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 معاملات الثمار بعد القطف :-

 ھناك سلسلة من العملیات تجري على الثمار بعد القطف لاعدادھا للتسویق او الخزن منھا :

 قطف وجمع وتفریغ الثمار : -1

     بعد جني المحصول الذي یتم یدویاً او میكانیكیاً یجمع في عبوات خاصة تسمى عبوات القطف التي 

تجمع فیھا الثمار المقطوفة مباشرة كالسلال والاكیاس و الاوعیة وتفرغ الثمار في عبوات اخرى تسمى 

عبوات الحقل تكون اكبر حجماً من العبوات القطف وینقل المحصول بھا إلى بیوت التعبئة وفیھ تعبأ 

الثمار في عبوات اخرى تسمى عبوات الشحن المخصصة لنقل المحصول إلى الاسواق او إلى المخازن 

وفي نھایة العملیات یتم نقل المحصول إلى عبوات صغیرة تسمى عبوات المستھلك ، تعتبر ھذه 

العملیات مھمة جداً لمعظم انواع الثمار لتقلیل حدوث الاضرار المیكانیكیة ویتم تفریغ الثمار اما على 

 احزمھ مطاطیة او في احواض مبطنة بالمطاط او مملوءة بالماء لتقلیل الرضوض والكدمات.

 غسل وتنظیف الثمار: -2

تعلق بالثمار كمیات من الاتربة وبقایا المبیدات ویجب تنظیف المحصول منھا اما بالتنظیف الجاف 

والذي یستخدم في تنظیف الثمار التي تتضرر عند تنظیفھا بالماء، ویتم بمسح الثمار یدویاً باستخدام قطع 

من القماش الناعم او استخدام الھواء في التنظیف حیث تمرر الثمار من امام تیار ھوائي یزیل الاتربة 

 العالقة في سطح الثمار كما في التمور او استخدام الفرش المیكانیكي كما في الحمضیات. 

اما التنظیف بالماء یتم اما بغمر الثمار بالماء او استخدام رذاذ مائي قوي ففي حالة التنظیف بالغمر 

 ف تضاف الیھا المعقمات 120-100بالماء تستخدم احواض مائیة مملوءة بالماء على درجة حرارة 

غیر الضارة بالصحة مثل الصابون او برمنكنات البوتاسیوم او ھیبوكلورات الصودیوم او ارثوفنییلات 

الصودیوم حیث تغمر الثمار في الماء لفترة مع استخدام فرش خاصة ثم تنظف من ھذه المحالیل 

بامرارھا على رذاذ من الماء النظیف وبعدھا نجري عملیات التجفیف للتخلص من الماء المتبقي على 

سطح الثمار لان بقاءه یسبب الاصابة بالاحیاء المجھریة ویتم اما بامرار الثمار على قطع من القماش 

 لسحب الرطوبة او استخدام مجففات تسلط ھواء دافئ على الثمار لتبخیر الماء من سطحھا.
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 Sortingالفرز :  -3

ھو أزالت الثمار المصابة والثمار الغیر مطابقة للمواصفات والشروط التسویقیة وتتم بامرار الثمار على 

احزمة ناقلة یقف على جانبیھا عمال متمرسین لاستبعاد الثمار الردیئة ویعتبر الفرز الیدوي اكثر دقة 

 من الفرز المیكانیكي.

 Gradingالتدریج   :  -4

ھي عملیة فصل الثمار إلى درجات اعتماداً على الحجم او الوزن او اللون للحصول على ثمار متجانسة 

والتي تعتبر من متطلبات التسویق الضروریة وتتم بامرار الثمار على احزمة ناقلة تحتوي على فتحات 

 حسب الحجم او القطر المطلوب تمر منھ الثمار إلى محلات التعبئة.

 Waxingالتشمیع:   -5

ھو إضافة طبقة عازلة رقیقة على سطح الثمار لسد الفتحات الطبیعیة مثل الثغور والعدیسات لتقلیل من 

عملیات فقد الماء من سطح الثمار كذلك یضیف لمعاناً إلى سطح الثمار تغري المستھلك ، یستخدم 

 التشمیع مع ثمار الفاكھة كالحمضیات والتفاح والخضر مثل الفلفل والطماطة والخیار.

 وشمع العسل وشمع Carnauba waxوھناك عدة انواع من الشمع یستخدم لذلك اھمھا شمع الكرنوبا 

البرافین ویضاف الشمع كمواد عالقة بالماء او كمادة ذائبة في بعض المذیبات العضویة والحرارة 

 بعدھا تجفف الثمار المشمعة بھواء ساخن ثم تمرر الثمار على فرش خاصة 0م38المناسبة للتشمیع ھي 

 كي تعطي اللون اللماع للثمار.

  Colour addingالتلوین :   -6

تضاف احیاناً بعض الالوان إلى سطح الثمرة كما في الحمضیات باستخدام الصبغات المجازة والمسموح 

بھا التي لا تؤثر على الثمار وعلى صحة المستھلك وفي الوقت الحاضر منعت الصبغات مع البطاطا 

 لانھ  یغطي منطقة الاخضرار في البطاطا التي تحتوي على مادة السولانین السامة. 
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 الانضاج الصناعي :-

وھي العملیات التي تجري على الثمار للوصول بھا إلى مرحلة النضج التي تصبح فیھا صالحة 

للاستھلاك ابكر من النضج الطبیعي سواء كانت على الاشجار او بعد القطف والخزن باستخدام بعض 

المواد الكیمیائیة التي تؤدي إلى النضج كتحول اللون وزیادة نسبة المواد الصلبة الذائبة وزیادة طراوة 

الثمار واستخدمت في العراق طرق منھا طریقة الكمر خاصة محصول الطماطة بكمر المحصول باكوام 

التبن حیث یستفاد من الحرارة الحیویة الناتجة من تنفس الثمار وتراكم الاثلین الناتج من الثمار بصورة 

طبیعیة لكن ھذه الطریقة بطیئة وتؤدي إلى زیادة نسبة التلف وھناك طریقة اخرى للانضاج الصناعي 

وفیھا توضع الثمار في غرف محكمة الغلق یحرق فیھا الفحم او الكیروسین لرفع درجة الحرارة 

وتكوین لغازات الھایدروكاربونیة التي تحتوي على نسبة من غاز الاثلین والاستلین  وھذه الطریقة 

أیضا بطیئة وتسبب فقدان الثمار نكھتھا وزیادة نسبة التلف وعدم تجانس اللون وقد اجریت تحسینات 

على ھذه الطریقة باستخدام كاربید الكالسیوم في غرف الانضاج والذي یولد غاز الاستلین عند توفر 

الرطوبة فتزید نسبة غاز الاستلین باضافة الماء إلى كاربید الكالسیوم لكن وجد ان غاز الاستلین سریع 

 الاشتعال وسام للانسان.

  استخدم غاز الاثلین في الانضاج حدیثاً والذي یتطلب غرفاً خاصة مسیطر فیھا على درجة الحرارة 

ونسبة الرطوبة وتركیز نسبة الغاز ویعتبر الانضاج بالاثلین من افضل طرق الانضاج واكثرھا كفاءة 

 مرة ویستخدم بتراكیز قلیلة جداً ویشتعل عند التراكیز العالیة بحدود 12500من غاز الاستلین بمقدار 

% ویضاف الاثلین إلى  غرف الانضاج اما بشكل دفعات او بشكل تیار مستمر یدخل إلى غرف 2.75

ف والرطوبة 80 – 65الانضاج على ان یحافض على تركیزه ، وتكون درجة حرارة الغرفة بحدود 

 ایام للانضاج حسب الصنف ویفید الاثلین في تنشیط 7 – 2% وتحتاج الثمار إلى 95 – 80النسبیة 

انزیم الكلوروفیلیز الذي یحلل صبغة الكلوروفیل الخضراء وینشط انزیمات تحلل النشأ إلى سكریات 

 والبروتین والبكتین غیر الذائب إلى بكتین ذائب ویزید من سرعة تنفس الثمار.

واخیراً استخدم الاثبرل بعد الجني لسھولة استخدامھ من خلال رش الثمار بھ او نقع الثمار بمحلول 

یحتوي على تراكیز من الاثیرل وھو رخیص الثمن ویدخل إلى داخل الثمار وعند تحللة یحرر الاثلین 

الذي یعطي التاثیر لكن عملیة استخدامة بطیئة واستخدام الماء لھ بعض العیوب منھا نقل الاصابات 

 الاحیائیة .  


