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 الحلوالفلفل  – بعد الحصادمواصفات الجودة لمحافظة على ا دليل
 

 طرق التعرف على الموعد المناسب للحصاد

 ومتماسكة الحجم مكتملة تكون عندما يتم حصاد الفلفل الحلو •

  .وغضة ولامعة

اء، للأصناف بالنسبة •    الخضر
 التلوين من خالية الثمرة تكون أن ينبغر

 القيمة من يقلل أو اختلاف درجات الألوان على الثمار مما التدريج   

 للمحصول.  التسويقية

  %. 50بالنسبة للأصناف الملونة: الحد الأدنر من تلون الثمرة  •

صلابة الثمار وتماسكها تعتب  دلائل على اكتمال مرحلة النضج  •

 والحصاد. 

 

  علامات جودة الثمار 

 سليما.  الثمرة يجب حصاد الثمار كاملة مع وجود كأس •

والحجم واللون الممثل الثمرة يجب أن تكون متجانسة الشكل  •

 للصنف بالإضافة إلى صلابة الثمرة. 

هناك علامات أخرى تؤثر على جودة ثمار الفلفل الحلو مثل وجود  •

العيوب )لسعة الشمس، الإصابة المرضية، تشقق الجلد، ذبول 

ات والعفن.  ار الحشر  عنق الثمرة( بالإضافة إلى أضر

وق الشمس مع الاب • تعاد عن وقت تجمع قطرات الندى حتى لا تتعرض ينصح بأن يكون الحصاد بعد شر

 الثمار للتخمر بعد التعبئة. 

  تم حصادها لأشعة الشمس بقدر الإمكان.  •
 عدم تعريض الثمار التى

  مكان بارد وجيد التهوية.  •
ة فر  جمع الثمار ونقلها وتخزينها بعد حصادها مباشر

 

ي السري    ع
يد المبدئ   التبر

يد  •   لشعة التخلص من حرارة الحقل وبالتاي الحفاظ على جودة يهدف التب 
المبدن 

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

  الشي    ع  •
يد المبدن   6درجة حرارة الثمار خلال مدة لا تتجاوز  وخفضيتم إجراء التب 

درجة مئوية،  37 وقت الحصاد الجو  إذا كانت درجة حرارة ساعات من وقت الحصاد 

 درجة مئوية.  25-20ساعات إذا كانت درجة حرارة الجو  9ولا تتجاوز 

 درجة مئوية.  7.5درجة الحرارة المثلى لحفظ الفلفل الحلو ه   •

  الشي    ع لثمار  •
يد المبدن  يد الشي    ع بدفع الهواء من أنسب طرق التب  تعتب  طريقة التب 

 الفلفل الحلو. 

يد رخيصة التكاليف يمكن إنشاء غرف ت • )مزيد من المعلومات وتفاصيل  CoolBotب 

  الملحق(
كيب فر  . البى

 

 

7.5 oC 
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ات التخزين وط الموصى بها لإطالة فبر  السرر
 

 المحصول
 درجة حرارة التخزين

 )درجة مئوية(

الرطوبة النسبية 

 المثلى

يد ممكنة  أقصى درجة تب 

 )درجة مئوية(

مدة التخزين 

 المتوقعة

 أسابيع  5-3 5 % 95 7.5 الفلفل الحلو

 

 Rates of Respirationمعدلات التنفس 

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

5 3-4 

10 5-8 

20 18-20 

 

ب معدل التنفس:   ولحساب الحرارة الناتجة يتم ضر

يطانيةللحصول على الوحدات الحرارية  x 440ساعة  x كجم CO2 مل   /  BTUالب 
ب فر  122 طن/يوم. أو يضر

ي/يوم  . للحصول على الحرارة بالكيلو كالوري/طن مبى

 

ن يثالاستجابة لل   Responses to Ethyleneلي 

ر أثناء التخزين.  •  تعتب  ثمار الفلفل الحلو من الثمار قليلة الاستجابة للإيثلي 

.  25-20حرارة  درجة الفلفل الحلو على ثمار  حفظ أن يلاحظ • ر  أكبر استجابة للإيثلي 

 

ن يثمعدلات إنتاج الإ   Rates of Ethylene Productionلي 

ر يثمعدل إنتاج الإ  /كجم إيث)ميكروليبى  0.2-0.1يساوي لي  ر  . درجة مئوية 20-10 درجة الحرارة (ساعة xلي 

 

  Responses to Control Atmosphereالاستجابة للجو المتحكم فيه

ر 5-2يعتب  استخدام الجو المتحكم فيه من  •   5-0  مع % أكسجي 
أكسيد الكربون أثناء التخزين على  % ثانر

 أسابيع.  4-3درجة حرارة مئوية هو الأفضل لتخزين ثمار الفلفل الحلو لمدة  10-5درجة حرارة 

ر يؤدي إلى تأخب  تلون  •  الثمار. انخفاض نسبة الأكسجي 

  أكسيد الكربون أكبر من  •
ار للفلفل الحلو، وكذلك حدوث 5الجو المتحكم فيه ذو نسبة ثانر % يسبب أضر

 عيوب مثل )تبقع، سوء تلوين، ليونة(. 

 

ار الطبيعية والفسيولوجية   Physiological & Physical Disordersالأضن

  : يسبب بقع داكنة اللون ع Blossom End Rotعفن الطرف الزهري •
ند طرف الساق نتيجة نقص فر

 الكالسيوم والحرارة العالية أثناء النمو الشي    ع. 

  الفلفل  •
ر
ق بقعة : يسببPepper Speckالتبقع ف  وبعض السبب معروفة وغب   الفلفل ثمار  جدار  تخبى

ها  عن حساسية اكبر  الأصناف ار غب   . لهذه الأضر

يد   • ر التب  يد    Chilling Injury:ضر ر التب  ، مناطق مائية، سوء تلوين فجوة تشمل أعراض ضر )التنقر السطج 

ناريا   (. Alternariaالثمرة، والإصابة المرضية )الألبى
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ار الميكانيكية على الثمار: ) تهشم، التشققات، الكدمات( •  الأضر

ار المرضية   Pathological Disorders الأضن

  فلفل الحلو والمسبب الرئيس  هو Grey Moldالعفن الرمادي  •
 Botrytis. : مرض شائع فر

ي الطري  • يا وذلك بسبب عدم Bacterial Soft Rotالعفن البكتب  : والناتج عن أنواع مختلفة من البكتب 

  الشي    ع. 
يد المبدن   الاهتمام بإجراءات عمليات التب 

ناريا  عفن • ناريا  عن الناتج الأسود  العفن : ظهور Alternaria Rotالألبى   الألبى
 
 الفلفل ساق منطقة عند  خاصا

يد. وأفضل  هو   درجة مئوية.   7.2 على  التخزين  هو   المرض  هذا   لمقاومة  إجراء  من أعراض  سوء عمليات التب 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Control of Postharvest Diseases مقاومة أمراض ما بعد الحصاد 

  تسبب نقل  •
  الحقل والتى

ات فر  الفطريات وتلف الثمار. يجب مقاومة الحشر

 . لابد من المقاومة الجيدة لأمراض ما قبل الحصاد •

 . النظافة الشديدة لعبوات الجمع والنقليجب المحافظة على  •

  الثمار تداول من المهم  •
ر
ار الطبيعية الأخرى بعناية شديدة لتلاف  . الكدمات والتشققات والأضر

  لا يجب جمع الثمار الساقطة على الأرض واستخدامها  •
ر
 . التسويق الطازج ف

يديةلابد من  • يد الشي    ع مع المحافظة على السلسلة التب  ة التداول حتى تصل  Cold Chain التب  خلال فبى

 . إلى المستهلك

 الثمار.  على الماء تكثيف لمنع للتخزين المناسبة الحرارة درجة على المحافظة •

يد الشي    ع.  •   عمليات التب 
 تعقيم الماء المستخدم فر
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دة للمحاصيل ل السلسلمحافظة على إرشادات عامة ل  ة المبر
  

 

  

https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
https://www.carolinafarmstewards.org/wp-content/uploads/2015/05/Properties-and-Recommended-Conditions.pdf
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 الملحق
يد   CoolBotغرف التبر

يد يد  بسيطةرخيصة و وسيلة   CoolBotتعتب  غرفة التب    المزرعة لتب 
د   . الثمار فر حيث يعمل هذا النوع من التخزين المب 

   
  لهذه المنتجات.  فر

اضر ر سيتمكنون من  إطالة العمر الافبى وات والفواكه  وبالتالى  فإن المزارعي  تخزين منتجاتهم من الخضر

ة أطول  مع المحافظة على جودتها.  لفبى

 

يد   CoolBot  فكرة عمل غرف التبر

دة وذلك عن طريق تركيب مكيفات هواء رخيصة  على    تعتمد فكرة هذا النظام • تحويل الغرف المعزولة إلى مخازن مب 

دة متاحة وسهلة الثمن وبالتالى  تكون  .عملية تحويل الغرفة إلى غرفة تخزين مب 

•   . يد بشكل أكب   يتم تحويل مقياس درجة حرارة مكيف الهواء ليقوم بالتب 

  درجات حرارة متدنية ولكن لا تصل لدرجات التجمديعمل على حفظ  •
 .درجات الحرارة بداخل غرف التخزين فر

 

يد تكنولوجيا   CoolBotغرفة التبر

يد الشي    ع   • وات والفواكه بعد حصادها من الوسائل الفعالة للمحافظة على    لثمار تعتب  إدارة درجة الحرارة والتب  الخضر

. وتعتب  درجة الحراة أهم عامل يؤثر على تثبيط    الثمار نوعية   ر   الرفوف عند عرضها للمستهلكي 
ة عرضها فر وإطالة فبى

  تؤثر عليها وتؤدي لتدهورها وعدم بقاءها طازجة.  للثمار لوجية معدل التفاعلات الكيميائية والحيوية والفسيو 
 والتى

يد   • يد الشي    ع المستخدمة عند تب   طرق للتب 
وات والفواكه من أكبر تعتب  طريقة دفع الهواء البارد على منتجات الخضر

وات والفواكه.   منتجات الخضر

يد بشعة  تجدر الإشارة إلى  •   هذا هو إجراء التب 
ة حيث وجد أن هذه المعاملة   بعد أن العامل الأهم فر الحصاد مباشر

وات والفواكه طازجة ولف ة التخزين والمحافظة على منتجات الخضر  ات أطول. بى تعزز وبفاعلية من تمديد وإطالة فبى

يد الشي    ع قبل التخزين وهذه   •   تعمل على إزالة  يمكن ت  العمليةومن ذلك تتضح أهمية التب 
عريفها على أنها العملية التى

دة. عليه    الثمار درجة حرارة الحقل من     تمّ حصادها حديثا وذلك قبل ترحيل ونقل هذه المنتجات للمخازن المب 
والتى

 :  
  الآنى

د تنحض فر يد الشي    ع قبل التخزين المب   فإن أهمية عملية التب 

وات والفواكه.  .1  تقليل معدل تنفس منتجات الخضر

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

 تثبيط نمو الكائنات الدقيقة.  .3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

كيب:   coolbot/-your-it/install-https://storeitcold.com/build لمزيد من التفاصيل وتعليمات البر

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