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  مقدمة) ٧,١(

 Introduction 

�	������د������
���
�������������(processed product)ن�������
��א�! �����ً���ن��،

א��אد�א�7م�א�34�5
���2+*א�א�����ذא����0د���������K�.-�,�+�*א�א�(��
��)�'�א&�%$����������
����8�9��������KABو�)?ض��ن�א�����=�3א>�;���'�(��9:��
C=زج��Fد��א�����א����'(�

�

)�����(����א&�%$�����J'������א34�9א
�Aא��!���G-�،HI��%.�+*א�א�(���K�E��Bא�.
F��.$N
KOP!�9Qو�א�א���������(J.
 

F�

��+*א�א�(��HN�R�2א��5 �א��S�T3د�א�Jא�$!.�٢}٧�E(appearance)وא���אم��
(texture)���!وא���(flavour)���XYل�א����،���9א�C=�:9���
���ن���
��ًC��[���0د���)�-

�\� �]��
��3+�`���������א�9!)_�^�ز�ً���و�
���K�ًBو�'�(��.]T���aא���
�
�c�dو
��=���bא��Bא
����C'�٦}٣F�gh�E٧}٧א�������א����Fزج��2אe=���5م�
�������F(quality deterioration)����د���KE

�A-א�(�א��j5N���0אوא.��
�א�������J(alive)��������<�4��bوא7�kBl)lm�0��nن���ghد����o�3א�Bm
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٢٣٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

���B�CFא��Eم.pאF(natural senescence)����5���

���وא��B(�،��و����3�R��mو���،qC�F��!)_�و
���oא��j5Neא�
-�:)����K���r���
3��(all living tissues respire)�������m�B�s���
�3��,����t

������������3�=�K���t�3�J�'��=��gh�0��jא����u*�p���JPא�����?�%�����^hد��و��vא&�%$���)�'�א
��w��FCא�����(:���aא����
��
)��w��FCא��Bאrespirationد�؛�(���vא�'��(��y%���	�4>��و���bא��،

�3
��אG��9.א`�א����(:�و����}3�Bل�z��5m،�و�q��b�9�Qhא�����������0��jو�mQ�،ل�J�|��'(
������������A�-�2א�(�א�،��m�[.א���{;א�0]�;�א����
�~���3א������-�R;א��w�FC��3�=�K0��n� ]���.5m


���א��5)��א��Fز����د`����0א�o.א`��א��4(�����������وא7�.אوא�0�;R�-�
G����Q��و���،
(intolerant of low temperature)*��K��������
�3�B�ز�����F�0א���jא،�%�ن�%! ����������5%א���

�!��JPs��?%�0�C]��{`و��!����C]� !%�:9�(shelf-life) K� �
������A��JP�s��?�)m�T�Cא�������
و���9ن�
(�3א3��ًאً��ن��3א`���د��
����^��زج�hذא��


������sود=��������bm��;C-���`3m (accurated predicted) ����`3א���Kو��،�ً��(G����8B�ن�
���
 inherent)^�زج�وC-���`3m;�،�وذ�_��8C5mא�).و=���0א�����(�sא�(F.����������د��

variability)��A-אوא�0א����د���2א�(�א.�
��=٧�����b}٧א��Fز����2�Kא�����F� �5وא7���n�E
�34��9Qא���א���JP�s��?�%�`���C�<Q�|`��jאم�א���A��-אوא���0(�א.��
������N	�������وא7hو�،


����Fא��������E�BI���bس�����د��א����0���jذ���_�Kو����9 �
.א�F����BאB���9.אض�Eא���F.ق�א��B
Kز���Fא�� �

������A�-��8)�'�א�(�א�(F��%3א���و�O.����0אوא.��
�3א`�א���������5وא7�'�(�(all-year- 

round)�������GIو}����������5د����������ودא(ever- higher quality standards)��.����F��gh
hل������P�<�3��~א���Y���mل���G�Jא���
� [.���mو�K�3�3��0�����9)�5)����9?א��h�0��jدא`���و

��0����CFא����
��ًB9��3وא
�O��+ن���Qh�،د��vא�'(��y%�	ن������������א��~��3-�+ �
������E3ل�Bو�א������א��F����3Bא������Cא��
�R
�،�!
�(modified atmospheres)א��a��,א��3א34�9א
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��وא���������א��������د�٢٣١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�[�����Yא�����
�وא����4,���و�2�])(����א����0���jא�(.د��������9�K �אB���9.אض�א�����3א��א��������9

�0����������A�-א�(�א���JP�s��?�%����^hد��و�vא�'(���$%��G(���
���3Bmא��oد�א�34�5


����.،��2אe=�5م�
�����Fوא7�.אوא�0�bmو�Kز���F٧-٨א�F�gh�E>�;א٧��ً-١٢�و�KE
F� ��5ذא٧���0-�2١٣א����C����E،�\�א=��?א������Bmא���������0א����a�r.���'��ن������א%.��و�


�,א��������������3א����0���jא��Fز����،��������G+����0���+��Q�3א��J�و�K8���.א���
C����5�2א�
���B���

�د`����
������א��א�����ن�
,�3אً�
��א����0�jא��Fز����2�_(!�5�9���Kل��=�m

�3�h�3Bאدאً��,�Iً���و�-)���KOP!��9P���ًو-�R;אً�
������� (minimally processed)�א�������aوא�
������?�)m���N`��
��;C�-����`3m�E�Bא����F�0��jא����u*+���JPs��?%�
�������JP�sא��������

�

�KEو���=��א��S�T�ن����ن��C�<Q`א�0א�vد��]�;��intact productא���م�Fא�H(seא���
،�(Non-destructive ion-line quality testing)א&F����GF]��;�א��)(����z��<�2�Eא�����Nج����


.אض�وא����0QPא����0��jא��Fز���،�و����א%.�������'(����I��Gא����;[��.F�5و�����9א�

�א&�����א&��s����ً��])`��و`אgenetically modified crops(������2د����vدא��א��'�(��~�-eא�.�]eא

K�
�א���5א�0א���د �
� �

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

Quality Criteria For Fresh Produce: Appearance, Texture, Flavor and Aroma 

Introduction  مقدمة ) ٧,٢,١(   � �
�A-ن��2א�(�א���،�وא7�.אوא�0��3G�Bא�7אص�Fא�E�3�vא&3د�،�א��8��a�ن�

������p�HI���!34���9אم�א��Qא�'��(�(end-use)����C��9א�,`א������א���������seא>�����`�א�~���B�و�،
(appropriate cultivars)�����|د.�%�����

�`�א�!3���Gא�Kًو���[.����د��eא��
����B
�0�j���

���������uد���J�
�C=�A��(א&�3د����EA��P
�B
F�A�m`���'�((specific pre harvest experience)�K
�������JF����Iא�{*א��!���Jא�*|��3د���+��.jbل،�%�ن�و���א�(�-!���2א��Rא��
�C9�'(و�
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٢٣٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

�������Iא������!���Jو�E����Iא�{*א��+.��s���(nutrient and water status)���
��
و��B(���!���.Bא
��bא��Y�����
��R
�،������Cא��:G(sunlight)��0���%و�א��(pests)אض��.��
eوא(diseases)�3��=و�K


.،��)'�%?�����JPsא�(�-!����eא����!N�2�،


�+*�uא��Bא-�.]T����3�Bmوא7��.אوא��0
�Kو=���3(post- harvest shelf-life) (Hofman and Smith, 1994, Sharples, 1984)א���oد��

��
����B

���א������m�T�C(.وق������n��>~��א�*�����3אو��ن���Nא�ً��� $���
�
�bm�0�jא���

�א���Rل،�א����Gدאً��)�'���Nع������������C�9�'�(��،��)(���`د���
���
�0��jא������JPs��?%�2

Kد��oא�Y��]�و�
C=�:�Fא��

�א�?��m�و���א �
�A-א�(�א�~�B��Q�0אوא.�
�����������Nوא7�{���(B�����G�%��;C�-�.^����Aא����0�j��



���������א�{*אY؛�hذ��B�C^�،�!Nhً���و����^���=�m�OP!��9P���ً�
�n���m�[.
�;�[��C�����د��ً�،�
��F`��و��!�`��|���Y��Jد=�����>�F;���و����م�Kو�)�'��|���Jل،������m�3.א+����������
C=

������v������3אB
 modified atmosphere)�)���'��ن��{)�����Sא��)א-����Aא��Fز�������2�([(�����

packaging)م������(��m����()�
(sealing) �����G��m�،��JPא������?��%�
���F��3��=א��*��+Fאل�,����Q
א
����������وא	���������א��{)��ES����G�m��G5א��C?����א�G.���،�و���s�<��)��m���Nאع�������

)����١٥٧
���و�Phillips, 1996(��?��)��S��s��5��وJ�زج،�%���ن����Fج�א�����Nא�� ��$Bو��K
�����������C�
�(acceptable quality)א����+���JP�N!��א�(?��א���y)����aא������>������pPد��

����5�����
����n������B�����B����G(��A�و�א��K��(!���5و
���א����.و`|،�hذאً،�	3���3
���ذא�
��_��(�����k�����k5r

�א����ذ�=��.א`�����F����mא�����+3�����a������Cא�������]��;���C=������Cد��א�����vא

KE�m�(Fد��א��vאF�0�B=א���� �
�0
��������B(fresh produce market)و�9eאق�א����0��jא��Fز�������)�sא�
�3�����،

(��'Nدe�3אo�mد���j(specific minimum quality standard)���'�(؛�و�`�F=eא��
�;R-�2
 (international nature of the��J�|ل،�و%�ً���)��B�CFא��9e�����Bאق�א����0��jא��Fز������
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��وא���������א��������د�٢٣٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

fresh produce market)د�����������v3`���0א����H����Bא��+��ً�� ����א�������:�א��O����+ن����%�،
(international standardisation of quality grades)�����m`وeא������p�3א��B� �K(Europeanو

commission)�������A���-(���0)(�א���sא�
��3���Jh�و�gא��$�0����Gא�����aو������Bو^����`�0

����+��*�uא��א��0�)��s(MAFF, 1996 a-c)א��Fز������وא7���.אوא�0�;R��-��C����Kو=���3\�

�z�|د����=Qא�.��Fون�وא���Bא����G$�
��F9א�morganization for Economic cooperation 

and Development ( (OECD)Kx� �
�*%�����m�(F�0א��)sن�א��א���א����m����C(.ق،����(multiple retail outlets)و��د�،�


��`����N}�א��s(��0א���vد��אeد��N'�א&��3د�،���������;C��-�����`3mً��وJو�����.��R-��،3د���Bא��
��I�Cא���F9א�mد�`�G(3د��	و��.B�9و�I,j���mB��m�،د��v�0א�)sא�
�H)��K�aא��

�א

	3د��[.�א���4,���و%�?��א������JPو������2א¤�0����G�و�א������(��0א��������Wא�$!�.���������
���������;���B
�E������sF��-.�K�
وא���אم�وא���!�Lא�.א�K��Iو%����G����������m���(B،�%��ن����
��د��>�m��s!��¦3د����Bm���א���Gدאً��)'�^��B�Cא�F���(GBא������E��Bא�34��5
��Kو��� ���


�(�ق�QאKא��`د��
�;��Bא��u*+�'(���ً�C5� �
� �Appearanceالمظهر) ٧,٢,٢( �

������Yא.��K�`���5!)��������3א����ذ�=��.אG(��EH��9�9eאF�HJ����)א��
��
�Bא�$!��.�+����א�
א��3�Bد�=��K�I,j���m����3وhذ�hن�=�Fع�א����C(purchases of fresh produce)א����0�jא��Fز���

����*[eא��`�����'��(��.F���9������I,j���m���
�;R��-�2ن���ن����B=������5!)��ن���%�،`���F=eא

�������ن��ghא����Gل�������§.�=��|.��m�.!$
���ن�א����0�jא��Fز���ذא�0(near perfect 

visual appearance)��A��-א�(�א�S������K�0אوא.���
!������2א��jo ����وא7�$�N�mو�����.Bא�

�وא�)���ن����b)وא�uniformity of size shape, and colorد���(���v�0א���N��
�
G��b��Kو


��C((vital components of visual quality)���A.���א�!��Gא��$�N)א�)�ن�وאcolor uniformity(�
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٢٣٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد


�وאv)���3אF�H�`���7א���������E�.��b(glossiness)وא�)���BGن����bو���3م�و����د������§��2א�
Kאض.
eא��
�و>)�+�� �

و��3G�B����G+א�$!.��)�������)'�א�Y,vא�34��5م�
���א������א���Fزج����Nh�2ج������
����
F����
א�-��ن�
���א���G��	���5א�$!�.�����!�5m��Y���]א�������،��)�'����������
���hذ��E،�و

�������B�CF�0א���N�(�0�%א����

�א��Rل،�34�9�mאم��C9(natural coloring additives)אل��,���K
��.bא��(peel)א�����ل����������F�5�2א��§���Bא��;]���
��א&��ل�א��Fزج،�و�)������9�Aن�

��د��
�����ن���ن�א�)�F�8א�)�� �Eא��3א>)F�Y�)�m�������+�H�|�א���
�א��א���E¦3ودא�Kًو
��.bن�א���(m��N`��
� +eא(peel color)�������ً3א�����G!
�
��bوא�� �jo�0א�)�sن������3=�K

،���¨F�������
�����ن�א�GB)���0א��������B�و��
3��automated�����3و���!N�-����P�%�E
(manual)א��7אص�א�����u*�pل،�%��ن��J�|��'(؛�و�����jא������Bm�2د�����������G+��،0�

�;�Bص�א�P4�9Q�PًR
�،
=�(juice extraction)K� �
�A-א�(�א��
�;R���©3	�0אوא.�)�{;א����N���0وא7color changes(������
�Y,�j-

��������.אG�(ripening process)����،Y)�����א��<��jא�������;��[�A��-ن�א�(�א���������
�����Kد��
�����H�9�9eن�א�(���mא�*�+��.�B�و(so-called ground color)��-�2و�K����S�ª�،אع��Neא���
�;R
��������.��[�����Yא��<e)א�)���ن�אripening & maturation( ��

�א��)�`و%�����(�������j��N�،
(breakdown of chlorophyll)���|��m�C�8وא���Bل،��2א��(���وא��Rא��
�C9�'(��،(papaya)�K

���Yא.�Goوא�Y�0א�������א���(.א�}Cא�א��*+�Sb��و(Tucker, 1993) (underlying yellow 

& red pigments)��������G-�،8�(وא���.�bאن�א�����e���)(���0א;}��©3	��
�K�N��Jً���و�-R;אً�
 ��Bm�2�K(strongא���Jeن�����ن����ن�א�(�-!���
�KT.אً�=���ً��������(bananas)�2א��(���وא��ز�

indicator)����Iد��א�{*א�j(�(eating quality)���������G-�،ل��Rא��
�C�9�'�(��،��JPو%?��א���

�������������2א��GF^ �وא��ز�;R�-�.]T���3�=�K�.�<��0Q��J�2�_�*�-�.�
eن�א�����Q��G��m�،

��������������5
�����>��אص�א��

��و���)�
�
��bm���!-�)د����2ن�א���oא�
C=��
�

��א
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��وא���������א��������د�٢٣٥ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

����I���9אQא� ���=e�2א�'Gل�א�����
�א��Rل،�%�ن�=b.��א�~�C9�'(و��K�.<eא(tropical 

regions)د����������������![�(m���
� [.���m�Yא.��<�'��C��3�=�������C�
�
�-�(acceptable eating 

quality)K� �

��(yellowing of green vegetables)א7����.א��Yא7����.אوאh�0ن�א���s(.א`����R


����������Fא����j�5Neא��.א`�א�
�B)����G-��!�
���د(���qN�C5وא��H(-א�~و(browning of 

out tissues)�

�א��Rل،��!N���m.א� �m.و-)m�H.و-�5�C9�'(و��،(bull-ends of Brussels 

sprouts)א�������,Fد�،�3��%אن�א���vא�
(���aא��.!$G(���.<e�8אNא�vא�
Gb��K(loss of 

freshness)���=`א���
�s�&א�
R
�،wilting of leafy crops���F5ن�א��Bو3�%אن��(loss of 

surface gloss)����،�.�bא��F�3�(vو��)��3א�(skin wrinkling)�������(<א�3א�§���Bא�0א�`��F��Eو

�����א�F��<�4����bא�����3م�Eא�����������B�CFوא�7`�������h��!CC���5��aא����(natural senescence)�


�����(physiological disorders)وא�0QP����Qא�(������������5hو���������.G�0א�����Iא�������«
(disease organisms)K� �

��Textureالقوام) ٧,٢,٣( �
��3�B

�>�אص�=�אم�-eد��א���
Gb�(complex textural properties)���Q�aوא��

5�������bpא��C(א�����j�5Neא�
�)��،�
����)�m�K�!9��=و�E�!)�.B�F��+3�3	�
!(crisp 

firm tissues)��
�s�¦�2�0אوא.���F`�א�����eא�����b7א7�
C���Q�،ل�J�|��'(؛�و�
�������*vא�
��s�&3אً،�وذ�_��2אm����,4א���Y��]�(stem crops)���
�R
(asparagus)���و����K


�א��Rل،���3
��א����Bm�'(�� �oא�8Nא���C9�'(��،
C=��
�Ssو��G-��ً�.�mאم��
3`�����
����א��)����������(wilt or shrivel)�3��C��א��������2א���*�mل����������oא����
� [.����mو�K

(softening)�������(ن�א�%��.אط��2א����Qh�،A��-א�)(��'��(R
��������������(over-softening)د��

���)'�א��4�b>���و�א��)P��AN���G-�،A�%�§�[.
�;[�H(<א�3א�E�)Bא��F�S(internal 

decay)��0����(G��2�E�ً��G!
F��ً���.J�ًא.��
�����ن�א&�%$�����)��'�����د��א�����אم������
�Kو-��R;אً�
�8�(Bل،��2א���Rא��
�C9�'(��،���B
������(canning)��3�Gjوא��(freezing)K� �
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٢٣٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

��Flavour and Aromaالنكهة والرائحة�)٧,٢,٤( �
�3
���0��Nא��*אق�وא�.א�������B
�H�+���!א��������I(complex of taste and aromatic 

components)�����(א���!��א��� ����� ����

������K(total flavour)و�Nد`אً��C=�_(!��5א���F�9א�m
������B
�S���������

��B�و�������Yא.bود��א��B
�2� !
 product)א�b.אY،�و����ذ�_�

cultivar)�����9�9eאF�����J��)�0א���*אق�א����N��
�2�Eא����Kkey taste components�0���jو
� (astringency)وא��BF �א��������m(acidity)وא�������Go(sweetness)א��Fز���+�HאP�oو���

����H��Y���]א�����،��������(bitterness)وא�.א`����

�د`א��bm�A�-א�(�א���Bmو��P�J��)�.��3=�K
����	�8C��5m�_���9.�ذ����gh����bل،��2א��(������وא����ز��وא����­������ل�א�����Rא��
�C��9�'��(��،

���RG�����0وא�������Nא���F������mא����
��
N�2�K�.tannins�H)�4����9�E(��:�א��=����،�%���ن�א��Bא
(Tucker, 1993)�����������`א������د�®�(m�
�+�3��3����A�-��9�0.�א�(�א����5
���س���
R-�K;אً�

�������Eز����tF��;C�-����`3m�.��5�0א������5
��)4����Q�،و��د��K���5�(���m�(Fא����א��
���)�'�א����אزن����mא�F.��5א�BF �א������E��(o��Y��]א��4,��؛�و�)'��|���Jل،�%��ن�א&�%$����


�א����Rل،��2����Nאع�
!��Gً�������אزن��N!����א�(�-!���وא������Go=���3�����ن��
��.אً��C��9�'��(��،
�0���Goא(citrus species)��8�Bوא�K�
����)�mو�����،����Go�0א����5
�
��������Y���]�����

%�،�;C-���`3m�.�5(�����Goא��C5N��(=و�������3�����Cא��������א��,4���Kوhذא�א¯(
��!��(��3=�%F��ً�+�mbland�������

��5�5غ��°-��;�[�A)�B��aد��א����v(��3א�و�E(acceptable 

eating quality)������!��h�S�����²�aא�����B�0א��������j�2��ًא����������ً��G!
�Kو�����9ن�+��*א�
�3�����ن�
���0��Nא��.א`��������=�K�3�Iزא��
�9(bitter components)���S�(���2.���0و�Jא

��A�-אوא��0وא�(�א.��	�����.و����,���
F�����BאN$�.�א�0QP���Qא�(���������2���������5א7
���§�3Bmو��t.���0¦3د�١E�K}٦}�٧א��5 ��
��و���3 �

����gh�
��n���!א���5!)_،�و�����F9א�m�،Yא.bא��
C=��
���`3m���I.�א�.א�3������
��������I��3א�.א�3�K�0��j�2א����z��%�Hm��h�

�B-��G!

���(highly aromatic)�ن����ن��R
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��وא���������א��������د�٢٣٧ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

����������B
��­��
�Kو
�������Bm(certain cultivars of melons and mangoes)��q��Fm�����sو
�������.��Cد��א���vא�?-��,��)�'�א(visual quality)������C�2��3א�I��5א�������I,j���m(dominated 

retailing)ز���؛�������F�0א���jא������
�;R�-���
،��3�%\�אد���Y�ن�א���!��وא�.א���I=3�%�3א�
��j!ن�א��e�����������;C�-�
��bmد����o�3א�Bm���
��3אول��
�G����aא�������se�3`-,��)�'�א=

(rigors post-harvest handling)و����د��א�����אم�����.���Cد��א����vدون�3���%אن�א(textural 

quality)���������`����Fوא���!����0א������Iא�.א�`���F�����
 �K(aromaو����
�א��~����gh�3�ن�����3

volatiles)����
�;}�������5(aroma profile)���0א�.א�L���Iא���!�������2א�(�א-�Aא������K�jو=��3
���A��-�2א�(�א����s�<��)���mد،�و����o�3א��Bmزج����Fא�������א��Y����m�Y����]����������
3m`�����د`א

(climacteric fruits)������3I��5א��`���Fن�%�!���א�.-��8א�����3=�aא�dominant volatile����ً�)(��
�����j�2א�(�-!���א������A�����jא�(�-!��]�;�א�������(J.
��وא�(�-!���زא��3�Iא����������3א�2�ً

(over-ripe)�����!א�������I�)و�א��(Morton & Macleal, 1990) (senescing fruit) ���`��F���3�=�K
��C�Fא��;[��Iא�.وא�L�!א���(unpleasant aromas)����2��%��sא���§�C�9eא��
3B���j��Nد�

F���JPא���G5�٧و�٥و��٧و��٣}٢א��KE� �

�א�.א������I]���;�א���=�����B�و�]�������B��3���=��������5�(��
���m�=�;���[א�������������C�Fא��;

(unmarketable)�������K�;C�-����`3m�����C�
��.�<eد��א��vא�

��N�-����'�J>�אص�و��א
Kزج�Fא�����א����JPs��?%و�����2��ً,G!
�Pً
�3���ن���=���Iא،�%�ن�א�.א*�� �

� �
ثلين والشيخوخة وانحلال أو يتدهور جودة المنتجات الطازجة: التنفس والإ) ٧,٣(

  فترة السكون كسر

Quality Deterioration of Fresh produce: Respiration, Ethylene, Senescence and 
Breaking of Dormancy  

 Introduction) مقدمة ٧,٣,١(


��gh%������3د��א������Lא����0��jא��Fز���،�����������

���א��Bא�;R�-�|دT���3���د�و=
?��!N�m�0�jא����u*pم��Bא��Ssذ�_�-�ن�א����
)
���S�(�(�����.Bوperishable(����Bm�K?
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٢٣٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

����J��`دو��
�Y,��

،�و
��ذ�_،�(living produce)א�����א�u*+life cycle)E��Hoא��Bא
�����������C(وא�����`*vא�
��s�&و���*`�א��A�-����3)(�א�Iא�,א���� sprouting in root & bulb)א��

crops)�
�Y,��
���ن��GB��0�BC)���א��oدj{�K.د�%���.<��

א���0��Cאeم���،�و��א
(mother plant)�Y3`�א���
��
���H.م��Cא���Y,v)،�%�ن�+*א�אsource of water(��.s��Bوא�

�0
��و
��א�p.م���N�
��Tد|����(anti- senescent hormones)א��{*و���و+.�،_�*�����j��Nو�K

�א�F���B�CFא��Bد���

�.،��3��%�ghא���normal�������Yא��Bאeא�����!N�2�،:)א������وא�����
�R
�E�

h�Kن�»����א�G.�����0�و�א������Pא�(�,������HI(senescence of product)و�4���K>��א�������
�،H��B�CFא�Fphysical damage)���A����E�3���%�8C��5א�
��K�C.א����vد��א�������
����>��Pل���[;א

���.�Cא�(visual impact)و��������������mد���)�'�ذ��_،�%��ن����ز�K�<�4��bن�א��R��5���G!و���
)
������א����4,���storage environment(���
�8B(���9دو`אً�
!3�����ً��Gא�2�ً	3�����9�3.���-��
Kد��vא�0א;}� 

�Respiration  � التنفس )٧,٣,٢( �
�A-אوא�0א�(�א.�و9.����و�
3�Bل�������J��(9(living commodities)�����!�5)وא7

����9�9�F�����J��)
�����G+�ذو�key importance��،yJ�����3��=و�Kد����v�2א&�%$�����)��'�א�E
���G(-�A��N��،م�����
���bm��:)����
3��Bل�����)��(the greater the respiration rate)زאد��و�א`

�����A��JP�s��?�%���(=�،א�����(the ahorter the shelf-life)������j�0]�;�א�������jא����
��n�K
immature����YQز��Cא��
�R
peas��������s�)وא�beans������������0Q3�B{�:)���� �gh(higher�ن�

respiration rates)��0א?�%��pن����ن��و�������،���B�CF�4>��א���bא���!CC�5���;��=���JP�s
��e�m��(B����G�%א��������+�:�Bن�א������G��m�����jא�����Y�������������,4א����(mature 

storage organs)�K
�Cوא��:^�FCא��
R
 

���������(G��:)א���(metabolic process)ع�����N��
��=�Fא���!�F9א�m���P7ل�א�	
�
�K�gh�HI��Gو���2א�?-��8א����K�����e�0אP���)א���_�.������P4(���3I�%�.R-��.<¨

��ً���I��5ً��+�א)��،�وא���*|�(aerobic respiration)א���Jeאل�א��Bد����،������(:�א�������א����Fزج�
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��وא���������א��������د�٢٣٩ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

��5!)_�א��j5-eوאv)�-�ز��[����G��m�،uY������HN�]�-�3��5א��.��mن�وא����Yوא�o.א`������
(keys, 1991)���JQא����=�Fא�����
�
-non)�^������2א��j��5Ne]��;�א��,4���������K������3א��)���

storage tissues)������=`א���
���s�&ل��2א���Rא��
�C��9�'��(و��،(leafy crops)��:��7א�
��R

����j]�;�א��������א��`د�
�s�&و�א��qN�C5وא�(immature flower crops)����،H�(-א�~و�
�R


���H�����eא�`�����!NQא�gh�،������!د|�א������(:،��2א��T����9�A����(و�(metabolic collapse)�K

�א����b[eא7)�����و��5�m��G�5.§�א&������������0()����9contents to leak out(�����G���3�=�K

�u*+�2א��j5Neو�����א�.وא��I]�;��א�.]�������m(saprophytic bacteria)א���C;���א��(�����
(off-odors)����.����Cאض�א�.����eא�.���!$�NQ!�����`�א�K(visible symptoms)���j���5Neو=����3
 senescence breakdown)א�*|���ACC5א Pل�א��)�`و%�
��4�b(���j��N>���وאsQ(.א`�

of chlorophyll)��0��9Pm�2א��)�`و(chloroplasts)������`א.�oد|�אT���،���-�3��~�3m�Kون�
�9�`�+3.����(respiratory heat)א���(���5�gh�|دT��|*א���(:�א��©�R��9א��
�3�,
�gh

Kً3א�� �
����
������B

3��Bل�א�����bط�������������Jد�����Nאع�����B)�.
F����;���Pא���A��-א�(�א

�،�!%�F=�3Bm�`�GR�2א���B
��=���H5)א���climacteric���j���N�;[�H+و�E(unripe)��� �]
��ً������s��!�����Nh(artificially ripened)�eא�PًR��
F�����JQ����(J.
�(avocados)%�-���دو��2

�����*��+�:)����
���وא����ز�وא����­��وא��KE ^���GF��Y����]א������،�%���ن����bm����)�.��A��-א�(�א�u
���P<�Hل�%?��=�;��
��א��=���
�Kو3mون�F�9.�������3)'�د`���(Biale, 1960)د`א

����ً�^.)
��ًj��N���.5m�����9�A-א`�،�%�ن�א�(�א.oא(over-ripen)�����gh�|دT�����t�q��b�و
)�
�א��j�5Neא�3א>)�������	)internal tissue breakdown(������`���Fج�א���אد�א����Nh)وvolatiles(�


��2א��J�'�(���.F��5.א`�����b).%��א���3=�،�ً����K3Iא�,א����2
.J)��א���A-א�)(���,�Gא�
���Y�3د��א�������د���)��'�ذ���_،�%���ن�ز����א&����ل،�وز����
�Yא�����(:��3���%א����(increased 
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٢٤٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

warmth)ن�������،�¦(��,אن�=���א����4,�Y����]��©3��	�3��=�aوא����،���m�^.�0א�������5
وز���د��
`�F3و�����Bوא�א����;��Cא����.F)(bacterial and fungal infection)K� �

   Ethylene  ثلين يالإ )٧,٣,٣(

�(R�א���H��CNن��
.+(plant hormone)���<�4�Kو����)�8Bدو`אً���2��ً�9�9א��
�A-אوא�0א�(�א.�
�����������(Reid, 1992)وא7����)4�
�0�����5
������Cא������P7א�
�-�������K
�(R�א�C5��YHK�|�ل،�%�ن��J�|��'(؛�و��������Cא����j5Neא�'(���ًF}و���دאً��!�h�8

������א��c��5�9���(R(ethylene synthesis)���0א¤!�3א�
G�b��3=�K(stressors)���3��)وא�
�����HI���,�)א���P�� pathogenic)�و�א���m��sא�.��������(physical damage)א�,א�Y��G(��3�Iوא�

attack)������
��������0�����5
�����;���Pא���A-א�(�א������Kא��������،�����(R��Y3�m�Y���]א��
������������I��G�-��Cא�z����5א����{;א�0א�(����������5و��و�c����5�ن����
.pن�+��*א�א���m�3����B�و

(physiological & biochemical changes)ض�������.�Bد|�א��T���3�=�K����xא��a	��©3��Y���]א��
µ���H�`�7א��(R(exogenous ethylene)���
�C�9�'(��،�<�4�bوא�������mא�9.אع��gh
��R��3א���)�-)�`%�)�!���5m.����-�~،�و=�������3(green vegetables)א7��.א���Yא7��.אوא���0ل،�

)��R.�א������eא�{)�$�����thickened fibersن���(���(p)�2אasparagus(�������،�و=�3���3©�א��
�.���Cא�(premature ripeing)�������)(�3א����)�و=���3�،E�jא������F�������5א��;��[�A��-�2א�(�א

�و`א=��LA�و`א=!��
����>��Pل�א��p����)Nא���5.���و����9^!����(cauliflowers)و�(����3א�,+��.��
(accelerated leaf abscission)K� �

                  Senescence الشيخوخة ) ٧,٣,٤(

�.GB�2א��HB�C^3م�����<�4�bא�(natural ageing)������!R���5�و�،�����Cא����j�5N°�
��R����.]T)��و�|��YHK¨>.������ن��5.ع�}�0Q3Bא���(:�-�G�و��د�א��K�ً�m��9�Ssو

��������.]T���3�=�K�0א�������{�H�!���
���א�8�Nא��vد�،�و-�'(��،.
eא����!N�2�،�<�4�bא�
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��وא���������א��������د�٢٤١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�0�jא����������0��(G���
����B

�¦3د،��)'���Nאع��bm�،�<�4�bא�0א�;}���Bm
������������P73`אن�א�v����I��,�)وא�����I��Gא�0א�?א-���8א���;�}�
�א���Rل،��C�9�'(��،ز���Fא�

(Jimenez et al., 1997)������ًא;C�-�ًدא��G�3א���G�B��،ز����Fא��
��s�&ن�=�אم�א���
� [.��mو�K
���P7א-���ز�א�'(�(cell turgor)�� 5א���.$NאF٧,٤�����
P�9Fم���nن��%�،E
)9�integrity�E

���������B�0א������jא������Bmאم������ �!
����P73`אن�א��(Femenia et al., 1998)����Bm�2�K
�A-אوא�0א�(�א.�
�PRً��وא7F������������P7א���m���
�א��(����وא��E ^��GF��Tد|�א �Pل�א�����ق�

(breakdown of intercellular  adhesion�r��������J�gh�.���B������b4وא���،
���(����m��
(mealiness)د��א����אم�����������v�3��)-�،��
����)��m�O`3���aوא��(loss in textural quality) 

(Van der Valk & Donkers, 1994)�����
�©3���،:^�FC�2א��K�����<�4��bو��א�P�d��.�B�
(senescence sweeting)א�4,ن����bل�א���	و+��(storage starch)����،0��.��9�gh��ً��`3��

�8�.-�,א�0א��5.���0C5��3=�K�=א��4,���~�א���(reducing sugars)ق���)��a١�2�٪א�
��I�=`و�:C�K��Bא����:^�FCא���j5N�(chips & crisps)���Cא��)�ن�א���،(browning)و���

�K(Van der Plas, 1987)�2א����0�j��Y��]א���qCF(blackening)א�9Qدאد� �
�  Breaking of dormancy السكون  كسر) ٧,٣,٥( �

�G(����s
���������C(وא�����N`3وא�����`*vא(root, tuber and bulb crops)����?�%���9ن��
���B�C^(natural dormancy period)�������Eل��^�F��~��B
��?�)���+3��3n��و����و���.�����	

�������K��JPوא�������א����4,�H���א����4,���א���R��-�K�C��9;אً�
��������3א���5�N`�%��?��א�����5ن�%?

�(growth sprouts)و��`����m������K�.��R-ً�،����.��ذ���_�-������G)��~א� �����C�2א�����G-�،

��Qو�K`و*�vא�`�F��،����Bא���m�^.و=3��3©���2.و��א��Kل�Rא��
�C9�'(��:^�FCوא�

�א��~א� �و�Qא�v*و����C��(marketed produce)�(Schouten, 1987)�K`��2א����0��jא���5=����

��)��� �א��v*و`�وא���~א� ��[�����Yא��������،��Qh�ن�א���vد��א�3א>)�����������N��
h����
� [.����mو
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٢٤٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

�����bل�א����	�8C5m�_ل�%?��א���5ن،�وذ�P א�Y��]��،�
����)�m�،`�+3���0�j��G(�
 �gh(growingא�����ط�Fא��א=���Eא���
��������.��9�gh���0��� ��N)�!�����(stored starch)א��4,ن��

points)K� �
�تدهور جودة المنتج الطازج: فقدان الماء )٧,٤(  �

� Quality deterioration of fresh produce: water loss                         � �
������j5N�mوא=������Cא����j5Neא�'F}�(protective tissues)���������=و�'�(��
�GB�

boא��
�0�Cא����،���I��,�)و��א�.vאF���.א��،`.� physical).א�0وא�G.���0وא�

injury)�Yو%.ط�3�%אن�א���E(excessive water loss)����H�+����=����9�9א��אeא���CFن�א�h�K
����.���b=������C^F����
��H»����אً�[��N���epidermis����ًאeد����Cא��������Bذא�»����א�h��و������،E 

(secondary growth)���&א���
���0،��3��%������C^�`���Fאeد���CF3د��א���Bא������F�(multi 

layered periderm)�������C^�'��F}��K:^���FCو��2א��ل،��2א��(��������Rא��
�C��9�'��(��،
���CFm��.bא����B¸����)
��א����waxy cuticle of cutin(���C���،�
����)�m��G��m


�m��5��m��m.�b;�����(periderm)�3`אن�>P������j�5Nאeد
���א&�F����Fא�C;د��.م،������E
(suberin)������������F�9���
�Yא=��3א����%�

���א��������وא��C�5�.����ن���)��
�Kو�������

������������
�Y(�*���¹`�א������3�=�KHIא�(���3א������Bm���
�O��%�Q�،ل�J�|��'(0؛�و��Cא��
�����93Bא���J���5ل�א�P��<����
�3���)���ً���
�و������و+���H%������0�و�� (lenticels)א����

����ن�(gaps)%.א]��0�aא����F�&א��
��Cدل�א�{��ز��[����Yא����(:�2�����Kאeد��
���G��
�Yن��3�%א������3�%�،��F�&א���CFو�א��א�7`������.bא�����C^� �F	و����P�h�\ذא�h

K�;C-�0��G�mً��و}��m� �

�א����º5ق�وא��v*وع���R
��j�0א���������Cא���Y����������Bmن������(stems)��`و*��vوא

(roots)�������������j��5N��،`���GRא�����Bmو(strengthening tissues)���|א�������5א�{��.و�
��R

����bא������F(collenchymas)����b��;(�9א�F����j(א��»b7و��א�����5א��E(lignified 

schlerenchyma)��������C(�sF����9א�������)�(�0א���Nن�א���h�K��!C�-א.��'�(���$%��G(��_وذ��E
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��وא���������א��������د�٢٤٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

tough fibrous components،ز���Fא��E
�s�&אF�0�j�2א�����m�[.
�;[�Eو�*�_�%�ن��
�
���s�¦����
	����3و+������G-�K�j����N�;��[�H�ن��.-����8و
����[�� ����א7���.אوאR��-�0;אً�


�و�������2(textural properties)>�אص�א����אم���
�-�
��bm3،�و�G�B�
�א��Fز������s��G(�

��.،��)��'�א�z}����'��(������)oא-�����ز�>)���|�-������e�8א����[(adequate cell turgor 

pressure)����
��{�zא�o����0Pא�����m����(�Gد��א�*א��������m�|،�א�����א����3�����3�(solute 

filled vacuole)����ً�C�5N��N.א��;[���P73`אن�א��'(�(relatively inelastic cell wall)ذא�hو�KX

����אC��-��j��5Ne;אً،��z}�����)4����9אQ-�����ز�
Tد����gh��ًذ���mل�א���������Yن��3���%א�������-

(wilting or shrivelling)��K� �
�%���.9�3G�B�
���3(post-harvest water loss)��،H�9�9א���3Bm�Yא��oد��bmو�،

�H�`�7�4`�אCא��z}��¼�N�'(�(external vapor pressure deficit)�،ل�J�|��'(؛�و�
����،������� �j�(��L�F�9��C5N��p�a�0א��j�3א����)�9�K���oא�'(���.<��

�T[.���א

��.��5mو����!I�
����
�~��-���C��5N�،����=`א���
���s�&א�
��R
������.Iא�3א�A��-�3א�(�א���)�����t�~��-�
��;Cא���
�bא�(large spherical fruits)���3�
�Kو�3Cو��ن�א�?-��8א&3د��)���CFא����BGbو

���.��C��5ن�א������(suberisation)���_G��5א�����
� ��+��،����F�&א����
%��2thickness�����Gאeد
��5
��و
���J.-�����¹`�א����S�(���KYא�����C�5N�2�0��jא������������m��(B��ن����א��*|�������Y�

���������`��GR�3א���)��3�=�K�����(

��ن����4(��א��vد��C�-����`3m;��وC=�E�+3�%زم�Pא�F3�)�
�_�G5א��k.bذא�0א��(thick peels)���®���C�3دون�א���[;�א�(vא��
��m�^.א���
��;C-�0��G-
���
�-eد��א����'(�(without compromising edible quality)אع�������N�ل���Rא��
�C�9�'�(و��،

oאG�0���(citrus species)د������.�F

�[����mو��bm�`�+3����3=�،�!-�)א��.!$
وא��زh�Kن�
(steadily)���3�(vא��)�)<F��.bא����)�)<��.<eא�A-ن�א�(�א����,א��3�%�3א���KYو��
thin-

skinned fruitsو����������Fل�����8א���Rא��
�C�9�'�(��،Y�3א���)����.��.R-��E(table grapes)�
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٢٤٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

(Ben Yehoshua, 1987)ج�����Nh�c����5��3��=�0���jد���)��'�ذ���_،�%���ن��(�����א�������ز�K
���G-F��(RوKE�ً�m�9�Ss�א� �

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

Quality Deterioration of Fresh Produce: Fungal and Bacterial Pathogens� �

��0����.F)�3א���B�(fungi)�8%���5د�����C��5�
���sو>I���5.�א&��+�� �-��0����Iد=��������

�א��Jeאل��������n�c��J�،A�-א�)��m���(B����G�%��ً
�n����sو+*א��Kد��o�3אBm��
א��Fز���

�����HN��B������z�CR���،�ً�C5Nא����Gא��K|;��Cو�)�'��|���Jل،�=��3
�oאوא��0א.��ذא��0א7
��� �+���)�sو�K��;��C3و��א�B�8א�C5m�.I�5<א=�3و�%��
�،H��B3`و����א��pس�אeא


��3د�
��א����RJ�Cوא7�.אوא�0א-t�A.���0א�(�C=��
(Beattie et al., 1989; Coates 

et al., 1995; Dennis, 1983; Snowdon, 1990; 1991)�����'�(��0���.Gא�� �$B
�3�G�B��Kو

����א���3>�ل�دא>��
�א�������א����Fزج����F.و��و
�א=����א��v.و������G���(�����)(א����j��5Neא


�א���Rل،�%��ن����Nאع������wounds or sites of physidogical injuryא�(��������5�C�9�'�(و��KE
��8C�5א�3�Bو��א�(F.����א�,`=���Yوא7��.א��������Y(.penicillium spp)א	���������م��aא��(blue 

and green mould infections)����CC�5
�0��.t�،A-א�(�א��
����0و];+��Goא�
�s�&
������3�(��אق�½��`�]�;�
�)(������]�;�=��د`���)�'�א>�?������j(�(classic wound pathogens).و��

�������������
 �KE��GF¦�;�[F(majority ofوא������א��5)� �א���Fزج�
���وم��B$� �א�G.����0א���

potential pathogens)وو����د��������E�.��bא��F�3��(v�2א����(RGא�������I��,�)א�,�א����oא�
��Rn�K
�0�mو.��G(د�������2אv)�3وא�)� �و=����-�%���(antimicrobial compounds)א�.-�0�Cא�

(sufficient protection)K� �
�������������B�CFل�א�(�����0א�P�<���
�3����Bm���F��5א�G.����0א��3>�ل��=(natural 

openings)����;}Rא�(����0א��
R
(stomata)����93Bوא�(����0א�(lenticels)34��5م����3=�K
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��وא���������א��������د�٢٤٥ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�2����(
��)7��CC5א����?�Cא���
��BI�K����G¾�.R-�و�Ku*+אق�?<Qق�א.^���?�Cא�

��������:��(soft rotting species)א�����H��+���JPא���Neאع�א�B���(���CC��5(��א������ ��%��?��


��א��Y�3(Erwinia)�א��و������C9و�2א�$.و��א����K(warmth)����.�oא�Yوو��د�א���(free 

water)����_�5!���،�وذ��mو�،:^��FCא��
R
،������)�C?����ن�����Gو�GB�5.�א&��ل،�
���93Bل�א�(����0א�P<��
(lenticels)�0>��`ج�����������,Nh���
��;C�-�0���G-�u*�+�������Kو

���P7א(extra cellular enzymes)�����������m��j�5Neא����.F��'(��
GB��aא�(macerate the 

tissues)��)B�8א��J�����ًN��J��K�(א��(soft rots)�����)א�����?�Cא���«����،�)B��(���CC�5א�F
(saprophytic bacteria)�8`وאC5��aوא��E���ً3א�����!�.-��I(highly unpleasant off-odors)�

(Lund, 1983)K� �
��G�������.�K�Cאق��א�?�<Qא���
�،z�%�،��.F)�0א���.Gא���
�
 direct)�3د�=)�

penetration)�،S(زج�];�א���Fא&��ل�א��E�.b=F�3(v���0��.Gא��u*+�،م���
�bmو
����������3�=���!N��،�����J�8C�5m�_وذ���،��s�<�
-��b��`3��
��;�<eא����
�C=3|�א&���ل��B�

���-���9�'���C������5��א���Jeאل��(remain quiescent)א����oد،�و�������'���J��j��5Ne�2א
¿�n�aא�������r��K���Gא������
����!�����`���F3©�א������c���J�،A��-א�2�ًא�(�א;R��-��.+���$א��u*��+��.

��0����.GG(��Hو���eא�H��9�9eאinitial pathogen development���2א�����5ن�� ��]����
و
����א�(�-!�������
�א����5ن�و�GB��5.�א�������������5N�0���.Gא�(�א-�A];�א�����K�jوN���


��A�-א�(�א(Swinburne, 1983)�K�������������� Colletotrichum)�وא	 �	�"�!�� ��م������

gloeosporioides)�����������A�-א�(�א���
t.ض���I��K��u*�+�.�!$א�����o�و�+�*א�א�3���2�O�(�5د�
�|�m�Cא��­��وא��
R
�،��I��9אQא(papaya)�Gאض�א��.�eא�K���jذ�����)'�א�(�-!��א�����

����!(��K�2���93Bא��ACb���.I�[و��.��H+�����5א�(lens-shaped lesions sunken)���aوא��
���E.���À�Fن�א�������5ن�����(m������
�3������ن��.א-������8.[����=(salmon-colored sporing 
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٢٤٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

structures)��8C5�F�K��������.א��ً��
�(Colletotrichum muse)�����!m��bא	 �	�"�!�� ��م�#�
 ��9��ً-�(9(quiescent-�ً����(Botrytis cinerea)א	��!��"������$���ز�KEو=�3�$!.��)'�א�

behavior)ل،��2א�(.אو���������Rא��
�C��9�'��(��،A��-א�)א�����Bm�'��(�(strawberries)��©���(�
�����.F)א[� �א�.��vא(fungal spores)�����C��������Gא����7ط��(germinate)אeز+���`�و� ��]����
و

�3��m�'���Cون���،�2�Eא�(�-!����א�����F`��(hyphae)�0א�(.F�����Fא������0�C،�א�{�������c���J
�jً���(symptom less)��.אض�N��!-�)א�������'�J�Á
���Hא�.ض�א�����`�F��Kو=�3���ن�

����������½.j�

�د����`����.F%��j��b
�،��(��5�{�'�F}�
)�!��و��m��.GRא��.GB�5�.9�3���ًBאً�و
(grey, sporulating mycelium)P=م����ل�P<�_و�3©�ذ��،�'(��
I٢٠˚Kم� �

�����������`�<����F�9�E�.�bא��F�3�(vאض�א.�
��'��C��3=(superficial)����8C�5�و�����
������S���)F�8א�$���+.|�א����Bوא��u���bא��.��!$G(�����j��N��;C��-�����`���3��=א�%(blemished 

appearance)אض����������.�
eא���

�`3���8C�5m���5�Iد�-��b
�:^��FCא����������K0�j��G(�
������3(vא(skin diseases)�pض�א.���
�
���R
�،���Yא�����5دא��.���bא��F������~(black scurf)�E

F%&
���������E(black dot)وא����������Fא�������5دא�Rhizoctonia solani)�Yא	��'و�"�&��������
F"�!�� ���م�������د���	� 	א�(Colletotrichum coccodes)������9א������.��bא���،����~pوא

(sliver scurf)�F�%&
��������������م��§�وא(Helminthosporium solani)�.���vא+��*��(�
��I�bא�(common scab)����,� ��������#�"����وא�(streptomyces scabies)���3�=�aא�

����0�N`3��5.����)��'�א���m�.��b���(tubers)����������Cא��*��%��
���3��Bmא`�(���ع�د`�����0א��o.א`���2
��I,j���m(Snowdon. 1991)K� �

�����،������Bא�����m�^.���2.و��א������;��Cא�����.F)3و��א���Bא��c����k5r�
�����م،���bm
<��)�mو����A�-�0א�(�א���.t�S�(���K.oא�Y�2و��د�א����s���0אوא.��%����G��B)������وא7

��������!G$BG%�،ل��J�|��'�(؛�و���)(����`א.�J�0��`وא����[.��)'�د��Gא���'(���!�`3�m
�������mאو��?���2
��3د`����J�0.א`����G��٣٥و�٦˚������،��G���'��Jو����J��!��Bm�'��C��Kم

�����gh�
�������)4�

�א���Rل،�א����������H�mم،�˚١و�����3���YzCmد`����J�0.א`���C�9�'�(�
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��وא���������א��������د�٢٤٧ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

���;��9(B. cinerea)��
����B

�����Jאل�
�����h�Kذאً،�%�ن��Jאد©���Nאع��
�m�.]����0��.Gא�

�א��Rل،�%�ن��C9�'(و��،A�(و��Kد��o�3אBm��

�وC=���$����
!���Gو�(B. cinerea)�����)��mא	-�

����������3�Bد��א�`��Cع���2א���>���0א�`,���aא���
��s�&�2א��s�<(cool temperate climates)����G��m�،
����!CC���5��a3و��א�������B�8א�C���5��(Botryodiplodia theobromae)/��,�و#����.��א	��!���د����د�����

��$����1&�0��و
�%�א=F<�3;���2א���^��א�3א%��(Aspergillus niger)�Kא �
��'�(��Wز���Fא��
�s�&א�����s�0��(G��'(��،�3bm����B
�0��.t�.]T�و=�3


�א��Rل�C9�����)Bm��m�0א�������Goא��
�
�(=�z�%�|دT��3=�،���������	2א�(Alternaria 

rot)������m�[.
�;��[��Iوא.��m�;ج���������Nh�gh�E������mF�������9`h�2(off-flavoured juice)�
(Patrick and Hill, 1959)����B
���P<3`אن�v��((¦�0��,Nhن�و��د�h�K(certain cell wall 

degrading enzymes)���

�א��Rل���Nאع��C9�'(��،��3B
�0��.t��,'و���	א�Rhizopus 

spp.�ًא.G�5
��ً���(��8C5��3=�،(continuing softening)�������
��=�3�Bm�'��J���C(B�0א���j��G(�
� ��Bא�����(G��Y��]��.F)א�(Harper et al., 1972)K� �

� �
  يزيائيةتدهور جودة المنتجات الطازجة: الاعتلالات الفسيولوجية والأضرار الف) ٧,٦(

6 Quality Deterioration of fresh Produce: Physiological  Disorders and 
physical injury� �

�  �Physiological Disorders الاعتلالات الفسيولوجية  ) ٧,٦,١( �� �
א�0QP��Qא�(��������5�{;א����9�0	�v�©3د��א����0�jא��Fز���،�وذ��_���

������Kو=�3�e�0א�mא.F�Q�8אC5m������،���(<א�3א�
�
�ن�+�*�uאF��Q.א�8C�5m�0�mא��Bא
���
�א�������C]�;�א��א

�E�P�و�=�3���ن��8C5mא��BאeאFدن��Bאزن�א���
��3م�R
���;�[F����

E'(Rو�];�א����C9א����������H<و�א�?-���8א�������C�9]�;�א������א`��א���4,.�J�0��`د�
R
�،
(atmosphere composition)��
�3���ن�א�e.אض�
���G,��و=�Kو�����و��.�$m���s�<و��د��.�)

�����
��3�
�2��!m�b�

�B؛�و�)'��|��Jل،����ن�א�e.אض�����

�N�2����Bع�����J
����ن����(differing underlying causes)א�Jeאل�ذא�0א�C9e§�א�������א��4)(�������
R�-�K;אً�
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٢٤٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

�����G!
����ن��Q�3=�aא�7`����وא�����F5א���j5Neא�'(���`���
��F�5Cאض�א�.�eא
����5���א����0���jא��Fز�����3�����������j��Nאً�
��(��hذא�-���ن�א&����ل�������9،�و���!����=���3

�|.����Cא��A�����b�(�(visual disfigurement)��0QP�����Qא�����%.��Kزد��)���'�ذ����_،�=����3
�0����.Gو�]��,و�א���0����.G��m��m���sµ��0���jא��������(m�=����������5)א�(invasion by 

pathogens)א����J��m�0=�3���3د�QP��Qא�Y3mن�h�K�����Sد�وא�������oא�
�C=���
�(cultivar)ل�
��� K(stage of ripeness)وא����،��و�
.J)��א��9Qא�Yوא��

���(�Jאض�.

�،��S�B��H(�J��«�ghو�����`��m�،|دT��3=���*}א���Y�9ن�h
(field symptoms)���|3م�א����אزن�א��{�*و���
�;R-�3����،ل�J�|��'(و��K(nutritional 

imbalances)�A��:���|*وא�����������gh�|دT���|*א�����+�Aد،�و�������oא�
�C=وא���������G+�

���3Bmא��oد�K��3�J�+� �א��s��B.�א��{*و�����2+�*א�א�����'����������,��Y��]�אض�.���`�!�

�������P73���0`אن�א��C]�'(���$%�&�2��ًאG!
 Cell wall)+��א������5م�א�*|��)�8Bدو`אً�

stability)��.א��`�RCل�א���)�3|�+��א��Rوא��K"bitter pit"���H�+و�،A�(��.!$��2א��(���א�*|�
�������.I��[�����m��C(�s����9و�=�`��Rm(hard, sunken brown pits)������E�.�bא��F�3�(vא���
�
�-�2

Ãאق*

�Ä.rودא>)�ً�،�و���ن��°��j5Nא���[.�����F�5m��`א.
(slightly bitter taste)K� �
���`3���
�s�&ض�א.B�m��FC�
��3وא��9
��א�0QP��Qא�.�O��+و����א`���������.�J�0

�3��8C�5د`����0א�o.א`��א������B،�א���a�CC�5!��א���B.ض�א�,אG�b(��3�I:��و������������=�Kً3א����)4�


�0Pאo.א`���];�א����3�Bm��C9א���oد����BG(ض��.B)א��Post-harvest heat treatments(���P��h�،

����������Nאع��و��K����(�9و=��3��z��%�'��C����(uneven fruit ripening)אF�3(vא���E�.�bو��3م�א���9א�Yא��
)
�OP!���9P���3��Bא����Fزج����=)�)���fresh consumption(���3���Gjא���
��G��� mild)�אS���)7و

freezing)��H��­.%א��`,��vل،�א���Rא��
�C��9�'��(��،��E����meאF�(parsnip)���|��'��(و��،
���Cوא�
� $B
���F�5��Q�،ل�J�0אوא.�
��|����������K�.���m�3��Gא7�G	��5!)_�^�ز������aא���A-وא�(�א

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



��وא���������א��������د�٢٤٩ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

���(mن��������������b[eق�א,��n�gh�����دT
�����P7א�
�(membrane rupture)`א�����j(]�0دא>��
��j5Neא� F	�H�����mو(tissue collapses)�����5��3�������(Rא��(defrosting)����gh�|دT�����t
����C�
)�{;א�0=�אم�];�unacceptable textural changes(����ًJو����
�Kو+*�uא��{;א�0�=�

������ن��2א���
3������،_(!����5G(���
���C=�qCF����9�|*و�א�����Lو�Yא������������¦�
����(=�������
�YQز���Cل،�א����Rא��
�C��9�'��(��،OP!���9Qא(peas)������(oوא���*`��א(sweet corn)��`,��vوא

(parsnips)��H­.%eא�`,vوא�:^�FCوא�(carrots)�KqN�C5وא��H(-وא�~و� �
 freezing)وא����3אً�و
��G,�������.`�א�������3��Gj(chilling injury)�.`�א��~��3

injury)����.�K�C
�3��Gjא`��א��.J���`א`��%�ق�د.oو=3��3©����3د`���0א�،(Saltveit 

and Marries, 1990) (well above freezing point)K� �
���I�����9אQ�0א����jא���(tropical commodities)����I�����9אQא�AC���Kو(subtropical)�

oو����د�%.و=����2�0א����
� [.����m�،3���~א���`.�����،���s�<��)���m�،����.��A��������9�5
(chilling sensitivity)����������
G�b����mא�����seو���mא����0��jא�������jو]�;�א������K�jو

وא��)���©��(surface pitting)وאo(��.�א������F��5(water soaking)�א����RC`�א������Iא���e.אض�
�H(<א���3א(internal discoloration)������
��2א����b))وא�failure to ripen(���<�4���bوא�

وز����د��א���F�.��4�(������(mא����B(��وא���)��
�����.(accelerated senescence)���Bא����C.��א����5
decay����0�����5
�ghא`��א������.�J���`د��)�.��'�Jאض�وא����.�eن�א����Q�3=و�KE


�������(non-chilling levels)د`���J.א`��];�J.א`��א��~��3���-�3���K٨د`��J�0.א`��

١٠˚���gh�'��=��3�dא��˚٢م�و�:^��FCن�א�����=�P�o���(mو�����e(Irish potatoes)�.��3�����م�
�� ,��B�`(reversible low temperature sweeting) ��(Burton،��2د`���0אo.א`��א��4(

��8C5א��5.���0א��4,���(1989��K(reducing sugars)ع�א��������������F���
-�b
������aא�
�٧�KE�ً�m�9و��٤و�F�٣אN$.�א��5  �

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



٢٥٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد


�������A���%�¼=���Nא��j��5-e�و�زא�HN���]�A���%�3��I�h��3���5-Åذא�\����,���א&����ل��2

�א���Rل��2א���4زن������9א��!������������C�9�'�(��،ن�m.)א��poorly ventilated stores(��3��%�،

�2�Kد`��J�0.א`��������،��(respiratory disorders)���8C5ذ�_��2א�0QP��Qא���(���5
�������
�;�[�����
�8�9،�و�K��.�5mو�����3�G�B�Tد|���(:�א&���ل����.�5m�3�J�gh�~�-و©�


.א-�,�����������:^��FCل،��)�'�א���Rא��
�C�9�'�(��،.�!$��3��%�،��Bאض��)'�א�����א�.�eא
�Y���9دא(black centre)���������+�m�'F��9و��^����
�3�����ن��2�و`אق�א��7:���=����G��m(pale 

midribs)ن��������(���.�<��'�(��.�!$����Bm�HN�B�����sא��(���
��א�e.א`�א�7`�����و�K
�H(<دא��m(internal browning)���������3�=و�،�j�5Neن��2א��m.�3��5א��-��HN��]د������8زC�5m

�����H����-�.�G��gh�ً3א������)�Tد|�
��5���0א��j5-eא��4(alcoholic fermentation(�
��!�.-��Iوא`��
(off-odors)������،ل��Rא��
�C�9�'�(B%�،��)(���
G�0א�������5
�K�CJ��


��gh�
�����)4�
�0����5

���Bm�����sא��(���G�����
�
=١�����G��m�،�j�5-��٪
������0������5
��������ن�א����FC^:�א3��K����(o���3א���9�5o،�و=���3�3�C���h����+.Gذא�א¯(

����
�
��=��gh��j��5-e٨א����)B(���CC��5א������;��Cא�����«�����Iא�+Pא�$��.و��א���j��b�٪�Kو
��2א��K:^�FC(soft-rotting)א���� � �

���A�-�2א�(�א�����Bאض�א�.�eא��
��3
��,B���0אوא.����(R�����B�(����N,4.ض����µא�وא7
(Kader, 1985)��HI3א������Cא����(R
eא��Bm�
Gb��3�.-��,א�K(russet spotting)�����0و���F�:�4(�
������
�.���R-�١}٠�������,�����Qم������N�
������NQ��
�2א�)�����ن�Eوא����*|�����.�m�zC,�����د������bNط�א�(�������

(phenylalanine ammonium lyses (PAL))����H�����)א��|��&��mو(phenolic content)ن�������mو
����5�C9 �א�(pisatin)������2�K`,�vوא����(oא�:^��FC�2�0א�Q����)ج�א���N�mو�،YQز�C�2א�

�H����)א����`�
�-�5�Qא�HFB��`,vא(phenolic isocoumarin)��.
��!�N�Eذ��QF�bitter 

flavor��.j�C3`،�א��Gbא���!��0א�.���2א���$J����G-(beetroot)K� �
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��وא���������א��������د�٢٥١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

����
���ً�،����3د����،O����+����0و���j�����ً��
��א�0QP����Qאe>��.��א&��3د��	3���3אً�
���������������
�3��,
���B~�>��`ج���FNق�+�*א�א�����§�Kو�����אP�^Qع��)�'��aوא�������B
^�ز���


��8�-�2�0א��9دون��(B)א�Snowdon, 1990, 1991(K� �
    Physical Injury   الجروح الفيزيائية )٧,٦,٢(


�8C9� +��Eو�.vאF�HI��,�)ذ��א�eא�~�B�����:و����Kز����Fא��
��s�&�3א�)��ÆدT
�����Bm�2�������(
�3�����ن�-��C;��و��=����!N�����
� [.����m�،�.��K�C�8א�(�א=���3א�C��5m�_ذ���
�K0�jא�����F9�23א©��.و��Jh�2��(RGא����.K�C�8א�[�`�];�א�C5m��!����،
�s�&א

����=���
�0
���3Bmא���oد�-���Gذ-�.���.t��
�;R�������R

��Kو+*�uאv.و����Nط�د>�ل��C
r��|*وא��Y�3�%א����
�ً�،��n��אv.و�����Ç.�B����`�+3��(ض����د��א�������(compromises 

the qualily of the produce)ج�א���Nh���I��,�)و��א�.vא�c��5��2��(R��Kزد��)'�ذ�_،�
 �3=�E�(R(pre mature�Tد|��ghאsQ(.א`�א���.��C����j5Nא���0�Cوא�*|�3mو`��NhF�uج�א�

yellowing)�K5)��א�,`א���(��.�Cא���� �و�א��


������Jא&���ل،�
����ذ��������Jא.
���
��(J.
�|��2���I��,�)و��א�.v3©�א	�3=

��Y���9�ghא����3אول�
�����3��Bmא����oد���(insect injuris)א��bo.א�0���o�2א(post-harvest 

handling)ع��������*�vא�����!Nل�P�<���
�0���.F)א����
�;R�-و�,}��K(stem end)����*�<��\�c��J
��3�=�K(poor packaging)��8C�5א��{)���Sא������w��5(mother plant)א&��ل�
���א���0��Cאeم���


����א������Fא���*|���ACC��5א���oא��א���oد��������
-���b
(sharp edges)�������9א����Yא,���eو�א�

�א���Rل،��-����
��E`��½Fא��N�Neس������C9�'(��،�`א¤�و�
�s��G(�(pineapple crowns)�،

�و���|*�(lack of padding)�3��ACC5م�و��د���Cد��bJFو�Eٍא��gh(graze)א���zbوא����5
���t��J�2�8C�5.-���א&���ل��[����bJ(under filling of cartons)�������Yوٍ�	����
��א��.���ن��

�����0�
)
���א����5ط����(bruises)א���
�وא��3אول�K=�3���3©�א3�7ش�وא���3droppingو�(��،
���z}���
���5��h����������0ذא�`ص�א&�3��(compression bruising)©�>�3ش�א��ghل�����

(stacked too high)����0א��CBא��Y
�
�Kو	�(packs are over filled)��©3�و��8C5mא�%.אط��2
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٢٥٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

��������s�2(internal bruising)א������j��N�:^���FC)3��4ش�א���3א>)����H(wastages)%�א=���3
;�h�Kن�%�?���0�N`3�(Balls et al., 1982)���R�-���JP�sא��:^�FC��Y���]א���4,���وא���3אول����

��������ACC�5��|*א���HI���,�)א���P��3`����
)�����،��8C�5mא�m�،
��
�א��Fز����s�&א��

��b7א��3אول�א(rough handling)����Cא��Y��]����I,j���mن�א&���ل������������
3������s�¹و�،

)];�
.�mط���J�mم�loose(�������I��m,א��
�C=���
�`����<Qل�وא,B(��Pًm�=و(picked-over' by 

potential customer)K� �
� �

  : المظهر والقوام والنكهةوالخضراوات كيف تقاس جودة الفواكه ) ٧,٧(

How Quality of Fruits and Vegetables is Measured: Appearance,  
Texture and Flavour 

   Ontruductionمقدمة  ) ٧,٧,١(

����'�(R
�{;א�0א�vد���[���Yא��4,������Gن����د��
����C�9و��C=א.

��א��.و`|�
(optimal quality)�r�ل���&Ç�5������*�8א���[.��،�ً����R
�K�����(و���زج��Fא��OP!�9Pق��

�����K !���j������JPא�����?�)m�T�C3`وא��)'�א�����ن��ز����2�Fא��
�s�&.ون�9)5)��א�3�

�א���Rل،�>��`ج�א���9 ،�����C9�'(��K 9ج�א��`�<��ًB�.9�Pً�N�0�jא�����Bmج���	�3=

��(m�0א����jج�א�����	�����|����
��N�gh���.�5m��5د�)(�(air freighted)�����
����ً������א����
�`��Cא��Yو`א��
�Kو�����,���א����0�jאe>.��ذא(overseas)���?�%�0א��C��m�|.�Cא>.�

K�0א��5ق�C(F����ً�%و���C(���!�.و�����!)�.���א�����JPא��F�)��و �
����
��F��9א�m�0���jא������JP��s��?��)��|`���jא������س�א��� ����د�،������zC����H)


���3אد�א�������C(quality control staff)א����vد��h�0�-.���Kو���������I,j���m(retail supply 

componies)�������א-�,�א���ز.
�Eو���B~�+�*א���Fimporters and distibution centresא��`دون�و

��.�Fא������سY,����Eאً�
�������h.אYא�0א����Q,אم�א�)��,م�e)אdue diligence(��
��C=����
����B=א���

��K�I�m,א�����z�<���
�0
��א�����������E*<�Fل�,�� �����CB)�א��packging line(���2������و
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��وא���������א��������د�٢٥٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�������JP3`א���9א�������א���4,��.�[(shelf-life rooms)و��������:��B��)�'�د`����J�0.א`��
���Cא`��א�.J�0��`אل�د�J��
]�n�I,j���m��
�{;א���0د��א������~�%?��� �����Kو�� �


�������א�,
��א�*|��{�HF%?��א�����JPא����C=���

��Bزא3�Iא��3���ً����م��>�.�،��������B=
�.��������I,jא��������B
� ���������n�K(commodity specific evaluation sheets)°�א�G���9`א�0

����S��K`��2�������34��5م�א>���C`א�%�0?��א��������se�m��s�<(archived)�������JPو�K
(shelf-life test)�������tو����(G�&د��א���vא�
-���b{�`���C<و�א���`���F<µא����ذ��������
��������

�����(��Bא�0א�Yא����.א(action to be taken promptly)��������!�
�3��oوא��(���b�3א����3���
hذא�-�����O���+���Nא��comeback���`��j�����I,jو
�v�B!�،�و��%.�+*�uא�G�9Q`א�0
.א�����

3[��
�*�>.وج�א�����
��א��`د�J�3=�
-�b
(produce left the supplier)��0��59TG(��K
aא���;Cא��������������JPא��0(�?��א���`��C�<א�S�b���0
�����B^��אل�א���Bم،�=��3�j��
�.%��

،�F(temporal patterns in quality)و
���3m��.B`א�0��9אo(��Eyאe»��ط�א�T=�����)��jد�������
K3אد

�3`�א��;�}��8��'�
�W
R
�و����א34�9א
!���2א��ذ�א��.א`א�0 �

3=���א���������m��-��$�(������JP�s��?�)m+*א�א����§،��Jً�،��²����א����TCא��
�3�����Kو��s(��א¤!���دאnot really feasible)���0 ���3و���אא����0���jא��Fز������
��.אً�ذ��

وא&�و�0Qא��aא��*��F���0�.�»��ذج�������JP�s��?�)m���Cא����0��jא��Fز����א����Gدאً����������
���G(B�0א���mدe�2א�،����Cא��


�א�vد��א�3א>)���وא��Bא

����א�
-�'(�(Polderdijk 

et al., 1998) (scientific literature)�������
��o�2+�*א�א����jא���H��m�3��%�،ل��J�|��'(؛�و�
������
�sא�����P��<Qא���+��(��b��9س�א��و�Kًא;¦(inherent variability)د���������
�
���2א

�A-אوא�0א�(�א.��3�34�5م����3��%�3?��א����K��JPوh�'��Jذא�-��ن�=���س�������وא7=�aא�
��������¼I����7א����Bm���0���%P�<Q��9)� ،�%���ن�א�
���bm���JPא������?��)m�T��Cא�������



H��R،��ن�-�
��S��s}(�.د�����uج��و������
�bmو�،�B��
�s�&و�א��0�j�2א������א�(.د
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٢٥٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

������Kً3א�����B�.��9�0א`���C�<Qن�א������8�����8�������G-�،�ً��G�ن���(F��א���*��+�S����������$�(
���j��G(���ً��%Pא�א������§،�h��

����א���C�<Q`א�0א�34���5�;R��-�8C��5�������،A���(0؛�و��

K0�jא�����
��;}s�0�����2�z�%��!
�א34�9א �
��:�.��pوא�.I����Bل،�א����Rא��
�C��9�'��(��،�B�0א��������jא�������
�;R��-�2purees�

�����C(Bא�����BF�0א�����jوא���(chopped canned)���
-���b
�.��]������)��������،�3��G¤و�א�

��و�א�����s�&א�z�(���
��!��א�������K�BCא>��0�%Pא�����א�7م،�وذ�_���3Bm���
�0��j��

و�)'��|��Jل،�%��GG�����5א�?-�,�وא�G�+Qم����ً�،�+����ن�א�����������0��jא��vد������
(top quality products)د�����������v�0>��م��������א��N��
���
�Qh�������Q(top quality raw 

ingredients)���������2����G+��
����Q�0א��7م���jن�א���3`���)�'�=���س����د��א����%�،A�(و��،
Kز���F�0א��jع�א����F=�2�©3����G�0א�����������(GBא�� �

  Appearanceالمظهر  )٧,٧,٢(

     Colourاللون        


��� (Francis, 1980)١٩٨٠אB���9.ض�%.א���5N:�����م�����s�&س�א�)���ن��2א����=
���N����5Cא�(hortiultural crops)ز�������Fא��
���s�&א�������s34���5م���K(fresh produce 

industry)�����������B
�0��j��
 �0�J(produce- specific colour���אن�=����N`������9����אن�

matching charts)�)א���
�;R-���JPs��?%� �����א-��������u*�+�KAو�)�2��3��5Gא��3`���و
J�(�0���������4�9`>�������و�����9א�Q�8א������(����������!)��א�3`���� for training)3אم��2

personnel)�2�K�-���
=���3�����BCن�%��.אغ�א��������C���(larger pack houses)���0;��א�������CBא���
�����I�m.!א�����I������������Sא���3��K�0���j�F(photoelectric techniques)���3א�E�,��!�eא�


���(sort strongly coloured products)א��)��������������
�K
��=eد`������0)��'�א�©P��]�2
���R�Cאض�א�.[eא(research purposes)س��������،��
����)�m�،س��������
א�)��ن�34��9�mאم�

�����F�5و=��0א�)�ن�א�.%surface colour difference meter������������
��F�9א�m��Bא�����|�F
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��وא���������א��������د�٢٥٥ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

>�����KE(instruments)��¼I�����:�+��*א�א�����ع�
����אminolta or hunter���,��!�e�و�+���?�

������F��9א��������:�Bא�����Y����
)����א���4.ج�(reflected from the surface)א��B
� �����K

(output is processed)�������9��=�0��N��m�HFB��(standard data)������H�]P]م���$N�'�(��ًدא��Gא��
�©�R��9Qא(tri-stimulus system)و�=� ���3`ج�א�)�ن��3אد���ل،��Rא��
�C9�'(��،(hue)�


����3א�.
�د������2وא���K.אق���Y����h�����=Fא�)���ن��و���(chroma)و��s(��Y�و�-�R%����א�)���ن��
���!��א���������BCن�א��YH��bא���.אد�
�����A��N������%.Bوא����E(lightness)�aא�)���نBm����
�S�����

(Minolta. Ltd, 1994)�����������.Fא��u*�!m�|3��3ق������س�א�)��ن�א�����Bא��

�Bن�א�h�K(spot 

colour measurement)م�������$�N3م�א�����+(lack of uniformity)�����KA�5)Nو�א��������0��jא���
��­�
��CJو����J�)�
�א��Rل،�=�3���ن���ن��C9�'(�����Pً
��-��ً�%P�<ً��א�)(����!�
��!��2

K�.<���!��2��!N�(m��N`��
� �
  External and Internal defectsالعيوب الخارجية والداخلية 

���.���Cא��§����Bא�� ��������.���(visual defects)��E�.��bא��F�3��(v�0א�+���b��
��R

(skin blemishes)�������
���bm�،����`*vא�
���s�&�2א�.���<eن�א�(����m�©���(و�א����،;C��-


���3و|���}b���Bmh������Kد�א&���ل�hذא�-��m(manual operators)�������C�5N���Nא�G���F9ل�
-��~�
����א����C��5א&��3د��و%������B���ً�;�א���vد����0�+���b���m�'��F}א���F��5א�(set quality 

standards)���`�j�0א�����CFא����Bm�3����K(commercial applications)��.�����0������
���Ë.א�F���3���)א�������א���machine vision��Nא���������Bm34���5م��
�א����Rل،��C��9�'��(��KE

،����B,ل�א���machine vision-based sorting�0�N`3א��������Sא���3��G�B)��'�א�.Ë�����א�������
������.�bو�]�;�א����Yوא���5دא�Yא.��
���א�(green, black or unpeeled tubers)���:^���FCא7

������(���3Bא�(larke, 1996)א�����.Fא��K����§�3و���د�������3�����ً�`����
���3�Jא�34�5

�`��������9)دא>)��،���-���
�����S+*א�א����§،�+�Hא����Fو�0�������%
��א�������$�
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٢٥٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

��G$��
)
��>�zא��(reguler intervals)����CBوhزא�������%�2�0?א�0pack line(��
�j5�و
�S�و��و�،.)Jوو��د��،©�(��>.�K�و�و��د����§���(cautation)و��د��|� �

       Texture القوام  )٧,٧,٣(

                               Firmness  الصلابة        


����א����Jeن،�
��KT.��������7�3אص�א�����אم�����;R��-�2�،א��������mP��s(textural 

properties)�����ً�C���5N�،�ً�����¨���9!)��א�������س������!N������G-(relatively easy to measure 

mechanically) ���������K�����������.�!��XYل،���9א��Rא��
�C�9�'�(��K��
����`3m��ً�.��m��mPא���
�Pًmא�����ذא(shrivelled)��ًو�`>�א�(flaccid)�������S��)7א���3و|�א�z}��(����

���زא����א���و�K

(light manual pressure)���،�����mن�+*א،�و���
� [.��m�،�mPא��� �������BI�K����.^
��;C-���`3m�Hא%?א��.
�(highly subjective)����Kא������� �����(���;C-��~7����oא��


�(penetrometer)�R-.�^.ق����� �א���H�+��ً����K��mPא34��9אم��!��ز�=���س�אQ>�?אق�������
���:�����

��!��ز��R
- �����mPא����`����<Q�`�(����(Magness- Taylor firmness tester)و���

���:�+*�uא�e(Effegi penetrometer)�!�ز�h������Hj�)س�אQ>?אق��K���(א�����א����,!
(total force)���������`���
���א�(�-!����و�א7���B
�Y,�7.ق������m�(Fא�(puncture through a 

given portion of the fruit or vegetables)����H�9��=���G��gh(standard depth)34��9אم����m
��|`������|.��F=�`�C��5
(standard diameter probe)ل��P��<����
�`���C�<Qא�Yא.���h�������K

��.bא��(peel)�z�%�E8(א�F� �(א���mPs�`3��
�!��و�Y,,אل���و�=�3��،(flesh firmness 

only)��������)(�
�;�[���F}���`��C�<دوא�0א�א%.������K(non-destructive compression testers)�
�5^��
����!,��=��س�אQ>?אق�Cm��!])�2א��5ق�و����א3��9אpenetrometer devices(�

(Macnish et al., 1997)�K����F3א�0א����B
)�34���5م�shear instrumentsس�^��.אو���(������
(tenderness)�F�������s�)وא��YQز���Cא�(broad beans���،ل���Rא��
�C��9�'��(��K�������(���3��Bא�
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��وא���������א��������د�٢٥٧ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

3����tenderometer����0��C��KF!���ز�=����س�א���F.אو�����Jو�و����
���$�
א���*|��34���5م�
�0P���){�E�C�����
����Cن�=)hinged gridsא�(����-.J����!�-.J�Am���b��®����(��_�א���*|��

(chewing jaws)�(Salunkhe et al.,1991)K 

���� �א���C�<�m��mP`א�0אQ+�,אز�������،�ً��(vibration tests)و�=�.ع�����.��Nذא�h�K
��3dא�����(tapped sharply)���������!^و�����א�����،A�j�5N�ل�P�<������s�0����
�.b����،


��.%���ن���F��9א�m(microphone)���5س�-!��.و�����Jhو��!���ز��د|����!�hو�-!��.و���HF}
(piezoelectric sensor)���mP�s�'(��ًدא�Gא���S(���u*+����h�Kن�>��I¼�א�����0א���

���j��5Neא�:C����(stiffness of the tissues)������0.��!���3��=و�E�.��<��
��

����������mאF
������I��,�)�9:�א�eن�א���
� [.��m�K�!-�)א���mPs��
��3���0�^�C� underlying)�و`אYא`

physical principles)����z��%���!N��Qh�،3�Bm��=و�*�
��G!%א�0=��3.%��و`�C�<Qא�u*+
�����9h��-.K.אF���(�Iא�h���b�)�ن��K�ً�`�����C^�3=�E�ً�C5NF��ًR�3JEshet Eilonز��!��E

�A-א�)(�F�S(�
�;[��3��
��mPs�`�C�<אوא�0א.� �E(non-destructive bench topوא7

firmness tester)������
;%� �9�mن��(firmalon)�����H� acoustic)،�א����Gدאً��)�'�א��.��Nא����

resonance)���.RGא��(���وא���
R
�،A-א�(�א�S(����
�ً������א%.��34�9P�(pears)אم����K
��mPא���`�C�<Q���(�mز��!�(the 'Peleg firmness tester')������-.�K���
����(technion)ن���

��<Q�H���s��N`�3^�`��!�ز����K��(�I�9 �א%�א���9ن�����א�9.א�m��mPא����`��C(Avoscan)�
������N�F�.m�2����G��
�E0�����-�
F�0�����¨��-.��K��F��9א�mUK-based machinary company�

�Eא����Gدאً��)�'���KFSinclair International, Norwich����©��d.-������9);�א����m������B`ج�����
�������Sא�(�א-��K���Aو=�3א34�9م�+�*א�אv!��ز���`��ً������C�(Peleg et al., 1990))���و¨>.���

��������C(����=.)�
�����s��ghدو���-�%eא�
�R
������I,j���m(seperate retail categories)���'�(�F
�

�א��Rل،���+,��°-�C9(ready to eat)�KE�B=��
��;�=���JPs��?%��
� �
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د����
�	���א���אد

�  Other textural factorsعوامل قوام أخرى �
����������Bא���(
��bא��`��C�<Q34�5م��!��,א�0א�(universal tcsting machines)���aא��F

�Eא34�9א
BI�K��ًً�،��2א��4~א0،�وذ�_������� ���)���-.K��!�B�sInstron���S�5N?ون�
�����Cא����j5Ne�0=���א�N��
(strength plant tissues)�������'�(��K��,�4א���Y���]��;}����aوא��

�|;���K�CFא������אم�א�F��N����b7�8وא���Cل،�א�������Rא��
�C���9mealinessن��2א����C���Eאم�������
����_��%�.����F�3
�������3م�m!����א�h�K.��GBن������:^���FCאع�א��(�����وא����N�����Bm�2ن��BI���Kو

�H���s(artificial jaws)��zC�.
 �3=(bite�G��Am�b)���א�(force gauges)���B=����}���س

action)�����3���|*وא���|;�K�CFא���אم�א��
R

،�>��I¼�א���אم��%��
�bmو���9 ،�و
����G�%���JPא����?%��
�
-eد��א����(B(eating quality)����
�Kو�34�5م�+*�uא�Neאع�

����C��9א��������`�j��0א���
 suitable)א����z���%�،0���9،��2א�����C©،�و�
�����2א34���9Qא

commericial applications)�K3Bm��!
�L�!��CFא34�9א� ��� (%� �
   �Flavourالنكهة  )٧,٧,٤(

�Taste componentsمكونات المذاق   �
oא���*אق�א����((sweetness)�����
� ��!

�������0���Nد��א�(�א-���Aא��Fز�������
����ن���

r�و������
KT.א3���ًא�����o�ًא���HFB(state of fruit ripeness))��������G�&א���JP(�?��א����� �]
(potential shelf-life)����
���K�2�،و�،�����د�P��oس�א�����
�א��Fز��������s�&ع�א���F=�2�K

����F��CI�3א��)����א�*א�
�2
total soluble solids (TSS)��:-~���m�E(Brix)�� �$B¦�����א�vא�K
�A-אوא�0א�(�א.�،�א��5.�+��א���ن�א�9eس��)�jא
�3א��)���א�*א��CIوא��m�a*�_��وא7

����س�א�vא
��3א��)����א�*א34��9�m���CIאم���������K.��5�0א������5
��C5���Qً��B
���ن�
KT.אً�
���?�

�אv!��ز��� (hydrometer)�و��!��ز�א3��p`و
?����(refractometer)!��ز�א�.%.א-����GB��K

���������Y���אeول��)'���9س�א�5�N`�א�����Yא��*|���������ACC�5א���B;،�و��3�G�Bא��5�N`�א�
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��وא���������א��������د�٢٥٩ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�;�Bא���%�R-�'(�(density of juice)�������Yא.�Goא���	��B�Ke�2א�Y����Kو��.��zCא��5�N`�א�
��C�.א��(near infrared)����j�mط���C�`Qא�\��G-�،�CI�3א��)���א�*א
����2א`��C^ً��و[���v�m��ًא

�������������)(�
�;�[�����.F-����s�7א�u*�+�0`��^�3����KE.I����F��(�9��3��(non-destructive 

method)م���Gbא��
R
�
�s�&�0א��2�.�5א����5
 ����(melons)Kس�

�����.���B��m�����Goس�א�����،�
����)�m(titration)�������
�R
�8�9��

���¦)��ل�=)��|�
�3
��B(sodium hydroxide)+�3`و-�3���5א�����د��م���G�B��Kאع�����N������N�0�)��sא�
��;��و�

����������Goא�gh�:-;Cس�א������=��C�5N�'�(��0����Goא(Brix- to- acid ratios)�����
�
�Kو-�

��א�����0��9א�!��v���Gد������8א��Fو�������������Goوא��CI�3א��)���א�*א
 table grape)א�vא

quality)���B�.��9�����B=وא�������3^.������Q�K(rapid objective method)� ��BFא���.��������س�א�
(bitterness)���������A�-�2א�(�א�����Cو]�;�א�����m�[.א��;�[��Iא��.وא���
�Kوא7��.אوא��0�و�];+��

�H��5oא������� �א(sensory evaluation)ع������F=�2�3א�34���5م����Jא���|`���jא���`���C�<Qא����+
��mא������ ��BFو�א��א���.�� ��BF�0א����N��

�א��Fز�����2�Kא����4~�������אP4���9ص����s�&א

astringent�����������)�0א����C-.د�،�א������،ACC��5�و���� �=��(phenolic compouds)���!��9א���*|�
��)(�����(�(	����.Fm(varicus analytical procedures)�����%א.[���

�א��Rل،�-.و�C9�'(��،
�Yدאeא��������
Iא��5א(high performance liquid chromatography (HPLC))K� �

�  Aroma compenentsمكونات الرائحة �
�����Iس�א�.א����=� �����(measurement of arama)��'��(א������������F��9א�m��ً�����J

�H
�$N�;[�9س��(informal basis)���������Cא���;�[��Iدאً��)�'�א��.وא�Gא���،(off-odour)��2
��������
���s�&د��א�����Y3`א��
����!$JP��aא������JP��%�0?��א����������(produce quality 

managers)�4א�����0��9א����.���3���K�������|�F�H�Gא�(�.אغ�א���
��(	��F�9א�m��ً�3��(������~�
��������CB)��'�א���א�(��.אغ�א������د��2headspaceא%�����א�{���ز���.[���
 34���9�m�E(gasאم�-.و
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chromatography)�(Wehner and kohler,1992)����������)�0א�����N�3א�������3	و��������K
(seperated components)�����H��(B%و�Hm����h�
���bm(objectively)��ً����I��G�-F�chemically�E

�����)(���
I��9�m(various means)�����ً3+��א%?א�����3	و��(subjectivety)�����,�!��34��9אم��m
���Iس�א�.א��=(odourmeters)K� �

   Sensory evaluationالتقييم الحسي  

����,!�e���m��.�������(�(=�0א`���C�<�3א������،�ً�C��5N(instrumental tests)ن���������
��

���3אً�]�G����I��N�HFB��3J�س�א�)�ن���=�Kز���Fא��
�s�&د��א�v�_(!�5א�� ����

���(
���bد��א����vא� ��������
��¸eא������.Fوא��K���(�(א�0א��Y��R���9Qא(overall quality)��H��+
�H���5oא34����9אم�א�������� �א(use panels)��H���5oא�������� �א�|�(sensory evaluation)�

���Y%.���א����� ��2	�� ����8�3`������K0�j��G(�����B

�����0�Nد��(cartain 

quality components)��HI���Jh�HG-�z«�2�_وذ��،(statistically quantitative fashion)�
(Lawless and Heymann, 1998)�h������،_�*��Pً�3mو�K���� ���	����.%�Oא.�K(panel)�����


� !5)N����(!�5א�(consumer panel)�،��(!��5א���
����ن����Kو����J�2%.���א����� �
H(��)��_Nא����� �+�3و(hedonic assessment)���0א`��C�<Q34��5م��2א���(F�
�Eو+��

����2�A��C[`و���3م���A��C[`���`��3د
�gh� �2א������O`�bא��;b��c�d�H5oوא���5א
����!������8א����د��א�{*א�����Iو�Y���F�hد`���������0(�.��|��،�ً���5J�A��G����א�{��*א�Yא���*|����� �

��!(C��
�א��H�4bא�85J���5oد`�������)!�،��|�א����� �و%�ً���)�()� in terms)�و�

of personal preference)������0א`��C�<Q�mم�������5^�،�=��3Cm�،ز����Fא��
�s�&ع�א�F=�2�K
��*وق�����quality controllerא�zm�������5oא��vد��F�و�
�3�.�א��vد��������;C�4-�
�GB��|*א���E

�3���Jو(single expert taster)����3��=�،_�*����Pً�3��m�K�;��[����G�¦وق�*���.��א>����C`א�0
���
�$N(informal taste panels)����� א����������.%� �����א١٥���ً،�و���
.���2א��b!.،�و��
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��وא���������א��������د�٢٦١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

����G$�����
�Y�����)
����א������(��א����*���=����Q�3������Nن���regular members(�������.%�2
��Cد`א���0`�א��C
��BjK�K א�����������I,j���m����R�3oא(recent initiatives by retailers)�

��.��B
א34�9אم�%�.ق����2��s�<(standardise)א�G)���א����3،�א��������)'�����:��و�
KEد��vא� ����Fد���vא�¼I��<س����mم�������m`3
�H5J� ��	 

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

Maintaining the Guality of Fresh Produce: Precooling 

  Introduction  مقدمة ) ٧,٨,١(

F3ول�v3م�א��٧,١�|`�jא�������0.و��א��4,�%P�<א��(R
���Bm�E(varration 

in commercial storage conditions)������B=א������JPو%�?א�0א����(expected shelf-life)�
�A��-א�(�א��BC����0אوא.���h�Kن�א(representative fruit & vegetables)�`���b�Nא�RG)�����وא7

)�����Pא�(�,���F�HIא�.�������Eאprevelence of physical damage(���0���.Gو�و���د�א���،
�Kو(sheif-life predictions)���)�s��Bق�א���T�Cאm�0(�?א�0א���������JP=�3و�)'��|��Jل�

���F���5م�=eز������2א�Fא��
���s�&3+�`�א������CC��5�����9�9א�eא�
��
٧,٣F�gh�E٧,٦�KEא��Bא
���vن�א&�%$�����)��'�א���%�،A���(و������Bm�2�K
��
�3
����+��*�uא��Bא���(��
��GB�8א���(F��د��

������������8��9��
�S���(}��;%����
�א����Rل،��C��9�'��(��،����I�=א�0وYא.���h�3������،0Q���oא
�������،����B)א��������0א����

���3وא���9����CF���
�3mQ�،ل�J�|��'(��KHI��,�)א���P�א�

�Yدאeא���I�%Fproactive technologies��(5א����JPs��?%����^��_ذ��،E�S(א����B�.9F
perishable commodities��
��s�&א�:)����)<�W��9�9eא���G+eذא�0א�`�
eא��
�Eو

����0���PR34��9אم�א��mF�3��~�5د�א���א�*+��
و>(���3�%א���Yو>(��»��א��K0��.Gو
refrigeration dominate�F���m��9و���������.F-�Emost fundamental����0�������
��m���N`��
�E

Kد��o�3אBm��
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    Precooling  التبريد المسبق  )٧,٨,٢(

�
�oא`��א.Jزא������C5�3א��א��~(field heat)����������
�9�m.ع�
���������3�Bmא���oد�
��������`3m��`���4א������.F3د�א��	و�KS(א����B�.9�0�j3+�`�א�������.9�Y�Fmh�0��`و.�

������Bع�א������א����m�،�;C�-������3�I�Bא�F��3�I�)(����)(א�����C�5�mو�A�)�����mو���E|א���د(cost to 

benefit ratio)�(kasmire and Thompson, 1992, Mitchell, 1992)K 

                Room and forced air coolingالتبريد الغرفي والتبريد بالهواء المدفوع  

،��� �و����א&���ل�א&���د�����2(room precooling)�2א��~��3א��2��C5א�{.��

~د�����F�
(refrigerated area)א��~د���Yא�pא�q)���،�ًذ���«�K(refrigerated air is blown)�

��ً��%�(horizentally)���.K�C
�S�5א���	(just below the ceiling)ل����P�<���
�
،�و��4)�
�H�`eא��F5א��ghل��sو���3א���K
،����.�O����N¨(floor)���ً���%א&��ل�א����د���9(


�(�*�א�.���ع����gh(return vent)����u.�3و���K�������א��~���3א�.�5��������B��(to be recycled)د�
�z}�����m��C��5�3א����~���mو��א���3%�ع،��Yא�p���m(pressure precooling)�،�����oא�u*��+�2�،

�z}��{�zא�pא�Yא�~د��2
�5`�%.ق�א��)along pressure gradient(����C��

��>Pل�-
(each package)و�o�0א�s`����m+*א�������و�K�
��
�z<�2�0��(lining up stacks 

of containers)�������د.%����F(pallet loads or individual cartons)�G¦�0��(C^�|)���و�-�.א
�������z)�K���Jو.
�»N������
�8�N���
�-�2(exhaust fan)�������F}���
���%.[�Y��F���_وذ��

�Yא�p�m���(�t�|�F�Yא�p�m(air plenum chamber).א�����
�Yא�pو����א�K��m�
)9��gh�O

�א�(.א]��0)�m�_؛�وذ����mא�����F�9א`ض����(gaps)��Àل�א�CF)���0�و���א�8Nא��.א

��N.
A�(��K،��)'�א�pא�Yא��C`د��2א�{.%���ن���.�
���>�Pل����(flexible baffles)�و��Jא�,�
�0�����%(holes)������
,��m��5.ع�+��*א��و�K�!��(<3אm�،ل�א&����ل���Jא�0و���CBوא��،���)([eא

�m`��

���3©��2א��~��3א�{.�2א���)��K|3א��~��3�.b��gh 
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    Hydrocoolingالتبريد المائي

��!��(B��
���s�&אع�א���N�����
�;R��-�3���~�
�א��o.א`��Kو���������N�2�Yא���pא����
�
���%��Yא����
�����|`��vد�א`��Cא��Yא����:�
P�(flowing cold water)����HI�3א�����א��~�|�(hydrcooling)��3���K


��J.-��א���Yو��)
�-(����Yא��~�����3�S�(})א��cooling efficiency(����;C�-����`3m��،؛���*א
����.!s��;C-��
�~��3א&��ل�
��s�2��ً�Iא� ��)bulk bins(���3�Bm34��5م����
،�و�Nد`אً�

�������������*vوא�0א.��4(���I��K�
��bm�����.Fא��u*�+34��5م���KS��(}א��(stem vegetable)�
��
�;Rو����~�����3.אوא�0א7�����Q�Kq�FCوא�� ^�GFא��
R
�،A-א�(�א��Bmא��`=���و

��������'�(��.�oא�Yن�א���e�_אو���،�وذ��.)ل�א���Rא��
�C�9�'(��،���.Fא��u*!m�
�s�&א��Bm
�.^��������%.���F��5א���5)� �אא��
���b��m�Yא�����;��!F��K�;C��-�����`3m�،אض.
e���m��m���s�

`�(���mد����F��usually by chlorination
�E���2����;��Cא��.]����������m�(Fא�0א�Yא��.א��
K
�s��G(���JPوא��)�©�א��Yא��� �

    Icingالتثليج


��������v�B(crushed)=�3����ن�א34��9אم�א��R)��א¤�.وش������
��s�&א���Bm�3��~��2
�������=T�3א���34��5م�+�*א��2א��~��،�
����)�mو�K�C9��
(temporary cooling)����
��N�Y���]�

�
���oא����
�
��s�&א�
���N�،ل���Rא��
�C��9�'��(��،�0אوא.���،�(leafy greens)א��`=������א7
���H��)�(}א�������(R34���5م�א���و(package icing)��������Cא��*��%��
�gh�
������I,j���m��Y����]א�����
(shipment to retail outlets)��������،ل���Rא��
�C��9�'��(��،A��m�����C(��
���s�&و����2.ض�א

،�و-.m�8���N.و-����5
�(root and stem vegetabls)אv*`������وאv*��������א7����.אوא�0
(brussels sprouts)������Bmאوא�0و.����
��(flower-type vegetables)א�,+.�������א7���R


K
�א�~و-)h�KHن�א��8�Bא�9eس��2+*א�+��א��زن�א����2�2א��� �
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). مدى فترات تخزين فواكه وخضروات مختارة في ظروف تخزين نموذجية، لـدرجات  ٧,١الجدول رقم (

  بة النسبية.الحرارة والرطو

  فترة التخزين  E٪Fالرطوبة   درجة الحرارة (مئوية)  السلعة

  تفاح

  باذنجان 

  أفوكادو (غير ناضجة)

  (ناضجة)              

  موز (أخضر)

  (ناضج)         

  فاصوليا 

  بروكلي  

  ملفوف (أخضر)

  (أبيض)             

  جزر (غير ناضج) 

  (ناضج)        

  زهرة  

  كرفس

  حمضيات (سهلة التقشير)

  كوسة 

  خيار 

  ثوم 

  قريب فروت

  عنب 

  كيوي

  كراث

�ليمون �

-٤-١  

١٢-٨  

١٣-٤,٥  

٥-٢  

١٥-١٣  

١٦-١٣  

٨-٧  

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

  ١-صفر

٨-٤  

١٠-٨  

١١-٨  

  صفر

١٥-١٠  

  صفر -١-

  صفر-٠,٥-

  ١-صفر

١٤-١٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

٩٠-٨٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

١٠٠-٩٥  

٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

٧٠  

٩٠  

٩٥-٩٠  

٩٥-٩٠  

١٠٠-٩٥  

٩٠  

  شهور ٨-١

  أسبوع ٢-١

  أسابيع ٥-٢

  أسبوع ٢-١

  يوم٣٠-١٠

  أيام١٠-٥

  أسبوع ٢-١

  أسبوع ٢-١

  شهور ٣

  شهور ٧-٦

  أسابيع ٦-٤

  شهور ٨-٤

  أسابيع ٤-٢

  شهور ٣-١

  أسابيع ٨-٣

  أسبوع ٢-١

  أسبوع ٢-١

  شهور ٨-٦

  أسبوع ١٦-٤

  شهور ٦-١

  رشهو  ٣-٢

  شهور ٣-١

  شهور ٦-٢

  

� �� �� �� �
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�).٧,١(تابع الجدول رقم  �� �� �� �

  فترة التخزين  E٪Fالرطوبة   درجة الحرارة (مئوية)  السلعة

  خس

  مانجو

  بطيخ شمام

  مشروم

  بصل

  برتقال

  كمثرى

  خوخ

  بطاطس (غير ناضجة)

  (ناضجة)

  فواكة طرية 

  سبانخ

  حجريةفواكه 

  فلفل حلو 

  طماطم (خضراء)

  (ناضجة)

  

� �

  ١-صفر 

١٤-٥,٥  

١٥-٤  

  صفر

  صفر- ١-

٧-٢  

  صفر- ١-

  ١-صفر

٥-٤  

٥-٤  

  صفر- ١-

  ١-صفر

-١- ١  

١٠-٧  

١٥- ١٢  

١٠-٨  

� �

١٠٠- ٩٥  

٩٠  

٩٠- ٨٥  

٩٥- ٩٠  

٨٠- ٧٠  

٩٠  

٩٥- ٩٠  

١٠٠- ٩٥  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

١٠٠- ٩٥  

٩٥- ٩٠  

٩٥- ٩٠  

٩٠  

٩٠� �

  أسابيع ٤-١

  أسابيع ٧-٢

  أسابيع ٣-١

  أيام ٧-٥

  شهور٨-٦

  شهور ٤-١

  شهور ٦-١

  أسابيع ٣-١

  أسابيع ٨-٣

  شهور ٩-٤

  أيام ٣- ٢

  أسابيع ٣

  أسبوع ٢-١

  أسابيع ٧-١

  أسابيع ٣-١

  أسبوع ٢-١

  

 
  

    Vacum Coolingبالتفريغالتبريد 

����ً��
�$�Nא����+.R-��3و�����9.ع�^��.ق�א��~�ن�h(rapid and uniform)���3���~א��������.^
��������)<��+3���� ����aא�����Fא����ghل���&�m�z�&א�z}�א��(.��KHBو���G��>(��א�

����K¼�א���4C.�א��Y��G(����JPא�o.א`��Kو+�*א�������(boiling point of water)ن�א�����Yد`���])��
��� �j�(���;C�-��F9��J�5
��C5N��p�aא��
�s�&א��
��Y�)-�.R-�(large sunface area 
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to volume)��������،و���د��K��)(�8א�N.وא���qN�C5א��`=���-�7:�وא��
�s�&א�
R
�،
�3=�)m�2�3א����א��~����	���3����,��Q�Y�
٣��������F�9ش�.�mو����������>(���+�*א��،٪
K3�~א���
C=�Y���mא&��ل� 

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

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Prestorage Treatments 

 Surface coatings and wraps  التغطية السطحية واللفائف  ) ٧,٩,١(

�A-א�(�א��
�;R-�3�)�5�
���������وא7�.אوא�0�w�FC��3�=�aא������F�5א����F}א����

�Y�3�%א��(Kester and Fennema, 1986)������aא���
��s��G(����s�¹و�،�ً�
�n�����sو+*א��K

�����������F�9���
����B�CFع�א��G�bא��
��,��3�=�0��)$�
5
؛�eن�א���Yא���5>���و�א�GB��9ل�}�
���F}א���
��(���3��=�،�ً������KA��-א�(�א��j��5-eא����-.J����
��(O2)ن�����m.�3���5א��-Å��HN���]و

(CO2)������������G(��
�3�Bא�א��*�+�w�FC��3�=�KH�4`ج،��)'�א����א�(���!�
�ghدא>
�א�(�-!��و
�H(<א�3א(internal atmosphere)�����������CFن�א������Q��8���،ل��J�|��'�(؛�و�:)א������


�������gh����`3א��:)��m��j�5-e�0א�����5
�
���9�Qhو�،�;C�-����`3m�������0�����5
�
����.�G4א���
-��b
�gh����دT
���)4�
(fermentation problems)��������F[eא���
�;R�-�H�����K

���������Cא�4�5)�����0א������
��

�א����Rل�א���`(plant extracts)������m�Nא�34���5�C��9�'��(��،
F(carnuba)�����.��5و�¸���=���8א���E��(�א�~אز��Gbא���( ��¸(suger cane waxes)و���

؛�و�)�'��|���Jل،���������h%������(polymers of suger esters)א�G���m��.�5;א�0א9?א0

�¸�����(petroleum- based products)א����0���jא����3��G�B)��'�א���C?ول�����G-Fن،���R



���א�(��E3(paraffin wax)א�~א%��F�Y�3�%א���'(���.F�5وذ�_������5א��،(water loss 

control)�.F���5(��
�3��Cא��
��oو��א�������.Fא��K������+زج����F�2א&����ل�א��Y�3���%א�����'��(���
�HK�G�NQא�H)I�)(א��S�(}א��(shrink wrap)������������9Pmم�P�%��2��ً��د.%�����G(�(plastic 
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films)h�H��Cא��E�)([�Fم�P%��K��F���%�Rא���H�����(Rhigh density polyethelene (HDPE)�E
���=`����C^�2��!
،�(very thin layer)�������3אً���
��3���C9אp�ً*א�א�{.ض،�hذ������א34��9א

�Y�4`�א��C��3���,��J�H+و(water vapour barrier)�������0زא��[���-.J�'�(��.]T���Q��و���
������º(respiratory gases)(:�������א�����`���F<وm�[.א��;��[��Iن�א���.وא����������Cو]��;�א�������

(Ben Yehoshua, 1987)K 

  Curing of Roots and Tubers  معالجة الجذور والدرنات) ٧,٩,٢(

����FCوא������(oא�:^���FCא��
��R
�،0�N`3و`�وא���*��vא�
���s�¦����Bm�y)���	�:^
eא���3��.�(Irish potato)������F��5Cو��א�.�vא���
�Y~3`���)'�א���m�،(heal minor wounds)�

�����G�(�9و������sن�א�$�.و����� �3Bm(Burton et al., 1992, Morrisא��oد�.K���F�ن�

and Mann, 1955)��G���periderm layer��2+��*א�����F`��و������ن�^�����Cא�C;���3�.م��Kو��
)
�א=����א��v.و��wound site(���Y����]������I��,�)و��א�.��j(������.��
���s�&א�u*��+ن�hذ�hو�K

����������
�C=و��.�vא���
�Y�)�bوא��Y~א�����j�b��،��
����)��mא�(���3و��G%�،د�وא��3אول��oא
�Eو��F)���8�ن��(��curing�yא��,��4���Kو��u*��+��.��Bא�P���F����v�B��m�����(GBج�א��v.و�����

�����B)�.
و�2د`�����`^�(elevated temperatues)����C��5N����mא&����ل��2د`������J�0.א`��
��������(relative humidity RH)����������

���א��=���Kو��3�G�Bא�$�.و��א�����(B)א�34��5��?�)�


�.אض�2�Kد`����J�0.א`��������،�����ن�א�P�Bج���9.ع،����������e3و©�א�J�0Q��G�Jא�'(�
C3و��א���Bא���C������;������-��R.�א�KQً���G�J»�ذ����ً�،�\����Pج�د`�0���Nא����FC^:��و������

�����3��.�eא(Irish potato tubers)��2٢٥-١٥˚�����C�5N���m�^`�2م�و(RH)���®�(C�٩٨-٨٥�٪
��3١٥-�٧�����������m�^`�0���`ج�����3دP�Bن�א��א+���)�'�.�m�O���+�،ل�J�|��'(و��K�ً
��

)�
�3�Jو©�����3=���)4�
 (superficiel infection)�(Hideא�7`�����א�������F�5א�3�Bو�����
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and caley, 1987)���������(oא�:^��FCو`�א�*���Ì��B�����K(sweet potato roots)���3»�ذ���ً�،�
٣٢-٢٩˚���C5N��m�^`٨-٤٪��٩٨��3-٨٥م�و�Kم���� �

    Dehydration ('curing') of Bulb Cropsتجفيف (معالجـة) المحاصـيل اللبيـة    ) ٧,٩,٣(

� ��
�Cא��|��،��C(א��
�s�&א�S(�����A�-א�)م،�����א��Rאوא��0وא�.���2�ن��وא7
����v�B��m�u*�+�S��)jא������(G���.�B��K��,4�(���+3א3���ًאد��§�[.
��!�%�Y�3�%א���������

(as curing)������2א�(�.ض��K0�N`3و`�وא��*�vא���v�B
���(G�����ً3א���)(�����(G���!و���

���א����b`�א�7`����Yزא���א��h��+���C(א��
�s��G(���v�Bא��u*+�����(outer scales)��������mو

�3��� ،�]���2�K(temperate climales)����،�ً�Cא���>���0א�������3�B(stalk reminant)א���5ق���=�،
������FsQא��v�Bא�(artrficial curing)������(�oא��v�B��mא`��2א����م�.G�9Qא��
� [.��mF

(field curing)��BCא��A�Bmق��%�
�Cא�������KE`�F=eא��Bm�2(topped) ��2�����و
������A�=�%��<��5א��Yא��pא�q)���א��4,ن،�و(hot air is blasted over them)����`א.�oود`����א�،

����I3א�mQא�H��+�٣٠˚�،�����`�7א�`���bא���S����'���J�،د`�م����)�� ��]�����gh��`א.��oא��

�����3م����˚٢٧�����
�§.����٤�������)4�

����,���א�)����8)��'�د`������J�0.א`����C=���m���9�

(O'Connor, 1979)K� �
  السيطرة الكيميائية على الممرضات الفطرية والبكتيرية) ٧,٩,٤(

Chemical Control of Fungal & Bacterial Pathogens 

������A��`3��
�C=زج���Fא&���ل�א��

��א�Jeאل،��{�5�;R-�2(grading)���AB�����و

!3�������Gאً،�>�h����sذא�\����3و�.�����Ku���ن�������ن�א��v.א[� �����Yن�����د��א����h�KA��)�(}�و

�Cא����E�3�Bא�F�����(��ًزא��t�ً3`א�
��C���²��� �����(inoculum);���وא�(F.����2א���Yو���

א��K�!�(���.F�5�R-.�^�.ق�א����h�H�+��ً����K��.F��5%��א��)��`�}�F�bN�A�(B������5؛����������

�����m?אو������٥٠� J٢٠٠������Bm�2وزون�eא34����9אم�א�\�،�ً��������,�2�Yא�)�����ن،�و��
�.<eא�������0א(Beuchat, 1992) K� �
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��وא���������א��������د�٢٦٩ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

F� 5�2א���Ss�2א���Y����G-٧,٥������8وC�5��a�0א�����.Gא����
E،�%�ن���3دאً�

�א���oد�������C=���
�2��!(�s�د����o�3אBmزج��F�2א&��ل�א���;C-�3=א�%(pre-harvest in 

origin)ق�+�*א�������FNد،�و���!��>��`ج���oא�
C=��
�3
���3و���(��
I�9��3و��O��+و
seل،�%�ن�א34�9אم�א�J�|��'(و��K§ل����א��������G(���3��vوא��$�%����א��
����א���و
�����A������J�'��(��y%���	�aא�0א���Yوא����.א(measures which maintain crop vigour)�

�������B�CFא�������
�)3����Bאو��وא34�����9אم�
3�����Cא�0א�(.F������natural resistence��0وא���و
(fungicides)א34��9אم��������Kد���o�3א�Bm���

�.אض���
-��b
�
�(���'(��،u*+�
-�
GB��،

���9]�;�
��(antibiotics)��������Cدא�0א��o���א�`�t�،
�s�&�2א���;��Cא��'(���.F�5(�
��0����.Gא�����

����א���F=e`،�وذ���_��8C��5mא����4و��
����א���G�Jل�א�����Nل�
��و�;R��-�2
�������0����.Gא��gh�����(�o�0א�

����א34���9Qא�
�������aوא����������oدא�0א����G(������(�oא

���.bCא�(human pathgens)�(Lund, 1983)K� �

3���Cא���0����
�.��R-�و���3��Jא�mد�����o�3א��Bmن�,����aא����
���s�&א����
�;R��-�Ì���B�

�Hא��J�O��+و�K0��.F)٢٠א���������
��s�&�2א��!
ً��
���+�*�uא�3��Cא�0
��.��34��9�mא��N

��א>���Pא����.���
���=�����K.�<¨�gh�.�F(Eckert and Ogawa, 1990)א��Fز���� [.��m�،

�0��.F)א���
�3�Cא�0א�(F.���0א����3G�B)'�א���C,��3אزول��h(fungal resistance)ن�
��و
(benzimidazole-based fungicides)���
�������
���Cא��
�����R
(benomyl)3وزول���������m��Rوא�

(thiabendozole)���Rوא�%��
������R�
�0�����N�]�(thiophthanate methyl)ل���N������?�Cوא�hKKK�Î
(bitertanol)������4��9د��א���ز�gh�0�3=��د�=�،`��b�NQא��B9وא����|���o�0א��4)����א��FCR
3אم�

F�9;ول����`µ�ergesterol biosynthesis inhibitors (EBIs)���

�א�
�زא����R
�E(imazalil)�
�����Nل��(etaconizole)وא�����-��N,ول�?�C)وא�bitertanol(�hKKK34���9אم��Q�3^��.ق�א��G�B��KÎ

،A��-ش�א�(�א.�������
��ً��C��[�Kع�א&����ل���N�3و���Cع�א����N�'��(��،�;C��-�����`3m������)א���
��R
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٢٧٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد


3���Cא�0א�(F.����0،��و������
������{�،����`*vא�
���s�&وא�،Ïوא����­��وא����א��.��RGوא��
)�{���À�2�:��Fم�
����+��*�uא�3���Cא��0fungicide baths(��03א���C
����Bm��G�����������K

��H�F�534�9אم�א�P�2�0¸�ع����.F)א�(surface application)���،0����Go�2א���G-�،
�����[.

�א�����،������א34��9אم�א����L;4Cא��4C.א�������0
�KPًRو�c�J����ن�]�;��(C�ن����§

(fumigants)����������m�:^���FC4;�א�C���
�א����Rل،��������C��9�'��(��،٢� Jن�������m���
�(2- 

aminobutane)�������.���4א��Lא���.ز�F�E�j���5Neא�����Bm�0����
F�����Ð�Bא���'���(���.F����5(�
(gangrene)��3��(vא�����C� sulphur)،�و�34���5م�[����HN�Å-�3���5א��~��������E(skin spot)و

dioxide)���������د�
 Eckert and)�8����2א��F��5(�(grey mould)�����3�I.���)�'�א�e(��ن�א�.

Ogawa, 1988)د��������o�3א�Bm����I��G�-د����
�|�mא�(.אو����
R
�
�s�&א��
�;R-�Ì�B��Q�K
K0��.Gא��ACC5�
��=�m)��!��א��S(�(������Bא�*|�� [.��m� �

  ية والدرنية واللبيةمثبطات التبرعم للمحصولات الجذر) ٧,٩,٥(

Sprouting Suppressants for Roots, Tuber and Bulb Crops 

����א�F�5.���)�'�א���~� ��2א&����0Qאv*`����وא�)34��9�m����Cאم�א������_��������

�א����oد�8����Kא34���9אم�א�.-����8)��'����(maleic hydrazide)+��3`אزא����3��C=����(
�BG-

��?)mن���[e٦-٣א���Kد���oא�
�C=���m�9���������3�Bm����`*vא�
��s�&א���v�B
�،�ً���������

�0�FCRא��~� ��S(�4{�،د��o)אBurton et al., 1992(�Lل،�א�~و%�م�Rא��
�C9�'(��،

وא���*|��34���5م،�����د�،�-m`�(-(propham/chlorpropham(IPC/CIPC))���z���(4.و%���م�
�Hא����J3ل���B{١٠��?����L0���
�8����K��Y�)��Kא34���9אم�+��*�uא�.-�(10g/ t)�3��Bm�0���C.א

��zC��Rא��Y�)��bوא������م�א��v.و�����،א��v.و�����!Nh�c���J(supress wound healing)��)���m�K
F���34�5م�א������ز��،�BI�KTecnazene (TCNBא��0)�'�א���������,��
�Aو���،
�3�C-�EIPC/ 

CIPC������0����.F)(د������mh�¼I����<�Aن���������G-�،و�.��vא�Y�)��K�2��ًF���5m�ًא.��]��Aن������2
(fungicidal properties)3ل��B
�K��Hא����J34���9אم�Qل���١٣٥א���B%�z��bN�8��-.

)��j.אم�
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��وא���������א��������د�٢٧١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

(active ingredient)������p�a)��א���3C�0א���I��Gא�����

��3وא��9�O��+�Kאم.���(�-�
��
���z���CR)��~א� ����¼I����<(sprout- supressant propeoties)�����`����=��!��(-����p��و����

(limitations)�������3�(�0א������C-.��m����N`��
(conventional compounds)���ً�m���9��%���sא��
(Prange et al., 1997)K 

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

Post-Harvest Chemical Treatments to Reduce Disorders                          

����F5א��`�bא��(superficial scald)����|3�(ل��Pא��������`�C�(skin disorder)α�
���se���H�B�C^�8-.
��35-e��j��N���,4א���Y��]��©3	و��ن������aوא�����B
���)�

���)�e�m��.��B��E�.��bא��F�3��(v�2א� J����5�N`�%(α-farnesene)א34���9אم��������،�ً���`���K
���������
��
وא�[�-������5����(diphenylamine)א�.-�0����Cא������د���°-�3���5؛�א����3א�(����

(ethoxyquen)���:���F}��H����(�G-(dip)�3��Bmل����P����Qא�א*��+�'��(���.F���5(��،د����oא
�٢}٠٪��و٢٥}٠-3��B{F٠,١ل� J٥}٠���
٪،��)��'�א�����א��KEHو������א34���9אم�א���3א�(����

��������B¸�8������-א.��2�������
�(wax formulation)������������
F��m.�����b
�و��0������%�)��2
E8-.��m(impregnated wraps)�(Snowdon, 1991)K 

(���G!
��.<���v�B
�H+��5م������m��v�Bא��������
h� ���
���3�Bmא���oد؛�و�،��)�
��mد���oא�
C=ش�.(pre-harvest spray)د����o�3אBm�:�F}� post-havvest)�و�-�G)�ل�

dip)��������,�4ل�א��Pא����'�(���.F��5(�(storage disorder)ذ���������Pא��א��.��א������mو��.�Bא�
(bitter pit)�(Anon, 1984)��������5	�3�=���5م������m���v�Bن�א�����
� [.���m�K������,د�������

(storage quality)����������(RGא���
-��b�8א�C�5m�`��F���²���!N��Qh�،�.�<eא�A-א�(�א��
�;R-
4)�
�وא���5.§���������m����%�-�0Q3�B{��j�5N°ل�א������5م���s)�2وinfiltration3ون���(�m

KA-א�(�א��P�h�2�8C5א��� �
� �
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٢٧٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

   Irradiation التشعيع ) ٧,٩,٧(

���B��blonising radiation�Eא�������Fא��B�Kع�������3\��������%�א�3�Iא34��9אم�א������
��:�-h��BK�zx-rays������
����B�K�و(γ-rays)�������=�F��������0א���Nو�א����?و�(high energy 

electrons)�����������`*v�0אQ���&א���~� ��2א�z��CR�
�ذ��_�G�b�ز��،�و�Fא��
�s�&�2א

�.אض�א�(F.����وز���د���������eא���Bm�'�(���.F��5وא��،���C(وא����N`3وא�������
%�?��א���4,���

���A�-א�(�א����N���(G��;<�� ,P<(ripening proases of fruits)�(Dennison and Ahmadل�

1975) ����،`��F=eא���
�;R�-�2�0P
�Bא��L0�v�Bא���
��3
�3���K\�א�34�9�m���G5אم�

�!��א�G)���א����3؛�و�)'��|��Jل،��3�%��!.�א��5!)��ن�א�?א�ً���و�`%��3�K��ً�3אً���

(reluctance)�����BB�bא�����*[°�(irradiated food)�(Foster, 1991)����
��(=��B�b��،�ً��(Gو��K
��������ً�m��9��`�-*(�0��$א���5!)���א��	���
�
�-�8C5m�_ز��،�ذ��Fא��
�s�&א��
�3אً�

���N�Nوא����د�א���(legislative restrictions)K 

� �
  دالمحافظة على جودة المحصول الطازج: التخزين المبر ) ٧,١٠(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Refrigerated Storage  

   Intruductionمقدمة ) ٧,١٠,١(

F� 5�2א����b=�2א����Y����G-٧,٨,٢و������
��s�&א���JP�s��?�%�3��3n������،E
����������3����א��Fز���א�h�،�;C�-����`3m�،��N,4ذא��
������Y��Fmhא����(:�34��9�mאم�א��~���K3و

���3وא��9
�����(recommended storage conditions)��4,���א��m�'s!��=�אm� I$.و��א
�A-אوא��0א�(�א.�� kader, 1992; Snowdon)�(publications)3���2د�
���א����b`א�����0وא7

and Ahmed, 1981 Thompson, 1996;���HI3�C�3א�����3א��~�Bm�K(pre cooling)�� ��!א����
�،
^�אل�%?�������Jא������Fא��4,ن�KEو����B+�*א�������(cold chain)א&�%$���)'�9)5)��א��~��3

���

���(Eksteen, 1998) (transportation)�ن����� �א��~���P��<�3ل�א��������وא����4,��،�و�(
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��وא���������א��������د�٢٧٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

��Cא��Y��]��E3�~א��F�A�(���$%�&א����I,j���m(retailing)����،�ًذ����«�K��(!��5زل�א���
و�2
����|.��Cא��~|�وא��
)���ن��Jو���0א����road & sea containers(�����03א�Jא�����G-�،د�~�


��א������د���2
.א-��,�א����3`���وא����`د���و
���ز��Hא�����������C(storage units)א��4,�������
����I,j���m(exporters, importers and retail distrbution centers)�
���N�Kد`אً�
�������~د�א�����
�|�vא(air freight)��HI3Cא�F��C5�3א����3)'�א��~G�B�وprecoolingE����S��(}وא������CBوא��

و��9.���א�����
؛��)��G%$�����)��'�����د��-�%������(good pack insulation)א�3���vא���B,ول�
�������B

�9)��5)��א��~������F�NP��3ع��(adequate quality)�(Frith, 1991)و���nو�K(to be 

broken)������C������2زن�א��������I,j���m(retail store)����A���-ض�א�(�א.���B������
����N�c����Jد`אً�

~د����وא7�.אوא0��I�C-�2(chilled cabinets)K   � �

    Control of Humidity  السيطرة على (ضبط) الرطوبة ) ٧,١٠,٢(

)����~د�
B$��� ������زن�א��~�����3cool stores�0א����~د���(�����و�oو�א�(refrigeratsd 

containes)��.K�C3د�א�Gא����G$N�m(direct expansion system)�(Thompson, 1992)��،د�����K
%��ق���(�5(9��8��m�Nא���4C;������(storage air).אو��
!3�����Gو�.�+��א�Yא��,4��Lא��4,ن����א�

�,אل�(cooling space)و
��[ �>Pل�א&��ل��J�2,�א��~���3(evaporator coils)א�)(�%���K
�3�G���m��8��m�Nد�����2(refrigerant gas)אo.א`��
���J,�א��~�3����3
������G�5{��ز�א��~�������3

�����m(temperature gradient)א��o.א`��� ��3א`��Fא�(��.ق��E2)(�%����K������8Jא�א����4C;�א�
�����`��4Cא��z}���2�¼��N�8א�)(�%��وא&���ل��m�Neא(vapour pressure deficit)��|*وא���،


��א&��ل�Kو���)�
�%�=�3א���Y��Y��]א���4,�����(�?א�0^��)��،�
���א�!� �������Y�3�%��%א��.�
��א�8�m�Neא�)(�%��ود`���J.א`����,���א&���ل�F��5mً������ن����ن�א�(.ق��2د`���J.א`

�
R
�،�s�<��)�m�Y�3א���)����.Bא��
�s��G(��Kع�F�5אوא��0=3`�א�.��א��`=���،���א7
���.��K�C
�;��[�3���~��K���~د�+���א�Yא��,��4����(indirect cooling system)=���3�34���5م�N$���م�
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٢٧٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

(storage air)��Hא��J�gh٢-١˚�C5N��m�^`�gh�8^.�م�و��(RH)���
�'(��٩٨�u.�.G�m�٪
)
��m�Y`د��P<(shower)ل�دش�cold water(��������Hא����LH��N�3א�������~���m�u3��~���C�9�3�=

(mechanical refrigeration)K 

�  Control of Ethylene ثلين يالسيطرة على الإ) ٧,١٠,٣( �
�c��5��3=�(R�א����������G-�0QP���Qא���
א��4�b>��و���ن�CC9ً���$!��`���3د�

+F� 5�2א�����s�
���Gن���3م���,���������١.�٦.�٧����G!
�KEא�دא`��א�4G(���3�vزن�
�������
��s�&א���

��א�(�א-��A]�;�א�������j�و�];+���������ن��2
.J)��א���aא��A-א�(�א

µ���9�5oא�����(R(Dover, 1989)دم������Bزא�0א���[�|���	�K(exhaust gases)����0��C-.א����

�'(��(R�ن�א���8��،A�(3אً،�و����y)	���0�����زن�������C-.א��u*�+د��Bmh�8���G-�،

�A-א�)(��K
�s�&אوא��0א.��
���������وא7�Pً��(=�،z��%�������aא����(R��א�������ن�א��!������،

��3`�+��אS��$N�Y،����د�،�-�%�����y�)oא���������(adequate ventilation)א���%��������
��(R���

�����N�
�
�0������5{(safe levels)��;��[������!ن�א���������
-�%������)�K���'��(�����$%��Gو����3

���5���0א��������P���h������،�(R�(R���א���4,ن�%���ق����א��Yא��pא�.���.n�������K�3�5-e�m

���3��5-e�8א��-.
(oxidizing compound)����9م�������C�0א�����j��
;m�
��R
(potassium 

permanganate)������(

��د��>��'(�����G&)אinert substrate(�����Qً3�mو��و����ً������ذ��_��K

����ذ���_،����j��5)�Cق�א����%��B��Ke34���5م�א�(ultraviolet (uv) light)���P������ً���`��

�(R���وزون��א�eא���j��5)�Cق�א����%��B��Ke�3א������K(ozone)ن���3����B�و�،�(R���א���S��(��
��FbN��F�9�0و�C-.{(active intermediates)وزون��eن�א����Y��]�������aوא��،(Reid, 

���P�و�(1992h�����،�ً� 34��9�m��(R(catalyticאم�¦���0Q	,�)����������	��F �א���Kو���

converters)ق���%��
�gh�Yא�p��45א�m٢٠٠˚�������C�9��
�
 م��2و���د�
��د��¦(�,���)�(���

(suitable catalyst)م������PCא��
R
(knee et al., 1985)K� �
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��وא���������א��������د�٢٧٥ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

  درجة الحرارة المنخفضة تعرقالتبريد وعتلالات) أضرار (اضبط  )٧,١٠,٤(

Control of Chilling Injury and Low Temperature Sweetening  

���3�	�3�=�،�;C-���`3m�̀ 
�א���9Qא���Iو�AC�Kא���9Qא���������I���.א��s�&�2�3א��א��~
(tropical & sub-tropical crops)����������`د���

��א34�9אم�א��~��J�0��`3�m�3.א`����)�'�

�3�Gjא��(well above freezing)�3G�B��K�̀ %����z)�'�د`����א�o.א`�،������א��~������3:������.א
����
�gوeא�
��Jن�א�.א���m�3����B��K_��(�و�������)��'�^���ل�%��?��א����B.ض��3`�����א��o.א`��

������5���،�`���)��[;א��0א��~��3א�reversible(������
�G	�
��s�&א���Bm���F��5��c��J�،
��
د`��J�0.א`��א��~���3(?א3m��;�=�0ون��!�`���.אض�Kو�����3��3^.ق��)��3

ً���3`���2��ًد`���J�0.א`��א���4,��،���(Wang, 1991)א��~���3��.א`�)<�u*+�
Gb��Kو
���������BFو�א����������%3א����(intermittent warming)�����������7א�
������R
F���,������4א���Y�������]�

�א���­��������nectarines and peachesوא�����`��Lא��3`אق���R
�،A�-א�(�א���Bm��C����3�=�KE

������2
3��Bل���y��)	��
 appropriate)و
���8��9وאe%����دو،��=��
��.������)��~ود������3

modified atmosphere)K� �
� �

  م فيهالمحافظة على جودة المنتجات الطازجة: التخزين في جو متحكَّ )٧,١١(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Controlled Atmosphere (CA) Storage 

�2��j�5-e�0א����5
��)¹�
�s�&א��
�;R-�2�:)א����'(���.F�5א������
�������2���,4�����mא�*��+��.��B�و�Kن���m.و-�3���5א����HN���]�0������5
����%.mو���Lא���4,ن�و

F�A���%� �����
(CA) storage���A��-א�(�א����

.א�����Bא34���9אم�+��*א�א����4,�������n�3��=و�E

�½�5Cن��وא7�.אوא�0C=��
(Thompson, 1998)�����0א���.B�9Qא���
�;R�-�2�3�����Kو

.و��א��4,�������2
��� �%���3��Aوא��9אeد���mא����G(B=�א�0��s��m� I��Jאل�و�
���
��s�&א���
(Kader, 1997, Meheriuk, 1990)و=��3-��ن�א��������KCA�����*��
=���3א34��9Qאم�

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



٢٧٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

�������������t^���ل��و=����0e�����)א���E��JP��sF���,�����?��%������^���(���9�-�3���Bm����=و
����gh�
����3�=�c��J�،z�%�3�~���m١٠��������H�Nא.vא�S��s�
�R
�،����seא��BC���`�!�K

�����c(Grany Smith)�(Meheriuk, 1990)������A��%� ����
��K(CA)و����ن�א��,�4��������2
���������?�%F��ً��%�-��ً����,��ًא.�G��u�3}(�.د��א��~�H�FB��Q�3�%�،�9�5oא�
�s�&�3א�3אً���~�)



�א��ز�����2
��� �%�F�A»�ذ��ً���J.�٪�٥٪��-��j5و�KE��%�-���JPs٣��,א��3א�ن�
�3�5-��HN�]�t�Eن�m.-���)ض��.
�E��
F�'(���.F�5وא��.�Cא����
�0Q3Bא����)<����


�-�C;،��������(crown rot disease)א���ج���bm�
��Cא����,����?�%�A��%� ����
3��Kد�א��,4�������2
� �~�(���FCRא��u`�]��_وذ�(inhibitory effect on sprouting)ل�J�|��'(و��Kא��������u*+�Y�bNh�،


�)3��Sאً�و�������8(F��8�`33|�א�����(well trained technical staff)ل���B%�
�bm��!(�}b��
(operated effectively)K� �

�����K����B
�0���.t�'�(��.�K�C
�zCR
=�3���ن����5����HN�]�0�-�3�5א��.�mن��[.�
 sensitivity)و��3G�Bא�3oא��5��'(�e���HN�]�0�-�3�5א��.�mن��)'����9�5Jא&��ل�

of the crop);R���K�0و�א�����§��Bא��
�s�¦��
�(berry crops)����������
G	��`3=(high 

tolerance)�������3��B��9د�א�eא�ÑG��bא���y�)��،ل���Rא��
�C�9�'��(��،ن��m.�3���5א��-��HN��R�

�א����5���٤٠���0)�������و�א��.אد����������AB;אً،��HN��]�����2���m.-�3��5-ن���������(���K٪

����
�'��(�eد|�١٥א���
�2א�(.אو�����و�����0א�3��J�،٪(grey mould)������(Bو©�א�B(����א�.
(raspberry)��������B
3`�����
)�������وm�8���B)وא����.ز�وא�Kader, 1997�3א�ن�(���,א��و�،

������;}�s� �jd�A��%� ����
 small scale CA storage)א34�9אم��.-��0�Cא��,4��������2

structures)�K
�s�&א�u*+�2� �
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��وא���������א��������د�٢٧٧ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

  غليفالمحافظة على جودة المحاصيل الطازجة: الت )٧,١٢(

Maintaining the Quality of Fresh Produce: Packaging 

   Conventional Packsالتقليدية  العبوات )٧,١٢,١(

��pن����ن��ذא�`]�2�8hز����Fא��
�s��G(��HI��,�)א���P�
�א��(��
��א�! �
���'��(R
���JP��s��?��%(optimal shelf-life)���8��9א����S���(}ن�א34���9אم�א��h�K(suitable 

packaging)������JPא������?��)m����(B������G�%�����G+eא�����و�2]��|����J�.��
�(Thompson, 

h�Kن��-�.R���Nאع�א��{)���2��ً����K�S+�*א�א����Fع�+���א34��9אم�-�.א���א�(�~��m`د����������(1996

������(fibreboard cartoon)-.א���א�.=���Iא�)�(�������s�&א� �$B
،�و�)�'��|���Jل،�	���ج�

�2����h�H��(<دא�S���(}��(additional internal packaging)�SI���)��،ل���Rא��
�C��9�'��(��،
)
��د��
�و`ق��tissue paper wrapsق���(��C^�)وtrays(���0��9�-)وcupsو��(��3I��9)�وpads(�،

�O���JQوא�،zb�8א��C5m��P��Kو�)(�א-�Aא�������Gא�.=�������(abrasion)ذ�_����)�
�א�
ً��
����א�(�-!���،��،��34���5م��])(����`=������ذא��0����C^�0(delicate fruits)���3אً��C��5N�
��=�

�z}������m��P����)���)����
�א�compression damageق�(����C^�א34����9אم���������K�����C���

Eل��K�mF�(moulded trays)��K�BCא���!�Bm����
�s��G(����د.)א���Fא���
�)��aوא�

�������B¸و`אق��و���
�2
��د����E�(���)�
F��ً���א�(�-!����%.د�ES���F�S���(}� waxed)و������

paper)��R
����5��K�����I��,�)א������א��=��S���(}א�א��*��+�
(physical protection)�،_�*��-و�،
��0�G�G������
���)
�S��s�3و������K����CBא��

����א���b�N`�א����0����Iא�G.�����دא>���
��(��

�ITC (1988)K)�2א����(detailed box designs)א����د��� �
 Modified Atmosphere Packaging (MAP)الجو المعدل  التعبئة تحت )٧,١٢,٢(

)3
��אP��%eم�א���G(C.��א4���9polymeric filmsز������(�Fא��
���s�&א�S���(}��
����
�.��R-e٣٥���Y�3���%א�����'��(���.F���5א��
G��b��3��Iذ���_�����%��3א�����J�3��=����9،�و

�����|3�(vא�����5אLO���JQא���
�)��©�א&���ل�����(skin abrasion)وא��=������
��(��و

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



٢٧٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

��%.�אP%eم���J,אً�����א�b�N`�א��،�ً�
��و��)B(decay)��gh��3J��Y��]א��3אول�Kو��
��.<�(Kader, et al., 1989)K� �


���J.-����]��زא�0א����(:،�و��3�G�Bذ��_��)��'�����������،�ً��و�u*�+����nאP�%eم،���
������C�5א�(��) �א������ذ�)N(relative, permeability of the film)�������)<�ghد|�+�*א�T���3�=و�K

�����2
���� ���א���j5-eوز��د��[��HN�-�3�5א��.�mن�دא>
�א��K��CBو-�2��Gא�����4,
�A�%(CA storage)����������
��J.�� �����K��JPא&���ل�و��3د�%�?��א����:)����
،�%�ن�+�*א���)�

�������(}
��(���]h�H���m-��س��א��ز،���د�،��2(sealed polyethylene bags)����A�N��.�-و=��3ذ�K
����8��5�mز����[������¦�����	����
٪�[����HN����m.-�3���5-ن،�%���ن�%��?�����٥٪��-��j��5وh٢ذא�

���5Ò(extended five-fold)�(Shorter et al., 1987)K������Bא��3G�9���JPد �
�������z�bא���
�3�Bא���Wgوeא�����.Fא��K����.�Fm����CBא��

3Bل�دא>������(<����

(active modification)��z�5m�®�.)���������G�دא>
�א���CB،�و
�����(light vacuum)و��
،�و������(desired gas mixtures)[� �א3C��9אل�א�z���(¹���vא�{��ز�א�F)��§��و�א�.]���§������
دא>
�א�F�5(����CB.���)'��א���0���t��%��h�(Rא��j5-eو[��HN�-�3�5א��.�mن��و�

���.���K�Cא��;���[�
�3���Bא�������G$N��2�W�����N�Rא��������.Fא��K0א�{����زא�u*���+�,����-.�(passive 

modification)�K��CBא��

��>Pل���(:�א�����دא>�E§�(Fא�F��vل��)'�א��oא� ���،
�HI�!א���אزن�א����v�3אG�B�(final equilibrium atmosphere)א�������¼I��<�'(د�����
�و

�S�(}א��(Kader et al.,1989)����2�S�(}א����
�Kא�F�5.���)'�د`���אo.א`��
!3���Gאً�
)
3Bل�MAPא�(�) ��){�ز�(���(�ذN�'(��.]T�9�_ن�ذ�hذ�h�،(gas permeability)��
R��mو�،

3B
�'(��.]T�א���������Ó��5و
+���א��G�Jل�א¯(��ض�����MAPل���(:�א�����Kو������3�J§��و�
����������������C�

.]����mو]�;��;�[���Iج�`وא���Nh�8C�5����t��;C�-����`3m��j�5-e�0א����5


K�j5Neא�.G��8C5m� �

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



���������د��א������א���وא���وא�����
	��א��������د���٢٧٩ א

  الاتجاهات المستقبلية) ٧,١٣(

  Future Trends  

  في الجو المعدل  المحدودة التصنيع والتعبئةالمنتجات  )٧,١٣,١(

Minimally Processed Products and MAP  

�����א����������و�א��������������אً����
��	�א������������א������$�#��������"! ���������
�����3��45��Kא������12ع�א/�.��
-���L(ready prepared foods)א���������+��*(��א)'��&אد��

���7
(����71������7<����+�=���1א>���(growing sales)א>;�"���א��1ز��،���8!א�&�و����*
 fresh cut or minimally processed)�و�א�8�-2@;
7ً���(fresh cut)و�?���������4א��1ز���

salads)������	���+א��A��&א����	�7&ل�>;���������C
=Dא�����E&�&א���A�1������4�F�;و��K
�$�G�H��I�;<א�	
�(cut open)�(Day, 1996, Day and Gorris, 1993)�Kא��J�K&L�M"�د�1)8

���������و�P�4אOن�Hא���
��C��������7&ل،��;��ع���=D�=��E&��&Qل�א�=Rא��אA�18�S
)��،
(something of an art)�	Tو���و�U�2د���KV1Wوא���א��"��P='�&X�7<א�A�
�Yא��	��،

�����א����4אل���������،M���Z[س����]��P��='�،��7&ل���������C��
=D�=����X
X��@8(more 

theoretical basis)������<אFذج���X;א����د��KE�5و'=���4�M��Pل،�������18�ab�،����c��7'�&د���
�������&e��+<א���XZ[א��א�&�
)78�f*�+��ًودא&Uذج��X;א��g�hא��7م��j
 ,.Kader et al)א��1*

1989)�������
��Tא�����������+Rא�k���2�M��،?���Oא�l���+Rא�k���2����X���+<א�	א���[���	����K
��E�mא>���א(computing power available)�������18�n�
�]�،���
�T��Aذج���������א&e��]א���op��

��;�[*�،���]�����א���MAP�K�q�r*;8�s�";=�ل��=� �

MAP����C[�+���ع�א��A���1א����א����=D�������>���7�����<�����A5م�����m���mא���������"
�[

��t�u;א�(active packaging)�����X

-�א>���ل،��5��mم�א�*���*��]�P�='�،(polimer films)��vא���
����������'�EAא��Rא�����Aن�د��o8���&�;'�wH;زא��א�����Dذא����H[�������SG*�.�����
�(Day and 

Gorris, 1993)�������G 8*��7&�א��א�����[�o��C��
=Dא���-X��u��&��2�K(aroma)���x����y و�א����وא�
�z"��+��(emit)وא)������=��zو��A���}א>���|،��و�(scavenge O2)��{��H;8א>(*������و�y��+o8א�

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



٢٨٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

��.<���$%�Jאد��
 �HN�](Robertson, 1991, Wills et al., 1998)�-�3�5א��.�mن��و��¹.��

(other preservative vapours)�K�������3��3vאF����`���mQ�0א�{��زא�0א��C�-?ن�������3=(novel gas 

combinations)ن������`eوא��j��5-eא�
��R
�E(argon)و�א������ن���(neon)��2��3���)
�0�
א34���9א
�
�oא�א*+(Day, 1996)K� �

  خط الإنتاج للتدريج غير المتلف وتقييم فترة الصلاحية علىتقنيات  )٧,١٣,٢(

 On-line Technologies for Non-Destructive Grading and Shelf-Life Evaluation  

         ����������
-°���,+�vא�E0Q�-א��F�9ق���+��G��B�
���G+��9ق�¨>.�ذو�(ready-

to-eat market)��c�J�����Fm�A=���א��������L)��دproduct label(�������!-�%���=�����_(!��5א�
�ً
����ً���N��j��N����|`��)א��OP!��9P���o�sو(immediate consumption)ن���G���Kو�

F�

��3����jא��°-�Eא�����
B�Fد����good eating quality������3�Bm���

�%�א=��3��(�����
�E
���������(Gو����)(�
 robust non-destructive)א��oد،��),م���F�.���!,��א>���C`����د��]�;�

quality testing equipment)��F<�234�5�9م�+*א�א����ع����34�5م��KS�(}وא�����CBط�א��
����������
��(��� ����،_�*�mو�،�ً��
��א���S�b�(���,!�e��א����B§�א�7`�����وא�3א>)���،���

����GBא��S�����(Labor costs)����CBא���E���
F���m�2(packhouse)K� �

��א�������0]�;�א��)(��،������� �א��vد�������;R-�S(<�S���aא����I��,�)م�א��(Bא�


�א34���9אم�א��B��Ke	����א��Go.א�Yא��.��������Cא�3א>)������R

�א��Fز����،����s��G(�(near 

infrared)��:-h��BK����b��(acoustic  resonance)وא�.��Nא�����(x-ray scattering)���Hو
h�KKK����ً3א������
�!)
�~��B��،Î(Chen and Sun, 1991)�����ghم���(Bא��
���	���
��3�pن�אh�K

�����34�9P���(m�=�0אم�א���j`|�د�����;�¦�.�
��A�N����C]��3=ز����Fא��
�s�&ع�א�F=�
א>

�¦�����א��2�.��5א��!������������R

�א���!��،��
�3���س���א=�KE�����(��
m�=�;[F�8Bsو

����Yא.�Goא���	���C�.א����BKe34�9אم�א�m�،���
�`و�bm)وPeiris et al., 1999(��� ����3�=�K
�����!�N�L�����I�0`א�������5
� �������(aroma profiles)�����9�m�A���-א�(�א�S���Neא���������34אم�

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



��وא���������א��������د�٢٨١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�H����Nא���?و(electronic nose technology)��
�א���?و������Nא�������Gدאً��)����'�א����������
�����;G���Cא�F(polymer arrays)���`����F�0א����C-.G(������9�5J����p�aא����E(sensitive to 

volatile compound)�(Russell, 1995)���������=א�א������§،�-���ن�و*��+�S�������2�K�و=����0
��m�j�9א(response time)34�9אم��Qא�H(G��;[�A(B���t�،ً3���ًא��Fmز��!vא�א*+(to be 

of practical use)���2�A�(Gن������ن�������ً�����I�=3ود�دJ�2�
GB��AN��،.<¨�'�B{�،
����z��<�'��(א������د�������=�FC�0א������2���%א����
�(Bא��u*��+����Bm��G�����������Kٍאن���]

��א�����JPא���=��Bوא����C5א������&�����א���5.���،�`}��א�%�د�����%?(on-line)א���Nج�
Kuد.){����
�
��� �

�F�0�����CFא34���9א
��E0א�.Ë�����א�����������`���F��(machine vision application)�
�����������`����Cאد�����.^��m�����`�7�0א�+��bא�������S�b�(�(Tillett, 1991, Yang, 1992) 

(toward commercialization)א�������0א��m��
��F��K�����;�[�S�b�(����+.و�\�a��3א���3v
��B��K�m�H��BF.�א���א������F�:��-h��B��K������%א.[�
��X�Eא��)��S،������א�����B§�א�3א>)�����

�����H�8�9א����o�m���
وא������.���(computer-aided x-ray tomography)א���3�G�B�و�א���3
��K�u*+�3Gو���N.��m(nuclear magnetic resonance (NMR) imaging)Bא�{��^��H5א�*`|�

��������0���N�� proton)א����������0)��'�=����س�א�(.و=����R-�2�0%����א��j��5Ne�و�J.-����א�~و

mobility)��������������S��b�(��،ل���Rא��
�C��9�'��(��،34���5م�،��)��'�א�����א��KHو�������ن�
�S�و���jא��cavities�����j��5Neא�E`���j)NאFق�,��nو���،(tissues disruption)����ACC��5�א���*|�

�������Qو�א�אض،�.�
eא�`��F� �2�0QP(developmental�^�א`+���א����>.����א�bo.א0،��و�

disorders) (Wills et al., 1998)K� �
  ما بعد الحصاد ال المواد الكيميائيةاستبد )٧,١٣,٣(

 Replacements for Post-Harvest Chemicals  

���0���I��Gא34��9אم�א����
�(��
��א�F=e`�א���u=�|� ��>(���و��;R-�2�3���
������5C�2א�(horticulture)د������������o�3א��Bm����
�0����.F%�03א���C
،�}�����2ذ���_�א34���9אم�
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٢٨٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد


.ض�א��5(���و�א�JQ?אق���'(���.F�5(���35-eدא�0א��
 scald)و
�0�FCRא��~� �و

control)�������������B�0א���j��G(��~�-��®���C
 �K(organicو��,א��3א3B��9אد�א���%3�����(!��5

products)�����Cع�א����F=��j�b�و�،������I,j���m�Aא�א������*��+(Geier, 1999)�،.��<¨�
��
�Kو��
������Eد����زF�3������0
���3�Bmא���oد،�+�����I��G�-א34�9אم���)<�A����2� +eو`}��א

�
�j5�m��(B����G�%�0א�,`א������I��Gא��������s�S�����(registration)��0�%3א�0א��C

��3�3vא(new pesticides)����
�j�5�����ً���א�3��Cא�0א�34��5
��(re registration)���J�و����hد��

(Crossley and Mascall, 1997)د���������o�3א�Bm����
�K����B~���9ق�א34��9אم�
3���Cא�0��%¨�0
�A-אوא��0)(�א.�
�������وא7��s�&د����oא�
�C=���
�0�
s��ً=�9{;א3��ًאً�
��`34��9�m��Nא

�����5�I.�²א���Bא�(major world crops)����§��Coא�
�R
(cereals)���������,א��§��Coوא(oilseed 

crops);R-�'}���K�����ً��`���<א��jא������
(voluntarily deregistered)����� !���j��
���
-�R;אً�
�0�!vא�
C=��
��.<��0�j��
�
�j5��Y�}�h�\د،�و���o�3אBm��
א�34�9P���(j5אم�

���
،��)'���9س�א��0�N��Cא�������و�0��N��mא��
�����Nא3v��(regulatory bodies)������3א��$�
(new health and safety data)�K�����2١٩٩٤م���H��mو`وeد�א���	Qא��3��mم�(EU)������(G�

�(�ق�Q)אharmonizing(���F������C�0א������5
�'�=��3�3	�'(�(maximum residue levels 

(MRLs)�������03א���C
�z��bNن�����
�Lل����¦�
��������)����-�E(crop/ pesticide active 

ingredient)�����<�0���I��G�-�3����c�Jو�Kد�	Qא�`�F=��~��A

���� �א34�9א�j�5ج�א��`
��E¼��<?א�F(out of patent)����������I��Gد��א�����G(����jא�����-.�b�8א��[.��Qو(chemical 

company)������������B)�0א���Nא����L�3،�%��ن�א����ن��3v�0א��N��C�0א��C(F�
�S������2د%��
(active ingredient)���!B�
�\�3=(banned)�����2�03א��Cא��u*�+و���ع�א34��9אم���0�BC�h�Kن�

��mو`و�(implications of this pesticide harmony in Europe)�����`��F7�3א�3�K3|�و��.
�
�������mو`وeא���N����5Cא���������(�(European horticulture industry)�����`א,��G(��
��R��mو

 `(Exporting to Europe)�(Aked and���eو`و��mא���Ç3(International growers)א�3و����

Handerson, 1999)K� �
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��وא���������א��������د�٢٨٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

���

���������وI3א��m�،
������
���bm�،ز����������ج�Fא��
���s�&ع�א���F=ن��א��א�����
���������m���

�KوC���5�2א���G���9�0א��������u*�+�0א`�F��0
���3Bmא��oد،�وhن���I��G���

�������א���4,��������2
3�Bل������E`�F���aو�א��F��ً���J��
،��)�'��(MAP)א�������0א�34�5

.ض�א�5(���2א��(�����v�B

�א��Rل،��C9(scald apples)�(Dover, 1997)�0�v�Bوא��،


�אo.א`��R
���I��,�)א�(Barkai- Golan and Phillips, 1991)���.F��5א��

،�وא34�9אم���א
���������oא(biocontrl agents)�(koomen, 1997)���������B�CF�0א�������I��Gوא���(natural 

chemicals)�������Cא�4�5)�����0א���
��R
�،(plant extracts) ���R����9و^��.ق�א����
©�א���و

.אض�e���B�CF)א�natural disease resistanceق��������(��%��B�Ke�0א����CF��
�R
�،
��s�&א

���j5)�Cא�(Joyce and Johnson, 1999)K� �
���،PًC���5
�A

�א%���34��9�mא�'(��
��3Jא����0��I��Gא3v��3،�وא�*|����9


�א��Fز��،�+��א��zC�Rא�{��ز|����s�&)�)'�אgaseous inhibitor(������;]���(R��א�����א��|��،
١� J�����mو.m�(����9�
���R�
(1-methylcyclopropene (I-MCP))�Kא�������zC�R�I-MCPج������Nh

����،���.Jل���	���(J.
���ن��2�aא��F���?-�G�(א�)��A-)א�(�אclimacteric fruit(���!�<�4��Kو�E
m��,)&א�(R����(ethylene-stimulated senescence)����ًQ��B%�8�-.ن�+�*א�א�����א���0،�و,��-.��3����

�Eن��(Cא���
�Y,�F�ً3א����)4�
(Serek et al., 1995)K� �
ب الصـحية لاسـتهلاك المحاصـيل    ـزيادة التركيز (الاهتمام) بالجوان )٧,١٣,٤(

  ةـالطازج

 Increased Emphasis on Health Aspects of Fresh Produce Consumption 


���ن�א���5!)������oن��א��ون�א��{*و`�b�5א���jK�����'�(��،3��Bm���=و�*��
�،
������������J����Iد`�]*א���
����*[eא�u*�+ن���gh�ًز��،�א����9دא�Fא��
�s�&א�OP!�9د��א��ز
�0
�K���Bو�)'��|���Jل،���3���Brא�ن��)�'���FNق�وא��9،��ن���������

���N3Bو%����.s��B�
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٢٨٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد


�א���ز���������������א��ً��������،����
�א������ن�����������א)$'&%���$#"�!� ��������א
�K(Joshipura et al., 2001, Wallstorm et al., 2000)אض�א�+�*�و��� �

و=���>�;ن��:"���אً������א�9#���$א!�وא�$+���م������5�6�7'���4א�3&�������1��2א���0/א.��������

��ن���BCDא�+����Aא�$0/و"�����@#א?�<����A$�
���#د����Hوא��FGאوא!��وא�Eض،�A5��א��� 

@Eא���J��A�Kא��!�L#KEא�M� ��N5�����Eא�#5��P�Qא�K�ًA'���Jو ��<،�O5ن�א(�(SאF���=�$
���V�������32א��DUد������+$����5��;�!�"�W�
KX"�،�":Y$א��HZ5�
3���،�\&ل�?����]�

(post-harvest technologist)K� �
  المحورة وراثياً والخضراوات الفواكه   )٧,١٣,٥(

Genetically Modified (GM) Fruit and Vegetables  

����A�5�9#'A^א�!�N@W����4_���2�������(��'EאLH9#�
�א����]A���4'��C+$2�a��3$"
�������'L#��b0$�Eא�
���F��ً��cو9א�H9#�
��ن��$#א��5א�d$�E!�אA$��ً�،�;L��e<����אN�E#�9وאcو9א

(altered color)�����b0$���������K
C+$���Eאق��6א#��(S�6א�E���"א�$0/و��'��DJ�D\و������'$'KLو
�g��":Y$���>$2�d$(e����h$���6�H�"�^אص�א#Gא�����N5�]A���H�"���!�^�3��*��$"

�����������b�_�Hא!�א^�#دb�0��j�@\�#�k�،�ً+C�������cא!�א�9#אb0$א���l�'و����و��K>د�#��M� 
����4����A��#��m�>+"#�����7��ًא�@&�5)��������5c�9و9א#��n�h$����ن��ول�;�K���2#_�Eא(Flavrsavr 

tomato)��E�(#�� antisense RNA)وא�/�Y$(�2�>$(��m�lp�qאم��+����א�9o;ن����b_Fא

technology)�������:��"9#�$?e������^א�������"� �!�"#$��������j�����@\�
����������������rوذ�������،
(polygalacturonase)�(Fuchs and Perlak, 1992)������HZ�5������;�t;��"#�]$א�א�/�m�uو�����د�K

�����J�1א�:א����א�������v�4����Aא�$���=&���(excessive softening)��h��Fא���*=���D"�q/א���
����Jط�א�:א�@Eא(over-ripening)��l�^# و�����K�������،x���C�4وא����Aא���
����،u��\��>�?#5א
����D��j@G1��"yو�����א�KHbC?���9�2�H�$g���=&�Kو���"K#ن��z/Pא�@#א?<�Z5א!�

�������M�� �،
������2���א�@#א?<���$�}�وא $&e!�������32א��DUد��?�6��b����א���l^# 

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



��وא���������א��������د�٢٨٥ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

�������,�3��5-Å�ل�����%�H���Cא�� �,�N�ط���bN���)<�\�3�%�،ل�Rא��
�C9(polyphenol oxidase 

activity)�� ^���GF�2א�(Bachem et al., 1994)3��4ش����(��E����(mא���F�����9�5oزא�����אhو
(removing sinsitivity to bruising)������2�
�B)����²(:�א���Bل�א���J��.�<��©�d��'B5��Kو


�א���N�Neس��G��b��،
���s�&א����
)
���3وא����9pineapples(��،8���Bوא��(�����وא��7:�وא�
P��)���
��3
�����0(range of browning reactions)����8JאG�9Q.א`�وذ�_������aא��

�Kو+���O^.ق��>.�������3n���!m������3(Thwaites, 1995)אv.و��א�(�,�����Iوא�(��������5
������0��C-.א���������,��)��m�،ل��Rא��
�C�9�'(��،�ً�]ز��،�و`א�Fא��
�s�&א���JPs��?%

�0�mو.��G(د������(synthesis ant microbial compounds)Kא� �
� �

  الاستنتاجات ) ٧,١٤(

Conclusions  


�א��Fز����9ق��Nمٍ�	.-�A	�0���5א�vد��وא����ع�وא���א%.�^��אل���s�&ع�א�F=

��0�C(Fא��vد��א������B،�و�ن��?א%�������،�GIدא��)�m�،»(����م�א���K��5)'�א��������ن�

��������GBא��S���������
א���0P<3א���������I��Gא�������Bوא��G�+Qم�(labor cost)�������)¹ذ�_�
(chemical inputs)�0א�����5ق��������C(F�

�و
������3��Bmא�����oد�و��C=�����
������J�2�_وذ�����،

��,+�vא��.�
�אG�9.א`�א���0�j��G(�(ready prepared products)��'�(��،�Gא&����
�Kو
������������?�%�3��3n���
���!��G���0א����������

���3وא���9����CF�����3B��5
א��������ن����ن�

jא���F���JPs����������.���Fوא���©��d°������J�O���+�،د�؛���*א��vא&�%$����)�'�א���
�E0�
���������JP�s��?�%و������C]د�����²،�وذ�_����د�^�.ق�¦�����5,�Bق�א��FN�'(و����.G�5א�

�A-אوא�0א�(�א.��Kو=�3������-�85[���א���5!)_،�و=��3����ن�א������.�א���`א[�������Hوא7
�������

(�����א���{;א�0א�3`א�E���]��93א��`א�pאF������0��jא������JP�s��?�%�0��v�B
�2����

K
C��5ز����2א��Fא�� �
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٢٨٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

�������0���jد��א��������'��(���.F���5����5א�	ن��2���C[.����*ن�א����و������א������9ج�
������5C��������5%�8א�Nא���
Gb��، (Bوא���%.Bא���
��B9ز��������ن�������3وא�Fא�

(horticulture physiology)����0����Cאض�א��.���
�(plant pathology)وא����Y�����Gא��o������و�
��������,vא�EY����JeאF����������Cوא�(molecular biology)د�����B�ن���،�ً���وא��Kو�������ن،���

�(management strategies)��9?א���0��jא�دא`�������)��'�
����3وא����9
����א���������0وא���
�S���(}وא�������CBא�0א��`����<����
)���?אو��packaging options(��3���~א���
��9P9��`دאh�gh

(cool chain management)��Æ3���-���=�mز����F�0א��jزא���א&�%$���)'���د��א�����
�Kو
������E��Iא`F�.J��9����!�،�و����N�2(:�א��=����b�-����=�mط�%������s�9א=!��و���
�
��

(fascinating activity)K� �
� �

  مصادر المعلومات المستقبلية والنصح) ٧,١٥(

Sources of Future Information and Advice 
     Research Organization المنظمات (المؤسسات) البحثية )٧,١٥,١(

�����������5m��������������������0���j�����2��ًد��א�����]�d��|.����a�0א������G$�G(��;C3د�א������B�8א�C
�)�'���FNق�א��3�J�3��%�،²��Bא��S��Tא�.א�����0��59T��mא�~��������������������z��%����N�Fא��Fز�

(UK. establishments)�0א���G$وא���K���������,4����m����(Bא���©��de�m����}�b

!����Gو��������

���زא�����2א����Fع�א���Bم���������a�0א����G$3م�א�����
�א��Fز���Kو=�3�s�&א���JPs��?%و

(public sector)����_�(����

��K�ًN�¾�0و��(Bوא���Iא������Bm�،E�
���`3m��!�(���.��F
������
����.���)�!����א���������N�%�،�;C��-�����`3m!��������د���aא����
��m����m�0���
�(B3م�א�����

����WY����eא���
 Campden and       �א��د|،�و=�3��3م�א��0�N��Cא�*�(����G(B������B%3ن�

Chorleywood Food Research Association, Chipping Campden, Glouces Tershire GL 

55 6 LD, UK:�����������

���وא�������،��m.א��oא���+��.��aא������R�Cא����G$א���u*�+3م�����W

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



��وא���������א��������د�٢٨٧ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

��d�3ل������B

�א��Fز�����������2���s�&א�S���(}��8������CBو��N���2�8א�3`�����(MAP)©�و

�89�p�8אNو��אHACCPK� �
         Institute of Food Research, Norwich Research Park, Colney, Norwich HR4 

7UA, UK:��0���C+�'���(���©���d�����G$�
�u*��+و�W(grants)������G(Bא��©���deא�:��(¾����

 �F ( Biotechnology and Biological Sciences Researchא��o����א��o�����وא����������

Council��h����������������9�9و��©���d��Yא.����mم������،�������*[eא�����N�
�
�������=�2���j����9?א
(food safety)�KY��Gوא������د��وא��{*�vوא� �

����5���א�F��������Bא�������8א�.�EH���5�Iو�)��C���5`ن�������Cא��©����d������G$�
:Horticulture 

Research International (Headquarters), Wellesbourne�������
��J�©���d�����G$�
�u*��+
)
�3Bد��א��א=��multisite(�������������,����`3�=�3��3nد��و���,���ً�]�d��|.���0����G¾��3�����p

K�3א������(Gوא�0א�.��%�א-�Aو> �
������������A�-א�(�א����vF����*[eא�©��de�3�+`*�����BÔ��0אوא.�� ELeatherhead Foodא7

Research Association (Fruit and Vegetable Panel)�Randalls Road, Leatherhead, 

Surrey KT22 7RY, UK:���������0��j�������v���pא�������،�و���+��.��©��d����G$�
�u*�+�W
�A-אوא�0א�(�א.�وm��Bm.א
������BÔ����s§�א���b��א��~د���de©�א���3`���������8وא7


�s�&א������m���(Bא���Kز���Fא�� �
Ship owners Refrigerated Cargo Research Assocation, 140 Hewmarket Road, 

Cambridge CB5 8HE, UK:���������(�5�2��ًא��]�d��|.א��������و�����+��.�����BÔ�u*�+و�W
Kز���Fא��
�s�&א�
Gb��aא���N��bא�  

����������©��d°����5(�9�3�!B
Silsoe Research Institute, Wrest Park, :Silsoe, Bedford 

MIC45 4HS, UK��،�
��oא�
C=��
�3!Bא��.���)'�+*א�א�� ��و���(B�
��ً]�d��|.و�
����<Q�0א���������
�א��Fز�������و�����s��G(��������I��,�)�7אص�א������m����C�������)(א�0]����;�א��`�
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٢٨٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

(nondestructive testing techniques)א��������������Ë.א���������(machine vision technology)و
��3`���א����0�jא��K��N��5C)���د،�و �

�������HB
�vع�א�F�0א���G$�
(University Sector Organization)��!N��S�TG(���%و.B
�W
Wز���F�0א��jא������JPs��?%�3�3n�8N���2��ًאC�`3���.|���d[ً��و�L�و���3م� �

Grandfield University at Silsoe (Post Harvest Technology Laboratory) Silsoe, 
Bedford MK45 4DT, Natural Resources Institute (Postharvest  Horticulture Group), 
  University of Greenwich, Chatham, kent ME4 4TB, Notingham University (plant 
sciences Division), Sutton Ponnington Campus, loughborough LE12 5RD; Reading 
University (Department of Agricultural Botany), Reading, Berkshire RG6 6AS; 
Scottish Agricultural Collage (Food Systems Division), Craibstone Estate, 
Buckburn, Aberdeen AB21 9YA; Writtle  College,  University of Essex, 
Chelmsford, Essex CMI 3RR; Wye college, University of London (Department of 

Agriculture and Horticulture), Ashford, kent TH25 5AH. 
  

� Written and Electronic Sources مصادر مكتوبة وإلكترونية) ٧,١٥,٢( �

�א��Fز��������s�&א��������m�2�.$9?��ع�وא��P�8א�.��ع��)���8א���������

�A-א�)(��،�C9د�א�����o�3אBm��
�0������Kא7�.אوא�0وو �
Kader, 1992; kays, 1991; Thompson, 1996, Weichmann, 1987, Wills et al., 1998.� �

� �¾�0Pא�� .b��Post Harvest Biology and Technology��  Scientia Horticultureوא��

(Elsevier)�� ��)Postharvest News and Information (CABI Publishing)����Gوא�� �و`א=ً�
�א& 2� ��N��5Cא�� 
�s�(horticultural produce)������?9א� ��و`אق ���hد �و��� K

� ����Bא��§�� H9� 
��b`א�0א��� 2� Eع���G(�F� �C9��
�  CAB)و
e�0��(4�5و`אق

International publication)א�0א���`�b�
Postharvest News and Information Center, �Kو
�א�� �bN�Postharvest News and Information Center � ،Department of Pomology, 

University of California, Davis, CA, USA.��،Hא�����EHNא��=��א����?وF���Cbא���=�

� E
�s�&אF�0�jא���� ��Jل �I��J� ���%.L��3م �و�Jل�(produce fact sheet)وא�*| ،

�A-א�(�א���,��¼I��<�0אوא.��א��m�'s!�وא7 �،�وbN.�א��Fز���و�.و���,��!�

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



��وא���������א��������د�٢٨٩ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

� �I��J(fact sheets)�� A-א�)(�� �א�0QP��Qא�(�������5 �وא��=��وא7�.אوא�J�0ل K
�W�+.http://postharvest. ucdavis. edu/ � �

א�����و���������

א��

א���د���
��

ل�
���

א�����
���

و �!

و��
 FAO)���#"�و

website)�Whttp://www.fao.org/inpho/�?��bG(��������K����3��Bm����
����(¾�3���.m����GI�=�2��-

�����(Subscribers to Postharvest Mailing List)א��oد�� +;[��
�0�
�(Bد��א�א��C��ن��

34�5
�Hא��=��Kو

��א��
sא��posth@ hra.marc.cri.nzK� �
� �

  المراجع�)٧,١٦(

References 
 
AKED J and HENDERSON D (1999) 'Responding to the pesticide challenge', Fresh Produce 

J, 18 December, 6. 
ANON (1984) 'Bitter pit development and control in apples' , Deciduous Fruit Grower, 34, 

61-3.  
BACHEM C W B, SPECKMANN G-J, VAN DER LINDE P C G, VERHEGGEN F T M, 

HUNT M D, STEFFENS J C and ZABEAU M (1994) 'Antisense expression of 
polyphenol oxidase genes inhibits enzymatic browning in potato tubers', Bio-Technology, 
12,1101-5. 

BALLS R C, GUNN J S and STARLING A J (1982) The National Potato Damage 
Awareness Campaign, London, UK, Potato Marketing Board, 32 pp. 

BARKAI-GOLAN R and PHILLIPS D J (1991) 'Postharvest heat treatment of fresh fruits and 
vegetables for decay control', Plant Disease, 75 (11),1085-9.  

BEATTIE B B, MCGLASSON W B and WADE N L (1989) Postharvest Diseases of 
Horticultural Produce, Volume 1. Temperate fruit, Melbourne, Australia, CSIRO 
Publications, 84 pp.  

BEN YEHOSHUA S (1987) 'Transpiration, water stress and gas exchange', in Postharvest 
Physiology of Vegetables, ed Weichmann J, New York, Marcel Dekker, Chapter 6, 113-
70. 

BEUCHAT L R (1992) 'Surface disinfection of raw produce', Dairy Food and Environ 
Sanitation, 12 (1), 6-9. 

BIALE J B (1960) 'Respiration of fruits', Encyclopaedia Plant Physiol, 12, 536-92.  
BURTON W G (1989) The Potato, 3rd edition, Harlow, UK, Longman Group, 742 pp.  
BURTON W G, VAN ES A and HARTMANNS K J (1992) 'The physics and physiology of 

storage', The Potato Crop, ed. Harris P, London, Chapman and Hall, Chapter 14, 608-727. 
CHEN P and SUN Z (1991) 'A review of non-destructive methods for quality evaluation and 

sorting of agricultural products' J Agric Eng Res, 49, 85-98.  
CLARKE B (1996) 'Packhouse operations for fruit and vegetables', in Postharvest 

Technology of Fruits and Vegetables, ed Thompson A K, Oxford, Blackwell Science, 
Chapter 7, 189-218.  

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



٢٩٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

COATES L, COOKE T, PERSLEY D M, BEATTIE B B, WADE N and RIDGEWAY R 
(1995) Postharvest Diseases of Horticultural Produce, Volume 2: Tropical Fruit, 
Brisbane, Australia, Queensland Department of Primary Industries, 86 pp. 

CROSSLEY S J and MASCALL R P (1997) 'Pesticide residues - UK and EC legislation', 
Postharvest News and Information, 8 (3), 23-6N. 

DAY B (1996) 'Novel MAP for fresh prepared produce', Eur Food Drink Rev, Spring, 73-80. 
DAY B and GORRIS L G M (1993) 'Modified atmosphere packaging of fresh produce on the West-

European market', Internat Food Manufact, ZFL, 44 (1/2), 32-7. 
DENNIS C (1983) Post-harvest Pathology of Fruits and Vegetables, London, Academic 

Press, 264 pp.  
DENNISON R A and AHMED E M (1975) 'Irradiation treatment of fruits and vegetables' , 

Symposium: Postharvest Biology and Handling of Fruits and Vegetables, Westport, 
Connecticut, AVI Publishing Company, 118-29. 

DOVER C J (1989) 'The principles of effective low ethylene storage', Acta Horticulturae, 
258, 25-36. 

DOVER C J (1997) 'Strategies for control of scald without the use of chemical antioxidants' , 
Postharvest News and Information, 8 (3), 41-3N. 

ECKERT J W and OGAWA J M (1988) 'The chemical control of postharvest diseases: 
Deciduous fruits, berries, vegetables and root/tuber crops', Ann Rev Phytopathol, 26, 433-
69. 

ECKERT J W and OGAWA J M (1990) 'Recent developments in the chemical control of 
postharvest diseases', Acta Horticulturae, 269, 477-94.  

EKSTEEN G J (1998) 'Transport of fruit and vegetables', in Food Transportation, eds Heap 
R, Kierstan, M and Ford G, Glasgow, Blackie Academic and Professional, Chapter 6, 
111-28.  

FEMENIA A, SANCHEZ E S and ROSSELLO C (1998) 'Effects of processing on the cell 
wall composition of fruits and vegetables', Recent Res Developments in Nutrition Res, 2, 
35-46. 

FOSTER A (1991) 'Consumer attitudes to irradiation', Food Control, 2,8-12. 
FRANCIS F J (1980) 'Colour quality evaluation of horticultural crops', Hortic Sci, 15, 58.  
FRITH J (1991) The Transport of Perishable Foodstuffs, Cambridge, Shipowners 

Refrigerated Cargo Research Association, 55-6. 
FUCHS R L and PERLAK F J (1992) 'Commercialization of genetically engineered plants', 
Curr Opinion in Biotechnol, 3, 181-4.  
GEIER B (1999) 'Organic trade is a growing reality', Food and Drink Exporter, 10, 12.  
HARPER K A, BEATTIE B B, PITT J I and BEST D J (1972) 'Texture changes in canned 

apricots following infection of the fresh fruit with Rhizopus stolonifer', J Sci Food Agric, 
23,311-20.  

HIDE G A and CALEY G R (1987) 'Effects of delaying fungicide treatment and of curing and 
chlorpropham on the incidence of skin spot on stored potato tubers' , Annal Appl BioI, 
110,617-27. 

HOFMAN P J and SMITH L G (1994) 'Preharvest effects on postharvest quality of 
subtropical and tropical fruit', in Postharvest Handling of Tropical Fruits, International 
Conference, eds Champney BR, Highley E and Johnson G I, Canberra, Australia, ACIAR, 
261-8. 

ITC (1988) Manual on the Packaging of Fresh Fruits and Vegetables, International Trade 
Centre, UNCTAD/GATT Geneva.  

 
 

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



��وא���������א��������د�٢٩١ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

JIMENEZ A, GUILLEN R, FERNANDEZ-BOLANOS J and HEREDIA A (1997) 'Factors 
affecting the "Spanish green olive" process: their influence on final texture and industrial 
losses', J Agric Food Chem, 45, 4065-70.  

JOSHIPURA K J, HU F B, MANSON J E, STAMPFER, M J, RIMM E B, SPEIZER F E, 
COLDITZ A U, ASCHERIO A, ROSNER B, SPIEGELMAN D and WILLETT W C 
(2001) 'The effect of fruit and vegetable intake on risk for coronary heart disease' , Annal 
Int M ed, 134, 11 06-14. 

JOYCE D C and JOHNSON G I (1999) 'Prospects for exploitation of natural disease 
resistance in harvested horticultural crops', Postharvest News and Information, 10 (3), 45-
8N.  

KADER A A (1985) 'Ethylene induced senescence and physiological disorders in harvested 
horticultural crops', HortScience, 20, 54. 

KADER A A (1992) Postharvest Technology of Horticultural Crops, University of 
California, Publication 3311, 296 pp. KADER A A (1997) 'A summary of CA 
requirements and recommendations for fruits other than apples and pears', 7th 
International Conference Controlled Atmosphere Research CA '97, Volume 3: Fruits 
other than apples and pears, Davis, California, USA, 1-34. 

KADER A A, ZAGORY D and KERBEL E L (1989) 'Modified atmosphere packaging of 
fruits and vegetables', Crit Rev Food Sci Nutr, 28 (1), 1-30.  

KASMIRE R F and THOMPSON J F (1992) 'Selecting a cooling method', in Postharvest 
Technology of Horticultural Crops, ed Kader AA, University of California, Publication 
3311, Chapter 8 (III), 63-8. 

KAYS S J (1991) 'Metabolic processes in harvested products' in Postharvest Physiology of 
Perishable Plant Products', New York, Van Nostrand Reinhold, 75-142. 

KESTER J J and FENNEMA 0 R (1986) 'Edible films and coatings: a review', Food Technol, 
40 (12), 47-59.  

KNEE M, PROCTOR F J and DOVER C J (1985) 'The technology of ethylene control: use 
and removal in postharvest handling of horticultural commodities', Annal Appl Biol, 107 
(3), 571-80. 

KOOMEN I (1997) 'Biological control of postharvest diseases on fruit', Postharvest News and 
Information, 8 (3), 33-7N. 

LAWLESS T H and HEYMANN H (1998) Sensory Evaluation of Food - Principles and 
Practices, London, Chapman & Hall. 

LUND B M (1983) 'Bacterial spoilage', in Post-harvest Pathology of Fruits and Vegetables, 
ed Dennis C, Academic Press, Chapter 9, 219-57. 

MACNISH A J, JOYCE, DC and SHORTER A J (1997) 'A simple non-destructive method 
for laboratory evaluation of fruit firmness', Austral J Exp Agric, 37, 709-13. 

MAFF (1996a) EC Quality Standards for Horticultural Produce: Vegetables. 
MAFF (1996b) EC Quality Standards for Horticultural Produce: Fresh Salads. 
MAFF (1996c) EC Quality Standards for Horticultural Produce: Fresh Fruit. MEHERIUK 

M (1990) 'Controlled atmosphere storage of apples: a survey', Postharvest News and 
Information, 1 (2) 119-21. 

Minolta Co. Ltd. (1994) Precise Colour Communication, Minolta, Osaka 564, Japan, 49 pp. 
MITCHELL E G (1992) 'Cooling methods', in Postharvest Technology of Horticultural 

Crops, ed Kader AA, University of California, Publication 3311, Chapter 8 (II), 56-62. 
MORRIS L L and MANN L K (1955) 'Wound healing, keeping and compositional changes 

during curing and storage of sweet potatoes', Hilgardia, 24, 143-83. 
 
 

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



٢٩٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد

MORTON I D and MACLEOD A J (1990) 'Food flavours', in The Flavour of Fruits, 
Amsterdam, Elsevier, part C, 360 pp. O'CONNOR D (1979) Onion Storage, Grower 
Guides no. 2, London, Grower Books.  

PATRICK R and HILL E C (1959) 'Microbiology of citrus fruit processing', Bull Florida 
Agric Exp Station, 618, 62 pp. 

 
PEIRIS K H S, DULL G G, LEFFLER R G and KAYS S J (1999) 'Spatial variability of 

soluble solids or dry-matter content within individual fruits, bulbs or tubers: Implications 
for the development and use of NIR spectrometric techniques', HortScience, 34, 114-18. 

PELEG K, BEN-HANAN U and HINGA S (1990) 'Classification of avocado by firmness and 
maturity', J Texture Studies, 21, 123-39. 

PHILLIPS C A (1996) 'Review: Modified atmosphere packaging and its effect on the 
microbiological quality and safety of produce', Intemat J Food Sci Technol, 31, 463-79.  

POLDERDIJK H W, TIJSKENS L M M, ROBBERS J E and VAN DER VALK H C P M 
(1993) 'Predictive model of keeping quality of tomatoes', Postharvest Biol Technol, 2, 
179-85. 

PRANGE R, KALT W, DANIELS-LAKE B, LIEW C, WALSH J, DEAN P, COFFIN R and 
PAGE R (1997) 'Alternatives to currently used potato sprout suppressants', Postharvest 
News and Information, 8, 37N-41N.  

REID M S (1992) 'Ethylene in postharvest technology', in Postharvest Technology of 
Horticultural Crops, ed Kader AA, University of California, Publication 3311, Chapter 
13, 97-108.  

ROBERTSON G L (1991) 'The really new techniques for extending shelf-life', in 6th 
International Symposium, Controlled/Modified Atmosphere/Vacuum Packaging, 
Princeton, NJ, USA, Schotland Business Research Inc, 163-81. RUSSELL P (1995) 
'Sensory analysis', Milk Ind Intemat, 97 (5),11-12.  

SALTVEIT M E and MORRIS L L (1990) 'Overview on chilling injury of horticultural 
crops', in Chilling Injury of Horticultural Crops, ed Wang C Y, Boca Raton, Florida, 
USA, CRC Press, 3-15.  

SALUNKHE D K, BOLIN H R and REDDY N R (1991) 'Sensory and objective quality 
evaluation', in Storage, Processing and Nutritional Quality of Fruits and Vegetables. 
Volume I: Fresh Fruits and Vegetables, Boston, CRC Press, Chapter 9, 181-204. 

SCHOUTEN S P (1987) 'Bulbs and tubers', in Postharvest Physiology of Vegetables, ed 
Weichmann J, New York, Marcel Dekker, Chapter 31, 555-81.  

SEREK M, SISLER E C and REID M S (1995) 'Methylcyclopropene, a novel gaseous 
inhibitor of ethylene action, improves the life of fruits, cut flowers and potted plants', Acta 
Horticulturae, 394, 337-45. 

SHARPLES R 0 (1984) 'The influence of pre-harvest conditions on the' quality of stored 
fruits', Acta Horticulturae, 157, 93-104. 

SHORTER A J, SCOTT K J and GRAHAM D (1987) 'Controlled atmosphere storage of 
bananas in bunches at ambient temperatures', CSIRO Food Research, 47 (3), 61-3. 
SNOWDON A L (1990) A Colour Atlas of Post-Harvest Diseases and Disorders of Fruits 
and Vegetables, Volume 1: General Introduction and Fruits, Barcelona, Wolfe Scientific, 
302 pp. 

SNOWDON A L (1991) A Colour Atlas of Post-Harvest Diseases and Disorders of Fruits 
and Vegetables, Volume 2: Vegetables, Barcelona, Wolfe Scientific, 416 pp. 

SNOWDON A L and AHMED A H M (1981) The Storage and Transport of Fresh Fruits and 
Vegetables, UK, National Institute of Fresh Produce, 32 pp.  

 

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



��وא���������א��������د�٢٩٣ א&�%$��#�"�!
د��א� ���
א���وא

SWINBURNE T R (1983) 'Quiescent infections in post-harvest diseases', in Post-harvest 
Pathology of Fruits and Vegetables, ed Dennis C, London, Academic Press, Chapter 1, 1-
21. 

THOMPSON A K (1996) Postharvest Technology of Fruits and Vegetables, Oxford, 
Blackwell Science, 410 pp. 

THOMPSON A K (1998) Controlled Atmosphere Storage of Fruits and Vegetables, 
Wallingford, CAB International, 278 pp. 

THOMPSON J F (1992) 'Storage systems', in Postharvest Technology of Horticultural Crops, 
ed Kader AA, 2nd edition, University of California, Publication 3311, Chapter 9,69-78. 
THWAITES T (1995) 'Wave goodbye to disco1oured fruit', New Scientist, 21 January, 24.  

TILLET R D (1991) 'Image analysis for agricultural processes; a review of potential 
opportunities', J Agric Eng Res, 50, 247-58. 

TUCKER G A (1993) 'Introduction', in Biochemistry of Fruit Ripening, eds Seymour G B, 
Taylor J E and Tucker G A, London, Chapman and Hall, 53-81.  

VAN DER PLAS L H W (1987) 'Potato tuber storage: Biochemical and physiological 
changes', in Potato. Biotechnology in Agriculture and Forestry 3, ed Bajaj Y P S, Berlin, 
Springer Verlag, 109-35. 

VAN DER VALK H C P M and DONKERS J W (1994) 'Physiological and biochemical 
changes in cell walls of apple and tomato during ripening', 6th International Symposium 
of the European Concerted Action Programme, COST94, Oosterbeek, The Netherlands, 
19-22. 

WALLSTROM P, WIRFALTE E, JANZON L, MATTISSON I, ELMSTAHL S, 
JOHANSSON U and BERGLUND G (2000) 'Fruit and vegetable consumption in relation 
to risk factors for cancer: a report from the Malmo Diet and Cancer Study', Public Health 
Nutr, 3 (3), 263-71. 

WANG C Y (1991) 'Reduction of chilling injury in fruits and vegetables', Postharvest News 
and Information, 2 (3), 165-8.  

WEHNER wand KOHLER T (1992) 'A simple desorption device for gas chromatographic 
aroma analysis using the dynamic headspace technique', Gartenbauwissenschaft, 57 (3), 
126-9. 

WEICHMANN J (1987) Postharvest Physiology of Vegetables, New York, Marcel Dekker, 
597 pp.  

WILLS R, MCGLASSON B, GRAHAM D and JOYCE D (1998) Postharvest. An 
Introduction to the Physiology and Handling of Fruit, Vegetable and Ornamentals, 
Wallingford, CAB International, 62 pp. 

YANG Q (1992) 'The potential for applying machine vision to defect detection in fruit and 
vegetable grading', Agric Eng, 47, 74-9. 

 
 

 

 



 

  
  
  
  

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




