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اء ( أثن)آبي فيالصي  لثمار الدراق الصنف  يالتخزيني في زيادة العمرالمساهمة 

د  التخزين المبر 

    3. أحمد رزق م                    2الدكتور فؤاد سلمان                                       1الدكتور علي علي  

 

                                                                                        

 الملخص  

ت أولية ضت لمعاملاتعرّ  تمّ دراسة تأثير عملية التبريد على التركيب الكيميائي لثمار الدراق الطازجة ومقارنة العينات التي

لمدة ثلاثة  ֯(م0-2رة )الثمار المعاملة بشمع البارفين  وتخزينها على درجتي  حرامختلفة قبل عملية التبريد، حيث تم تشميع 

 أشهر متتالية.

ة الثمار، صلاب تم قياس بعض مؤشرات الجودة مثل )معدل الفقد بالوزن، الحموضة القابلة للمعايرة، رقم الحموضة، درجة

ميع عملية التشعنوي لالتخزين. بيّنت النتائج وجود تأثير مونسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية( وبمعدل شهري حتى نهاية 

ى جميع عل ֯م0على كافة المؤشرات المدروسة حيث تفوّقت الثمار المعاملة بالتشميع والمخزّنة على درجة حرارة 

أثناء  اقالدر المعاملات الأخرى، وبذلك يمكن اقتراح شمع البارفين كمادة تغطية فعّالة في المحافظة على جودة ثمار

 التخزين المبرّد بحيث تزيد من فترة الصلاحية والعمر التخزيني للثمار.

 

  .التركيب الكيميائي, شمع البارفين, التخزين بالتبريدالكلمات المفتاحية: 

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة تشرين، اللاذقية، سوريا. فيمساعد  أستاذ1

 سوريا. في قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة تشرين، اللاذقية، أستاذ2

 ا.عة، جامعة تشرين، اللاذقية، سوريماجستير في قسم علوم الأغذية، كلية الزرا طالب3
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 . المقدمة:1

بين مرحلتي الجني  من الإنتاج الزراعي العالمي يتعرّض للتلف (%20-30أن حوالي ) FAO تُقدّر منظمة الأغذية والزراعة
ة وطبيع والاستهلاك, وذلك حسب ظروف النقل والتخزين والعمليات المتّبعة في الإنتاج, إضافة إلى العامل الأهم وهو نوع

 الرئيسية المهام , بل ويُعدّ منخفض نسبة الفقد في المحاصيل الزراعية لا يقلّ أهمية عن زيادة إنتاجها نجد أن   حيثالمنتَج, 
 (.2012) ابراهيم,  في مجال تخزين الخضار والفاكهة

هامـا   إن أحد أهم مقـايي  تقـدّم الأمـم وتهورهـا هـو مقـدار مـا تنتجـه أو تسـتهلكه مـن الفاكهـة والخضـروات, التـي تُعتبـر م ـدرا  
 ة وإنضـاجها,من موارد الدخل القومي. ويُق ـد بععـداد الفاكهـ للعناصر الغذائية اللازمة للإنسان, إضافة  إلى كونها موردا  هاما  

ان الـذ  معاملتها بالهرق المناسبة لإطالة مدة صلاحيتها للاستعمال الهازج وبالتالي إي ـالها للمسـتهلك باللـول والـزمن والموـ
خلي أو مــن حيــث الإعـــداد يُفضّــله, و ــد  هعــل الــدول المتقدمـــة شــوطا  بعيــدا  فــي هـــذا المجــال ســواَ  مــن حيــث التســـوي  الــدا

 (.  2008للت دير )نداف وآخرون,

هلك بنوعيــة تُعتبــر امــار الفاكهــة مــن أك ــر أنــواع التجــارة الزراعيــة حيويــة  بســبب العائــد الجيــد مــن جهــة والاهتمــام المتزايــد للمســت
لجــة دي ــة المســتخدمة فــي معاالمنــتَج وتــوفّرى علــى مــدار العــام مــن جهــةه أخــرم, و ــد ســاهمل العمليــات المختلفــة والتقنيــات الح

ملـة ومهمّـة ال مار  بـل بـد  تخزينهـا دورا  كبيـرا  وملـجّعا  لهـذى التجـارة. تتعـدّد أصـناف الفاكهـة فـي سـورية وتلـوّل مجموعـة متكا
الــذ  يُلــول إلــى جانــب العنــب والحمضــيات أهــم  مــن العناصــر الغذائيــة يــقتي فــي مقــدمتها التفــار, الملــمق, الكــرز, والــدراق

 ات على الإطلاق.ال ادر 

مليــون  509والي حيــث وصــل إلــى حــ (1995-2005)بــين العــامين  24%تهــوّر الإنتــاج العــالمي مــن امــار الفاكهــة بنســبة 
اج مـن الإنتـ 66%, وتُعدّ ال ين المنتِج الرئيسـي عالميـا  ل مـار التفـار, الـدراق, الخـوج, والإجـا  بمعـدل 2005طن في عام 
 العالمي.

لعديـد السـنوات الأخيـرة بعـد زيـادة المسـاحات المزروعـة وعـدد الأشـجار الم مـرة وإدخـال ا اللوزيات في سورية فـيتهوّرت زراعة 
ألـف طـن  72من الأصـناف الجديـدة والمقاومـة لامـراض وذات الجـودة العاليـة, حيـث زاد معـدل إنتـاج سـورية مـن الـدراق بنحـو

مليــون  2.5مــن أصــل  2010ألــف طــن لعــام  48معــدل الإنتــاج مليــون شــجرة م مــرة, بينمــا بلــ   2.4مــن أصــل  2014لعــام 
 .شجرة م مرة

حرارة منخفضة بهدف السيهرة على  اتعلى درج "التبريد"ولعلّ أهم الأساليب المتّبعة في حفظ امار الخضار والفاكهة 

ة للفساد , ويجب الإشارة إلى أن عمليات النتح, التبخر, التنف , والنمو إضافة  إلى إيقاف نمو ونلاط الأحيا  الدقيقة المسبِّب
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ض عن عملية التخزين المبر د بل تلوّل عاملا  مساعدا  في تحسين العملية جميع الهرق والمعاملات الأولية لا يمون أن تعوِّ 

على  التخزينية وزيادة كفا تها, فعلى سبيل الم ال إن تنظيم نسب الغازات في جو المَخزن أو المعاملات الكيميائية المهبّقة

 الة بدون التبريد.ال مار أانا  التخزين أو التلميع هي معاملات غير فعّ 

, يعدّ الدراق أهم (Prunus)والجن   (Rosacea family)إلى العائلة الوردية  (Prunus persica L) ينتمي الدرّاق

, والسوريات المسؤولة عن الهعم الحلو (A, B, C)ذات النوم لغناها بالعديد من الفيتامينات الضرورية للجسم م ل  الفاكهة

-El-Motty and El فضلا  عن غناها ببعض المعادن الأساسية 11%والمرغوب في امار الدراق والتي تلوّل حوالي 

Fahman, 2013)  .) 

 ائيةيوكيميية والبالحيو د شدتها التنفسية بعد القهاف مباشرة  إلى جانب العمليات من ال مار الكلايموترية التي تزييُعدّ الدراق 
ظاهرة " التنف _ نضج" التي تؤد  إلى حدوث العديد من  التي تسبّب نضج ال مار ووصولها إلى طور الليخوخة بسبب

سبة لي زيادة نبالتاو  مع تقدّم نضج ال مار نيالتغيّرات الفيزيائية والكيميائية والحسية ضمن ال مرة, حيث يزداد إنتاج غاز الإيتل
ر لى تغيّ إ لبة المنحلة إلى جانب الأن وسيانات, ويتراف  ذلك مع انخفاض واضح بالوزن والحموضة الكلية إضافة  المواد ال

 .( (Guerra and Casquero, 2008; Usenik et al., 2008الجدر الخلوية م درجة صلابة ال مار بسبب تحهّ 

 ,.Abdi et al)فأسابيع بعد القهاف ويُعدّ الدراق من ال مار سريعة التل (2-6)يمتلك الدراق فترة تسويقية تتفاوت بين 
ولهذا السبب كان لا بُدّ من إجرا  العديد من الدراسات حول المعاملات الملائمة التي يمون تهبيقها على امار   (1997

الدراق ومن شقنها المحافظة على جودة ال مار وزيادة القيمة التسويقية والتغذوية  در الإموان عن طري  تقليل حدوث 
إلى  ,(et al., 1991)  Robertsonقالهرق فعالية  في حفظ امار الدرا ر التغيّرات السابقة, ويُعتبر "التخزين المبرّد" أك

 MCP-1(, واستخدام مادة Serrano et al., 2004الحرارية )جانب العديد من المعاملات التي أابتل فعاليتها كالمعالجة 
أو المعالجة ببخار مادة  والتغليف بقغلفة بلاستيوية من أستير الفينيل ,(Khan and Singh, 2007) بل وبعد القهاف 

, (Neog and  Salkia, 2014)العضوية المزودة بمضادات فهرية بروميد الإيتلين أو لتغهي  بمحاليل الأحماض
الك ير من الاهتمام من  بل الباح ين كونها تستخدم موادا  طبيعية   والتغهي  بمحاليل  ابلة لاكل و د نالل هذى الهريقة

نتائجا  جيدة  من حيث المحافظة على خ ائص المنتَج وإطالة مدة  ة  مع بقية الهرق, حيث أعهلوذات كلفة منخفضة مقارن
 .(Eum et al., 2009)التخزين وفترة ال لاحية 
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و د ركزّت العديد من الدراسات على أهمية تغهي  الفاكهة بمحاليل  ابلة لاكل للمحافظة على الخ ائص الحسية 

 ار وزيادةمانة ال والحفاظ على متوالتكنولوجية وتحسين القدرة التخزينية والتسويقية لل مار المخزّنة وتقليل الإصابات الفهرية 

 .(Li and Yu, 2004) عمرها التخزيني ما أمون

 . أهمية البحث وأهدافه:2

 أهمية البحث: 1-2

لما  اوفقد  يُعتبر الدراق من ال مار سريعة التلف نظرا  لارتفاع نسبة الرطوبة فيها لذلك فهي معرضة لاضرار الميوانيوية

ة في لمخزوناحيث يستمر فقد المواد  ,بسرعة, الأمر الذ  يسبّب تغيّرا  في شولها ومحتواها الكيميائي لا سيّما بعد الح اد

خزين سبة لتال مار بفعل عملية التنف  وفقد الما  بالنتح, ومن هنا كانل أهمية البحث في إيجاد تقنية توفّر الظروف المنا

اسية امار الدراق صنف )آبي( بد ا  من مرحلة الجني ووصولا  إلى نهاية مدة التخزين بهدف الحفاظ على الموونات الأس

ور سلنلا  إلى حوّل ا مرة )سوريات, فيتامينات( من التحلل والفقد الناتج عن التغيرات الكيميائية )تحوّل المواد البوتينية أو تلل

تغيّرا   لتي تسببلتلك التفاعلات واضلا  عن العديد من التغيرات الأنزيمية المرافقة ف خلال فترة التخزين, أو فقد الكلوروفيل(

ليات العمتلك  اللون والنكهة والرائحة, ولهذا السبب كان لا بُدّ من ضبطتغيّر مركبات القوام إضافة  إلى في اللول و واضحا  

دراق  مار اللفي حدودها الدنيا عبر معاملة ال مار بلمع البارفين بسبب الحساسية العالية الحيوية والبيوكيميائية  وجعلها 

غوبة ة والمر ئينظرا  لكون الدراق من الفاكهة مرتفعة القيمة الغذاأهمية البحث تقتي انهلا ا  من ذلك , و طويل الأمد للتخزين

ذا همن اتباع الظروف الم لى في تخزين امار الدراق وتوفيرها في فترات انقهاع  لا بُدّ للمستهلك ولهذا السبب كان 

 المح ول الهام.

 أهداف البحث: 2-2

 والهعم راق مع المحافظة على جودتها من حيث المظهر العام والقوامهدف البحث إلى إطالة العمر التخزيني ل مار الد -1

 رها على مدار العام.يفتو  إموانيةالتغذوية مع والقيمة 

بة للفساد وتقليل التغيرات الفيزيولوجية التي ت يب ال مار بعد القهاف من خلال استخدام المواد ت بيط العوامل المسبّ  -2

 اللمعية.



 2021عام ل                                    50: سلسلة العلوم الأساسية                          العدد                  مجلة جامعة الفرات        

 

5 
 

 التبريد على جودة امار الدراق المخزنة وتحديد أفضل درجة حرارة لتخزينها وحفظها.دراسة تقاير فعالية  -3

 

 مواد البحث وطرائقه:1-3 

علوائيا  وكانل اختيرت  ,حافظة حمصم -ال مار في مرحلة النضج التام من مزرعة تابعة لقرية الكفرون  جنيتم 

واد سبة المتخدم في التخزين, م ل: )اللون, حجم ال مار, نمهابقة للمواصفات التكنولوجية المميِّزة لل نف )آبي( المس

رّضة ة والمعال لبة المنحلة( التي تمّ قياسها في المخبر لتحديد موعد الجني المناسب, كما تمّ استبعاد ال مار الم اب

 ومن امّ تم غسل ال مار بالما  وتجفيفها , حيث للجرور والكدمات من خلال فرز ال مار وتوضيبها بلوله مناسبه 

جة حرارة واحدة لتُترَك بعد ذلك حتى تجفّ تماما  بدر دقيقة تلميعها باستخدام شمع البارفين بالتغهي  ومسحها لمدة 

 الغرفة مع استخدام مروحة لتسريع عملية التجفيف.

 

تم أخذ الاث موررات لكل معاملة ومن ام وضعل امار الدراق صنف صيفي بعد تلميعها في عبوات بلاستيوية 

ك  6 , بمعدل ֯(م0-2غرف التبريد في وحدة الساحل للخزن والتبريد في اللاذقية عند درجتي حرارة )بمناسبة, وخزِّنل 

 , ֯م0ى لتالي: )امار معاملة بلمع البارفين ومخزنة علوكانل المعاملات موزعة باللول ا لكل مورر لمدة الااة أشهر

 .֯(م 2, امار اللاهد المخزنة على ֯م0, امار اللاهد المخزّنة على  ֯م2امار معاملة بلمع البارفين ومخزنة على 

 الخصائص الفيزيائية المدروسة: 2-3

 (Weight Loss Percentage) :%تحديد نسبة الفقد الطبيعي بالوزن  1-2-3

 مار يات اليح ل الفقد الهبيعي بوزن ال مار نتيجة تعرّضها لفقد الرطوبة بالتبخر أو النتح, ويتراف  ذلك مع فقد في محتو 
 (.2010: )علي وعبد الله, وتحسب نسبة الفقد بالوزن وف  العلا ة التالية

س/ وزن الثمار في بداية زن الثمار عند أخذ القياو  -نسبة الفقد بالوزن% = )وزن الثمار في بداية التخزين
 100التخزين(

W%= A-B/B*100 



 زقر                                                                  سلمان                                                                       علي       

 

 حيث أن:

A)الوزن الأولي للثمار )كغ :. 

B)وزن الثمار عند أخذ القياس )كغ :. 

عاملة ار المتم وزن ال مار الهازجة حدي ة القهاف فور إحضارها إلى المخبر وتقدير نسبة الفقد بالوزن ل مار اللاهد و ال م
تها  مد امرة لكل معاملة( وأخذ القرا ات بلوله دور  حتى ان (15خلال فترة التخزين, من خلال تحديد مجموعة من ال مار 

 التي استمرت الااة أشهر.التخزين 

 Penetrometer: باستخدام جهاز (Fruit firmness) درجة صلابة الثمار تقدير 2-2-3

حتى  يعتمد مبدأ القياس على تهبي   وة ضغط على جز  معين من ال مرة حيث تم أخذ القرا ات بلوله دور   )مرة كل شهر
ها, تين لمحيط   هر ال مرة في وسهنهاية التخزين( على خمسة امار مختارة علوائيا من كل مجموعة عند نقهتين متعاكس

, )علي وعبد الله (Nبحيث يعبّر المتوسط الحسابي لل مار الخمسة عن درجة صلابة امار المجموعة مقدرة  بالنيوتن )
2010.) 

 

 SSC :%(Soluble Solids Content)تقدير نسبة المواد الصلبة المنحلة  3-2-3

ن , بعد تقهيع خمسة امار مم)20(% من خلال استخدام جهاز رفراكتوميتر يدو  عند درجة حرارة SSCتم تقدير نسبة 
للع ير الناتج,  )Brexوقياس نسبة البريو  )% )mixer(كل معاملة إلى شرائح طولية وطحنها وتجنيسها بالخلاط 

 (.2010لي وعبد الله, )عبلوله دور هّ حتى انتها  مدة التخزين, بمعدل الاث مورّرات لكل معاملة 

 

 

 الخصائص الكيميائية المدروسة: 3-3

 :(Titratable acidity% and PH)تقدير الحموضة القابلة للمعايرة ورقم الحموضة  1-3-3

ح الع ير الناتج  وتم قياس ر م الحموضة مل 40من لب ال مار وتم مزجها مع غ 10أُخذ  من الما  المقهر بالخلاط , رُشِّ
, وسجل الحجم (PH=8.2)( حتى الوصول لدرجة 0.1N(, ام معايرته باستخدام ما ات ال وديوم )PH meterباستخدام )
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المستهلك من الع ير وحساب المتوسط الحسابي ل لااة موررات خاصة بول معاملة وتسجيل النتيجة كنسبة مئوية على 
 (.(AOAC,1990 غ من الوزن الهازج )%(100أساس الموافئ الغرامي لحمض الماليك لكل 

 :Statistical Analysisالتحليل الإحصائي  4-3

راف الانح± استخدم ت ميم القهاعات العلوائية الكاملة وتم إجرا  التحليل الإح ائي وتسجيل النتائج كمتوسهات قيم 
عند  Test Anderson-Darlingباستخدام اختبار  Test For Normalityالمعيار . تم إجرا  اختبار التوزع الهبيعي

 لتحديد الفروق  General linear modle( باستخدام طريقة ANOVAاختبار تحليل التباين ) إجرا %. وتم 1مستوم اقة 
 .SPSSجميع التحاليل الإح ائية السابقة باستخدام برنامج ب القيام%. تم 5مستوم اقة  عندالمعنوية بين المتوسهات 

 النتائج والمناقشة: 4-

 تحديد نسبة الفقد الطبيعي بالوزن%:  1-4

ارة يعد النقص بالوزن مؤشرا هاما لجودة ال مار بعد القهاف ويحدث بلول اساسي نتيجة فقد الما  بعملية النتح, وخس

للاهد بلوله تمّ قياس نسبة الفقد بالوزن للعينات المعاملة بلمع البارفين وعينات ا . [30]احتياطي الكربون بعملية التنف 

 :(1)دور  طوال فترة التخزين كما هو موضّح في الجدول ر م 

 لثمار الدراق صنف )آبي( أثناء التخزين المبرّد.% الفقد بالوزن  نسبة تغيرات (1)جدول رقم 

رقم 

 المعاملة

 LSD التخزين/شهر نوع المعاملة

1 2 3  

 

LSD(0.05)= 

0.18 

 لمادة التغطية

نة على درجة حرارة  1  ֯م2ثمار مخز 
9.3a 21.7a 25.3a 

نة على درجة حرارة  2  ֯م0ثمار مخز 
10.5d 18.4d 22.6d 

 ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة على  3

 ֯م2
7b 13.8b 15.4b 

 ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة على  4

 ֯م0
5.5c 8.9c 12.2c 

                                               LSD(0.05)= 0.20  مدة التخزين 

 الأحرف المفردة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المجتمعة تدل على عدم وجود فروق معنوية.



 زقر                                                                  سلمان                                                                       علي       

 

نجـد ذلـك و ارتفاع معدل الفقد بالوزن بلوله تدريجيه منذ بداية التخزين وحتى انتهـا  مـدة التخـزين,  (2)نُلاحظ من الجدول ر م 

للـهر حيث بلغل نسـبة الفقـد بـالوزن أشـدها بالنسـبة لهـذى المعاملـة عنـد ا֯ م2بلول واضح في ال مار المخزنة على درجة حرارة 

بالنســبة لل مــار المخزّنــة علــى  22.6%بينمــا بلغــل  25.3%ال الــث وســجّلل أعلــى نســبة للفقــد الهبيعــي بــالوزن والتــي كانــل 

علـى  ظـل امـار اللـاهد المخزّنـةمع وجود فروق معنوية بـين المعـامَلتين فـي جميـع مراحـل التخـزين, و ـد حاف، ֯ م0درجة حرارة 

زّنـة علـى , بينمـا تفوّ ـل ال مـار المعاملـة بلـمع البـارفين والمخ֯م2علـى نسـبة فقـد أ ـل مـن ال مـار المخزنـة علـى  ֯م0درجة حرارة 

دول ر ـم ي الجـمعنويا  على بقية المعاملات في المحافظة على وزن أعلى لل مار المخزّنة وتبيِّن القيم الواردة فـ  ֯م0 درجة حرارة

  12.2%مقارنــة مـع بقيــة المعـاملات, حيــث بلـ  أ ــل معـدل للفقــد  (4)انخفـاض معــدل الفقـد بــالوزن بالنسـبة للمعاملــة ر ـم  (1)

 .فرقه معنو ه وب %15.4بمعدل  (3)تليها المعاملة ر م 

ق صنف ر الدرابالوزن بالنسبة ل ماتُبيِّن الدراسة وجود تقاير معنو  لكله من زمن التخزين وعملية التلميع على معدل الفقد 

 ل  نسبة"ظاهرة الجفاف" أو انتقال الما  من سهحها المولوف إلى الهوا  المحيط, بحيث تتع )آبي(, ويعود هذا الفقد إلى

 ل لتي تحائية االفقد بالما  بالفرق في الرطوبة بين المنتَج والوسط المحيط, كما يعود النقص بالوزن إلى العمليات البيوكيمي

ات ارة ذر في المنتجات الحية, والتي تعد عملية التنف  اللول الظاهر  لها, حيث يتم خلالها تحهّم المركبات العضوية وخس

بيعي الكربون على شول جزيئات غاز ااني أكسيد الكربون وإطلاق بخار الما  إلى الوسط المحيط ويُسمى هذا الفقد باله

لتخزين, انا  ال أهمها: )درجة نضج ال مار, التركيب الكيميائي لل مار, درجة الحرارة أوتتعلّ  شدة الفقد بمجموعة من العوام

  .((Wills et al., 1998الرطوبة النسبية حول ال مار, الوسط الغاز  المستخدَم( 

يفسر انخفاض معدل النقص بالوزن للعينات المعاملة بالتلميع بسبب تلويل حاجز خفض من انتقال بخار الما  و 

لك ذويعود  وذلك وفقا  لنوع الغلاف ونوع ال مار المعاملة للوسط الخارجي بفعل الخاصية الهيجروسووبية للمع البارفين

, ارين والنكت وهذا يتف  مع دراسة تم فيها تغهي  امار الخوج لنوع السوريات المتعددة الداخلة في تركيبة بلوله أساسيه

 85%نسبية  حيث تمل معاملة ال مار بجل األوفيرا بدرجة حرارة الغرفة ورطوبة المقهوفين حدي ا باستخدام جل الالوفيرا

لى علعينات اللاهد )للنكتارين, الخوج(  (6.5 ,5.5%)لمدة ستة أيام, مما ساهم في بخفض معدل النقص بالوزن من 

 (Guillen et al., 2013).لعينات )النكتارين, الخوج( المعاملتين بالألوفيرا  (5.6 ,2.5%)الترتيب حتى 
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 :تقدير درجة صلابة الثمار 2-4

د من أهم زين يعيعتبر  بول المستهلك لل مار الهازجة بدرجة كبيرة بقوامها, لذا فعن نسبة انخفاض المتانة ال لابة أانا  التخ

ت لتغيراالرطوبة واالعوامل المحددة لجودة ال مار وزمن صلاحيتها وترتبط تغيرات صلابة ال مار بلول أساسي بالمحتوم من 

 . (Rojas-Grau et al., 2008)البيوكيميائية

 بين نيوتن( تعتبر جاهزة للبيع أما ال مار التي تتمتع ب لابة لبّ  36 -(27إن ال مار التي تتمتع ب لابة ضمن مجال  

 .(Kalaj,2016)نيوتن ( تعتبر جاهزة للاستهلاك 13.5  -9)

 تغيرات صلابة ثمار الدراق صنف )آبي( أثناء التخزين المبرّد. (2)جدول رقم 

 

رقم 

 المعاملة

 

 نوع المعاملة

 

 التخزين/شهر

LSD 

 

0 1 2 3  

 

 

 

LSD(0.0

5)= 

0.17 

لمادة 

 التغطية

نة على درجة حرارة  1  ֯م2ثمار مخز 
36ab 27.5a 20.2a 13.9a 

نة على درجة حرارة  2  ֯م0ثمار مخز 

36ab 28.3d 22.1d 14.8d 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  3

 ֯م2على  
36ab 31.6ab 25.6b 18.2b 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  4

 ֯م0على  
36ab 31.9ab 27.7c 22.9c 

                                               LSD(0.05)= 0.18 مدة التخزين  
LSD 

 على وجود فروق معنوية والأحرف المجتمعة تدل على عدم وجود فروق معنوية.الأحرف المفردة تدل 

 



 زقر                                                                  سلمان                                                                       علي       

 

لمعاملات, اانخفاضا  تدريجيا  في صلابة امار الدراق صنف آبي أانا  التخزين المبرّد في جميع  (2)نُلاحظ من الجدول ر م 

ارفين على نف  وال مار المعاملة بلمع الب (م0-2)مع وجود فروق معنوية بين امار اللاهد المخزّنة على درجتي حرارة 

 درجة الحرارة.

حل التخزين, معنويا  على بقية المعاملات في جميع مرا (4)تفوّق المعاملة ر م  (2)بيّنل النتائج الموضّحة في الجدول ر م 

م تبيّن القي(, (36Nمع عدم وجود فروق معنوية بين جميع المعاملات عند بد  التخزين حيث بلغل درجة صلابة ال مار 

يها فنخفضل االواردة في الجدول انخفاضا  تدريجيا  بالنسبة لل مار المعاملة بلمع البارفين مقارنة  مع امار اللاهد التي 

 3ة ر م تليها المعامل 4في اللهر ال الث بالنسبة للمعاملة ر م  (22.9N)بلوله أكبر, وكانل أعلى درجة صلابة ال لابة 

  م2بالنسبة ل مار اللاهد المخزّنة على  (13.9N), بينما كانل أ ل درجة صلابة (18.2N)درها بدرجة صلابة  

حدوث  يساهم شمع البارفين في المحافظة على  وام ال مار نظرا  لقدرته العالية على خفض نلاط الأنزيمات المسؤولة عن

يم بوتين ز وأنز العديد من التغييرات البيوكيميائية التي تسبب طراوة ال مرة م ل أنزيم ألفا غالاكتوزيداز وبولي غالاكتورونا

يهرأ  , كمالبروتوبوتين غير الذواب إلى مركبات البوتين وحمض البوتينيك الأك ر انحلالا  مي يل أستيراز الذ  يسبّب تحول ا

تي بون الالعديد من التغييرات في  وام وصلابة ال مار بفعل النسب المنخفضة من الأكسجين والمرتفعة من ااني أكسيد الكر 

ن مار من التغييرات التي تح ل في وسط التخزييحداها الغلاف المتلوّل على سهح ال مار والذ  يعمل على حماية ال 

(Yaman and Bayoindirli, 2002). 

 %:SSCتقدير نسبة المواد الصلبة المنحلة  3-4

لــذ  ا (dehydration)تعــود الزيــادة فــي نســبة المــواد ال ــلبة الذائبــة فــي ال مــار خــلال النضــج وأانــا  التخــزين إلــى فقــد المــا  
 .(Akhtar et al., 2010)الخلو , وإلى حلمهة السوريات المتعددة  يسبّب تركيز كميتها في الع ير

 لثمار الدراق صنف )آبي( أثناء التخزين المبرّد. SSC%تغيرات نسبة  (3)جدول رقم 

 

رقم 

 المعاملة

 

 نوع المعاملة

 

 التخزين/شهر

LSD 

 

0 1 2 3  
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نة على درجة حرارة  1  ֯م2ثمار مخز 
13.9ab 15.7a 18.1a 19.8a 

 

 

 

LSD(0.0

5)= 

0.23 

لمادة     

 التغطية

نة على درجة حرارة  2  ֯م0ثمار مخز 
13.9ab 15.3d 17.2d 18.5d 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  3

 ֯م2على  
13.9ab 14.7ab 15.5b 15.9ab 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  4

 ֯م0على  
13.9ab 14.4ab 15c 15.7ab 

                                               LSD(0.05)= 0.27 مدة التخزين  
LSD 

 الأحرف المفردة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المجتمعة تدل على عدم وجود فروق معنوية.

لتخــزين اارتفاعــا  تـدريجيا  فـي نسـبة المــواد ال ـلبة المنحلـة بالنسـبة لجميــع المعـاملات وطـوال فتـرة  (3)نلاحـظ مـن الجـدول ر ـم 
رفين تفوّ ـل ال مـار المعاملـة بلـمع البـاالتي دامل الااة أشهر ويتضح ذلك من خـلال القـيم الـواردة فـي الجـدول السـاب , حيـث 

جـود و ( حيـث تفوّ ـل علـى امـار اللـاهد بفـروقه معنويـةه مـع عـدم (4 ممعنويا  على امار اللاهد وهذا ما نلاحظه في المعاملة ر 
% (15.9 -15.7)عنــد نهايــة التخــزين, وكانـل أعلــى نســبة للمــواد ال ـلبة الذائبــة  (3)فـروق معنويــة بينهــا وبــين المعاملـة ر ــم 

التلـميع علـى الـدراق غيـر المعاملـة بكما نلاحظ ارتفـاع نسـبة المـواد ال ـلبة فـي امـار على التوالي,  (3-4)بالنسبة للمعاملتَين 
يـث بلغـل حفـي اللـهر الأول مـن التخـزين  (2)و  (1)مع عدم وجـود فـروق معنويـة بـين المعـاملتين  م (0-2) حرارة درجتي
% عنـد 19.8لذائبـة على التوالي وكانل أعلى نسبة للمواد ال لبة ا (1-2)(% بالنسبة للمعاملتَين 15.5 -15.7) SSC%نسبة 
 تخزين.نهاية ال

واد المـارتبـاط وايـ  بظـاهرة الكلايمويتـرك ونسـبة  يوجـدحيـث   سوريات المتعددة إلى سـوريات أبسـطويمون تفسير ذلك بتحوّل ال
ســيللوز ال ــلبة الذائبــة فــي ال مــار المخزّنــة, ويعــود ذلــك إلــى التحلــل المــائي للنلــا إلــى ســوريات أبســط وتفكّــك البوتــين والهيمي

 .(Javanmardi and Kubota, 2006)الموجود ضمن الجدر الخلوية وهذا يتّف  مع 

إلــى دور شــمع البــارفين فــي  (4)و (3)كمــا يموــن تفســير الزيــادة البســيهة فــي المحتــوم مــن المــواد ال ــلبة المنحلــة للمعــاملتَين 
ل نسـبة الفقـد بـالوزن والفقـد بالمـا  وكـذلك تلويل طبقة رقيقة على سهح ال مار ساهمل فـي إبهـا  عمليـات الهـدم وبالتـالي تقليـ

ــل للســوريات المتعــددة م ــل )النلــا والبوتــين( وتقليــل دور الأنزيمــات المســاهمة فــي ذلــك  ,.Akhtar et al) عمليــات التحلّ

2010). 
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 :تقدير الحموضة القابلة للمعايرة ورقم الحموضة 4-4

لاك استه تنخفض الحموضة الكلية تدريجياً مع استمرار تقدم النضج في الثمار ويعود انخفاض الحموضة الكلية إلى

كريات ها لسالمركبات المسؤولة عن الحموضة كأساس في عمليات الإستقلاب الحيوية الخاصة بالتنفس ، حيث يتم تحويل

 .(Ball, 1997)بسيطة 

 لثمار الدراق صنف )آبي( أثناء التخزين المبرّد. %الحموضة الكلية تغيرات نسبة (4)جدول رقم 

 

رقم 

 المعاملة

 

 نوع المعاملة

 

 التخزين/شهر

LSD 

 

0 1 2 3  

 

 

LSD(0.0

5)= 

0.14 

لمادة     

 التغطية

نة على درجة حرارة  1  ֯م2ثمار مخز 
0.94ab 0.82ab 0.72ab 0.53a 

نة على درجة حرارة  2  ֯م0ثمار مخز 
0.94ab 0.83ab 0.73ab 0.53d 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  3

 ֯م2على  
0.94ab 0.86bc 0.74bc 0.65ab 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  4

 ֯م0على  
0.94ab 0.84bc 0.75bc 0.69b 

                                               LSD(0.05)= 0.19 مدة التخزين  
LSD 

 الأحرف المفردة تدل على وجود فروق معنوية والأحرف المجتمعة تدل على عدم وجود فروق معنوية.

ً للحموضة الكلية مع الزمن بالنسبة لجميع العينات وبشكل   (4)نلاحظ من الجدول رقم  ً تدريجيا انت  معنوي ، وكانخفاضا

، ֯م0جة حرارة عند نهاية مدة التخزين في الثمار المعاملة بشمع البارفين والمخزنة عللى در 0.69%أعلى نسبة حموضة 

اردة في القيم الو تبيّنومع وجود فروق معنوية بين ثمار الشاهد المخزنة بالتبريد دون معاملة بالتشميع مع الثمار المعاملة، 

 ة بين، كما نلاحظ عدم وجود فروق معنويء التخزينالجدول عدم وجود فروق معنوية بين جميع المعاملات عند بد

حيث لم نجد فرقاً  (4)و (3)خلال الشهر الأول والثاني من التخزين وكذلك الأمر بالنسبة للمعاملتين  (2)و (1)المعاملتين 

 معنوياً بهذه الفترة من التخزين.

سبة حموضة في نمعاملة الشاهد، حيث بلغت أقل تفوّق المعاملة بالتشميع على  (4)تبين القيم الواردة في الجدول رقم 

فظة بدليل المحا %، وهذا يدلّ على دور شمع البارفين في خفض الشدة التنفسية للثمار0.53والتي سجلت  (1)المعاملة رقم 

 آبي.على النسب العالية للحموضة الكلية في ثمار الدراق صنف 
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، (5)ي الجدول رقم هد والمعاملة أثناء فترة التخزين كما هو موضّح فلثمار الشا PH))أما بالنسبة لتغيرات رقم الحموضة 

وذلك  PH (3.57 -3.48 -3.53 -3.54)م الحموضة بشكل  تدريجي  ومعنوي ، حيث بلغت قيم فنلاحظ ازدياداً في رق

 (1- 2- 3- 4)للمعاملات 

التوالي في نهاية الشهر الثالث  على (1- 2- 3- 4)للمعاملات  (4.05- 4- 3.83- 3.86)حتى  القيم والي، وازدادتعلى الت

د بداية التخزين، عدم وجود فروق معنوية بين جميع المعاملات عن (5)من التخزين،  تبيّن القيم الواردة في الجدول رقم 

دراق لالة وثمار بالنسبة لجميع المعاملات، مع وجود فروق معنوية بين ثمار الشاهد غير المعام PH (3.3)حيث بلغت قيمة 

 أقل. PH))المعاملة بالتشميع والتي حافظت على قيمة أعلى للحموضة القابلة للمعايرة وبالتالي رقم 

دراق المعاملة إلى انخفاض الحموضة الكلية بشكل  تدريجي  في جميع ثمار ال (PH)تعود الزيادة في قيمة رقم الحموضة 

 سملية التنفصة بعوالشاهد أثناء التخزين المبرّد نتيجة استخدام الأحماض العضوية كأساس في التفاعلات الأنزيمية الخا

(Ball, 1997).  

 ثناء التخزين المبرّد.لثمار الدراق صنف )آبي( أ (PH)تغيرات رقم الحموضة  (5)جدول رقم 

 

رقم 

 المعاملة

 

 نوع المعاملة

 

 التخزين/شهر

LSD 

 

0 1 2 3  

 

 

LSD(0.0

5)= 

0.2 

لمادة     

 التغطية

نة على درجة حرارة  1  ֯م2ثمار مخز 
3.3ab 3.53ab 3.71ab 4.00ab 

نة على درجة حرارة  2  ֯م0ثمار مخز 
3.3ab 3.54ab 3.71ab 4.05ab 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  3

 ֯م2على  
3.3ab 3.57b 3.80b 3.86a 

ثمار معاملة بشمع البارفين ومخزنة  4

 ֯م0على  
3.3ab 3.48c 3.72c 3.83b 

                                               LSD(0.05)= 0.22 مدة التخزين  
LSD 

 معنوية والأحرف المجتمعة تدل على عدم وجود فروق معنوية.الأحرف المفردة تدل على وجود فروق 
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 الاستنتاجات والتوصيات : 5-

 الاستنتاجات: 1-5

 لةدون معام التبريدكبر من أعلى جودة ال مار بلول  في المحافظةانا  التبريد فاعليته أبينل نتائج التغهي  بلمع البارفين 

 : و د ساهم في مايلي

 د.بالوزن حيث كانل أخفض قيمة بنهاية التخزين لعينات الدراق الملمع والمبرّ  الفقدخفض معدل  -

 (29-32.5)% التخزين بنسبة  أانا  معنويا   ال مار درجة صلابةال مار, حيث انخفضل  صلابةعلى  الحفاظ -

 .للاهدل مار ا% 56على الترتيب وبنسبة م (2-(0ة على درجتي حرار  والمخز ن ع للدراق الملمّ بالنسبة 

 للاهد.ابالنسبة لل مار المعاملة بلمع البارفين مقارنة  ب مار لمعايرة ل القابلة للحموضةقيم أعلى حافظ على  -

 التوصيات :2-5 

لمبرد املترك مع التخزين  بلوله  صنف آبي ة التغهي  بلمع البارفين للمحافظة على جودة امار الدراقنيتهبي  تق -

 .طولأق المحلية لفترة اسو بالأوتوفيرها ة فترة الحفظ والتخزين طالإ بهدف, 

م لى المستو كل بسبب سهولة تهبيقها ونتائجها الواعدة عة التغهي  بمحاليل  ابلة لاينقالتوسع في تهبي  ت -

 .للمستهلك على المنتجات الهبيعية قبال العاليال ناعي والغذائي والإ
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Contributing in increasing  shelf- life of peach fruits during 

refrigerated storage 

1Ali Ali                 Dr.  

2Fouad Solaiman  .Dr 

 Eng.  Ahmad Rezk   3 

 

Abstract 

This study investigates the effect of the cooling process on the chemical structure of mature 

peaches. The samples which were subjected to different primary treatments before the cooling 

process are compared. These samples were treated with wax using Paraffin waxes and stored 

.2)c-for three successive months at two temperatures (0 

Some quality indicators such as weight loss rate, titratable acidity, the acidity ratio, and the 

firmness of the fruit were measured every month until the end of the storage period. The 

results show that the waxing process has a semantic effect on all the previous indicators which 

l the other treatments. were superior to al were studied. The peaches treated with wax at (0)c

Accordingly, Paraffin waxes can be suggested as an effective cover material that can maintain 

the quality of the peaches during the cold storage that it increasing its shelf –life and storage 

life. 

 

 Key Words: chemical content, Paraffin, cold storage. 
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