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  General Informationمعلومات عامة 
 

عѧѧداد الأطعمѧѧة مѧѧن حيѧѧث المنѧѧشأ النبѧѧاتي وسѧѧلوآها بعѧѧد الحѧѧصاد وهѧѧذا   تختلѧѧف الأعѧѧشاب المѧѧستخدمة فѧѧي الطهѧѧي وإ 
 ، chives ، آѧرات صѧينى   chervil، بقدونس فرنسى  basilريحان :  مفيد في حالة الأعشاب الطازجة التاليةصالملخ

 mint، نعنѧاع  marjoram ، بردقѧوش  epazote ، mache ، نوع مѧن البقѧدونس   dill ، شبت cilantro ورق الكسبرة 
، نѧѧѧѧوع مѧѧѧѧن الاعѧѧѧѧشاب   sage، مريميѧѧѧѧه parsley، بقѧѧѧѧدونس oreganoنوااوريجmitsuba ،ѧѧѧѧ، بقѧѧѧѧدونس بѧѧѧѧرى  

 thyme ، الزعتر shiso ، tarragonالصينية
 

 
  Maturity Indices دلائل الصلاحية للحصاد

 
 oregano – tarragon نواأوريج -dill الشبت(يتم حصاد العديد من هذه الأعشاب آساق ورقية أو نصف خشبية 

ويѧتم حѧصاد    .  وقد تحتوى الأعشاب على أزهار غير مكتملѧة أو مكتملѧة التكѧوين             ) mint  نعناع -basil الريحان   - 
 ).cilantro ورق الكسبرة  -  basilالريحان (أو آنباتات آاملة  (mache) بعض الأعشاب آأوراق نامية

 
 Quality Indices دلائل الجودة

 
 أغلبهѧا وتѧشمل مظهѧر الطزاجѧة وتجѧانس الحجѧم والѧشكل        فѧي  مظهريѧة  الأعѧشاب  هѧذه  فѧي تعتبر خѧصائص الجѧودة      

 بѧأن  الاهتمѧام مѧع  صفرار أو أمراض أو أضرار حѧشرية    بها أضرار أو إ    التيالأوراق  (واللون وخلوها من العيوب     
 .الزيوت الرئيسية والرائحة تقل أثناء فترة التخزين

 
 سبية الحرارة والرطوبة النوالظروف المثلى من درجة 

Optimum Temperature and Relative Humidity  
 

 أمѧѧر مطلѧѧوب % 95م مѧѧع رطوبѧѧة نѧѧسبية أعلѧѧى مѧѧن   °بالنѧѧسبة لمعظѧѧم الأعѧѧشاب فѧѧان التخѧѧزين علѧѧى درجѧѧة صѧѧفر   
 أسابيع على درجѧة     3 تكون الفترة التخزينية     أنومن المتوقع   . وفترة تخزين  على أفضل جودة      والمحافظة للحصول

 حѧساسان للتبريѧد ويجѧب      shiso والѧـ    basil الريحѧان    أنيلاحѧظ   . م°5ن على درجة     أسبوعي إلىم وتصل   °صفر
 حالѧѧة الريحѧѧان  فѧѧيوعلѧѧى أسѧѧاس فقѧѧد المѧѧاء فѧѧان فتѧѧرة الحيѧѧاة بعѧѧد الحѧѧصاد        . م°15 يѧѧتم تخزينهمѧѧا أعلѧѧى مѧѧن    أن
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ويمكѧѧѧѧѧن اجѧѧѧѧѧراء التبريѧѧѧѧѧد الأولѧѧѧѧѧى باسѧѧѧѧѧتخدام المѧѧѧѧѧاء البѧѧѧѧѧارد     .  أسѧѧѧѧѧبوع2 – 1 تكѧѧѧѧѧون أن يمكѧѧѧѧѧن Shisoوال
hydrocooling   دѧتخدام التبريѧي  لهذه الأعشاب قبل تعبئتها أو اسѧد   فѧرف التبريѧغ Room Cooling  دѧبع 

 فѧي  يستخدم معها الѧثلج   أن والبقدونس يمكن    cilantro  ورق الكسبرة  وهناك بعض الأعشاب مثل   . اجراء التعبئة   
غر الكميѧѧات ونظѧѧرا لѧѧص. vaccum cooling يѧѧتم تبريѧѧدها بѧѧالتفريغ أن يمكѧѧن أخѧѧرىالتبريѧѧد وهنѧѧاك أعѧѧشاب 

 الأعѧѧشاب ذات الأوراق الكبيѧѧرة مثѧѧل فѧѧي فقѧѧد الجѧѧودة وخاصѧѧة فѧѧيالمѧѧسوقة فѧѧان فقѧѧد المѧѧاء قѧѧد يكѧѧون مѧѧشكلة آبيѧѧرة  
  .cilantro ورق الكسبرةالريحان و

 
ولقѧد  . النسبية المرتفعة على الجودة الظاهرية للاعشاب الطازجة المخزنة لمѧدة عѧشر ايѧام             تأثير الحرارة والرطوبة    

  حيث تمثل 1 إلى 9جودة الظاهرية وفقا لمقياس من تم تقدير ال
 . غير قابل للتسويق= 1منخفض    ثم = 3مقبول      = 5     جيد= 7ممتاز    = 9

 .م°15توضح حساسية المحصول لغاز الإثيلين عند التخزين على درجة "+" وجود علامة 
 

 المحصول م°حة درجة الحرارة الموض م°درجة الحرارة الموضحة 
 20 10 صفر 

 المحصول
 20 10 صفر 

 2 +6 9              نعناع  Basil 2 8 7 Mints            ريحان
Chervil1 +6 8 بقدونس فرنسى Mitsuba  7 +7 9    بقدونس برى
Chives  4 9 9  حصالبان   Rosemary 3 6 9   آرات صينى 
Cilantro   1 4 9 ورق آسبر Sage             8 9 مريمية - 
Dill 2 +6 9                 شبت Shiso 6 8+ 3 
Epazote  9 7+ 5 Tarragon 8 6 - 
Mache 8 5 2 Thyme  7 8 9           زعتر 
Marjoram      1 +8 9    بردقوش

 راجع الاسماء * 
 
 

 Freezing injury أضرار التجميد
 

وتتѧѧدهور هѧѧذه ) مائيѧѧة(نѧѧة شѧѧفافة أو مѧѧسلوقة  الأعѧѧشاب الطازجѧѧة علѧѧى شѧѧكل منѧѧاطق داآ فѧѧييظهѧѧر ضѧѧرر التجميѧѧد 
م °0.7- المخѧزن علѧى      Dill الѧشبت    فѧي  يحѧدث ضѧرر التجميѧد        أنويمكѧن   ). الفѧك (المناطق بسرعة بعد الأنѧصهار    

 .م°1.1- على Parsleyم وعلى البقدونس °0.9- المخزنة على Chivesوعلى 
 

  Rates of Respiration  معدلات التنفس
 

 هذه الأعشاب اختلافاً آبيراَ ولكن القيمة المѧسجلة خѧلال الخمѧسة أيѧام الأولѧى بعѧد الحѧصاد                   فييختلف معدل التنفس    
 :هى

 20 10 صفر       م°درجة الحرارة  

 معدل التنفس
 ساعه*آجم/CO2مل 

6- 20  
المتوسط للاعشاب المذآورة في (

 )13= القائمة 

25 – 80 
 المتوسط للاعشاب المذآورة في(

 )47= القائمة 

52 – 300 
المتوسط للاعشاب المذآورة في (

 )110= القائمة 
 

عѧѧѧدد وحѧѧѧدات حراريѧѧѧة  = 440 ×سѧѧѧاعه*آجѧѧѧم/ CO2 لحѧѧѧساب آميѧѧѧة الحѧѧѧراره الناتجѧѧѧه اضѧѧѧرب معѧѧѧدل التѧѧѧنفس مѧѧѧل  
 .يوم/طن مترى/ نحصل على آيلوآالورى122 ×او اذا ضرب معدل التنفس. يوم / طن/بريطانيه

 
 
 

  Rates of Ethylene Productionمعدلات انتاج الإثيلين 
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 فهѧو أعلѧى مѧن المعѧدلات فѧي حالѧة الخѧضر              ن بين هذه الأعشاب الطازجة وعادة     يختلف معدل انتاج الإثيلي   
 الورقية

 م°20 م°10 م°0            م°درجة الحرارة  
* آجѧѧѧѧم/ ميكروليتѧѧѧر اثيلѧѧѧѧين  

 ساعه
0.6- 0.22 

 0.11 المتوسط
0.10 – 0.57 

 0.43المتوسط 
0.36 – 3.00 

 1.25المتوسط 
 
 

   Responses to Ethyleneالاستجابات للإثيلين    
 

وتѧساقط   – epinasty انحناء الѧساق     – الاصفرارهى  إن المظاهر الرئيسية لتعرض هذه الأعشاب للإثيلين        
  بردقѧѧوش mint  نعنѧѧاع ,parsley بقѧѧدونس organo  أوريجѧѧانوهنѧѧاك بعѧѧض الأعѧѧشاب مثѧѧل . الأوراق

marjoram   ،  ًداѧساسة جѧل      حѧر مثѧبعض الآخѧا الѧين بينمѧرض الإثيلѧصالبان  للتعѧح   rosemary ةѧمريمي   
sage    ريحان, basil  زعتر  thyme      ستجيبѧد لا تѧداً وقѧدودة جѧا فإن استجابتها محѧا   ل إطلاقѧين وآمѧلإثيل

ت حѧرارة منخفѧضة يقلѧل مѧن التѧأثيرات الѧضارة              فان التخزين علѧى درجѧا      الأخرىهو الحال مع المنتجات     
 ).انظر الجدول الخاص بدرجات الحرارة والرطوبة النسبية(لإثيلين ل

 
 Responses to Controlled Atmosphere (CA)  المتحكم فيهالهوائي للجو الاستجابات

 
%) 5 – 1(آѧسجين   يمكن الاستفادة فيما يتعلق بفترة حياة الأعشاب الطازجѧة باسѧتخدام جѧو مѧنخفض الأو               

إن جѧѧو الأوآѧѧسجين . م°10 – 5وعلѧѧى درجѧѧات حѧѧرارة معتدلѧѧة %) 15 -5(وثѧѧانى أآѧѧسيد آربѧѧون عѧѧالى 
آمѧا ان جѧو ثѧانى       . ويقلل التأثيرات الѧضارة للإثيلѧين      المنخفض سيؤدى إلى خفض معدلات التنفس المرتفع      

. فѧي آثيѧر مѧن الأعѧشاب       أآسيد الكربون المرتفѧع سѧيحافظ علѧى اللѧون الأخѧضر ويقلѧل التѧدهور المرضѧى                   
  .basil ولكنة غير مفيد في حالة الريحان) Cilantro  وورق الكسبرة الخضراء parsleyمثل البقدونس (
 

 Physiological Disorders      الأضرار الفسيولوجية
  هѧى فقѧط الأعѧشاب الحѧساسة للتبريѧد وتѧشمل      shiso و basil أن الريحان : Chilling injury ضرر التبريد 

اللѧѧون مظѧѧاهر ضѧѧرر التبريѧѧد تلѧѧون الأوراق والقمѧѧم الناميѧѧة بѧѧاللون البنѧѧى وتحѧѧول عѧѧروق الأوراق إلѧѧى          
والѧѧشكل ادنѧѧاه يوضѧѧح الفتѧѧرة الزمنيѧѧة المطلوبѧѧة للحѧѧصول علѧѧى . البرونѧѧزى وفقѧѧد المظهѧѧر اللامѧѧع لѧѧلاوراق

                         ة  على درجات حرارة مختلفbasil  مظاهر مرئية لضرر التبريد عندما يتم تخزين الريحان

 
 

 علѧى  3 ولقѧد تѧم اعتبѧار درجѧة     Sweet Italian basilتطѧور مظѧاهر أضѧرار التبريѧد علѧى الريحѧان الحلѧو الإيطѧالي         
 ).ضرر شديد = 8عدم وجود أضرار و=  0أن مقياس( المقياس هى المحدد لقبولها تسويقياً
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 Physical Injuryالضرر الطبيعى 
 

 التѧي تحѧدث لأوراق هѧذه الأعѧشاب أثنѧاء الحѧصاد قѧد تѧؤدى إلѧى سѧوء التلѧوين آمѧѧا            الميكانكيةأن الأضѧرار 
 .تؤدى إلى زيادة قابليتها للاصابات المرضية

 
 

 Pathological Disordersالأضرار الباثولوجية   
 

يѧات والبكتريѧا التѧي تѧصيب     أن الأعشاب الطازجة المستخدمة فѧي إعѧداد الأطعمѧة يمكѧن أن تѧصاب بالفطر         
 يمكѧѧن أن Bacterial soft-rotsإن الأعفѧѧان البكتيريѧѧة الطريѧѧة   . المحاصѧѧيل الورقيѧѧة الخѧѧضراء الأخѧѧرى   

  أيѧѧضاوقѧد تحѧѧدث . يѧسببها عѧѧدد آبيѧر مѧѧن أنѧѧواع البكتريѧا وتتѧѧسبب فѧѧي انهيѧار لѧѧزج فѧي الأنѧѧسجة المѧѧصابة      
تبريѧѧد الѧѧسريع والتخѧѧزين علѧѧى درجѧѧات حѧѧرارة القديمѧѧة والولѧѧذلك فѧѧإن إزالѧѧة الأوراق . الإصѧѧابات الفطريѧѧة

ويلاحѧѧظ أن الѧѧرش بالمѧѧاء فѧѧي محѧѧلات . منخفѧѧضة يѧѧؤدى إلѧѧى تقليѧѧل الإصѧѧابات بالأعفѧѧان البكتيريѧѧة الطريѧѧة 
وقѧد تѧؤدى الفطريѧات إلѧى حѧدوث انهيѧار مѧائى فѧي أنѧسجة العѧشب                    . التجزئة قѧد يѧساعد علѧى نمѧو البكتريѧا          

ولكنها مختلفة عن الأعفѧان الطريѧة       ) Sclerotinia الناتج عن    والمثال هو الإصابة بالعفن الطرى    (المصابة  
إن العفѧѧن الرمѧѧادى النѧѧاتج عѧѧن فطѧѧر   .   تكѧѧوين الفطريѧѧات للجѧѧراثيم علѧѧى اسѧѧاس  ويمكѧѧن تميزهѧѧا البكتيريѧѧة 

Botrytis cinerea.      انѧن الريحѧل مѧي آѧائعة فѧة شѧيمكن أن يحدث بطريق  basil و shiso .    ذهѧذيب هѧأن ته
 .على حرارة منخفضة مناسبة يقلل من هذه الأعفان وحفظها زاء المصابة باستبعاد الاجالأعشاب

 
 

 Special Considerations اعتبارات خاصة    
 

 الأغذيѧة فلابѧد    إعѧداد  الزيوت الأساسية والرائحة في جودة الأعشاب الطازجة المستخدمة فѧي            ةلأهمينظراً  
 المظهر تعتبر أطول بكثير من فتѧرة احتفѧاظ         على أساس المحسوبة  من توضيح أن فترة الحياة بعد الحصاد        

  ورق الكѧسبرة الخѧضراء  فعلѧى سѧبيل المثѧال فѧي حالѧة     . هذه الأعشاب بجودتها من حيث الزيوت والرائحѧة  
Cilantro            ن أنѧالرغم مѧضراء  يلاحظ أن الجودة تنخفض بشكل واضح بعد عشرة أيام بѧسبرة الخѧورق الك 
Cilantro       ان      أما. اً تحت بعض الظروف التخزينية     يوم 21 يمكن أن يتم تسويقه لمدةѧة الريحѧي حالѧف  basil 

 .فان التخزين تحت ظروف تؤدى إلى أضرار التبريد فان ذلك يقلل من الجودة بشكل آبير
 
  
 
 


