 
ripening process � � ��"T	א�����S 
metabolic process � � �����"2������S 
minerals � � ��c>$E�;P�TS 
Grapes � � ��TS 
indeterminate vine shape � � E�T$	א��E;o�<]B�F��2د!FTS 
intrinsic preservation factors � � �����S!אE>�א@�»�א	<א= �
Astringent factors � � �"����<Eא!S� � 
continued globalizations of the 

world's food industry � � א	$!���YYYא���M;��YYYY	���S�TYYYYא	WYYYYOא ��
�א	$������ �

quality defects � � Mد!eא�&!�S 
non-invasive defects of fruits � � ��S!&�א	�!א�Nv��oאK=0א���� �

�غ �
planting � � �א	O;س� �
plastic cover � � �]��[4�� �5v 
white plastic sheet � � ��������]��[4�� �5v 
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Boiler � � ���24v 
Immature � � �Lu�T	א�Nv 
unsafe � � ���E9�Nv� �
unfit to eat � � <oZ	�¶�P�Nv� �
Unmarketable � � ��2!���	�<����Nv� �
unsafe to eat � � <oZ	ن�!E�E�Nv� �
non-conforming � � �E.��Pوא�!א�N2�$א��REF��nא!�E�Nv� �

�	 	
Beans � � ��	!P�n 
run-off � �  n��<�];2�ن�
climacteric fruits � � �R2;[�m�T/�.ذא��Do�n 
over-ripe � � ��"T	א�M>1زא��Do�� א	
sound fruit � � �����[��Do�n� �
fiber optic splitter � � ��3��	Z	��1!u��	�n� �
stomatal opening � � �2NO�	א��A�n 
entrance slit � � ��<=>E��A�n� �
wet periods � � <� Knא.��Fو��.�Eא	�
duration of wetness � � ��!H;	אF�<� �MKnEא	�
vegetative versus generative 
     periods � � <��FE���/��c���1א���T	א�MK��א	���MKא	 �

�����?��c<��2א�	!�	א� �
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post- harvest shelf-life � � ��Do���وא.אوא�";4P�MKn)���א	 �

 �$<�א@��د�������
air vacuoles � � �Ln!א.�U!א���1 �
coal � � XAn� �
subset of quality � � �Mد!eא��E!�TE��Eع�;n� �
inherent variability � � �2;5����א	Pو��.�א���;��א	 �
kidney failure � � ��:!��א	�B>،�א	�F!��א	[ �
waste botanical material � � ���/��T	4.�א�!אد�א"n� �
Poisonous fungi � � ��E�[�.�2;5n� �
Toxigenic fungi � � ��Eא�����F��E�[�.�2;5n� �
Validation � � �א	�$�	����و�א	�4)���� �
loss of freshness � �  Fn<אن�א	5'א?�
loss of surface gloss � �  Fn<אن��$�ن�א	��¢5
Flavonoids � �  c!n4n!2<א.
QA philosophy � � �Mد!eن�א��u�����n� �
developing philosophy of  
    integrated farm management � � ��S'�א	א�Mدא�ª	�M�!5�E�����n� �

���������E�]א��� �
convective and radiated heat losses � �  n!א�<�א@;א�H��S�M;��2א@�>�وא�y$�ع
Furanocoumarines � � .�T2��E!o!cא�!� א	
Peanuts � � ��cل�]!دא!n� �

� �
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in the event of a food business 

      being prosecuted under the Act � � M��l���o�Jو���M�u�FE5�ق�c��� �
�א(E���2Wv�م�א	c�F!ن������ �

Norwalk Virus � � �d	و;T	وس�אNn 

	ق 	
exponential law of extinction � � �א	c�F!ن�א(]��	nZ!ل �
national law � � �kH!	ن�א!c�F	א� �
Lambert low to the absorption 
     coefficient  � � <E�$��.N�E0ن�!c��� �

�א��E0�ص����� �
Food safety Act  � �  ��c!ن����c!E�Eא	WOא ��
Canopy � � E��aא����	אF���F	א 
crop canopy � � �����א�a!ل �
Peel � � �M;BF	א 
Epidermis � � EM;B�	אF�M;BF	א 
thick-skinned � � ��]�{�M;B�� �
pieces of hard plastics � � ����P�d��[4��R5� 
brown heart (BH) � � ���א	�Lkא(};��F	א� �
databases     � � �.�c���	א�>Sא!�� �
knowledge bases � � E.�E!� �!אS<�א�$;F��nא�$
Texture � �  �!אم
Legislations � � �.�$2;B�	وא�*cא!F	א� �
Colorimetry � �  ���س�א(	!אن�
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non-contact measurement � � ��mE4/س��<ون����� �
genetic parameter � � �����س�و�א8 �
time-resolved measurements � � ����]�.���Sא	!��� �
quantitative values � � �����o�X��� �
threshold value � � �א	����Fא@<��2 �
peak value � � ����F	אL����א	����Fא	$ �

�	 	
cocoa bean � �  o�o�و
disease organisms � � ��u;^�.�T1�o 
Biomass � � �2!�(����o 
total reflected intensity � � �א	[����nא	[����א�$[!]��� �
plant density � � .��T	א��n��o 
transmitted intensity � � ��$��E��n��o� �
Chroma � � �� �א	�!نPF��Eو;oE 
Chromosomes � � �.�E![!Eو;o� �
Cryptosporidiumparvum, � � �o;��2!א]�!�2<2!م�����n!م �
radiation use efficiency (RUE)  � � �� �Mא]�p<אم�א�y$�عo 
operational effectiveness � � �����OB�	א�M ���א	[ �
light use efficiency (α) � � ��� n�M$�	���אp�[0<אم�א	"!1o� �

������� א(]�]
entire spectral range 
 

� � �E�<o<§�א	���5 �
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Chloroplasts � � �!�و�4]�o.א>� 
Pear � � �§;��o 
conference' pear fruits � � ���TP�§;��oא���;א.� �
 Clostridium botulinum � � 
م�"�#$��
���T!م�	�B/!�� �
synthetic agrochemical � � ���S�T5Pא���Sو2�.�ز�א���o� �
agrochemicals � � ���Sو2�.�ز�א����o� �
harvested product management 

chemicals � � ��.�YYYYYYL�Tא��Mدא�%���.�YYYYYY2[����و	א
�Mد!�aא� �

approved chemicals � � ���D��s!��E�.��1����o� �
Kiwifruit  � � ��:!�o� �

	ل 	
cooling pads � �  	��د�/�2<:���
Pallets � � �����B=��2د�T�	� �
blemish � � �E�1א!yF�.�p5	� �
Glossiness � �  �$�ن
glass plate � � �	!�sز?�ج�� �
ground color � � �� 	!ن��]�]
peel color � � �M;BF	ن�א!	 
titanium: sapphire laser � � .!��2�،N��	�'��א	�����c!مF�Wא	� �

�������!ن��Eز�ق�א	 �
semiconductor lasers � � �<P!E���y��'�	� �
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dye laser � � ��O�P��'�	� �
pulsed diode lasers � � ���c��'�	����1�T8م������ �
Listeria monocytogenes � � ��mT�?!���c!E��2N���	� �
Collecting fiber � � ���$��l���	� �
multimode graded-index fiber � � ;y�E�:ذ���	 -�<S�� E<�ج�S<2<�א	�
Lycopene � � *�!]�	 
Lutein � � */!�	 

	מ 	
pretreatment operation � � ���e�$א��<����E 
irrigation water � � �E� �א	;:� �
faecallycontaminated irrigation  
    water � � �E� �א	;:�א��!����	�אز� �
water compartments � � ���K	א.�א �"nא.��و�;L(�� א�� �
crop water uptake � � Eא�� א��=!ذ��� 
root substrate � � �E�د�MאWeو�� �
consumed whole � � ���E�o��	!o�E� �
automated machine � � ����	9�.�T�o�E� �
Mangoes � � ·�E� 
pesticides � � .�n\א.�א>��E 
pesticide residues � � �.�n9�.א>��E�.��F��E 
Guillain – Barre' Syndrome � � �24�2!?��TEא'�E-���:���� �
quality requirements � � Mد!eא�.���5�E 
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legal requirements � � ����c!c�F	א�.����א��5 �
documented requirements � � ���F8!E�.���5�E� �
Photomultiplier � � ��1!uد�>$�E� �
integrative variable � � ��E�]/�NO�E 
hemolytic uremia syndrome (HUS) � � �4�Eز!���E	����Tא	<م� �
average transmittance   � � �E<FT	א��[! 
conjecture � � ��;د�)<س� �
scientific journals � � �����S�.4�� �
sensitive groups � � �א �!S�.�א@��]�� �
 stem crops � � ���SW?�<�P�J 
leafy crops � �  �P�J>�و����

maintaining the sugar to acid balance � � ��qא	�!אزن��*��S���n�aא� �
 !�uא	�[;Fא	�X$5א@�!�Eوא@������

simulating the water flux � �  �M�o�Jد��nא�� 
chemical composition � � � אF�§!�aא	�E��oKא	[����1
Dry matter content of fruit � � �n�eא�Mא��د��E�M;��	א�§!�J 
composition of the atmosphere � � !eא�§!�J 
favorable to spore formation  
     and infection � � J���Pوא��X�8א;eن�א!]�	�M'�� �

 ��	$<و§������
multichannel analyzer � � �>�S<2<�א	TF!א.�J� �
circulating nutrient solution � � �!ل�א	$P�T;�א	�WOو��2א	<א1;��J 
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drained nutrient solution � � �n;P�¸�:W	و��2אWO�	א�;P�T$	ل�א!�J 
nutrient solution � � ����2WOא��;P�T$	ل�א!�J 
chlorinated water � � ���2�!�oل�!�J� �
choking hazards � � �H�7;�אT�=0�ق� �
slicing hazards � � �R�5F�	א�;H�7� �
dental hazards � � �א��;H�p	T[Z�ن�� �
food borne hazards � � �FTE�;H�7!	���!א]��5א	WOא � �
principal output � � ����א�p;ج�א(]�] �
Outputs � � �.�?;7� �
information output � � .�E!� 7;?�.�א�$
pools of macromolecules � � MN�]	�2�.�א'e7'ون�א 
temporary carbohydrate pool � � ���E�.א�>�U!�;o7'ون� 
fresh market � �  ����7	�cª�ج�	��!ق�א	5�زج
flow diagram of the production 
      process � � ����?��cא�������E��57����5!א.�א	$� �
big leaf" approach � � MN�]	א(و�אق�א�<=>E 
water in put � �  E<=>�א�� ��
Inputs � � �.4=>E� �
farm inputs business � � ��S�'ل�א���S��.4=>E� �
agricultural inputs businesses � � ���S'�א	ل�א��S)4.�א=>E� �
chief executive  � � ��:W��T/�;2>E� �
HACCP system audits � � ��[�iم�א��T	�.�$?א;E� �
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checking of records � � �.4L�	א?$��א;E� �
quality systems auditing � � Mد!eא����c���$?א;E 
Bitterness � � �Mא�;א�� �
on-line monitoring of the system 
     behavior � � ��q=��א��c�ج��Sم���T	א�_!��E;א����] �
International Horticulture Research 

Centers � � 
���א	���/��'oא;E������$	א�*� �
scattering centers � � �E;אo'�א]�5���2 �
absorbing centers � � ���P���Eא�'oא;E� �
flowering stage � � ����Uא(ز���(;E 
vegetative phase � � .��cא����(;E 
maturity stage � � ���(;E�"T	א� �
mature green age � � �"T	א���(;E� ";א�א 
dominant volatile � � ��>1�[����H��o;E 
toxic agrochemical compounds � � ��E�[���Sز�א�E.�2و����oF�.��o;E� �
sprout suppressant compounds � � XS��	אF�R2�'���)א�;�o�.�א�����5	 �
health promoting compounds � � �A��	��T�Jو�M'�J�.��o;E 
soil culture � � E��K	א����TEF���K	א�ع�א'E 
enlightened agriculturalists � � �E'א�S!ن�وאS!ن�� �
leaf area � �  �E�)��א(و�אق
projected leaf area � � ��E�)��א(و�אق�א��!�$� �
pathway � � ���E 
photon paths � � ��E��א.�א	�!/!ن�� �
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row spacing � � .��T	�3א!�P�*��.�n�א�� 
source- detector distance � � �א	[���n��E-���yא��<� �
extrapolated distance � � ��M�>Fא]�F;א�1ً��א�����nא� �
Inter fiber distance � � �א������n*�א(	���3 �
distance bet-sources & detector � � ��y�]	א��<��وא�*���n�א��� �
abattoirs � � �א����¹ �
optic probe � � �1!u�����E� �
packing house � � ���E!دع�א	�$��� �
equatorial plane � � �����E!§�א]�!א1 �
very low infective dose level � � :>$E��T]	و��������S;?�§!��E� �
particular hierarchical level � � ��J<دE;U�§!��E 
aroma profile � � ��A1;א	2�.�א!��E 
maximum residue levels (MRL) � � ��§!�F	א�.��F2�.�א���!��E� �
ultimate responsibility � � ��F� א���و	���א	DT�����1و�א�5
corporate responsibility � � ���oKBE���TE�"/���	و��E 
key problems � � �א�o�B>�א(]�]��� �
problem of emergent pathogens � � ���!D�	وא�M�BT	א�M>2>?אض�;E)א�<o�BE� �
broad interests of consumers � � �*]�D������E�¶�وא]$��	 �
source of water � �  �E<��א�� ��
terms of reference � � ����$?;E�.�A�5�E 
raw meat processors � � !$T�E����?5�ز	م�א��م�א!A��א	 �
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natural coloring additive � �  n�"E�.�א��!c�.�א	���$��5
conformance to requirements � � .���5���	��F��5E� �
visual appearance � � :;���;D�E 
near perfect visual appearance � �  E�&;���:;���;D�E��2[!ن�%��א	[��ل��
appearance & taste � �  א��D;�وא�Wאق
mathematical formulations � � ��u�2��.0د�$E 
two-parameter formula � � �*E$�د	��ذא.�E�$E 
heavy metals � � ����F�	א�$�دن�א� �
engineering knowledge   � � ��[>TU�3��$E� �
inverse of a flow resistance  � �  FEF���o�$E�و�E�Eא	�;2�ن
treatment of seeds � � ���e�$Eא	�Wو� �
comparable approach � � �c��F��	�����F	א��e�$א� 
post-harvest pretreatment � �  E��e�$E���$<�א@��د��
pretreatment � � ���F��E��e�$E� �
attenuation coefficient � � ��3�$u%�<E�$E� �
scattering coefficient � � M��5�[0א�<E�$E� �
transport scattering coefficient � � E !"�	F����FT	א��E��B�	אF�M��5�[0א�<E�$E� �
absorption coefficient � � �E�$E>�א��E0�ص�� �
Time-resolved reflectance (TRS) 
      spectroscopy � � ��S�:��س�א����]$c0א�<E�$E� �

�א	!������ �
maximize a cost function � � §>E�q��)���� E�$E>�א	�[
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maintenance coefficient  � � ��n�aא�<E�$E� �
crop coefficient � �  E�$E>�א�a!ل
CO2 production factor � � �����oº<�א	[;�!نc�8ج���c%�<E�$E� �
coefficient of dry matter content � � �n�eא��Mא��د�§!�J�<E�$E 
postharvest operation � �  E�.4E�$E���$<�א@��د��
Calibration � � �M;2�$E� �
growth rate � �  	E���!�T$<ل�א
relative growth rate � � ��T	א�!�T	ل�א>$E 
repetition rate � � �E$<ل�/;دد�� �
respiration rate � � m�T/ل�>$E 
organ growth rate � �  E$<ل��!�א	$"!
Perishable � � �E�	������F�����	��u;$E 
complex of taste and aromatic 
       component � � ���A1;א	אق�وאWא��.�c!]E�>F$E� �
Institute of Food Science and 
       Technology (IFST) � � �!م�و/[T!	!?���א	WOא ���S�>D$E� �
nutrient  � � .�2WOא�� �
Tempting � � ��ً�A��E2ً���و�;OE� �
misconceptions � � ����H�=�X�U��E� �
aerodynamic resistance     � � ���]�E�T2د��Eو�FEU��1א! 
Parameters � � ��EN2�$EF�m�2�FE� �
Nuts � � �E[�;א.� �
radiated component � � �S�$y%ن�!]E 
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key taste components � � ��E��[�[)אF���(��� c!]E�.�א�Wאق�א�
bitter components � � �Mא�;א��.�c!]E� �
tissue components and structures � � ���L�c)א���oو/;א�.�c!]E� �
salt –in-moisture content � � ���!H;	א�§!�aא���¢��א� �
Contaminants arising from 
       agricultural practices � � ���S'�א	א����]��א��E��l�T	8�.�א!��א� �
Contaminants arising from food 
        packaging   
 

� � �א��!8�.�א	E��E��l�T!אد�א	�$��� �
��������2WvZ	����O�	وא� �

Naturally occurring environmental 
       contaminants e.g. heavy metals � � <�E��ً�$��H�Mد!?!E�������.�8!�E� �

��������F�	א�$�دن�א� �
Industrial contaminants e. g. 

dioxins, � � .�T��o!2>	א�<�E���S�TP�.�8!�E� �
Contaminants arising from handling 

storage and processing of food 
stuff 

� � �!��E��l�c�.�8א	�<אول�و�'�2E� �
�/��R�Tא�!אد�א	WOא����1و����� �

good manufacturing practice 
(GMP) � � ��M>�?���$�T�/��[��^� �
hygienicconduct � � ����AP��[��^� �
Photoasimillates � � E�ً�1אWvF���1!"	א���4.�א 
air- ways � � �^;א.�U!א���1 �
vegetative pathogens � � ���E�T	א@���א�.�u;א��� �
anaerobic bacterial pathogens � �  ^;U0��2N�]��.�u!א����1
meat borne pathogens � � �^;FTE�.�u!	���!א]��5א	�A!م� �
microbial pathogens � � �^;�E�.�u[;و���� �
constant fraction discriminators � � �^�'א.�?'8���1������ �
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from field to fork � � ���o!B	א��%�<F@א��E� �
living produce � � �(���TE 
processed product � � �RT�E���TE 
product cultivar � � *$E��T�	���TEو���*$E���TE 
final product � � ���1�Dc���TE� �
salad crops � � �.�5��L�TE�.�א	� �
organic products � � �א�L�T�.�א	$"!����2 �
minimally processed products � � �ً5�����ً$�T�/��$Tא���.�L�Tא�� �

������ER�T��	א��E��?د��<���F� �
response curve � � ���L�[0א�qTATE 
exponential extinction curve � � � �qTATEא(n!ل�א(]
experimental curve � � ��2;l�qTATE� �
saturation-type curve � � R�Bع�א��!T	א��E�qTATE 
typical time-resolved reflectance 
      curve � � ���qTATE!ذ?��c0$[�س�%����: �

���Sא	!�������� �
banana shape region � � �B���F5TE[>�א�!ز�� �
foodresearch organizations � � ��2Wv)א���
��.���TE� �
national and local government  
     organizations � � ���E!]@א����aوא���TH!	א�.���Tא�� �
The Food and Agriculture 
     Organization (FAO) � � ����������TEא(��2Wvوא	'�א��Sא	$� �
WTO Sanitary and Phytosanitary  
      (GPS)) � � �����TEא	��M��Lא	<و	���	��B!ن� �

�����S'�א	א���A�	ن�א!�B	وא���A�	א� �
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World Trade Organization (WTO) � � �����TEא	��M��Lא	$������ �
International Organization for  
     standardizations ISO � � ��.�وא	��m��Fא�����Tא	$�����	��!אP� �
climate settings � � �x�Tא��.�E!�TE 
sets of weather data � � Ex�Tא�F�!eא�.�c����.�E!�TE 
set of actions � �  n���E!�TE$�ل
plastic-glass fiber set � � ��]��[4��3��	���E!�TE-����?�?ز� �
Different mirror sets � � �����7�®9;E��E!�TEن�� �
genetically engineered � � �TDE<]��و�א�8��� �
salad materials � � �.�5��E!אد�א	� �
assimilates  � � ��� E!אد����
Roof materials � � ��F��	���[�oאد�!E 
Allergenic materials � � ���[��A�	�����Eאد�!E� �
seed treatment agents � � �E!אد���e�$Eא	�Wو��� �
physical resources � � �א�!א�د�א	���$��5 �
human and physical resources � � ���$��H��2و�;Bא�د��!E� �
British Retail Consortium (BRC) � � ��c�52�	��1א'L�	���R��	א��د�א�.��Pא!E� �
specifications for packaging and 

storage � � ��2'p�	$����وא�	א�.��Pא!E� �
Technical Standerd for Companies 

Supplying Retailer Branded Food 
Products 

� � ���Mد�!Yא��.�o;YB�	���TF�	א�.��Pא�!א
���RY���	��Y2Wv)א�.�L�TE�3�TP)

���1'L�	��� �
product specifications � � ���Tא��.��Pא!E� �
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purchased product specifications � � �§KBא����Tא��.��Pא!E 
specific minimum standard � � �Mد!L�	�qcא(د�>@����T�$E�.��Pא!E 
Codex Standards � � !E��2Wv)د]�!��א����U�.��Pא� �
Specifications � � �N2�$وא��.��Pא�!א� �
low frequency ultrasounds � � �"��א	Kدد�pTE���/!�	א�!?�.�א 
injection of light pulse � � ����1!u���"�c�.�?!E� �
Supplier � � �E!�دون �
Bananas � �  E!ز��
Diffusion coefficient � � ����B�c0א�;y�E� �
refractive index � � ����y�E;�אc0[����א	"!1 �
refraction index � � �y�E;�אc[����א	"! �� �
optical quality index � � �L!د�Mא	��;��2	�;y�E� �
leaf area index (LAI) � �  �E�;y�E�)��א(و�אق
indicators � �  y�E;א.
basic issues of food hygiene � � ���A�	ون�א�B��א�!S!u�.�א(]�]���	 �
visible region of the spectrum � � ��E���א	F���5א	"!1���א�!��Rא�;1 �
competitive advantage � � ���n�T/�M'�E� �

	ن 	
weekly yield � � �S!�[)א��/�T	א 
mother plant � �  א	�T�.�א(م�
vegetative plant � � E;"pא��،�E�T	אF����T	א�.��T	א 
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poisonous plants  
 � � ���E��	א�.�/��T	א� �
Short laser pulse � � ��c��N����'�	� �
Evapotranspiration � � :;p��	א�¢�T	א 
Transpiration � � ��.�/��T	א���A�T	א 
seed propagation � � ��E�W�F�;�cא	�Wو��� �
Propagations � � ��W�	وא�;�T	א� �
Scars � � E�xو;yو�sو;?F�.��>c� �
pregnant women � � ��<Eא!(� ��c� �
organ scales � �  �"SZ	���[��F	א���T	א� �
photosynthetic activity � � �����א	"!1S�T5P0ط�א�BT	א� �
water activity (aw) � � ����א	BT�ط�א��1 �� �
unit leaf activity � � ������ Bc�ط�א	!)<�Mא	
control activities � � �M;5��	א�.�H�Bc� �
ripening & maturation � � �"T	א 
fruits ripe � � ��h��"c 
cleanliness of manufacturing � � �T��	א�������n��c�R� �
IRRIGERE software � � �!E�.�א@�]��$E�E�E�c;�Fم���c 
workable and effective food safety 
     management system � � ���S� אWv���c!E�E�Mم�%دא���c� �

�وn$�ل����� �
food supply system � � ���c�م�א�E<אد�א	WOא1 �
field cultivation system  � � ���F@א��S'�א	م�א��c 
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biophysical system � � �1�2'�n!م�����c 
The hazard analysis critical control 
       point system(HACCP) � � X]A�	ط�א�FT��;H�pא��<����c�م�� �

�����E�[�UF��?;@א� �
tomato cultivation system � � XH��5	א��Sم�ز�א��c 
cropping system � �  �c�م�ز�א��Sא�a!ل
effective food safety management 

system � � ��c�م�n$�ل���%دא����c!E�E�Mא	WOא ��� �
measurement system � �  �c�م����س
three dimensional Hunter system � � 848��א(�$�د�KTUم���c 
laboratory set-up � � ���c�م،א��$Eאد�>S� �
Lambert-Beer theory � � �N���.N�E0��2;�c� �
safety regulations � � ����c!Eא���X�c� �
industry codes of practice � � ���T�$E��S�T�	��[��א���X�c� �
analogue of Ohms law � �  �N�c	c�F!ن��وم
acousto-optic modulator � � :;����/!P�§;=���%��»��¼O½c� �
critical control points � � �Fc�ط�א	��X]Aא@;?�� �
high vapour pressure deficit (VPD) � � � ��Ou��Fcא	�p���א	$�	
 set point � �  א��0<א��5Fc��1א	"���
Translocation � � �$u!E�<Fc 
aroma volatiles � � M���H�.�D]c� �� �
total flavour � � ���� א	��D]Tא	[
flavour and aroma � � �A1و�א��D]c 
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unpleasant aromas � �  א	�L�D]Tא	;وא�Nv�¢1א	����5
simulation models � � ���B�	ذج�א�� 
black-box" models � �  ج�א	�T<وق�א(]!د��ذ
research models  � � ���
 ��ذج�
explanatory models � � ��A�u!/ذج��� 
heuristic models  � � �B]	א�q�S�M>S��Eذج��� 
engineering models � � ��[>TUذج��� 
fruit transpiration  modeling � �  ��c��?W¢�א	��;
fruit growth � � ��M;��	א�!� 
potential growth � � ��<��J�! 
simple statistical model � � ������ �!ذج�%)��1

rain model � � ��5E)ذج�א!� 
back-box model � � ���� �!ذج�א	�T<ق�א�
complex model � � >F$ذج�א�!�T	א 
dew model � � §>T	ذج�א!� 
mechanistic model � � ����9!ذج�	 
disease-warning model � �  �!ذج�%Wcא����(E;אض
crop dry matter accumulation 
     model � � ���A!ل	��n�eא�Mא��د�R��lذج�!� 
dynamic model � � �]�E�T2ذج�د!� 
fuzzy model � �  ���E�v!ذج
proper theoretical model � � ��!ذج�E�:;�c"�!ط�� �
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bull-ends of Brussels sprouts � � <�oو;����oو;��XS���2;א�Dc 

"#	 	
rectangular hyperbole � � >E�$'א1<�א��	א�R5F	��2!0،�א�iא 
degradation of chlorophyll � � �!"p�	م�א>U 
anti- senescent hormones � �  FE�.�c!E;U�و��Eאi;م�
reflectance geometry � � �TU<]��אc0$[�س�� �
collimated geometry � � �א	�!אزF���c/�<2<�=��אTi<]��א	��<2<�2 �

�زE�ً2א	��;���א	���[!&�و?$���E!א���� �
process engineering � � �.����TU<]��א	$� �
hepatitis Avirus � � E����אNnF���m�/����iوس�א	[�<�א	!��1 �
object–oriented framework � � �ً��]y��?!E�<]�U 
hue � � �F�!�UE/<�ج�א	�!ن �
codex Alimentarius Commission  � � ���2Wv)د]�!��א����U� �

	و 	
moraland legal duties � � �=����4و������c!cوא?��.�� �
water import � �  وא�دא.�א�� ���
Realism � �  א	!א�$��
crisp and snack food production � � ��BU��BE;FEو������و?��.�= �
manageable and practical units � � ��D/دא�%��]w�����S�.و)<א� �
organ dry weight � � !"$�	�3�e!زن�א	א 
media � �  و]�1>�א�4Sم
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diffusive medium � � ��:��B�cو]��א� �
semi-infinite homogeneous medium � � ��5E���y�mc�L�E��[و 
turbid medium � � �;]Sو���;]$E��[و� �
clear medium � � �3�P��Fc��[و� �
complete description � � ��<E�o��Pو� �
Recipe � � ��HF���PوE� �
temp optimization  � � Mא@;א���?�>	�<�E)א�Ru!	א 
optimize management � � ª	�<�E)א�Ru!	אMدא� 
optimization routines � � �;و/*	�<�E)א�Ru!	א 
optimization of climate � � x�T��	�<�E)א�Ru!	א 
fruit setting � �  و�Ruא	��;��
set limits � � �و�Ru)<ود� �
typical instrument response  
     function � � �و{����אL�[0�����אDe�ز��2א	�T!ذ?��� �
Instrumental transfer function � � ����אDe�ز���2FT	א����א	!{� �
consumer protection � � �d�D��2א����Vو����2و� �
time of high humidity � � ��!H;	ع�א�� و����EMKnFא�/
time-of-flight � � �R2;��	و���א� �
expected time of harvest � � ��A�د	�R�!!���א��	א 
thermal time � � Mو���);א� 
acquisition time � � �و���)��زM،�%·�ز����س� �
time-course of nitrate uptake � �  و����W=�����Eא	K�Tא.
finite time � � ���1�Dcو���� �
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%	 	
Manual � � �2<و�2 �
new inflorescences continually 
     appear � � �;���E�<]B��>2>?���Uز%�;D�2 
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  عربي –ثانياً: إنجليزي 

 

A 
abattoirs 

  א����¹ 

abdication of moral duty 
 ���  S<م�وn� ���	!א?��א(=�4

Abnormalities 
 �Nv�;Uא!}��$��H 

absorbed radiation 
 ���^��$y� 

absorbing centers 
 ���P���Eא�'oא;E  

 absorbing heat 
  );א��Mא��E0�ص 

absorption and scattering spectra 
��وא]�5��: P���Eא���H  

absorption coefficient 
  E�$E>�א��E0�ص�� 

acceptable eating quality 
 ���	!�FE�<o��Mد!? 

acceptable quality 
 ���	!�FE�Mد!? 

Acidity 
 ��u!V 

acousto-optic modulator 
 :;����/!P�§;=���%��»��¼O½c  

acquisition time 
  و���)��زM،�%·�ز����س� 

aerobic respiration 
 ��U�m!א1T/ 

aerodynamic resistance     
 ���]�E�T2د��Eو�FEU��1א! 

age structure 
 :;�S���o;/ 

ageing 
 c"�ج% 

agricultural inputs businesses 
 ���S'�א	ل�א��S)4.�א=>E  

agrochemicals 
 ���Sو2�.�ز�א����o  
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air humidity 

 �H!���אi!א  
air vacuoles 

  Ln!א.�U!א���1 

air- ways 
  א.�U!א���1^; 

algebraic expression 
 �N�$/:�? 

allreasonable precautions 
 ���	!F$ذ2;�א��Jو�.�H���(א  

Allergenic materials 
 ���[��A�	�����Eאد�!E  

allow traceability 
  /��¢���	����Rوא	;?!ع 

all-year- round 
�E�q<א��א	$�م S  

alpha & beta-carotene 
  �o��و/*א(	���وא	��� 

anaerobic bacterial pathogens 
 ^;U0��2N�]��.�u!א����1 

analogue of Ohms law 
 �N�c	c�F!ن��وم 

analytical integration 
 ����A�	א�<E�]�	א 

animal faeces 
 .�cאز�א@�!א;�  

anthocyanins 
 .�T�c��[!�c� 

anti- senescent hormones 
 FE�.�c!E;U�و��Eאi;م� 

apparent control 
 ��2;U��	א�M;5�[  

appearance & taste 
 א��D;�وא�Wאق 

apple juice 
 ��s��  �N�Sא	�

application of pesticide at advised 
      concentration and rate 

�א]�p<אم�א���<א.���	�oK'א.  �
������D��qP!وא�$<0.�א� 

Applying the HACCP concept 
 D�E����5/�����[�iم�א!  
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appropriate cultivars 

 ��[�TE���S�3ز�א�TP� 
approved chemicals 

 ���D��s!��E�.��1����o  

Areas of application : irrigation and 
      fertilization 

)F!ل�א	��W����5א	;:�وא	����<�������������������������������������� 
Areas of application:  yield 
      prediction and crop management 

 �/�T	א�.�$�!/�W���5�	ل�א!F(� �
 و%دא��Mא�a!ل�����

Areas of application: plant protection 
 �.��T	و����2א�W����5�	ل�א!F( 

 Areas of applications:  climate 
      control 

 x�Tא��q�S�M;5��	א�W����5�	ل�א!F( 
aroma profile 

 E��A1;א	2�.�א!�� 
aroma volatiles 

 M���H�.�D]c� �  

artificial nose 
 ���S�T5P0א��c)א  

Aspergillusflavus, 
 ����������m�n4n  

assessment of the scientific and 
      technical content of the HACCP 
      plan 

 kF�	وא�������A!§�א	$	�X��F/� �
�������[�i��5א��  

assimilate CO2 
�����o<�א	[;�!ن c�8�<��� 

assimilates  
 ��� E!אد����

assured produce schemes 
  �;א��Eא��c�ج�א�"�!ن�� 

Astringency 
 �����X$H  

Astringent factors 
 �"����<Eא!S� � 

astronauts 
 �� �"�  �وאد�א	

Attenuation 
 ���p�	��3و�א�$uא�  

attenuation coefficient 
 ��3�$u%�<E�$E  
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auditing techniques 

  /�TF�.�א�;א?$��� 

Automated 
 E��	9F���]�/�E!/و� 

automated machine 
 ����	9�.�T�o�E  

average fruit grade 
  د�?��א	�����א��!]�5 

average transmittance   
 <FT	א��[!�E 
 

B 
 

baby foods 
 ��Ru;	א���O�	ل�א��H)��2אWv�  

back ground light 
 ����  %�$�د�א	"! �א�

back-box model 
 ���� �!ذج�א	�T<ق�א�

Bags 
  ��o�س 

banana shape region 
  B���F5TE[>�א�!ز�� 

Bananas 
 E!ز�� 

basic frame work 
 � א�H���א(]�]

basic issues of food hygiene 
�א�!S!u�.�א(]�]���	��Bون  �

���������A�	א  

Beans 
 ��	!P�n 

benchmark method 
  א	��F2;5א�����qو�א�;?$�� 

beta-cryptoxanthin 
 *�c��2!زא;o���� 

better and safer 
 X�  א(n">�وא(]

big leaf" approach 
 MN�]	א(و�אق�א�<=>E 

biological consequences 
 .�$�/��2!�( 
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biological control 

 �2!�@M;5�[ 
Biological, Chemical or physical 
       agent  

 �1����oو���E�?!	!��F�:!�(�<E�S� �
������1�2'�nو��  

Biomass 
 �2!�(����o 

biophysical system 
 �1�2'�n!م�����c 

bite-size chucks 
 MNOPم��L(�  

bitter components 
 �Mא�;א��.�c!]E  

Bitterness 
 �Mא�;א�  

black-box" models 
 !د��ذج�א	�T<وق�א(] 

Bland 
 ��E�D]T�	�>��nF��U�� 

blemish 
 E�1א!yF�.�p5	  

blossom – end- rot 
 ��U2�.�א(ز�Dc���$/ 

Boiler 
 ���24v 

brain damage 
  %/�34א��6 

breakdown of chlorophyll 
 �<�nو�!��>�א	[� 

British Retail Consortium (BRC) 
 �c�52�	��1א'L�	���R��	א��د�א�.��Pא!E�  

broad band absorption 
�א��E�ص�5c���.�א	�W�W�.��و  �

  א(H!אل�א�!?���א	$;2"��������

broad interests of consumers 
 �*]�D����  �E�¶�وא]$��	

brown heart (BH) 
���א	�Lkא(};�� F	א�����  

brown spots 
 RF����T� 
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�א��������� ٧٧٩
browning of cut tissues 

 ���$5Fא���L�c)א};א��א 
BSEbovine spongiform 
      encephalopathy 

 ���Y	אF��LT��א	�D�&�א	<E�غ�א0] �
�����E;F�	ن�א!T?س�%:��و��  

bull-ends of Brussels sprouts 
 <�oو;����oو;��XS���2;א�Dc 

 
C 
 

calculated evapotranspiration 
 �&!�aא�:;p��	$;ق�א�	א 

Calibration 
 �M;2�$E  

Campylobacterspp 
 Ko��!���E�]	אع�א!c�  

Canning 
 ���� א	�$

Canopy 
 E��aא����	אF���F	א 

carbon assimilation 
  א	����>�א	"!1��Fא]��E_4Dא	[;�!ن�� 

carbon exchanges 
 /��دل�א	[;�!ن� 

cell extension 
 �<د�א�24��� 

checking of records 
 �.4L�	א?$��א;E  

chemical composition 
 aא� �!§�Fא	�E��oKא	[����1

chief executive  
 ��:W��T/�;2>E  

chlorinated water 
 ���2�!�oل�!�J  

Chloroplasts 
�!�و�4]� o.א>� 

choking hazards 
  H�7;�אT�=0�ق� 

Chroma 
�� �א	�!ن PF��Eو;oE 
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chromoplasts 

 �!"p�	4.�א��? 
Chromosomes 

 �.�E![!Eو;o  

circulating nutrient solution 
�!ل�א	$P�T;�א	�WOو��2א	<א1;�� J 

citrus species 
 �c!אع�א@�"��.� 

Cleaning 
 ���T/  

cleanliness of manufacturing 
 �R�T��	א�������n��c  

clear medium 
 �3�P��Fc��[و  

climacteric fruits 
 �R2;[�m�T/�.ذא��Do�n 

Climate and fertigation control 
 ;5�[q�S�M�:;	���>����	وא�x�Tא� 

climate settings 
 �x�Tא��.�E!�TE 

closed soilless systems 
 ����cون�>���	!�FE�����;/ 

 Clostridium botulinum 

م �"�#$��
���T!م�	�B/!�  

CO2 production factor 
�����oº<�א	[;�!ن c�8ج���c%�<E�$E  

coal 
 XAn  

cocktail effect 
 �7���89��5�  

cocoa bean 
 o�o�و 

codex Alimentarius Commission  
 ���2Wv)د]�!��א����U  

Codex Standards 
 ��2Wv)د]�!��א����U�.��Pא!E  

coefficient of dry matter content 
 �n�eא��Mא��د�§!�J�<E�$E 

Collecting fiber 
 ���$��l���	  

collimated geometry 
  �א	�!אز����cאTi<]��א	��<2<2 
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color changes 

 ����c!	�.אNO/ 
color uniformity 

 א��c�م�א	�!ن�� 
Colorimetry 

 ���س�א(	!אن� 
commercial perspectives  

 ���2��l�.�$�!/  

compact device 
 ������E��	9ز��D?  

companies supplying food products 
��L�T�.�א	WOא����1 	�Mא�!�د�.�o;B	א  

comparable approach 
 �c��F��	�����F	א��e�$א� 

competitive advantage 
 ���n�T/M'�E  

complete absorption 
 �<E�oص����Eموא�/ 

complete description 
 <E�o��Pو  

complete optical characterization 
  /������T;:�/�م 

complex model 
 >F$ذج�א�!�T	א 

complex of taste and aromatic 
component 

 ���A1;א	אق�وאWא��.�c!]E�>F$E  

complex textural properties 
 ��M>F$Eאص��!אم�!= 

compliance with HACCP plan 
 ��[�i'אم����5א�	א  

compliance with the law 
  א	�'אم�و/���>�F	c�F!ن�� 

component operations 
 ����/�c!]E�.����S  

composition of the atmosphere 
 !eא�§!�J 

Composted 
2�D��%��}�د�� !�  

compromise food safety 
 ���;8���  /$;ض����c!E�Eא	WOא �	

Conduct 
 E.�[��^F�_!�  �دא ��و�]
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conference' pear fruits 

  ��TP�§;��oא���;א.� 

conference proceeding 
  P<א�א.�א���;א.�% 

confirmation of compliance 
 o�/'אم��	א0�>�  

conformance to requirements 
 .���5���	��F��5E  

conjecture 
  �;د�)<س� 

constant fraction discriminators 
  ^�'א.�?'8���1������ 

consultants & academics 
 *�wد�o2*�و���B�[א  

consumed whole 
 ���E�o��	!o�E  

consumer behavior 
 d�Dא����_!�[ 

consumer perception 
 d�Dد�א_�א���% 

consumer protection 
 �d�D��2א����Vو����2و  

consumer safety 
 �d�Dא�����E4[  

Contaminants arising from 
     agricultural practices 

�א��!8�.�א	��E��l�Tא����]���  �
�������S'�א	א  

Contaminants arising from food  
      packaging   
 

�א��!8�.�א	E��E��l�T!אد�א	�$���  �
���������2WvZ	����O�	وא  

Contaminants arising from handling 
      storage and processing of food 
       stuff 

�!��E��l�c�.�8א	�<אول�و�'��2 E� �
  و/��R�Tא�!אد�א	WOא��������1

contents to leak out 
 .�2!�aא�&;�/ 

continued globalizations of the 
     world's food industry 

  א	$!���א����;�M	���S�Tא	WOא �א	$����� 

Control 
 M;5��	אL��"	א 
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control & evaluation of strategies 
      of crop  management.  

 �X��F/و���u%Mدא�%�.��L�/אK[� �
 א�a!ل�����

control activities 
  ��H�Bc�M;5�.�א	 

convective and radiated heat losses 
 n!א�<�א@;א�H��S�M;��2א@�>�وא�y$�ع 

conventional optical methods 
 �2>��F/��2;ق���;H  

cooling pads 
 	��د�/�2<:��� 

corporate responsibility 
 ���oKBE���TE�"/���	و��E 

corrective action plan for the 
      HACCP system 

 �[�iم�א��T	��A�A��	א�<$�  �=��5א	

cracks 
 �FB/ 

crisp and snack food production 
 ��BU��BE;FEو�����  و?��.�=

crisp firm tissues 
 ��BU����P��L�c� 

critical concentration 
 א	�oK'א.�א@;?� 

critical control points 
  Fc�ط�א	��X]Aא@;?�� 

crop canopy 
  א�a!ل���� 

crop carbon balance 
 /!אزن�o;�!ن�א�a!ل�� 

crop coefficient 
 E�$E>�א�a!ل 

crop dry matter accumulation model 
���A!ل 	��n�eא�Mא��د�R��lذج�!� 

crop management 
  %دא��Mא�a!ل� 

crop pathogen interactions 
��u;^�<S�.�א�a!ل / 

crop sprayers 
  y�y�.�א�a!ل�� 

crop temperature 
 د�?��);א��Mא�a!ل 
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crop transpiration 

 ��EXH��5	אFل�!�aא�m�T/ 
crop water uptake 

 א��=!ذ���Eא��  
cropping system 

 �c�م�ز�א��Sא�a!ل 
cross-contamination 

 ��5�=��!�/  

Cryptosporidiumparvum, 
  o;��2!א]�!�2<2!م�����n!م 

cultivars 
 3�TP� 

cyanogenic glycosides 
 ��T�?!c���/א>�[!o!�? 

 
D  
  

data storage 
 �.�c���	��2א'�  

data visualization 
 �.�c���	��2²א�  

databases     
 �.�c���	א�>Sא!�  

day-and night–time temp 
 �<�� د�?��);א��Mא	DT���وא	

decision-making process 
����א��ذ�� �Sא�;F	א 

degradation of chlorophyll 
 �!"p�	م�א>U 

dental hazards 
  א��;H�p	T[Z�ن�� 

detection apparatus 
 E�B]	ز�א�D?F��B]	א��	9 

Detection of defects 
 אB�o��3א	$�!& 

determinate cultivars 
 �Mد>J�3�TP� 

developing philosophy of integrated 
     farm management 

 ���E�]א�����S'�א	א�Mدא�ª	�M�!5�E�����n  

dew model 
 §>T	ذج�א!� 
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diagnosis purposes 

 ��pB�	אض�א;v� 
dielectric constant 

 ���1�T8���;Do����8  

Different mirror sets 
 �E!�TE�����7�M9;E��ن��  

diffuse light 
 ;B�TE� !u 

diffusion approximation 
 �B�c0��2א;F/���  

Diffusion coefficient 
 ����B�c0א�;y�E  

diffusive medium 
 ��:��B�cو]��א  

direct consumption 
 ;y��E�_4D�[א  

direct light 
 ;y��E� !u 

disease – warning systems 
 �E)���M�WTE����c;אض�� 

disease organisms 
 ��u;^�.�T1�o 

disease severity 
 )<�Mא(E;אض��� 

Diseases 
 �E;אض 

disease-warning model 
 �!ذج�%Wcא����(E;אض 

distance bet-sources & detector 
 ��y�]	א��<��وא�*���n�א��  

documentation 
 ��8!/  

documented requirements 
 ���F8!E�.���5�E  

Domain 
 <F@א 

dominant volatile 
 ��>1�[����H��o;E 

double micro-channel plate photo 
     multiplier 

 ���1�T8��Fد���M�T��:ذ��1!u��(�y  

drained nutrient solution 
 �n;P�¸�:W	و��2אWO�	א�;P�T$	ل�א!�J 
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drip irrigation 

 �5�FT/�:� 
dry matter concentration 

 �n�eא�Mא��د'�o;/ 
Dry matter content of fruit 

 n�eא�Mא��د��E�M;��	א�§!�J� 
dry matter production 

 �n�eא�Mج�א��د��c% 
Dry-matter partition 

 �n�eא�M��1א��د'l 
due diligence in production of safe 
food 

 א	�'אم��¡�c�ج�Wvא �E�E!ن�� 
due diligence purposes 

  �v;אض��u�ن�و/��o<�א0	�'אم� 

duration of high humidity 
 �	���و��.�א	;H!���א	$ 

duration of wetness 
 ��!H;	אF�<� �MKnEא	�

dye laser 
 ��O�P��'�	  

dynamic model 
 �]�E�T2ذج�د!� 

dynamics of flowering 
 ��Uא�ز���]�E�T2د 

E� �
E.oli O157:H 7 


����و� 	�
  �W٧א���١٥٧א�����

Early blight outbreak 
 �M;]א���.�n\א�.��B�/ 

eating quality 
 e!د�Mא	WOאF���1?!د��E<o��Mא 

Effect of skin and penetration depth 
�<�Fא	�EM;BFو���SאK=0אق eא�N8�/  

effective food control 
��qא	WOא � S��	�$n�M;5�[  

effective food safety management 
       system 

  �c�م�n$�ل���%دא����c!E�E�Mא	WOא ��� 

effective manufacturing operations 
 ���	�$n���$�T�/�.����S  

electro magnetic radiation 
 ����5TOEو;Doع��$y%  
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electronic chain 

 ����cوK]	%�����[  

embarking on HACCP-Study 
 ��[�U��[د�א�q�Sد����S0א  

Empirical 
 �2;l� 

Empirical methods 
 ����2;lق�;H 

Encarsia Formosa 
 ��[��]c0א�[!E�!n 

encouragement of legislation 
 �.�$2;B�	א��R�LB/  

Energy 
 א	5��� 

energy cost 
���א	5��� �]/ 

energy cost of nutrient uptake 
 /[�	���א	�W=)����5א	$P�T;�א	WOא��1 

engineering knowledge   
 ��[>TU�3��$E  

engineering models 
 ��[>TUذج��� 

enlightened agriculturalists 
  E'א�S!ن�وאS!ن�� 

enteropathogenic bacteria 
 ����  �[�2N��دא=

entire spectral range  
  E�<o<§�א	���5 

entrance slit 
 ��<=>E��A�n  

environmental & health concerns 
 ��A�	وא������	א�.�E���U0א 

environmental pollution 
 ������!�/  

Epidermis 
 ;BF	אEM;B�	אF�M 

Equator 
  =��א0]�!א Lא�S0<אل� 

equatorial plane 
 ��  ��E!§�א]�!א1

estimate of optical properties 
��p���1א	��;��2 	��� /F<2;�א�5

o b e i k a n d l . c o m




�א���������������������� ٧٨٨
ethically right 

 ��ً��4=��X��[  

European Food Safety Inspection 
      Service (EFSIS) 

 WO	א���c!E���­����א ��=<E�.�א	� �
  א(و�و����������

evaporation of water 
 /�p;�א��  

Evapotranspiration 
 :;p��	א�¢�T	א 

ever- higher quality standards 
 ?!دS�M�	���ودא��1 

Eviscerations 
 ���  %زא	��א()B� �א	<א=

exercised all due diligence 
 ���!�  �دא �א0	�'אE�.�א�5

 exhaust the water 
 א]�T'א�3א�� � 

expected time of harvest 
��A�د 	�R�!!���א��	א 

experimental curve 
 ��2;l�qTATE  

expertise required 
 ����!�5E�.א�=  

explanatory models 
 ��A�u!/ذج��� 

exponential extinction curve 
 � �qTATEא(n!ل�א(]

exponential law of extinction 
 !c�F	لא!nZ	��  ن�א(]

extension services 
 =<y�%�.�E�د���2 

extrapolated distance 
�א�����nא��M�>Fא]�F;א�1ً��  �

F  
faecallycontaminated irrigation water 

  E� �א	;:�א��!����	�אز� 

falling edge
� �

 

  א@<Lא���א	T�زل� 

farm inputs business 
 ��S�'ل�א���S��.4=>E  
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farmyard manure 

  دو��ل��Fو��Eא�'א�ع� 

favorable to spore formation and 
      infection 

�'�M	�[!ن�אe;א�X�8وא�P������	$<و§ J 
feasible 

  ذو�?<و§�א����د���2 

Fertigation: the application of 
     fertilizer through an irrigation 
      system 

 ;:/���<���E=4ل��c�م�א	 

fertilization strategies 
 %>���/�.��L�/אK[  

Fertilizers 
 ��M>{�  

fertilizer applications 
 ��M>{)א�.�F��5/  

fiber optic splitter 
 ��3��	Z	��1!u��	�n  

field cultivation system  
 ���F@א��S'�א	م�א��c 

field heat 
 �<F@א�Mא�;(  

field or site preparation 
 R�!و�א���<F@א��  א�S<אد�

field production 
 ��F(ج���c% 

final product 
 ���1�Dc���TE  

finite time 
 ���1�Dcو���  

Firmness 
  א	�����4 

flat back-ground spectrum 
 �:!��E����=���H  

Flavonoids 
 c!n4n!2<א. 

flavour and aroma 
 �A1و�א��D]c 

flesh tomato fruits 
 h���A� ;�Mא	�XH��5א	

flow diagram of the production 
      process 

 ����?��cא�����  �E��57����5!א.�א	$�

flowering stage 
 ����Uא(ز���(;E 

o b e i k a n d l . c o m




�א���������������������� ٧٩٠
flux of sensible heat 

 �[!�J�Mא�;(��nد 
fog systems 

 �����cא	"��&� 
Foliage 

 .��T	و�אق�א� 
foliage development 

 �!�א(و�אق/5!�،� 
food borne disease organisms 

 �	!FTאض�א�;EZ	��F��>	א()�� �א� �
  �!א]��5א	WOא �������

food borne hazards 
  FTE�;H�7!	���!א]��5א	WOא � 

food business 
  א(�S�ل�א	�L����2א	WOא��1 

food businesses of all kinds 
 ���D/0�و���DSא!c��<]���2Wv)א�M��l 

food choices 
 א����א.�א	WOא��1 

food industry 
  ��S�TPא	WOא �� 

food manufacturing 
 ��  /�Wv�R�Tא1

food poisoning organisms 
 �� א()�� �א	<����Fא������	�����Xא	WOא1

foodresearch organizations 
 ��2Wv)א���
��.���TE  

Food safety Act  
 ��c!ن����c!E�Eא	WOא �� 

food safety and quality 
 Mد!e��2وאWv)א�E��c!E�EF��E4[  

food safety practitioners 
 ���2Wv)א���c!E�E���Eא����]!نFن�!�E�$	א  

food scares 
 �  ذWv;Sא1

food supply system 
 �  �c�م�א�E<אد�א	WOא1

foodborne harms 
  �E;אض�FTE!	���!א]��5א	WOא �� 

forced (fans) ventilation 
 Esאو;���F��2!���2!D/ 
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formal food safety management 
      system 

 ���E��T	��2אWv)א���c!E�E�Mدא�%����c� 
Formation of product quality 

 !]/2.�L�Tא��Mد!?�� 
formulated foods 

 ����o;E��2Wv�  

Freezing 
 �>��l 

frequency of monitoring 
 R���/;�����/[;א���و�	א  

fresh market 
 ����7	�cª�ج�	��!ق�א	5�زج 

fresh produce market 
  �]!אق�א�L�T�.�א	5�ز?��� 

fresh sandwiches 
  ]�c<وH�.�B�2�ز?��� 

from field to fork 
 ���o!B	א��%�<F@א��E  

fruit flavor balance 
 �Do�� /!אزن���D]cא	

fruit growth 
 ��M;��	א�!� 

 fruit peduncle 
 ]!F2�.�و�B;�א	��; 

fruit pruning 
���EXא	���� F/F��2WB/ 

fruit setting 
 و�Ruא	��;�� 

fruit transpiration  modeling 
 ��c��?W¢�א	��; 

fruits ripe 
 ��h��"c 

fungicide spray 
 .�2;5�  �ش�و��E�;�c<א.�א	

Furanocoumarines 
 .�T2��E!o!cא�!� א	

fuzzy model 
����E�v!ذج  �

� �
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G 
general modeling frame work 

 �E�S��?W����H%�<�]B/ 
generic HACCPplan 

 ���E�$	א��[�i��5א=  

genetic parameter 
 �  ���س�و�א8

genetically engineered 
  TDE<]��و�א�8��� 

given daily radiated flux 
��J<د E!2��S�$y%��nد 

glass particles 
  ج���?'א �א	'?� 

glass plate 
  	!�sز?�ج�� 

global food supply chains 
  ]4]>�א�E<אد�א	WOא1��א	$������ 

global movement of foodstuffs 
��Rא	WOא��1 ��	�� א	�A;_�א	<و	

global radiation 
 ��� א(y$��א	[

Glossiness 
 �$�ن 

glucosinolates 
 .0!T�[!o!�? 

Golden Delicious 
�TP���EF��W2W��3א	���Esذ��Uא	   

good manufacturing practice  
      (GMP) 

 ��M>�?���$�T�/��[��^  

gradient of water potential 
 א�<א��?D<�א��  

Granny Smith 
 Es����%}�¨TP���EF��3א	�cא;?  

Grapes 
 ��TS 

greater light transmission 
  !"�	�MN�o��2ذ��c�.ذא 

green house 
 ���J�.!��  

Greengrocer 
  ���R1א�"�� 
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green-house whitefly  
       (Trialeurodesvaporariorum 

 ���aא�.!����א	�W����א	��"� �	 �
  zxא	2K�	�!�ود�2���!�א�2!�وم����

green-red distribution 
 א(V;�–/!ز�R2א	�!ن�א(=";� 

grey mould 
 א	$���א	;E�د: 

gross photosynthesis 
 ��	�gא����א	����>�א	"!1�  ،�א	[

ground color 
 �� 	!ن��]�]

grouped flowering and fruiting 
�א� $g���h%و���Uز 

grower's over all QA provision 
 ®;n!2�:W	א�<E�B	א�Mد!eن�א��u� �

  �و���FFµא�'א�S!ن������

grower's QAstrategy 
 %'��	�Mد!eن�א��u���L�/אK[*Sא�  

Growing 
  �� א� 

growth rate 
 ���!�T	ل�א>$E 

growth respiration 
 !��m�T/ 

Guillain – Barre' Syndrome 
 �24�2!?��TEא'�E-���:���� �

 

H  
HACCP system audits 

 ��[�iم�א��T	�.�$?א;E  

Handling 
  /<אول� 

harvested product management  
     chemicals 

��%دא��Mא�L�T�.�א�a!د�Mא	[����و2� �.  

Harvesting 
  א@��د� 

hazard analysis 
 �;H�pא��<���  
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Hazard Analysis Critical Control 
        Point (HACCP) 

��>��א�FT��;H�p�ط�א	��X]Aא@;?��� �  

health promoting compounds 
 �A��	��T�Jو�M'�J�.��o;E 

healthy leaf area duration 
 ���� H!ل��E�MKn�)��א(و�אق�א	�

heating costs 
 *p��	א���	�]/ 

heavy metals 
 ����F�	א�$�دن�א  

hemolytic uremia syndrome (HUS) 
  4�Eز!���E	����Tא	<م� 

hepatitis Avirus 
 E���  אNnF���m�/����iوس�א	[�<�א	!��1

heuristic models  
 �B]	א�q�S�M>S��Eذج��� 

hide removal 
�!د eא��	زא%  

high humidity 
 ��	�S���!H� 

high sensitivity 
 ���	�S���[��(  

high vapour pressure deficit (VPD) 
 � ��Ou��Fcא	�p���א	$�	

higher respiration rates 
 ��	�S�.0>$��m�T/ 

hue 
  F�!�UE/<�ج�א	�!ن 

human and physical resources 
 ;Bא�د��!E���$��H��2و  

Hydrocooling 
 ���1�E�>2�/  

hygienicconduct 
 ����AP��[��^� �

I� �

identify and maintain critical 
        control points 

��Fc�>2>���D�ط�א	��X]Aא@;?� S���n�aوא��  

identifying and quantifying quality 
      in objective terms 

���m�2�FE�>2>�m�2�FEאe!د�Mو?$ ��D�� �
�����F�F(�.�A�5���d	ذ��S�N�$�	وא����o  
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Immature 

 �Lu�T	א�Nv 
immediate consumption 

 �:�!n�_4D�[א  

immediate post-harvest processing 
 ��:�!�  /�E�R�T���$<�א@��د�א	

implementation 
 ���5/ 

impractical method 
 �����S�Nv��F2;H  

improperly composed manure 
 ���n�o�Nv��e�$E�³�$E��cد�)�!א�{  

in the event of a food business 
     being prosecuted under the Act 

 M��l���o�Jو���M�u�FE5�ق�c��� �
  א(E���2Wv�م�א	c�F!ن��������

incident radiation 
 �5��[��$y� 

indeterminate vine shape 
 	$FTSE�T!د��E;o�<]B�F��2א 

indicators 
 y�E;א. 

Industrial contaminants e. g. 
      dioxins, 

 .�T��o!2>	א�<�E���S�TP�.�8!�E  

industry codes of practice 
 ���T�$E��S�T�	��[��א���X�c  

Infective pathogenic bacteria 
 ��u;^��2>$E��2N�o��  

information output 
 .�E!� 7;?�.�א�$

inherent variability 
 �2;5����א	Pو��.�א���;�  א	

injection and collecting fibers 
 �R��L�	وא��F@�3א��	�  

injection of light pulse 
 ����1!u���"�c�.�?!E  

Inputs 
 �.4=>E  

insect release 
 %4Hق�א@B;א.� 

Insensitivity 
  S<م�א@��]��� 
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Institute of Food Science and 
     Technology (IFST) 

�!م�و/[T!	!?���א	WOא ��� S�>D$E  

Instrumental transfer function 
����אDe�ز���2 FT	א���  א	!{�

integrated planning 
 ��<E�]���5א��p�	א 

integrative variable 
 ��E�]/�NO�E 

Inter fiber distance 
  א������n*�א(	���3 

Interactions with pests and diseases 
 א	����RE�.4Sא\n�.�وא(E;אض 

intermediate cultivation systems 
 �����cא	'�א��Sא	!]��5 

internal decay 
 ��� א	�$���א	<א=

Internal optical properties 
 �����  =������1;��2دא=

International Horticulture Research  
      Centers 


���א	���/ ��'oא;E������$	א�*  

international nature of the fresh 
       produce market 

 א	��$��5א	$�����(]!אق�א�L�T�.�א	5�ز?�� 
International Organization 
       forstandardizations ISO 

 �m��F�	وא�.��Pא!��  א�����Tא	$�����	

international standardization of 
       quality grades 

 �Mد!eא�.�?�>	�� א	��m��Fא	$��
in-the-field 

 ���F(אم�>p�[א  

Intoxicating pathegenic bacteria 

 
 ��u;^�����E��2N�o��  

intrinsic characteristics 
 ����  א�!אص�א	<א=

intrinsic preservation factors 
 ����  S!אE>�א@�»�א	<א=

inverse of a flow resistance  
 FEF���o�$E�و�E�Eא	�;2�ن 

ion concentration 
 �.�c!2)א.�א'�o;/ 

ionic gradient 
 �c!2)א�0<א��א 

Irradiance 
 ��S�$y% 
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irrigation 

  א	;:� 

irrigation water 
  E� �א	;:� 

IRRIGERE software 
�!E�.�א@�]�� $E�E�E�c;�Fم���c 

Isotropisation length 
��!אص�א	5!ل�E!)<�א  �

J� �
juice extraction 

 ��N�$	4ص�אp�[א� �

K� �
keeping quality 

 E�2>?��	�
F�«� ?!د�Mא@
key importance 

 ��[�[�F���(���E����U�E 
key problems 

  א�o�B>�א(]�]��� 

key taste components 
 ��E��[�[)אF���(��� c!]E�.�א�Wאق�א�

kidney failure 
 !�  :��א	�B>،�א	�F!��א	[

Kiwifruit  
 ��:!�o  

knowledge bases 
 E.�E!� �!אS<�א�$;F��nא�$

L� �
laboratory set-up 

����c�م ��$Eאد�>S%  

laceration 
 �¢2;F�	א 

Lambert low to the absorption  
     coefficient  

  ��c!ن�E�$��.N�E0>�א��E0�ص 

Lambert-Beer theory 
 �N���.N�E0��2;�c  

laser tuning 
 ��'��  /�c�Xv�T"�.�א	

lateral fluxes 
 ��n;5	א�.�Fn>	א 
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leaf air saturation 

 /�R�Bא(و�אق���i!א  
leaf area 

 �E�)��א(و�אق 
leaf area index (LAI) 

 �E�;y�E�)��א(و�אق 
leafy crops 

 �P�J>�و���� 
legal liability arise 

  ��RnدS�و§��"�����1 

legal requirements 
 ����c!c�F	א�.���  א��5

legallypermittedlevels 
 ���ً�c!c����D��s!אم������!2�.�א���>p�[א  

Legislations 
 �.�$2;B�	وא�*cא!F	א  

Lettuce 
 m=  

life cycle 
 �M��(�Mدو� 

light attenuation 
  %u$��3א	"! �� 

light interception by glass 
       house crops   

 �;�( !"�	����a!.�א��	א�<�P�J 
light scattering 

 /���Bא	"!  
light transmission 

 �  א	�A!2>�א	FT>�א	"!1

light use efficiency (α) 
 ��� n�M$�	���אp�[0<אم�א	"!1��א(]�]o  

linear response 
 ��5=����L�[א 

Listeria monocytogenes 
 ��mT�?!���c!E��2N���	  

living commodities 
 ��(�R�[ 

living produce 
 �(���TE 

lobbying by parties 
  א0/����.�وא	�,ز���*�א()'א&� 
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local food law enforcement officers 

 ����5���E*	!pאد�א�;n)אFط���u� �
������*��aא���1אWO	א�*cא!F	א  

localize the defect 
  �<�R�!E�>2א	$�� 

logical sequence of activities 
 .�H�BT�	��F5TE�R���/  

logically and systematically 
      structure 

 ���E��cو��F5TE�<]B�  

long-lasting conditions 
 ���TE'E�.0�(  

long-season production 
 %�c�ج�א�!]�Xא	5!2> 

long-term illness 
2���א(?>� !Hאض�;E�  

long-term intoxication 
 �	�X��/���2!H�.אK  

loose and granular structure  
     of the flesh 

 E�� א	���oKא���aوא	;=!�	�F�XAא	
loss of freshness 

 Fn<אن�א	5'א?� 
loss of surface gloss 

 Fn<אن��$�ن�א	��¢5 
low- cost time- resolved instrument 

 ���E���!	א��Sز����س��D?� �
�����������  و���>�א	�[

low frequency ultrasounds 
�"��א	Kدد� pTE���/!�	א�!?�.�א  

low light intensity 
 א���ض���n��oא	"!  

Lutein 
 */!�	 

Lycopene 
 *�!]�	 

M� �
main laser beam 

 m�1;	א��'���y$�ع�א	 �
�  
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� �maintaining the sugar  

       to acid balance  ��*!אزن���	א�q�S���n�aא� �
�����u!�@وא�E!� א	�[;Fא	�X$5א@

maintenance and calibration 
      of spraying equipment 

  ��c��PوE�M;2�$E$<א.�א	;ش 

maintenance coefficient  
 ��n�aא�<E�$E  

maintenance respiration 
 �c���	א�m�T/ 

manageable and practical units 
 ��D/دא�%��]w�����S�.و)<א  

management of CCPs) 
  %دא�Fc�M�ط�א	��X]Aא@;?�� 

management strategy 
 %Mא�دא����L�/אK[ 

Mangoes 
 ·�E� 

Manual 
  2<و�2 

manual operations 
 א	$����.�א	�<و�2 

manure 
 ��cد�)�!א�{  

marketing chain 
���א	��!��2 ��[  

Mass and energy balances 
     of tomato crops 

 	�!אزc�.�א	[�����وא	�P�a����5>�א	XH��5א 
mathematical formulations 

 ��u�2��.0د�$E 
mature fruits  

 �Lu�T	א�����	א 
mature green age 

 �"T	א���(;E� ";א�א 
mature storageorgans 

 ��T2'p�	א��Lu�T	א� �"S)א 
maturity stage 

 ���(;E�"T	א  

maximize a cost function 
 §>E�q��)���� E�$E>�א	�[

maximum rate of leaf  
     photosynthesis(Pmax) 

 3��	Z	��1!u�<ل����>$E�q��� 

o b e i k a n d l . c o m




�א��������� ٨٠١
maximum residue levels (MRL) 

 ��§!�F	א�.��F2�.�א���!��E  

mealiness 
 ���A�	א 

measurement system 
 �c�م����س 

meat borne pathogens 
  ��5א	�A!م�^;FTE�.�u!	���!א] 

mechanical harvesting 
 �  )��د�9	

mechanics of QA 
 �Mد!eن�א��u�.��	9  

mechanistic model 
����9!ذج� 	 

media 
 و]�1>�א�4Sم 

Melons 
  ´�م�� 

Meningitis 
 ��K�1�A�	غ�א�E>	א�&�D�	א  

metabolic collapse 
 � א�Dc0���א(2"

metabolic process 
 �����"2������S 

metal fragments 
  E��2��y$�دن�� 

microbial pathogens 
  ^;�E�.�u[;و���� 

microbiological analysis 
 �����>��E[;و��!	!?�  

Microbiologist 
 ����?!	!��;]�E��P���=א  

minerals 
 ��c>$E�;P�TS 

minimally processed prepared 
       salads 

 �/�.4E�$E�<����M>$5�.�א��  �T$���א	�

minimally processed products 
 <���F��ً5�����ً$�T�/��$Tא���.�L�Tא�� �

�������ER�T��	א��E��?د�  

minimization of contamination  
      sources 

 ��!���>��E�د��א	�F/  

o b e i k a n d l . c o m




�א���������������������� ٨٠٢
minimum daily humidity 

 ��E!�	א���c>	א���!H;	א  

misconceptions 
 ����H�=�X�U��E  

misinterpretation 
 �¦H�=و��� �[�N��/  

mode of application of actions 
 ���ط�א	�����5א	�$�ل 

mode-locked lasers 
 ���F�Oא���F2;5	����'�	ع��$y  

modified atmosphere packaging 
 /$�������?!�E$<ل 

modified atmosphere storage 
 א	�p'�����2אe!�א�$<ل� 

modified atmospheres 
 Eא�$<ل�x�Tو�א��F��	>$א������	א 

monochromatic light 
 ���  א	"! ��)�د:�א	5!ل�א�!?

mono-unsaturated fatty acids 
 R�B�	م�א>S��2د�(����TU>	ض�א�V)א 

moraland legal duties 
 ����c!c�وא?��.��=����4و�  

most sophisticated greenhouse  
 !5/����a!.�א��	א�;�o�ًא� 

mother plant 
 א	�T�.�א(م� 

multichannel acquisition 
  )��ز�E�M$<د�Mא	TF!א.� 

multichannel analyzer 
�>�S<2<�א	TF!א.� J  

multidisciplinary 
 �Mد>$�E�.����  

multimode graded-index fiber 
 ;y�E�:ذ���	 -�<S�� E<�ج�S<2<�א	�

multiple food retailers 
 Sز!E�1/$<د�'L�	����2Wv)א��  

multiple scattering of light 
 /$<د�א]��M��5א	"! �� 

mycotoxins 
 ��2;5nم�!{� �

� �
 

o b e i k a n d l . c o m




�א��������� ٨٠٣

N� �
national and local government 
      organizations 

 ���E!]@א����aوא���TH!	א�.���Tא�  

national law 
 �kH!	ن�א!c�F	א  

natural coloring additive 
�!c�.�א	n�"E���$��5�.�א�  

natural senescence 
 ���$��H���=!p�y 

Naturally occurring environmental 
      contaminants e.g. heavy metals 

 �<�E��ً�$��H�Mد!?!E�������.�8!�E� �
��������F�	א�$�دن�א  

near perfect visual appearance 
 E�&;���:;���;D�E��2[!ن�%��א	[��ل� 

Nectarine 
  د�אق� 

net assimilation 
 ��P�� ���>�Wvא1

net photosynthesis 
 ��P�� ���>�אو1

networks grouping tomato growers 
 �XH��5	א��Sא�'E�.��$g�.�]�y  

new inflorescences continually 
     appear 

 �;���E�<]B��>2>?���Uز%�;D�2 
NIR region 

 ;F	א@�;א �א�����$y)���2א  

non-conforming 
 E.��Pوא�!א�N2�$א��REF��nא!�E�Nv  

non-contact measurement 
 ��mE4/س��<ون����  

non-destructive optical characterization 
 ���  א	�����Tא	��;:��Nvא��

non-invasive defects of fruits 
  �S!&�א	�!א�Nv��oאK=0א���� 

non-invasive methods 
 ���Kpא��Nv5;ق�	א  

non-storage tissues 
 ��T2'p�	Nv��L�c� 

Normal 
 ��$��H 
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Norwalk Virus 

 �d	و;T	وس�אNn 
nuclear magnetic resonance 

 �:�W	א����H�TO!2;�א���	א  

nut allergy 
��[�;א. 	���[��(  

nutrient  
 .�2WOא�  

nutrient film technique 
 P�T$	א�X��n���TF/��c>$א��; 

nutrient solution 
 ����2WOא��;P�T$	ل�א!�J 

Nuts 
�E[�;א.�  �

O� �
objective evidence 

  �;א���F5TE�*Uوא�$���� 

objective terms 
 �F�F(���$وא����S!u!E�.א���S  

object–oriented framework 
 �ً��]y��?!E�<]�U 

observed processes 
 א	$����.�א�4)�� 

off-odors 
 ����!v;א���Nv�¢1;وא	א 

one root compartment 
 M>(وא��W?�M;L( 

on-line monitoring of the system 
      behavior 

��q=��א��c�ج� Sم���T	א�_!�  E;א����]

open systems 
 �(!��  א(����cא�

operate complete HACCP systems 
 ��E�o��[�iא����c��<�OB/   

operating conditions 
 �<�OB�	و�3א;}  

operational effectiveness 
 �����OB�	א�M ��  א	[

operational limits 
 ���/����S�����OB/ود�>(  

operations 
 .��� א	$�

o b e i k a n d l . c o m
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operatortraining 

 *�E�$	��2א�>/  

optic probe 
 �1!u�����E  

Optical properties of fruits and 
       vegetables  ��	!אص�א�";א�وא��oא!��  وא.א;��2	

optical quality index 
�L!د�Mא	��;��2 	�;y�E  

optical technique 
 ����1!u���TF/  

optically pumped 
 ���1!u�:;���6u  

optimal control 
 <�E)"���א	א  

optimization of climate 
 x�T��	�<�E)א�Ru!	א 

optimization routines 
�;و/* 	�<�E)א�Ru!	א 

optimize management 
 M4دא�	�<�E)א�Ru!	א 

Optoelectronics 
  א�	[Kو�c�.�א	"!����1 

organ Appearance  
  �"S)א��!D} 

organ dry weight 
 !"$�	�3�e!زن�א	א 

organ growth rate 
 E$<ل��!�א	$"! 

organ scales 
  �"SZ	���[��F	א���T	א  

Organelles 
 ��.����eא  

organic products 
  א�L�T�.�א	$"!����2 

Outputs 
 �.�?;7  

over-ripe 
 ��"T	א�M>1زא��Do�� א	

over-softening 
 M>1'א	א�M5;אو	א 

overview 
 <E�yא]�$;אض�  

 
 

� �
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 P 
packaging of the product) 

 ���Tא�����O/  

packing house 
  ��E!دع�א	�$��� 

Pallets 
 �����B=��2د�T�	  

Papaya 
 ��:�� 

Parameters 
 ��EN2�$EF�m�2�FE  

parasitoid-host relation 
 <�� א	$����4S–<1א	5

Parsnip 
 ��������'?  

particular hierarchical level 
��J<د E;U�§!��E 

partitioning 
 X��F/�L�1'l 

path length 
  H!ل�א������ 

pathogenic E.coli 
 ��u;0:�א��!o�:%  

pathway 
 ���E 

� �� �Patulin 
 ��*	!/��  

peaches 
 ��x!=  

peak value 
 ����F	אL���  א	����Fא	$

Peanuts 
 ��cل�]!دא!n 

Pear 
 �§;��o 

Peas 
 ��ز0  

Peel 
 �M;BF	א 

peel color 
 �M;BF	ن�א!	 

Penetration depth 
 ���SאK=0אق�������������������������������� 
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Perishable 

 	������F�����	��u;$E�E� 
pesticide applications 

 �.�n\א.�א>��Eאم�>p�[א  

pesticide residues 
 �.�n9�.א>��E�.��F��E 

pesticides 
 .�n\א.�א>��E 

pests 
 .�n\א 

pH 
 k�?و�>�iא(س�א 

phase transitions 
 ��� א	�A!0.�א�;)

phloem 
 �E �A��!F�X2א	� �و���Sא	

photo acoustic techniques 
 ���  /�TF�.�א	��!2;�א	"!1

Photoasimillates 
 E�ً�1אWvF���1!"	א���4.�א 

Photomultiplier 
 ��1!uد�>$�E  

photon paths 
  �E��א.�א	�!/!ن�� 

photosynthetic active radiationwave  
       band (PAR)  

 ���BT	א��S�$yא����א@'אم�א�!? �
�����������>�א	"!1	 

photosynthetic activity 
 �����א	"!1S�T5P0ط�א�BT	א  

physical damage 
 �E�2�1��Fא	$��5'�� א�/�34א	

physical resources 
  א�!א�د�א	���$��5 

physiological disorders 
 ����?!	!��� א04�S0.�א	

pieces of hard plastics 
 ����P�d��[4��R5� 

Pigments 
  א(�P�غ 

pillow-packs 
  ��S��2>1!א.�و] 
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pinphotodiode 

 ��1!u��1�T8م���Pد�!س�  

planned sequence of observations 
���4E)��.��و�%?;א א.��557 ��[  

Planning 
 ���5� 

planning operation 
 ��5p�	א�����S 

plant behaviour 
 .��T	א�_!�[ 

plant density 
 .��T	א��n��o 

plant vigour 
 .��T	��2א!�( 

plantation 
 �W�	א�����S 

planting 
  א	O;س� 

plastic bags 
  א(�o�س�א	�4]��[��� 

plastic cover 
 �]��[4�� �5v 

plastic-glass fiber set 
 ��]��[4��3��	���E!�TE -���?�?ز 

plasticulture 
 ��]��[4���Sز�א 

pleasantness of tomato fruit 
 XH��5	א���h��v���[א 

Poisonous fungi 
 ��E�[�.�2;5n  

poisonous plants  

 
 ���E��	א�.�/��T	א  

political bias 
 ��  א���ز�]��]

polynomial function 
  �E�<E�S$<د�א@<ود� 

pools of macromolecules 
 MN�]	�2�.�א'e7'ون�א 

poor quality 
 Mد!eא��  א���ض�

porous nature of tissue 
 �Tא���L�c)א��$��H�MW  
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Portability 

 �<FT	א��	!D[אم�و>p�[0א��	!D[  

post- harvest cropmanagement 
 %دא��Mא�a!ل�����$<�א@��د 

post- harvest handling 
  /<אول�E���$<�א@��د� 

post- harvest shelf-life 
�وא.�א4P�MKn)���א	����Doوא�";  �

 �$<�א@��د�������
post –harvesting handling 

 א@��د�و/<אول�و�'E��2���$<�א@��د 
postharvest operation 

 E�.4E�$E���$<�א@��د�� 
post-harvest pretreatment 

 E��e�$E���$<�א@��د�� 
post-harvest processing 

���.�א	����R�T���$<�א@��د�� �S  

post-harvest storage 
  �'E��2���$<�א@��د�� 

potential growth 
 ��<��J�! 

prediction of harvest dates 
 E�.�$�!/E!א�S<�א@��د�F/!א��62א@��د 

predictions of important events 
 ��Dא���א()<א��.�$�!/ 

pregnant women 
 <Eא!(� ��c  

preliminary applications 
  /F��5�.��و	���� 

pretreatment 
 ���F��E��e�$E  

pretreatment operation 
 ���e�$א��<����E 

preventive approach 
 %��  ?;א ��و�/<=>�و��1

preventive measures 
  ?;א א.�و��%�����1 

principal output 
 ���  א�p;ج�א(]�]

problem of emergent pathogens 
 ���!D�	وא�M�BT	א�M>2>?אض�;E)א�<o�BE  
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procedures for harvesting 

  %?;א א.�א@��د� 

process engineering 
 �.���  TU<]��א	$�

process flow diagram 
 �����$�	��5�5p�	א�X[;	א  

processed product 
 �RT�E���TE 

processes of tomato production 
 XH��5	ج�א��c%�.����S 

processing industry 
 ���S�TP�.����S 

product cultivar 
 *$E��T�	���TEو���*$E���TE 

product properties 
 ��T��1א���= 

product specifications 
 ���Tא��.��Pא!E  

Production of biomass 
 %�c�ج�א	[����א@�!�2 

profit 
  א	;�¢ 

projected leaf area 
  �E�)��א(و�אق�א��!�$� 

Propagations 
 ��W�	وא�;�T	א  

proper theoretical model 
  �!ذج�E�:;�c"�!ط�� 

protected cultivation 
 ���J��Sز�א 

Protozoan parasites 
 �.�����H  

proven science 
 �U�E����E�X�S 

pulsed diode lasers 
 ���c��'�	����1�T8م�����  

purchased product specifications 
 �§KBא����Tא��.��Pא!E 

purchases of fresh produce 
�y;א �א�L�T�.�א	5�ز?��  �

� �
� �
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Q� �
QA philosophy 

 �Mد!eن�א��u�����n  

qualified personnel 
 �� ��o)א�Eن!��!ن�Fא�!{E�$	ص�א�py)א  

quality assurance (QA) 
 �Mن�?!د��u  

quality consistency 
 �Mد!e�8�/���א  

quality defects 
 Mد!eא�&!�S 

quality plan 
 ��M��5?!د=  

quality purposes 
 �Mد!eאض�א;v�  

quality rating 
 Mد!e��2א�>/ 

quality requirements 
 Mد!eא�.���5�E 

quality systems auditing 
 Mد!eא����c���$?א;E 

quantitative values 
 �����o�X��� �

R� �
radiation use efficiency (RUE)  

�� �Mא]�p<אم�א�y$�ع o 
radiated component 

 �S�$y%ن�!]E 
rain model 

 ��5E)ذج�א!� 
raw meat processors 

��א	�A!م�א��م�א	5�ز?��� $T�E  

reactive arthritis 
��א �S�� 	�D�&�א���F�<Pא	;وE�/�'م�Eא	�

real decision support systems DSS 
 ���$� �����cد�XSא��ذ�א	F;א��א@��F�Fא	

Realism 
 א	!א�$�� 

reasonable precautions 
 ���	!F$א��.�H���(0א  
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Recipe 

 ��HF���Pو�E  

rectangular hyperbole 
 >E�$'א1<�א��	א�R5F	��2!0،�א�iא 

red absorption 
 �;V)ص�א���E0א  

red-colored fruits 
 ;V)ن�א!�	����c!�E���h 

reduced reflectance 
  א���ض�E�$E>�אc0$[�س 

reference triggering signal 
 ��E��$?;EF��D�TE�M��y%  

reflectance geometry 
  TU<]��אc0$[�س�� 

reflected radiation  
 ��]$Tא���$y)א 

refraction index 
  y�E;�אc[����א	"! �� 

refractive index 
 ���  y�E;�אc0[����א	"!1

rejected in grading 
��א	�<���2 ��n�  

relative growth rate 
 ��T	א�!�T	ل�א>$E 

repetition rate 
  E$<ل�/;دد�� 

research models  
 ���
 ��ذج�

Respiration 
 �m�T�	א 

respiration rate 
 m�T/ل�>$E 

respiratory afflux of CO2 
�����o<�א	[;�!ن c��	����T�	א��n>�	א 

respiratory heat 
 �������T/�Mא�;( 

response curve 
 ���L�[0א�qTATE 

ripening & maturation 
 �"T	א 

ripening process 
 ��"T	א�����S 
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risk assessment 

 �;H�pא��X��F/  

rock wool 
 :;pP�3!P 

Roof materials 
 ��F��	���[�oאد�!E 

root depth 
 ���SאWeو�� 

root environment 
 �����אWeو� 

root substrate 
  E�د�MאWeو�� 

root zone 
 )�'�אWeو�� 

roots 
 אWeو� 

row spacing 
 �.�n�א��.��T	�3א!�P�*� 

run-off 
 n��<�];2�ن� 

S� �
safety margin 

 �q�S����c!E�Eود�>(  

safety of consumers 
 �*]�Dא�����E4[  

safety regulations 
 ����c!Eא���X�c  

salad crops 
 �.�5�  L�TE�.�א	�

salad materials 
 �.�5�  E!אد�א	�

Salmonella enteritidis PT4) 
 �c�4א�c!��[��/����m2>��2N٤�  

salt –in-moisture content 
 ���!H;	א�§!�aא���¢�  א�

sanitary measures 
 ����A�	ون�א�B	א א.�א;?%  

saprophytic bacteria 
 ��T��S2��א�N�]�	א 

saturation-type curve 
 R�Bع�א��!T	א��E�qTATE 
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scanning of the monochromator 

  �!?�/�!D¤�;2�ز��)�د:�א 

Scars 
 E�xو;yو�sو;?F�.��>c  

Scattering 
  /���Bא	"! �� 

scattering centers 
  E;אo'�א]�5���2 

scattering coefficient 
 �M��5�[0א�<E�$E  

scientific journals 
 �����S�.4�  

seed preparation and propagation 
 ��U;�cو��وW�	א�N"� 

seed propagation 
 E�W�F�;�cو����W�	א  

seed treatment agents 
  E!אد���e�$Eא	�Wو��� 

seeds 
  �Wو��� 

semiconductor lasers 
 �<P!E���y��'�	  

semi-infinite homogeneous 
      medium 

 ��5E���y�mc�L�E��[و 
senescence breakdown of  
     chlorophyll 

 �=!p�B�	��L��c�<�nو�!� א�4ل�א	[
senescence of product 

 ���Tא���=!p�y 
sensitive groups 

  א �!S�.�א@��]�� 

Septorialycopersice 
 ���[N�!]�	�2�!���[ 

sequence of events 
  /����Rא()<א���� 

sequence of three operations 
 �.����S��48�����[ 

services of a consultant 
 ��:��B�[א�.�E>=  

set limits 
 >(�Ruود�و  

set of actions 
 n���E!�TE$�ل 

o b e i k a n d l . c o m
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 set point 

 א��0<א��5Fc��1א	"��� 
sets of weather data 

 Ex�Tא�F�!eא�.�c����.�E!�TE 
severe limitation 

  /$!��2)�د 

shading screen 
 ����� א	���1;�א��

sharp glass fragments 
 �M'?�ج�א@�د	א�E���oF��2��y  

sharp metal filings and scarf 
 �Mא@�د���c>$אدא.�א��	א  

sharp plastic fragments 
 ��Mא@�د�d��[4�	2��א��y  

Shigellaspp. 
 ��4�?�B	אع�א!c�  

Short laser pulse 
 �N����'�	���c  

short-term illness 
  �E;אض����MNא(?>� 

side shoots 
 ���c�eא�XSא�	א 

simple statistical model 
 ������� !ذج�%)��1

simulating the water flux 
 �M�o�Jد��nא��  

simulation models 
 ���B�	ذج�א�� 

simulations 
 EM�o�JF�<8�� 

single harvest 
 M>�(��M>(وא 

site preparation 
 �R�!א.�א�N"�  

skin wrinkling 
 �>�eא�>$l 

slicing hazards 
 �R�5F�	א�;H�7  

small and medium sized enterprises  
      (SMES) 

  א(�S�ل�א	�L����2א	��MNOوא��!]��5 

Softening 
 M5;אو	א 
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�א���������������������� ٨١٦
soil culture 

 E��K	א����TEF���K	א�ع�א'E 
soil disinfection  

 ��K	א�X�F$/ 
soil evaporation 

 ��K	א��E�;p�/ 
soil water reserve 

 ���K	א� �E��H���(א  

soilless culture 
  ز�א���S<ون�/;����� 

solar energy input 
 ����B	5����א	د=>�א 

soluble solids 
  ?!אE<�ذא���1 

sound commercial reasons 
 ��F5TE��2��l�&��[�  

sound fruit 
 �����[��Do�n  

source- detector distance 
  א	[���n��E-���yא��<� 

source of water 
 ���E<��א��  

spatial resolution 
  א4�0ل� 

specific minimum standard 
 �Mد!L�	�qcא(د�>@����T�$E�.��Pא!E  

specification and control of 
     irrigation water 

 ��D5�u;:�و�	א�®��E��1��=  

Specifications 
 �N2�$وא��.��Pא�!א  

specifications for packaging and 
      storage 

 ��2'p�	$����وא�	א�.��Pא!E  

spectral line shape 
 ���  y[>�א���א	�5

spontaneous abortions 
1���א� �F�  ?D�ض�א	�

Spring 
 R��;	א 

sprout suppressant compounds 
 XS��	אF�R2�'��  )א�;�o�.�א�����5	

sprouting in root & bulb crops 
 ���� ���Wlא�P�a>�א��2�Weوא	
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�א��������� ٨١٧
staff training 

 ��*�E�$	��2א�>/  

standard guidelines 
 ���[��F	א�.�D�?!�	א  

standard mechanical- chemical tests 
  א	[�������1א	�F�]�����- א0=����א.�א\	�� 

standard QA auditing techniques 
 ��[��F	א�Mد!eن�א��u��$?א;E�.��TF/  

standardized methods 
  ��H;ق����]� 

standardizing the assessment of 
      HACCP systems) 

 ��[�iא����c��X��F/�m��F/  

standardizing the use of(HACCP) 
 ��[�iאم�א>p�[0�E�  /�F��m��F!ذج����]

Staphylococusaureus 
 �	
	
����
  �و��m2א�

Staphylococusclavatus 
  n4o�/!س�א������� 

Starking Delicious 
 Es��  y<2<�א	�TP���EF�MW��3א	�

statistical relationships 
 ��1��(%�.��4S 

stem crops 
 ���SW?�<�P�J 

stems  
 ?Wوع 

stomatal conductance 
 MNOP�.�A�n4ل�=��E�<�P!/ 

stomatal opening 
 �2NO�	א��A�n 

Stones 
 �����L(�  

storage environment 
 p�	א�x�TE��������2و�' 

strings 
  =�!ط 

subjective terms 
 ��uאKnوא���S!u!E�Nv�N��$/  

subsections 
 ��S;nم����� 

subset of quality 
 �Mد!eא��E!�TE��Eع�;n  

o b e i k a n d l . c o m




�א���������������������� ٨١٨
sunlight 

 m�B	א� !u 
supplementary lighting 

 �����]/�M �u% 
Supplier 

  E!�دون 

survival and growth of bacterial  
       pathogens 

 ��2N�]�	א�.�u;و�!�א��� �F�  

Sweetness 
 M4و( 

synchronous pumping mode- 
    locking 

 ���O	א��F2;Hم��و���T���Eא'�E�6u  

synthetic agrochemical 
 ���S�T5Pא���Sو2�.�ز�א���o  

systematic method 
 ����E��c��F2;H� �

T� �
Tannins 

 .�T�c�/ 
Technical Standerd for Companies 

Supplying Retailer Branded 
Food Products 

 ����Mد�!YYYא��.�o;YYYB�	��YYY�TF�	א�.��YYYPא�!א
�1'L�	���R���	��2Wv)א�.�L�TE�3�TP)  

temp optimization  
 Mא@;א���?�>	�<�E)א�Ru!	א 

temperature regime 
 Mد�?�.�א@;א��Eم��cF��E�c;� 

temporal distribution 
 �R2!ز�	א�����א  

temporal profile 
 ��E©�!	س�א�����:�א�]$c4	Fא�������M�!�	א  

temporal resolution 
  א������Fא	����ن�Eא���� 

temporal width 
  א	$;ض�א����� 

temporary carbohydrate pool 
 ���E�.א�>�U!�;o7'ون� 

temporary inconvenience 
 �����E��(م��א>S  

Tempting 
 ;OE��ً�A��E2ً���و�  
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�א��������� ٨١٩
Tenability 

 ��EXv�T/F���S�F2%  

terms of reference 
 ����$?;E�.�A�5�E 

textural quality 
 ?!د�Mא	F!אم� 

Texture 
 �!אم 

The Food and Agriculture 
      Organization (FAO) 

  ����TEא(��2Wvوא	'�א��Sא	$������ 

The hazard analysis critical control  
      point system(HACCP) 

 X]A�	ط�א�FT��;H�pא��<����c�م�� �
��������E�[�UF��?;@א  

thermal screens 
 ]��1;�);א����2 

thermal time 
 Mو���);א� 

thick-skinned 
 ��]�{�M;B�  

three dimensional Hunter system 
848��א(�$�د �KTUم���c 

threshold value 
  א	����Fא@<��2 

time domain 
  )�E'�(F�<Fא	!��� 

time of high humidity 
 ��!H;	ع�א�� و����EMKnFא�/

time-correlated single-photon 
       counting (TCSPC 

  /S���TF<�א	�!/!ن�א()�د:�א�;/����5�	!���� 

time-course of nitrate uptake 
 و����W=�����Eא	K�Tא. 

time-of-flight 
  ;�R2و���א	�� 

Time-resided spectrometer for 
absorption and scattering 
spectroscopy in diffusive media 

 

 ����Y�n��5��	�©�!Y	א�����ª	�3��5ز�א��D?
�����2��5�YYYYYYY[0وא���YYYYYYYP���E0א

:��B�c0!]��א	א 
time-resolved measurements 

  ���]�.���Sא	!��� 
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�א���������������������� ٨٢٠
Time-resolved reflectance (TRS)  
      spectroscopy 

  E�$E>�אc0$[�س�א�����:���Sא	!�� 

Timing of development 
 /!����א	�5!� 

tissue components and structures 
 ���L�c)א���oو/;א�.�c!]E  

tissue microscopic structure 
 �:;D א��L��T	א���oK	א  

titanium: sapphire laser 
 ��N،�2��!.	�'��א	�����c!مF�Wא	� �

������Eن!�  �ز�ق�א	

tomato cultivation system 
 XH��5	א��Sم�ز�א��c 

total flavour 
 ���� א	��D]Tא	[

total intercepted radiation 
��אLa!ز � א�y$�ع�א	[

total reflected intensity 
  א	[����nא	[����א�$[!]��� 

toxic agrochemical compounds 
  �E.�2ز�א���oF�.��o;E��E�[���S�و 

toxicity research 

���א	������ �  

Toxigenic fungi 
 ��Eא�����F��E�[�.�2;5n  

Toxoplasma gondii 
 :>c!?��{4�!�o!/  

trade-off 
 ���"2�FE���F�  

Translocation 
 �$u!E�<Fc 

Translucency 
 ���n��y  

transmitted intensity 
 ��$��E��n��o  

transmitted radiation 
 M��E���$y� 

transparent cover  
 �n��y���5v� 

Transpiration 
 ��.�/��T	א���A�T	א 
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�א��������� ٨٢١
transport scattering coefficient 

 E !"�	F����FT	א��E��B�	אF�M��5�[0א�<E�$E  

treatment of seeds 
  ��e�$Eא	�Wو� 

Trimming 
 E�F	وא�X��F�	אF��2WB�	א  

tropical regions 
 א(��	��Xא0]�!א���1 

true representation 
 ��F�F(�<���  

turbid medium 
 �;]Sو���;]$E��[و  

two-parameter formula 
�*E$�د	��ذא.� E�$E 

Types of modeling 
 �?W�T	אع�א!c� 

Types of tomato production 
 XH��5	ج�א��c%אع�!c� 

typical instrument response function 
���אL�[0�����אDe�ز��2א	�T!ذ?���و{ � 

typical time-resolved reflectance  
       curve 

���qTATE!ذ?��c0$[�س�%����:  �
���Sא	!��������� �

U� �
ultimate responsibility 

 ��F� א���و	���א	DT�����1و�א�5
unacceptable eating quality 

 <$l�Mא �?!دWO	א��<oZ	غ�����E�Nv 
under cover  

  �5v��� 
underlying yellow & red pigments 

�;א �وV;א � P������.�O�P 
unfit to eat 

 <oZ	�¶�P�Nv�� 
Uniformity 

 א��c0�م 
 uniformity of size shape, and color 

 א��c�م����א@�XLوא	B[>�وא	�!ن� 
unit leaf activity 

 ������ Bc�ط�א	!)<�Mא	
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�א���������������������� ٨٢٢
Unmarketable 

 ��2!���	�<����Nv  

unpleasant aromas 
 א	�L�D]Tא	;وא�Nv�¢1א	����5 

unsafe 
 ���E9�Nv  

unsafe to eat 
 <oZ	ن�!E�E�Nv  

use of correct pesticide 
 ������א]�p<אم�א���<א.�א	� �

V� �
Validation 

  א	�$�	����و�א	�4)���� 

vegetative pathogens 
 E�T	א@���א�.�u;א�����  

vegetative phase 
 .��cא����(;E 

vegetative plant 
 E;"pא��،�E�T	אF����T	א�.��T	א 

vegetative versus generative  
       periods  <��FE���/��c���1א���T	א�MK��א	���MKא	 �

�������?��c<��2א�	!�	א 
vegetative-generative dry weight 
      balance  !	אزن�א!/��E�T	�3א�e<�–زن�א	א��! 
Vents 

 ����2!D/ 
Verification 

 ���F�  

very low infective dose level 
 :>$E��T]	و�������S;?�§!��E  

visible and near infrared spectral 
 �$y)א��E��2;F	وא���א	���5א�;1 �

  ���א@�;א �������

visible region of the spectrum 
 ����א	F���5א	"!1���Eא�!��Rא�;1  

visible symptoms 
  �S;אض���;���2 

visual appearance 
 :;���;D�E 

visual impact 
 :;���;8� 

visual quality 
 ��2;���Mد!? 
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�א��������� ٨٢٣
voltage signal 

 �����	!n�.א��y%� �

W� �
washing operation) 

 �<��O	א�.����S  

waste botanical material 
 ���/��T	4.�א�!אد�א"n  

water activity (aw) 
 ����א	BT�ط�א��1 �  

water balance 
 /!אزن�א�� � 

water compartments 
 ���K	א.�א �"nא.��و�;L(�� א�� �

water flux 
  د��nא��  

water import 
 وא�دא.�א�� ��� 

water in dose gets 
 ?;E%��S<אد�א�� � 

water in put 
 E<=>�א�� �� 

water pressure 
 ��Ouא�� ��� 

water sprinklers 
 ����1�E��.�y�y� 

water stress 
1�?D�د�% �E 

water vapor 
  �E���� 

water volume flux 
 )�XLد��nא��  

weather sensing 
 �E!eאF�x�Tא����$B�[א  

weekly yield 
 �S!�[)א��/�T	א 

wet periods 
 <� Knא.��Fو��.�Eא	�

white plastic sheet 
 ��������]��[4�� �5v 

whitening the cover 
 �� �5O	א�����/  
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�א���������������������� ٨٢٤
wilt and  shrivel 

 א	�W!ل 
wilting of leafy crops 

�ذ�!ل�א�P�a>�א	!����  � 
wind speed 

 s�2;	א��S;[ 
wood splinters 

 �&�B=)2��א��y  

workable and effective food safety  
      management system 

��وn$�ل���c�م ��S� אWv���c!E�E�Mدא�%  

World Trade Organization (WTO) 
  ����TEא	��M��Lא	$������ 

world's public health experts 
  =�א �א	���Aא	$���Eא	$���* 

WTO Sanitary and Phytosanitary  
       (GPS))  ن!�B������TEא	��M��Lא	<و	���	 �

��א���Sא	����Aوא	�B!ن�א	����Aא	'���� �

X� �
xylem & phloem infuxes 

  �A���T�.�وא		��B�א� 'eא�.�Fn>/ 
xylem  

 �E.��T	א��E��B�א� 'eאF�X� ز2
xylem network 

 �B�א� 'eא��]�y 

Y� �
yellow peach 

 �;�P��x!= 
yellowing of green vegetables   

�;א��א�"; P";א �אא�وא.�א 
Yersinia enterocolitica 

 ���
��
   ������א��و	

yield formation 
 �/�T	ن�א!]/  

yield prediction 
 ��/�T	א�.�$�!/ 

� �
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�
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	א��و�و������ 
 

� 

    ١٩٠ أبحاث السمية

  ٧٨٢، ٧٢١، ١٩٠إتلاف المخ 

  ٧٢١، ١٩٣إجراء أو تدخل وقائي 

  ٢٠٢إجراءات الحصاد 

، ٢١٩إجراءات الشـؤون الصـحية   
٨١٣، ٧٢١  

  ٧٢١، ٢١٧، ٢١٦إجراءات وقائية  

  ٧٢٢، ١٩٢أجزاء الزجاج 

 ٧٢٢ مائياجهاد 

  ٧٢٢، ١٦٠احتياطي ماء التربة 

  ١٩٢أحجار 

، ١٥ الأحماض الدهنية أحادية عدم التشبع
٧٢٢، ٥٣٥ 

ة المسـببة للتسـمم   ــاء الدقيقـالأحي
 ٢٢٠الغذائي  

ــ ــةـالاختب ــ - ارات الآلي ة ـالكيميائي
    ٢٩٧ية ــالقياس

  ٧٢٢اختصاصي ميكربيولوجيا 

  ٢٠٢، ١٦٥، ١٥٥إدارة المحصول 

 ٣٣٩، ١٤٨ إدراك المستهلك

  ٧٢٢، ٢٢٤ إزالة الأحشاء الداخلية

  ٧٢٣، ١٨٩فلافيس  يرجيلساسب

 ١٤٥ استجابة خطية

ــالتركيزات   ــدات ب ــتخدام المبي اس
  ٢٠٥ والمعدلات الموصى ا

استخدام بالمستويات المسـموح ـا   
  ٧٢٣قانونياً 

ــير  ــتخلاص العص ، ١١٦، ١١٤اس
٢٣٤، ١٢٠، ١١٩  

 ١٥٦ استراتيجية الإدارة
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�	�א�������� ٨٢٦

، ١٩٣ استراتيجية ضمان الجـودة للمـزارعين  

٧٢٣  

 ١٥٤ استعراض شامل

، ١استهلاك الفواكـه والخضـراوات   
٣٥، ١٦، ١٢، ١٠  

  ٥٥٦، ٢٠٢، ٢٠٠، ١٨٦أسمدة 

   ٧٢٤، ٢٣٢ أسواق المنتجات الطازجة

  ٧٢٤إشارات فولتية 

 ١٤٢ الإشعاع الكلي المحجوز

 ٧٢٤، ٣٦٧ إشعاعية

، ٢٥٩الأشعة تحت الحمـراء القريبـة   
٣٢٥، ٢٨٠  

  ٧٢٥، ٥٦٧ الأصباغ

ــناف ، ٧٥، ٦٥، ٥٩، ٥٦، ٥٥ أص
٢٦٧، ٢٣١، ١٤٧، ١٣٧ ،
٣١١، ٢٩٨ 

 ٧٢٥، ١٣١ إضاءة تكميلية

 ١٣٩ الإطار الأساسي

ــيولوجية  ــتلالات الفس ، ٢٣٥ الاع
٢٨٩، ٢٤٧، ٢٣٦ 

  ٢٢٣، ٢٢١ الأعمال التجارية الغذائية

  ٧٢٥، ١٤أغذية مركبة 

  ١٨٣أغراض الجودة 

، ٢٠٩أغراض ضمان وتأكيد الالتزام 
٧٢٦  

  ١٩٦الأكياس البلاستيكية 

  ٣٢٥ضوئية الإلكترونيات ال

  ٧٢٦، ٣١٧الامتصاص الأحمر 

امتصاص نطاقات الذبذبات أو الأطوال 
  ٣٠٦الموجبة العريضة 

، ٣٨، ٢٥، ١٩، ١١، ٧، ٢ أمراض
١٤٠، ١٢٠، ٩٢، ٦٣، ٥٢ ،

٢٣٥، ١٩٧ 

، ٥٣٧، ١٤٤ إنتاج الكتلـة الحيويـة  
٧٢٧ 

 ٧٢٧، ١٤٩ الانتظام

ــيانينات ، ٥٩، ٥٣، ٤٥، ١٦ أنثوس
٧٣، ٧٠، ٦٥ 

 ٧٢٧، ١٣٧ الانحدار الأيوني

  ٤٧٢، ٤٦٧الانحلال 

 ٢٣٩ انحلال الكلوروفيل نتيجة للشيخوخة

  ١٧٥ انخفاض في الجودة

 ٧٢٨، ٢٨٣، ١٤٨، ١٠٩ انضاج

 ١٦٠، ١٣١ أنظمة الضباب
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 أنظمة دعم اتخاذ القرار الحقيقـة الفعليـة  

٧٢٨، ١٥٦  

  ٢٩٨الأنف الاصطناعية 

  ٢٠٠، ١٨٦ الانماء

 ٢٣٩، ٢٠٠، ١٨٦ الايار الأيضي

 ٢٥٩، ٢٣٦الحمضيات أنواع 

 ١٥١ الاهتمامات البيئية والصحية

 ٧٢٩، ٥٣٦، ١٣٣ أوراق النبات

 ١٣٩ أوعية الفلويم  

 ١٥١ أوقات الرطوبة العالية

  ٧٢٩، ١٨١ إي كولاي الممرضة 

  ٧٢٩إيقاعية (تناغم) 

  ٧٢١، ٣٢٦الضوء الخلفي 


	 	

  ٧٢٩، ١٧٥ بائع الخضار

 ٥٦٨، ٢٤٥، ٢٣٤ باباي

  ٧٢٩، ٢٠٥باتولين 

ــازلا ، ٣٦٦، ٢٥٠، ٢٤٩، ٧٦ ءبـ
٦٨٠، ٦٦٩، ٤٠٢ 

 ١٣١ بخار ماء

، ١١٢، ١٠٠، ٦٢، ٢٩، ١٣بــذور 
٥٢٢، ٢١٤، ٢٠٠، ١٩١ ،
٥٢٩  

  ١٩٢البرادات المعدنية الحادة 

  ٧٢٩، ١٨٦ براز الحيوانات

 ١٣٣ البراعم الجانبية

  ١٨٢برامج الإنتاج المضمون 

  ٧٣٠، ٢١١براهين منطقية واقعية 

 برنامج (نظام) درجات الحرارة

  بشكل منطقي ونظامي 

  ١٤٥بقاء ونمو الممرضات البكتيرية 

ــا  ، ٢٦٩، ٢٣٩، ١٩٦، ١٨٥بكتيري
٣٧٢  

 ٢٣٩ البكتيريا الإعفينية

 ١٣٩ بيئة الجذور

 ٢٣٠ البيئة المعدلة (أو المناخ المعدل)

 ٧٣٠، ٢٣٨بيئة أو مناخ التخزين 

 ١٥ بيتاكريبتوزانثين

  ١٥٥ بيوت محمية

  

�	 	

 الاختـراق  تأثير الجلد (القشرة) وعمـق 

٧٣٠، ٣١١  

  ٧٢٦، ٢٠٩، ١٨٧تأكيد الالتزام 

 ٧٣٠، ٢٣٦، ٥٠ تانينات
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 ٧٨٨، ٧٣٠، ١٣٨، ١٣١ تبخر الماء

  ١٣١تبييض الغطاء 

    ٧٣١، ١٨١تتابع الأحداث 

 ٢٣٨تجذر المحاصيل الجذرية واللبية 

، ٣١٠، ١٥٩، ٣٨، ٢٤، ١٤تجريبي 
٤٧١، ٣٤٨ 

 ٢٥٨، ١٤٩، ١١٨التحبب 

 ١٣٠ تحت غطاء

 ٢٢١ دولي للسلع الغذائيةالتحرك ال

 ٧٣٢، ١٩٥تحضير البذور ونثرها 

  ٢٠٢تحضيرات الموقع 

  ٧٣٢تحليل ميكروبيولوجي 

  ٣٠٨تخزين البيانات 

  ١٩٤تخصصات متعددة 

 ٤٨١، ٤٥٨، ٢٠٠، ٣٨ تخطيط

، ٢٦٧، ٢٥١، ٢٠٠، ١٨٧، ٣تداول 
٥٥٤، ٣٨٨  

  ٢٣٧تداول ما بعد الحصاد 

   ٢٩٦ التركيب النسيجي اهري

 ٧٣٣، ١٣٢لأيونات تركيزات ا

 ٢٠٨التزام بإنتاج غذاء مأمون 

 ٢٣٩ تسرب المحتويات

  ٧٣٣، ١٩٠ تسمح بالتتبع والرجوع

 ١٤٠ تشبع الأوراق بالهواء

  ١٧٩تشجيع  التشريعات 

 ٧١٢، ١٥٠، ١٤٩ تشقق

  ٧٣٤تصنيع غذائي 

، ١٥٤، ١٤٣، ١٣١، ١٣٠، ٣ طبيقت
٢٦١، ٢١٦، ١٨٨، ١٦١ ،
٧٠٠، ٤٦٦، ٤٤٠ 

  ٧٣٤، ١٨٨ بتطبيق مفهوم الهاس

 ٦٠٥ تعبئة تحت جو معدل

 ١٥١، ١٥٠ تعفن ايات الأزهار

 ٧٣٥، ١٢٢ تعقيم التربة

، ٣٦٦، ٣٦٥، ٢٣٥، ١١٣التعليب 
٧٠٦، ٣٦٨ 

  ٧٣٥ تعويق حاد

  ٥٩٢، ١٩٦تغليف المنتج 

 ٢٣٤تغيرات لونية 

 ١٥٢ تفاعل ممرضات المحصول
، ١٥١ التفاعلات مع الآفـات والأمـراض  

٧٣٥ 

  ٣١٠تقريب الانتشار 

 ٧٣٨، ٢٣٦ توازن نكهة الفاكهة

  ٢٢٢التوجيهات القياسية 
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  ٣٠٢التوزيع المؤقت 

 ١٣٨ توصيل من خلال فتحات صغيرة

 ١٥٤توقعات الناتج 

�	 	

  ٧٣٨ثابت كهربي ثنائي 

  ٧٣٨، ١٧٥ثباتية الجودة 

 ٧٣٨، ٤٧٦، ١٣٤ الثمار الناضجة

 ١٤٨ ثمار ملونة باللون الأحمر

  ٧٣٨، ١٤٣ ثمرة الطماطم اللحمية

 ج
 ٧٣٩، ١٤٨، ١٣٦ يلات اليخضورجب

، ٢٠٤، ١٣٩، ٧١، ٢٩، ١٧ الجذور
٤٤١، ٤٢٦، ٣٠٤، ٢٥٠ ،
٤٥٦  

 ٥٣١، ٢٤٢، ١٣٩ جذوع

 ١٦١جرعة إمداد الماء 

  ٧٣٩جزر أبيض 

ــينولات ، ٨٢، ٣٣، ١٦ جلوكوسـ
٧٣٩ 

جهاز المطياف للإبصار الوقتي للمطيافية 
الامتصاصية والاسـتطارية في  

  ٧٣٩ الوسط الانتشاري

    ٤٩٢ ،١٠٥جوامد 

 ٢٣٥جودة أكل مقبولة 

 ٧٤٠، ٢٣٧، ٢٣٤جودة القوام 

 ٢٣٢جودة مقبولة 

��  � �

  ٧٤٠، ١٨٩حالات مزمنة 

 ١٣٩ حجرة جذر واحدة

 ٧٤٠ حجم دفق الماء

 ١٦١دة الأمراض ح

  ٢٠٨حدود تشغيلية عملياتية 

  ٢٦٢، ٢٠٠حرارة الحقل 

الحزام الموجي الإشعاعي النشط للتمثيل 
 ١٤٠ الضوئي

  ٤٧٣، ٤٦٧حساسية عالية 

ــاد  ، ١٨٠، ١٣٠، ٥٠، ٤٦الحصـ
٥٧٥، ٣٥٦، ٢٢٩  

  ٣٠٤حقل (حيز) الوقت 

حقول التطبيق: توقعات النـاتج وإدارة  
 ١٥٤ المحصول

 ٣٢٤، ٢٥٩، ٢٣٦حموضة 

 ٧٤١ حيز الجذور

 ١٥٦ حيوية النبات
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�  

  ٨٢٤ خبراء الصحة العامة العالميين

  ٧٤١، ١٩٤خبرات مطلوبة 

خدمات التفتـيش لمأمونيـة الغـذاء    
  ١٨٠وروبية الأ

  ٢٦٥، ٢٣٩، ١٩٨ خس

 ١٩٦، ١٥٠ خصائص المنتج

  ٧٩٦خصائص بصرية داخلية 

  ٧٤٢خصائص مياه الري وضبطها 

 خطة الفعل التصحيحي لنظام الهاسب

٢١٠   

  ٧٤٢خطة جودة 

  ١٩٥خطط الهاسب العامة 

  ٧٤٢، ١٩٦الخواص الداخلية 

	د 	

  ٣٠٧دبوس صمام ثنائي ضوئي 

 ٧٤٢ دخل الطاقة الشمسية

  ٢٧٥، ١٩٨، ٥٥، ٥٤دراق 

  ٧٤٣ درجة الثمار المتوسطة

 ١٣١ درجة حرارة المحصول

 ١٥٧درجة حرارة النهار والليل 

 ٧٤٣، ١٥٨ دفق إشعاعي يومي محدد

  ١٥٣، ١٣٩ دفق الماء

 ٧٤٣، ١٤١ دفق حرارة محسوسة

 ٢٣٨دورة حياة 

 ١٤٥ ديناميكية الإزهار

	ذ 	

 ١٣١ ذات نفاذية كبيرة للضوء

  ٧٤٣، ٢٣٥ الذبول

  ٧٤٣ ذعر غذائي

  ٤٩٠ ذهبي اللذيذ  (من أصناف التفاح)

  ٧٨٩ذو جدوى اقتصادية 

�  � �

  ٢١٤الرسم التخطيطي للعملية 

  ٧٤٤ رش ونثر مبيدات الفطريات

   ١٨٥ رشاشات المحصول

  ١٥٢ الرطوبة الدنيا اليومية

 ٧٤٤، ١٣٢، ١٣١ رطوبة الهواء

  ١٩١رفع دعاوى قضائية 

  ١٨٢رواد الفضاء 

 ٧٤٤الروائح غير المرغوبة  

   ٣٠٨ ؤية البياناتر

، ١٥٥، ١٣٣، ١٣٠، ١٠٥الـــري 
٢٠٠، ١٩٨، ١٨٦، ١٥٩  
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  ز

  ٧٤٤زراعة بدون تربة  

 ٨٠٨ زراعة بلاستيكية

 ٧٤٤ زراعة محمية

 ٨٢٤زيلم (الجزء الخشبي من النبات) 

  س

  ١٨٠، ٤سالمونيلا انتيريتيديس بي تي 

  ٧٤٥ساندويتشات طازجة 

  ٢٢٠سلاسل الإمداد الغذائي العالمية 

  ١٧٣ أمونية) الأغذية والجودةسلامة (م

  ٧٤٥، ١٩٣سلامة المستهلك 

  ٢٠٣سلامة المستهلكين 

  ٣٢٧سلسلة التسويق 

  ٣٠٨سلسلة إلكترونية 

 ١٥٤سلسلة ثلاث عمليات 

 سلسلة ملاحظات أو إجراءات مخططة

٢٠٩  

 ٧٤٥، ٤٤٠، ١٥٠ سلوك المستهلك

 ١٥٧ سلوك النبات

   ٧٤٥ سليم أخلاقياً

  ٧٤٦سموم فطرية 

  ٣٢٦تخدام وسهولة النقل سهولة الاس

  ٧٤٦، ٢٠٥سيطرة الظاهرية 

 المناخ والتسـميد بـالري   سيطرة على

١٥٥ 

	ش 	

شاحن ضوئي ذي قناة دقيقـة ثنائيـة   
٧٤٦  

 ١٥١ شبكة الجزء الخشبي

  ٨١٧ شديد اللذة (من أصناف التفاح)

 ٢٣٣شراء المنتجات الطازجة 

  ٧٤٦، ١٩٧شظايا الأخشاب 

   ٨١٥، ١٩٢شظايا البلاستيك الحادة 

  ٧٤٦، ١٩٢ شظايا معادن 

   ٣٠٧شعاع الليزر الرئيس 

  ٧٤٧، ٣٢٣شفافية 

  ٣١٣شكل الخط الطيفي 

  ٥٢٥، ٣١٣، ٣١١، ٢٥٩شمام 

 ٧٤٧شيخوخة  طبيعية 

 ٢٣٨شيخوخة المنتج 

	ص 	

 ٧٤٧صبغات تحتية صفراء وحمراء 

  ٣٢١، ٢٥٦، ١٤٩الصلابة 

  ١٨٢صناعة الغذاء 
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 ١٣٢ صوف صخري

  ٢٠٥ صيانة ومعايرة معدات الرش

	ض 	

  ٧٤٧، ١٥٧ الضبط الأمثل

ضــبط وتقيــيم اســتراتيجيات إدارة 
 ١٣٠ المحصول

 ٧٨٢ الضبط/السيطرة

  ٨٠٥ضخ بصري ضوئي 

ضخ متزامن بنظام أو طريقـة الغلـق   
٧٤٨  

 ٧٤٨، ١٦٠ضغط الماء 

ضمان الجودة الشامل الذي يـوفره أو  
  ١٩٣يحققه المزارعون 

  ٦١٧، ٢٨٠، ٢٥٢ضمان جودة 

  ٨٠٢الضوء أحادي الطول الموجي 

 ٢٣٢ ضوء الشمس

 ٧٨٥ ضوء مباشر

 ٧٤٨ ضوء منتشر

	ط 	

ــة ، ٢٣٩، ٢٣٨، ١٤٠، ١٣٥ الطاق
٦٤٤، ٤٨٠، ٤٠٧، ٣٠٩ 

  ٢٩٨طبيعة الأنسجة المنفذة 

الطبيعة العالميـة لأسـواق المنتجـات    
 ٧٩٦الطازجة 

 ٢٧١، ٣٠، ١٨طبيعي 

 ٦٧٢، ٢٥٧ الطراوة

  ٧٤٨ طرق بصرية تقليدية

  ٢٩٧الطرق غير المخترقة 

  ٧٧٧، ٢١٩ ثلى أو المرجعيةالطريقة الم

  ٧٤٩ طعم قابض

  ٣٠٢طول المسار 

 طول فترة مسـاحة الأوراق السـليمة  

٧٤٩، ١٥٢ 

  ٣١٠الطول موحد الخواص 

الطيف المرئي والقريب من الأشعة تحت 
  ٣٠٢الحمراء 

  ٧٤٩ طيف امتصاصي واستطاري

�	 	

  ٧٤٩، ٢٠٠ظروف التشغيل 

 ٧٤٩ ظهور الأعضاء

 ١٤٩ ظواهر غير الطبيعية

  ع

  ٣٢٠ل متعدد الحدود عام
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العاملون (الممارسـون) في مأمونيـة   
  ٧٥٠الأغذية 

  ١٧٦ عبارات موضوعية واقعية حقيقة

  ٧٥٠عبوات وسائدية 

  ٧٥٠، ٢٩٦عدم الحساسية 

  ٨١٨، ١٨٩عدم راحة مؤقتة 

   ٧٥٠ عدم وفاء بالواجب الأخلاقي

  ٣٠٨العرض المؤقت 

 ١٩٠ علم مثبت مبرهن

                             ٣١٣، ٣١١عمق الاختراق  

 ١٦٠ عمق الجذور

ــات ، ٢٠٤، ١٤٢، ١٠٠، ٣ العملي
٤٠٩، ٤١١، ٣٦٧، ٣٦٥ 

 ١٣٠عمليات إنتاج الطماطم

  ٧٨٦، ١٨٤عمليات تصنيعية فعالة 

لعولمة المستمرة لصناعة الغذاء العالميـة  
٢١٩  

 ١٤٣ عيوب الجودة

  ٧٥١عيوب الفواكه غير الاختراقية 

  غ

  ٨٠٨، ١٨١الغرس 

 ١٣٣ يغطاء بلاستيك

 ٨٢٣، ١٤١غطاء بلاستيكي أبيض 

 ٧٥٢غلاية  

 ٢٣٧، ٢٣٤ غير الناضجة

  ٢١٠غير آمن 

  ١٧٦ غير صالح للأكل

  ٨٢٢، ٢٣٧غير قابل للتسويق 

   ٧٥٢ غير مأمون للأكل


	 	

ــوليا ، ٢٦٤، ٢٥٦، ٢٣٨، ١٦ فاص
٥١٦، ٣٨٩ 

 ١٦٠فاقد سريان 

 ٧٥٢فاكهة ذات تنفس سريع 

 ٢٣٧الفاكهة زائدة النضج 

  ٨١٦ فاكهة سليمة

 ٨١٧، ١٣٩ فتحة الثغيرية

 ٧٥٢ )فترة البلل (الرطوبة

  ٧٧٥فجوات هوائية 

  ٧٥٣، ١٣١ فحم

   ٨١٧،  ١٧٦ فرع من منظومة الجودة

  ٢٣٠ الفروقات المتأصلة الفطرية

  ٢١٠الفعالية أو الصلاحية 

 ٧٥٣، ٢٣٥ فقدان الطزاجة
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 ٢٣٥فقدان لمعان السطح 

ــدات ، ٤٦، ٤٣، ١٧، ١٦ فلافونوي
٧٨٩، ٨٤ 

الحرارة عـن طريـق الحمـل     فواقد
 ١٣١ والإشعاع

 ٧٥٣، ١٦ الفورانوكومارينات

 ٨٠٦فول سوداني 

في نطاق مقاضاة أو محاكمـة تجـارة   
  ١٧٨الأغذية أمام القانون 

 ٧٥٤، ١٨٩فيروس النرولك 

	ق 	

  ١٣٦ القانون الأسي للأفول

  ٨٠٣، ٧٥٤، ١٧٩القانون الوطني 

  ٧٩٧ قانون لامبيرت لمعامل الامتصاص

 ١٧٨نية الغذاء  قانون مأمو

 ٧٥٤ القبة (البيت المحمي)

  ٧٥٤، ١٤١، ١٤٠ قبة المحصول

 ٣١١، ٢٩٦، ٢٣٤، ٧٧، ٥٨القشرة 

 ١٩٢قطع بلاستيك صلبة 

  ٧٥٤القلب البني/الأسمر 

  ٧٥٤، ١٥٤قواعد البيانات 

  ٨٠٣، ٣٢٦قياس بدون تلامس 

  ٧٥٥، ١٤٧ قياس وراثي

  ٨١٩، ١٦١القيمة الحدية 

  ٧٥٥القيمة العليا/القمة 

 	 	

 ٧٨٠ كاكاو

 ٧٥٥كائنات ممرضة 

 ٧٧٨، ١٤٤ كتلة حيوية

  ٢٩٩الكثافة الكلية المعكوسة 

 ١٤١ كثافة النبات

 ١٤٨ )كروما (صفاء اللون

  ٧٥٥كروموسومات 

  ٧٨٤، ١٨٩ كريبتواسبوريديوم بارفيوم

  ١٤١ كفاءة استخدام الإشعاع

كفاءة فعاليـة الاسـتخدام الضـوئي    
  ٧٩٨، ١٣٦ الأساسي

  ٣٠٧كل مدى الطيف 

ــرى  ، ٢٦٥، ٢٥٧، ٢٣٦، ٥٩كمث
٦٣٢، ٤٨١، ٤٦٥، ٣٢٢ 

  ١٨٩ بوتشيلينيوم كوليستريديوم

  ٧٥٦كيماويات زراعية اصطناعية 

  ٧٧٤كيمياويات زراعية 
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ــات   ــات في إدارة المنتج الكيمياوي
  ٧٩٣، ١٩٧المحصودة 

  ٣١٨، ٣١٧، ٣١١كيوي 

	ل 	

 ٧٥٦لباد تبريدي  

  ٨٠٦لصناديق خشبية 

 ٧٥٣، ٤٩٢، ٢٣٥، ٢٣٤ لمعان

  ٣٠٧زجاج لوح 

 ٧٩٣، ٧٥٦لون أساسي 

 ٢٣٤لون القشرة 

  ٨١٤، ٣٢٦ليزر شبه موصل 

  ٧٥٧ليزر صبغي 

  ١٨٠ليستيريا مونسيتوجينس 

  ٧٨٠ليف تجميعي 

 ٣٠٩مدرج عديد التفاعل -ليف ذي مؤشر

 ١٤٨، ١١٤، ٨٦، ١٦ ليكوبين

 ٦٠٧، ٢٤، ١٧ ليوتين

	מ 	

 ٨٠٩، ٧٥٧، ١٩٤ما قبل المعالجة 

  ٢٠٠، ١٩٨ماء الري 

  ١٩٨الملوث بالبراز  ماء الري

 ٧٥٧ المأخوذ من الماء

  ٨١٣مادة الجذور 

  ٧٧٧، ٣٢٦ماكينات آلية 

 ٨٠٠، ٧٥٧ امانج

 ٢٨٥، ١٧٦، ١٢٩ متطلبات الجودة

  ٧٥٨، ٣٢٦متعدد ضوئي 

 ١٥٠ متغير تكاملي

  ١٩٠مجرد حدس 

  ٢٢٠، ١٩٧اموعات الحساسة 

المحافظة على التوازن بين السكر(الطعم 
 ٢٣٦ الحلو) والحموضة

 ١٥٠ المحتوى (التركيب) الكيميائي

 ١٤٦ محتوى الثمرة من المادة الجافة

محفزة لتكـون الجـراثيم والإصـابة    
 ٧٨٩ بالعدوى

  ٣٠٨محلل عديد القنوات 

  ٧٧٩، ١٩٢مخاطر الاختناق 

  ٧٥٩المخاطر للأسنان 

  ٧٩٠مخاطر منقولة بواسطة الغذاء 

  ١٨١أعمال المزرعة 

  ٧٩٣، ٢١٨مراجعات لنظام الهاسب 

  ٧٦٠، ٢٠٩اجعة السجلات مر

 ٢١٢ مراجعة أنظمة الجودة
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  ٧٦٠، ٢٣٦المرارة 

ــة  ، ١٤٩، ١٠٩، ٤٦ النضــجمرحل
٣٢٥، ٢٧٤، ٢٣٩  

  ٢٩٩مسارات الفوتون 

  ٧٦١، ٣١٠المسافة بين الألياف 

  ٣٠٣المسافة بين المصدر والكاشف 

  ٧٦١ مسبار ضوئي

مشاكل الأمـراض جديـدة النشـأة    
  ٢١١والظهور 

  ٧٦١ين مصالح واسعة للمستهلك

 ٧٦١، ٦٦٤، ٢٣٨مصدر الماء 

  ٢٢٤مصنعي اللحوم الخام الطازجة 

 ٢٣٤مضافات الملونات الطبيعية 

  ٧٨٢، ١٧٥ مطابقة للمتطلبات

 ٢٣٣ مظهر بصري

مظهر بصري أقرب مـا يكـون إلى   
 ٧٦٢، ٢٣٣الكمال 

 ١٣٠ المظهر والمذاق

  ١٩٠، ١٨٦المعادن الثقيلة 

  ١٣٨، ١٣ المغذيات

�ن �

 ٧٦٧، ١٥٥ الناتج الأسبوعي

 ٧٦٧ النبات النابت (النامي، المخضر)

  ٧٦٨، ١٨٨النباتات السامة 

  ٢٩٥نبض ليزر قصير 

  ٨٤٠، ٧٦٨، ٢٠٠نثر (بذر) البذور 

  ١٨١النثر والبذر 

  ٧٦٨ ندبات (جروح وشروخ )

  ٨٠٥، ١٤٤ النسب القياسية للأعضاء

، ١٩٦، ١١٥، ١٠٢النشاط المـائي  
٧١٢، ٤٣٥، ٤٢٠، ٢٠٨    

 ٧٦٨ ةنشاط الوحدة الليفي

  ٧٦٨، ٢٠٨نشاطات السيطرة 

 ١٤٩، ١٠٩، ٤٦ النضج

  ١٨٥نظافة بيئة التصنيع 

نظام تحليل المخاطر بنقـاط الـتحكم   
  ١٨٢ الحرجة (هاسب)

 ١٥٥ نظام زراعة الطماطم

نظام فعال في إدارة مأمونيـة الغـذاء    
٧٦٩، ١٧٩  

 ٧٦٩، ١٥٤ نظام قياس

 ١٤٨ نظام هنتر ثلاثي الأبعاد

  ١٧٣نقاط التحكم الحرجة 

 ٧٦٩، ١٣٦ نقص ضغط البخار العالي
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 ٨١٥، ١٣٢ الابتدائيةنقطة الضبط 

 ٧٦٩ نقل موضعي

    ٧٧٦ نكهات طيارة

، ٢٣٧النكهة/ الروائح غـير الطيبـة   
٧٧٠ 

 ٨١٥ نماذج التشبيه

 ١٣٥ نماذج الصندوق الأسود

 ٧٧٠ نماذج بحثية

، ١٣٥ نماذج مساعدة على الكشـف 
٧٩٤، ١٦٣ 

 ٧٨٧ نماذج هندسية

 ٧٧٠، ١٤٦ لثمرنمذجة نتح ا

 ٧٩١نمو الثمرة  

 ١٤٨ نموذج إحصائي بسيط

 ٨١١، ١٥١ نموذج الأمطار

 ٧٧٠، ١٤٢نموذج الصندق الخلفي 

 ١٤٠ النموذج المعقد

 ٧٨٤، ١٥٢، ١٥١ نموذج الندى

  ٢٩٥نموذج نظري مضبوط 

#$	 	

، ١٣٥ الهايبربولا، القطع الزائد المتعامد
٨١٢، ٧٧١ 

 ٧٧١، ١٤٨ هدم اليخضور

 ٢٣٨ة الهرم هرمونات مقاوم

  ٧٧١هندسة الانعكاس 

التوازنية (تسـديد   الهندسة التسديدية
خط البصـر في التلسـكوب   

  ٢٩٩ وجعله موازياً)

  ٨١٠، ٢١٧هندسة العمليات 

  ١٨٩ الهيبتاتيس أ (فيروس الكبد الوبائي أ)

 ٨٠٤ هيكل موجه شكلياً

  ١٧٧، ١٤٨ )هيو (تدرج اللون

، ٧٧١، ١٨٢هيئة دسـتور الأغذيـة   
٧٨٠   

�و �

  ٧٧١، ١٧٧جبات أخلاقية وقانونية وا

 ٨٢٣واردات الماء  

 ٤٣٢، ١٣٤ الواقعية

  ٧٧١وجبات خفيفة ومقرمشة هشة 

، ٢١٦ وحدات عملية يمكن إدارـا 
٧٧١  

 ٨٠٥، ١٣٧ الوزن الجاف للعضو

، ٣٠٢، ٣٠٠، ٢٩٥ وسط انتشاري 
٣٢٧  
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  ٧٧٢ وصفة (طبق)

، ١٥٨ الوضع الأمثل لدرجة الحـرارة 
٨١٨، ٧٧٢ 

 ٧٧٢ للروتين الوضع الأمثل

 ١٥٧ الوضع الأمثل للمناخ

  ٢١٣، ٢٠٨، ١٩٧وضع حدود 

  ٣٠٩ وظيفة الاستجابية الجهازية النموذجية 

  ٧٧٢الوظيفة النقلية الجهازية 

  ٧٨٢، ١٩٣وقاية وحماية المستهلك 

 ١٥١ وقت (فترة) ارتفاع الرطوبة
  ٨١٩وقت التسريع 

 ٧٧٢، ١٥٥ الوقت المتوقع للحصاد
 ١٤٥ وقت حرارة

، ١٤٢ سار أخـذ النيتـرات  وقت م
٨١٩، ٧٧٢ 
  ٧٧٢وقت ائي 

�� �

ــة ، ٣٩٧، ٣٨٤، ٢٣٤، ١٥٦ يدوي
٧٧٣، ٧٥٠  

 يظهر إزهار جديد بشـكل مسـتمر  

٧٧٣، ١٣٣ 
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