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 البروكلي - بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
ي

يالتعرفيعليالموعديالمناسبيللحصادطرقي

 يتم الحصاد عند وصول الرؤوس للحجم المناسب تسويقيا.  •

عم مدمجة )فوق ناضجة إذا الكتلة عندما تكون   •  . (متباعدة كانت  بر
اعم الزهرية بالرأس.  •  يجب مراعاة عدم تفتح البر

 الأخرىومن ثم الرؤوس الفرعية    أول تبدأ عملية الحصاد بقطف الرؤوس الرئيسية   •

ي المناسب
 .عندما تصل للحجم التسويق 

ي

ي علاماتيجودةيالثماري

. يكون لون رأس  • وكلي اخضر داكن أو زاهي  البر

ات قريبة من بعضها ومتماسكة.  •  يجب أن  يكون القرص متماسك والزهبر

 مقطوع بطريقة نظيفة وبطول مناسب.  العنق )ساق القرص( •

وق الشمس مع البتعاد عن وقت تجمع قطرات  • ينصح بأن يكون الحصاد بعد شر

 الندى حت  ل تتعرض الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

ي تم حصادها  •
 لأشعة الشمس بقدر الإمكان. عدم تعريض الثمار الت 

يد. نقل وتخزين الثمار بعد حصادها وفرزها ونظافتها  • ي غرف التبر
 بأشع ما يمكن فر

 

يالسري    ع  
يديالمبدئ   التبر

ي  •
يد المبدئ  لحفاظ عل جودة لسرعة التخلص من حرارة الحقل وبالتاي ا يهدف التبر

 الثمار والحد من التدهور وتقليل الفاقد منها، وإطالة مدة حفظ وتخزين الثمار. 

يد السري    ع وخفض درجة حرارة الثمار خلال مدة ل تتجاوز   • ساعات   3-1يتم بإجراء التبر

 .من وقت الحصاد

وكلي هي  •  درجة مئوية.  5-0درجة الحرارة المثل لحفظ البر

ي السري    ع بالثلج المجروش •
يد المبدئ  ي  تعتبر طريقة التبر

يد المبدئ  انسب طرق التبر

وكلي   .السري    ع للبر

يد رخيصة التكاليف  • مزيد من المعلومات وتفاصيل ) CoolBotيمكن إنشاء غرف تبر

ي الملحق
كيب فر  . (الب 

 

اتيالتخزين وطيالموصىيبهايلإطالةيفبر يالسرر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(

الرطوبة 

 النسبية المثل

يد ممكنة  أقصى درجة تبر

 )درجة مئوية(

مدة التخزين 

 المتوقعة

 يوم   14-10 - 0.6 % 95 0-5 بروكلي 

 

يRates of Respirationمعدلاتيالتنفسي

 (ساعة xكجم / 2COمعدل التنفس )مل  درجة الحرارة )درجة مئوية(

0 10-11 

0-5 oC 
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5 16-18 

10 38-43 

15 80-90 

20 140-160 

اتيلاحظ أن معدل تنفس  ر عن معدل تنفس القرص الكامل  الزهبر  أعل حوالي مرتير

 

ب معدل التنفس:   ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضر

يطانية x 440ساعة  x كجم CO2 مل ي /  BTUللحصول عل الوحدات الحرارية البر
ب فر  122 طن/يوم. أو يضر

ي/يوم  . للحصول عل الحرارة بالكيلو كالوري/طن مب 

 

ييثالاستجابةيللي ن  Responses to Ethyleneلي 

وكلي من المحاصيل عالية   ر   الستجابةيعتبر البر ر يؤدي  يثوعند تعرضه لل   ،للأثيلير تعرضه . كما أن الصفرار   إللير

ي جزء  2 إل
 %. 50نقص عمره  إليؤدي  درجة مئوية 10عل درجة حرارة  المليونفر

ي

ييثمعدلاتيإنتاجيالإي ن  Rates of Ethylene Productionلي 

، أقل من
ً
/كجم    0.1  معدل الإنتاج منخفض جدا ر  درجة مئوية.  20عل درجة حرارة من   ساعة  xميكروليب  إيثلير

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابةيللجويالمتحكميفيه

ر   • ي المتحكم فيه عل إن تكون نسبة الأكسجير
وكلي للجو الهوائ  ي أكسيد الكربون  2-1يستجيب البر

-5% وثائر

 درجة مئوية  5-0% عل درجة حرارة 10

ي ظهور الروائح غبر المرغوبة.  •
 يجب مراعاة تغيبر الهواء بالمخزن و التهوية الجيدة لتلافر

 

اريالطبيعيةيوالفسيولوجيةي يPhysiological & Physical Disordersالأضن

ات  ا • ات هي    إن:  Floret Yellowingصفرار الزهبر وكلي حساسية وقد يرجع الصفرار    أجزاءكبر  أالزهبر  إلالبر

ات  إلتعدي مرحلة النمو عند الحصاد أو  ر وأي ظهور لزهبر درجة حرارة تخزين مرتفعة أو تعرضها للأثيلير

ة الصلاحية للتسويق  . صفراء ينهى فب 

ات بطريقة Brown Floretات البنية الزهبر  • ي لم تتكون فيها الزهبر
ي المناطق الت 

ر
: وهذه الظاهرة تحدث ف

ات وتصبح بنية اللون ويرجع سبب ذلك هو عدم تطبيق برنامج  أو جيدة  طبيعية ولذلك تموت الزهبر

 .التسميد المثل للنبات

ات ويزيد فرص العفن   إلالتداول بطريقة غبر صحيحة للثمار وقت الحصاد والتخزين يؤدى   • ار بالزهبر الإضر

 .والتدهور

 

اريالمرضيةي يPathological Disorders الأضن

ي • وكلي Bacterial decay  التدهور البكتبر ي البر
ي تسبب العفن الطري فر

: هناك العديد من المسببات الت 

  & Erwinia  Pseudomonasبعد الحصاد ومنها 

ي ظروف : Fungal Pathogensالمسببات المرضية الفطرية  •
ر
وكلي وقد تحدث ف هي تؤثر عل أقراص البر

 الإنتاج بشكل واضح وتشمل هذه الأمراض:  أثناءالإنتاج تحت المطر أو عند انخفاض درجة الحرارة 

 .Botrytis cinerea  : الناتج عنGray Moldالعفن الرمادي  -
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 .Alternaria spp: الناتج عن Black Moldالعفن الأسود  -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومةيأمراضيمايبعديالحصادي

ي تسبب نقل الفطريات وتلف الثمار.  •
ي الحقل والت 

ات فر  يجب مقاومة الحسرر

 . لبد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 . الصلاحية للحصاد إلالحصاد عند اكتمال النمو والوصول  •

 الحصاد والتداول. تقليل الكدمات عند   •

 المحافظة عل درجة الحرارة المناسبة للتخزين لمنع تكثيف الماء.  •
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دةيللمحاصيليللمحافظةيعليالسلسإرشاداتيعامةيل  ةيالمبر
 ي

 

 ي
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يالملحق
يدي  CoolBotغرفيالتبر

يد يد  بسيطةرخيصة و وسيلة   CoolBotتعتبر غرفة التبر ي المزرعة لتبر
د   . الثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المبر

ي  
ي لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الفب  وات والفواكه  وبالتالي فإن المزارعير تخزين منتجاتهم من الخضر

ة أطول  مع المحافظة عل جودتها.  لفب 

 

يدي  CoolBotييفكرةيعمليغرفيالتبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  تحويل  عل    تعتمد فكرة هذا النظام • الغرف المعزولة إل مخازن مبر

دة متاحة وسهلة  .الثمن وبالتالي تكون عملية تحويل الغرفة إل غرفة تخزين مبر

•   . يد بشكل أكبر  يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتبر

ي ديعمل عل حفظ  •
 .رجات حرارة متدنية ولكن ل تصل لدرجات التجمددرجات الحرارة بداخل غرف التخزين فر

 

يديتكنولوجياي  CoolBotغرفةيالتبر

يد السري    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة عل    لثمار تعتبر إدارة درجة الحرارة والتبر الخضر

. وتعتبر د  الثمار نوعية   ر ي الرفوف عند عرضها للمستهلكير
ة عرضها فر رجة الحراة أهم عامل يؤثر عل تثبيط  وإطالة فب 

ي تؤثر عليها وتؤدي لتدهورها وعدم بقاءها طازجة.  للثمار معدل التفاعلات الكيميائية والحيوية والفسيولوجية 
 والت 

يد   • يد السري    ع المستخدمة عند تبر  طرق للتبر
وات والفواكه من أكبر تعتبر طريقة دفع الهواء البارد عل منتجات الخضر

وات والفواكه.   منتجات الخضر

يد بسرعة  تجدر الإشارة إل  • ي هذا هو إجراء التبر
ة حيث وجد أن هذه المعاملة   بعد أن العامل الأهم فر الحصاد مباشر

وات والفواكه طازجة ولف ة التخزين والمحافظة عل منتجات الخضر  ات أطول. ب  تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فب 

ي تعمل عل إزالة    العمليةيد السري    ع قبل التخزين وهذه  ومن ذلك تتضح أهمية التبر  •
يمكن تعريفها عل أنها العملية الت 

دة. عليه    الثمار درجة حرارة الحقل من   ي تمّ حصادها حديثا وذلك قبل ترحيل ونقل هذه المنتجات للمخازن المبر
والت 

 : ي
ي الآئ 

د تنحض فر يد السري    ع قبل التخزين المبر  فإن أهمية عملية التبر

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخضر

وات والفواكه.  .2  تقليل معدلت فقدان المياه من منتجات الخضر

 تثبيط نمو الكائنات الدقيقة.  .3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

كيب:ي  coolbot/-your-it/install-https://storeitcold.com/build لمزيديمنيالتفاصيليوتعليماتيالبر

https://storeitcold.com/build-it/install-your-coolbot/
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