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 Maturity Indicesدلائل اآتمال النمو        

  

تѧساقط مخѧدات    .  تحول اللون الخارجي من اللѧون الأخѧضر إلѧي اللѧون الأصѧفر أو الأحمѧر                   -حجم الثمار وامتلاؤها  
ع ثمѧار التѧين الѧشوآي عنѧدما تكѧون تامѧة             لابѧد مѧن جمѧ     . صѧلابة الثمѧار وتѧسطح الفجѧوة الزهريѧة            –قيقة  دالأشواك ال 

 .النضج حتى نضمن جودة النكهة 
 

 Quality indicesدلائل الجودة        
 

 والحجѧم والخلѧو مѧن العيѧوب         ،)اخضر شاحب، اصفر، برتقالي، أحمѧر، بنفѧسجي         (  تجانس وآثافة لون آل صنف      
، نѧسبة الحموضѧة    % )17–12( ائبѧة الكليѧة   مѧواد الѧصلبة الذ  هناك تبѧاين آبيѧر بѧين الأصѧناف مѧن حيѧث ال       .والعفن

 20  (حمѧض الاسѧكوربيك   محتواهѧا مѧن     و ) 6.6 – 6( رقم الحموضѧة     pHوالـ   ) %0.12 – 0.03( المعايرة  
 )   جم وزن طازج 100/  مللجم 40 –
 

  Optimum Temperatureدرجة الحرارة المثلى  
 .ة النضج وموسم الحصاد  أسابيع حسب الصنف ودرج5 – 2م وبقدرة تخزينية ° 8 – 6
 

   Optimum Relative Humidityالرطوبة النسبية المثلى 
وتفيد التعبئة في أآياس بلاستيك مثقبة أو استخدام بطانات بلاستيك في تقليل فقد الماء تحت ظروف                 % 95 – 90

 .الرطوبة النسبية المنخفضة 
 

  Rates of Respirationمعدلات التنفس        
 

 وذات معѧѧدل تѧѧنفس مѧѧنخفض )مѧѧن النѧѧوع غيѧѧر الكلايمكتريѧѧك(لѧѧيس بهѧѧا ذروة تѧѧنفس ر التѧѧين الѧѧشوآي أن ثمѧѧا
 ) .م °20ساعة على درجة * آجم  / CO2 مل 20 – 15(  نسبيا 

 

 للحѧصول علѧى عѧدد الوحѧدات الحراريѧة           Χ440سѧاعة     *آجѧم /  2COمѧل    ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضرب معدل التѧنفس        
 .يوم/ طن متري/  للحصول على الحرارة بالكيلو آالورىΧ 122أو يضرب  .يوم/ طن/BTUالبريطانية 
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  Rates of Ethylene Productionمعدلات إنتاج الاثيلين 
 م°20ساعة على درجة *آجم/ ميكروليتر0.3 اقل من 

 
     Responses to Ethyleneالاستجابات للاثيلين 

 

لا توجد بيانات منشورة عن هذه التأثيرات ولكن المتوقع إلا يوجد تأثيرات واضحة حيث أن هذه الثمѧار يѧتم جمعهѧا            
 .آاملة النضج 

 
  Responses to CA للجو الهوائي المتحكم فيه  اتالاستجاب

 

% 2و مѧѧن م فѧѧي جѧѧ°5توضѧѧح أن تخѧѧزين ثمѧѧار التѧѧين الѧѧشوآي علѧѧى درجѧѧة )  إيطاليѧѧا فѧѧى( هنѧѧاك مѧѧصادر محѧѧدودة 
إلѧي  ) على أساس الجودة المظهرية(ثاني أآسيد آربون تؤخر النضج ويطيل فترة التخزين      % 5 – 2+ أوآسجين  

  .) العادي الهوائى عند التخزين في الجو أسابيع4 – 2مقارنة مع ( أسابيع 8 – 4
 

 Physiological Disordersالأضرار الفسيولوجية           
 

م  لمѧدة  °5أن تعѧريض ثمѧار التѧين الѧشوآي لѧدرجات حѧرارة  اقѧل مѧن         :  Chilling Injury   أضѧرار التبريѧد   
أطول من عدة أيام تسبب أضرار تبريد وتظهر على شكل تنقر وبقع بنية داآنة على سطح القشرة مع تزايد قابليتهѧا                     

نهѧا علѧى درجѧة     سѧاعة وقبѧل تخزي     24م  لمѧدة     °38ويؤدى تعѧريض الثمѧار إلѧي درجѧة حѧرارة             .للإصابة بالاعفان   
 .م إلي تقليل حدوث وشدة أضرار التبريد عند هذه الدرجة 5°
 

  Pathological Disordersالأضرار الباثولوجية    
 

أن الأضرار الميكانيكية التي تحدث لقشرة ثمار التين الشوآي وطرف الثمرة جهѧة العنѧق أثنѧاء الحѧصاد أو التѧداول       
 امنهي تسهيل إصابتها بالأمراض الفطرية وأو نتيجة أضرار التبريد إنما يؤدى إل

Dothiorella ribis. Penicillium spp., Alternaria spp.,   .ار   ن إѧة للثمѧة الحراريѧدة  المعالجѧ1 لم – 
م لمѧدة خمѧس دقѧائق    °55أو غمر الثمار فѧي المѧاء علѧى درجѧة حѧرارة        /م يشجع التئام الجروح و°20 يوم على    2

            . يقلل شدة  الإصابة أثناء فترة التخزين بعد ذلك يمكن أن يقلل حدوث الاعفان و
 
 


