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دور الغمر في حامض السالیسالیك والمبید الفطري والتعبئة في أكیاس النایلون ومدة التخزین في الصفات 
 "Starking"االخزنیة لثمار التفاح صنف 

  نمیر نجیب فاضل                   قاسم عبد الرحمن حمدي
  قسم البستنة وھندسة الحدائق/ كلیة الزراعة والغابات / جامعة الموصل 

nameer_fff@yahoo.com  
  الخلاصة

/ كلیة الزراعة والغابات/ أجریت الدراسة في الغرفة المبردة التابعة لقسم البستنة وھندسة الحدائق 
ومدة لدراسة تأثیر الغمر في حامض السالیسالیك والمبید الفطري والتعبئة في أكیاس النایلون جامعة الموصل 

 جنیت. "Starking"التخزین والتداخلات بینھما في بعض الصفات الخزنیة لثمار التفاح صنف ستاركنك 
یدویا باستخدام المقصات ونقلت الثمار في نفس الیوم إلى كلیة mature fruits الثمار في مرحلة البلوغ 

جامعة الموصل، حیث تم إجراء التنظیف والتبرید الأولي وانتخبت الثمار المتجانسة في /الزراعة والغابات
قسمت الثمار إلى مجموعتین كل مجموعة تمثل . استبعدت المصابة والمتضررة میكانیكیا والصغیرةوالحجم 

 ٥٠٠و ٢٥٠دقائق في حامض السالیسالیك بالتراكیز صفر و ٥وغمرت ثمار كل مجموعة لمدة  ،مدة تخزین
وتركت لتجف على قطعة قماش سمیكة  ١- لتر.غم٤بالتركیز) كیورزیت(والمبید الفطري   ١- لتر.ملغم ١٠٠٠و

ي اكیاس من وبعد ذلك قسمت ثمار كل معاملة الى مجموعتین ثانویتین، عبئت احداھما ف، إلى الیوم التالي
خزنت ثمار جمیع المعاملات . سلال بلاستیكیة صغیرةالبولي اثیلین غیر مثقبة قیاس، ووضعت الاخرى في 

ومن اھم النتائج ان إطالة مدة . أشھر ٥و ٣ولمدتي خزن .  ٪٩٠- ٨٥م ورطوبة ١º+١على درجة حرارة 
وانخفضت ) العفن(رضیة بالفطرأشھر ادت الى زیادة معنویة في نسبة الاصابة الم ٥الى  ٣التخزین من 

أثرت التعبئة في الاجواء كذلك  .وبصورة معنویة صلابة الثمار ونسبة الحموضة ونسبة حامض الاسكوربیك
وزادت وبصورة معنویة من محتوى ) بالفطر(المحورة في التقلیل وبصورة معنویة من نسبة الاصابة المرضیة 

نسبة الاصابة  منالثمار في مبید الكیورزیت الى التقلیل أدى غمر بینما . الثمار من حامض الاسكوربیك
الى  ١- لتر.ملغم١٠٠٠بالتركیز غمر الثمار في حامض السالیسالیك  سببو .المرضیة بالفطر بصورة معنویة
عند الغمر في حامض السالیسالیك وانخفضت الاصابة المرضیة معنویا  ،زیادة نسبة حامض الاسكوربیك

  .١لتر.ملغم  ١٠٠٠و ٥٠٠بالتركیزین 
 :المقدمة

أحد أھم أنواع الفاكھة المتساقطة الأوراق ویعود إلى ) Malus domestica Borkh(یعد التفاح   
ً في العالم Rosaceae العائلة الوردیة  ً واستھلاكا تنجح زراعتھ في و. ویعتبر من أكثر الفاكھة النفضیة استخداما

ً الدرجات الحراریة المنخفضة مناطق مختلفة من العالم وذلك لاختلاف الأصناف  في متطلباتھا المناخیة خاصة
المفیدة وكذلك طول فترة عرضھا في الأسواق وقابلیتھا للنقل لمسافات بعیدة والخزن بطرق متعددة ولفترات 

ً وكذلك ألوان ثماره المختلفة وشكلھا وكذلك وجود الأصناف المبكرة والمتوسطة والمتأخرة النضج ، طویلة نسبیا
ً على مادة ، تعد ثمار التفاح من الثمار المفضلة على الكثیر من أنواع الفاكھةكما  فھي أكثر ثمار الفاكھة احتواء

وتعاني زراعة التفاح من بعض المشاكل بعد . في الجزء الصالح للأكل% ٥البكتین والذي تصل نسبتھ إلى 
ل الثمار أو عدم معرفة التغیرات التي تحدث الجني والتي تؤدي إلى تلف نسبة كبیرة من الثمار نتیجة لسوء تداو

وتبرز الأضرار الفسلجیة أو ، لیل نوعیتھا وتقصیر عمرھا ألخزنيللثمار بعد الجني والتي تؤدي إلى تق
المرضیة التي قد تصاب بھا الثمار سواء على الشجرة أو بعد التخزین كأحد الأسباب الرئیسیة في تدھور الثمار 

ومن أكثر الأضرار الفسیولوجیة التي تصاب بھا ثمار ، تحملھا للخزن لفترة طویلة  أو قلة نوعیتھا أو عدم
وكذلك اللفحة ) ٢٠٠٣، Saleh(التفاح المزروعة في قطرنا في قطرنا ھي النقرة المرة والانحلال الداخلي 

ع الاثیلین ویعتبر حامض السالیسلیك من منظمات النمو التي تثبط تصنی. السطحیة نتیجة لطول مدة التخزین
وقد وجد أن ، كذلك فإن حامض السالیسلیك یعمل على مقاومة الثمار للمسببات المرضیة، وتؤخر من الشیخوخة

   و  Bal(الاستعمال الخارجي لحامض السالیسلیك أخر من نضج ثمار التفاح والخوخ والبیكان والموز 
,Celikوإن التعبئة في أجواء محورة ). ٢٠١٠Modified Atmosphere Packaging  یمكن تعریفھا على

ن عن طریق التأثیر في عملیتي التنفس والنتح َّ وھذه ، أنھا تغییر في تركیبة الغازات المحیطة بالمنتوج المخز
وھذه الاكیاس البلاستیكیة ، الغایة یمكن التوصل إلیھا عن طریق تعبئة الثمار في أكیاس أو أشرطة بلاستیكیة

وطول ، والتي تختلف باختلاف نوع وصنف المنتوج، كون ذات سمك مختلفكذلك ت، تصنع من مواد عدیدة



283 

10th International Conference for Sustainable Agricultural Development 2-4 March 2020 
Fayoum J. Agric. Res,&Dev.,Vol. 34 No. 1(B) March,2020 

والتقلیل من معدل ، وللتخزین في أجواء محورة فوائد عدیدة منھا المحافظة على صلابة الثمار، المدة التخزینیة
  ).٢٠٠٣ Thompson, (وفقدان الرطوبة من الثمار ، سرعة التنفس

سیلیك في الصفات الخزنیة للثمار، ار التفاح في حامض السالیتأثیر غمر ثم إلى معرفةتھدف الدراسة 
رار الفسلجیة  والمرضیة، امكانیة اطالة مدة تخزین الثمار والحصول على ثمار خالیة قدر الامكان من الأضو
معرفة تأثیرات التخزین في اجواء یلة للمبیدات ولھا فعالیة مقاربة، والحصول على مواد غیر كیمیائیة بدو

  .في الصفات الخزنیة للثمار محورة
  :المواد وطرائق العمل

نف  اح ص ار التف ى ثم ة عل ذه الدراس ذت ھ ر " Starking"نف جار بعم ن أش ى  ٢٢م ة عل نة مطعم س
ة، احد بساتین م من ٤×٤والمزروعة بأبعاد  ، MM106الأصل شبھ المقصر  اء عین  والبستان الأھلی تسقى بم

ة الحدائق بطریقة الري بالسواقي ، وتسمد سنویا،  وخزنت الثمار في الغرف المبردة التابعة لقسم البستنة وھندس
ار  درس.جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات /  ة لثم في ھذه التجربة تأثیر ثلاثة عوامل في الصفات الخزنی

نف  اح الص امض "Starkingالتف ي ح الغمر ف د  وھی الیك والمبی التراكیز السالیس ت ب ري كیورزی فر(الفط  ص
تو ١-لتر.ملغم ١٠٠٠و  ٥٠٠، ٢٥٠، )المقارنة( ایلونئالتعبو).%٤المبید الفطریكیورزی اس الن ي أكی ار ( ة ف ثم

دة ال( مدة التخزینو. )ثمار غیر معبأةمعبأة في أكیاس نایلون غیر مثقبة و ھور ٣تخزین لم دة و ش  ٥التخزین لم
  . )شھور

ت وغ  جنی ة البل ي مرحل ار ف ن  mature fruitsالثم ات م تخدام المقص دویا باس ة  ٣٠ی جرة منتخب ش
اد  ى أبع ة عل اع مزروع م والارتف ة الحج ار م) ٤×٤(متجانس ون الثم اس تل ى أس ي عل د الجن د موع م تحدی ، وت

رة و% ٥٠ رة الثم ن قش ة م لبة الذائب واد الص بة الم لا) ٪٢٠( نس وم وص ر ی ن فج ار م ، ١٠/٢٠١٢/ ٣بة الثم
ى لا ی ي قشرة الثمرة  حت دخول المسببات وروعي في الجني عدم جرح الثمار أو إحداث خدوش ف ؤرة ل ون ب ك

ن . المرضیة ا ع ي علیھ د الأول م إجراء التبری ث ت ات، حی ة والغاب ة الزراع ى كلی وم إل س الی ي نف ار ف ت الثم نقل
ار وانتخ رزت الثم ك ف د ذل ادي وبع اء الع ار بالم ل الثم ق غس م طری ي الحج ة ف ار المتجانس ت الثم تبعدت وب اس

اد (ونظفت ووضعت في الغرف المبردة ، المصابة والمتضررة میكانیكیا والصغیرة ) م٢،٥×٢,٥×٢،٥ذات أبع
فر رارة ص ة ح ى درج دة . م١º+١عل ار لم رت الثم فر و ٥غم امض السالیسالیكبالتراكیزص ي ح ائق ف  ٢٥٠دق

تكی(والمبید الفطري ١-لتر.ملغم ١٠٠٠و ٥٠٠و التركیز) ورزی ر. غم٤ب ة قماش  ١-لت ى قطع ت لتجف عل وترك
ت ، سمیكة إلى الیوم التالي م عبئ دة تخزین ومن ث ل م ة تمث وعتین كل مجموع وبعد ذلك قسمت الثمار إلى مجم

ر  ین غی ولي أثیل اس ب ي أكی اس ف ي الاكی ة ف ة التعبئ ار معامل ت ثم الثمار حسب معاملاتھا ومكرراتھا، حیث عبئ
مك  ٥٠×٣٠مثقبة قیاس  ر  ٨سم وبس ار غی ة الثم ا معامل ام، ام ت بإحك ایكرون، وربط أةم د  المعب اس فق ي اكی ف

ة حرارة  ى درج املات عل ع المع ار جمی ت ثم غیرة، وخزن ي سلال ص عت ف ة º ١+١وض .  ٪٩٠-٨٥م ورطوب
  :   شھور من التخزین، وأخذت علیھا القیاسات الآتیة ٥شھور او بعد  ٣استخرجت الثمار بعد 

اس الصلابة  قیاستم   ).باوند(صلابة الثمار  -١ از قی ار باستخدام جھ ذي مكبس  penetrometerصلابة الثم
ملم بإزالة طبقة رقیقة من قشرة الثمرة من جھتین متعاكستین للثمرة بوساطة  ٧.٨بقطر ) Plunger(غاطس 

ى س  Potato peeler قشارة البطاطا دة عل ورة متعام د بص كت الثمرة بالی ث مس ة حی طح منضدة مختبری
وبضغط  المكبس الغاطس في الثمرة حتى منطقة التخصر في الثمرة من جھتي الثمرة وتحسب الصلابة على 

  .أساس معدل قراءات جمیع الثمار
ة  -٢ ة الكلی بة الحموض د):٪(Titratable acidityنس دروجین  تعتم ات الھی ة ایون ى معادل ة عل ذه الطریق ھ

ةالموجودة في العینة بمحلول  وم العیاری ودیوم معل ة بصفتھا نسبة . ھیدروكسید الص ة الكلی درت الحموض وق
الین  ل الفینولفث ق واستخدام دلی وم من العصیر الرائ ك بأخذ حجم معل ك وذل مئویة على أساس حامض ألمالی

)Phenolphthalein ( ة وم العیاری ودیوم معل ید الص ھ بھیدروكس م معادلت ون ) ع ٠,١(ث ور الل ین ظھ لح
  .الذي لا یختفي مع الرجالوردي 

كوربیك-٣ امض الاس م(ح یر١٠٠/ملغ ل عص دیر ):م م تق امینت حیحیة  Cفیت ة التس اح بالطریق یر التف ي عص ف
  ). ١٩٧٦، Pearson( وكما ورد في indophenolsphenol2-6-Dichloroوالمعتمدة على صبغة   

ة للإصابة بفطر أو المرض -٤ درت: النسبة المئوی ار  ق ى أساس حساب نسبة الثم ة للمرض عل النسبة المئوی
يوتم تشخیص المرض من قبل . المصابة بالمرض إلى الثمار الكلیة ة اساتذة متخصصین ف ة / قسم الوقای كلی

  .جامعة الموصل/ الزراعة والغابات
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 :النتائج والمناقشة
انخفضت الصلابة بإطالة مدة التخزین ظھرت فروق معنویة في صلابة الثمار حیث ): باوند(صلابة الثمار -١

ان صلابة الثمار تعتمد على قوام لحم الثمرة وعلى التغیرات في الجدار الاولي ).١الجدول (أشھر  ٥الى  ٣من 
خلال النضج والذي یتضمن تفكیك تركیب الجدار الاولي والصفیحة الوسطى نتیجة للفعالیة الانزیمیة وذوبان 

ان احتفاظ الثمار بصلابتھا بدرجة اكبر عند مدة التخزین الاقصر ). ٢٠٠٦، واخرون Chang-Hai(البكتین 
یمكن ان یفسر على اساس اعاقة تحطم البروتوبكتین غیر الذائب الى حامض البكتیك والبكتین الذائبین، وان 

او تقصیر طول سلسلة المواد البكتینیة تحدث مع زیادة فعالیة الانزیمین  depolymerizationتفكیك البلمرة 
pectinesterase  وpolygalacturonase  عند نضج الثمار)Yaman  وBayoindrili ،ولوحظ )٢٠٠٢ ،

ان تركیز الاوكسجین المنخفض او ثاني اوكسید الكربون المرتفع یقلل من فعالیة ھذین الانزیمین، ویحافظ على 
في الأكیاس أكثر صلابة  المعبأةكانت الثمار و. )١٩٩١واخرون،  Salunkhe(بة الثمار عند التخزین صلا

 Zutkhiو  Ben-Arieوقد وجد ،)١الجدول (المعبأة في الأكیاس كما في وبصورة معنویة من الثمار غیر 
دت الى احتفاظ الثمار ا µm ٨٠او  ٦٠في رقائق البولي اثیلین بسمك  المعبأةFuyuان ثمار الكاكي ) ١٩٩٢(

م، وان ھذا التأخیر في لیونة الثمار ◦یوما من التخزین على درجة صفر ١٢٠بصلابتھا بصورة معتدلة لمدة 
المرتفع ومستوى  CO2ربما نتج من تثبیط عملیات الشیخوخة نتیجة لتثبیط عملیة التنفس عند مستوى 

O2٥٨ات البولي اثیلین بسمك المنخفض الذي تسببھ الاجواء المحورة داخل العبوات ذ µm )Cia  ،واخرون
. المرتفع یقلل من معدل انتاج الاثیلین CO2المنخفض و  O2بان تركیز ) ٢٠٠٠( Kaderكذلك اید ). ٢٠٠٦

اكثر ( CO2وزیادة مستوى %) ٨اقل من ( O2وان معدل انتاج الاثیلین یمكن ان یخفض بالتقلیل من مستوى 
عالي تثبط  CO2من جھة اخرى فان الاجواء المحورة خاصة تلك التي تحتوي على . حول المنتوج%) ١من 

لم یظھر و). ١٩٩٨واخرون،  Wills(تحطم المواد البكتینیة لذلك فان الثمار تحتفظ بصلابتھا لمدة اطول 
في المحافظة على صلابة الثمار على  لمعاملة غمر الثمار بالمبید كیورزیت أو حامض السالیسیلك تأثیر معنوي

في ، كانت صلابتھا الأعلى ١- لتر.ملغم٥٠٠غمر في حامض السالیسیلك بالتركیز الرغم من أن الثمار المعاملة بال
لم تظھر اختلافات معنویة في كذلك ).١الجدول (المبید ھي الأقل صلابة حین كانت الثمار المعاملة بالغمر ب

الصلابة بین ثمار معاملات التداخل بین مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في المحالیل للثمار المخزنة لمدة 
بالأكیاس  المعبأةاشھر، حیث ان الثمار  ٥اشھر، لكن الفروق كانت اكثر وضوحا للثمار المخزنة لمدة  ٣

، وان )٢الجدول(في صلابتھا وبصورة معنویة من  الثمار غیر المكیسة والمغمورة في المحالیل كانت اعلى 
اشھر كانت الأقل  ٥في الأكیاس والمعاملة بالغمر في مبید الكیورزیت والمخزنة لمدة  المعبأةالثمار غیر 

في الأكیاس والمعاملة بالغمر في حامض السالیسیلك بالتركیز  المعبأة، والثمار )باوند٦,١٤(صلابة 
ان ھذا التفوق في .اشھر كانت الأكثر صلابة من بقیة معاملات التداخل ٣والمخزنة لمدة  ١- لتر.غممل٥٠٠

الصلابة للثمار المعاملة بالتداخل بین الغمر في حامض السالیسیلك والتعبئة في الأكیاس یرجع الى التأثیر 
السالیسالیك ادى الى تغیر في ثبات  حامضاستخدام الایجابي لكل منھما في احتفاظ الثمار بصلابتھا، اذ وجد ان 

اللذان یسببان  pectin methyl esteraseو  polygalacturonaseالجدار الخلوي عن طریق تثبیط انزیمي 
في جدار الخلیة، مما یعطي  cross-link pectic substancesاللیونة وكذلك المواد البكتینیة  الرابطة 

وھذا ما ). واخرون Marteniz-Romero(ویزید من صلابة الثمار rigidificationالتماسك 
یفسرتأخیرحامض السالیسالیك للیونة الثمار عن طریق التأثیر في فعالیة الانزیمات المحللة للجدار الخلوي مثل 

cellulase  وpolygalacturonase  وxylanaseالاثیلینمن خلال خفض انتاج)Srivastava  و
Dwivedi ،ان تغیرات ما بعد الجني في الصلابة یمكن ان یحدث نتیجة لفقدان الرطوبة خلال النتح، و.)٢٠٠٠

  اضافة الى التغیرات 
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ةتأثیر مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في حامض السالیسیلك والمبید في ): ١(الجدول   الصفات الخزنی
  %.٩٠-٨٥م ورطوبة نسبیة °١+١المخزنة على درجة  Starkingلثمار التفاح صنف 

  
الحموضة الكلیة   )باوند(الصلابة 

(%)  
حامض كمیة 

  الاسكوربیك

نسبة الثمار 
المصابة بالعفن 

(%)  
مدة التخزین 

  )شھر(
  ب ٤.٢٠  أ ٤.٧٩  ب ٤٩.٨٨  ب ٧.٣٩  ٣
  أ ٨.٨٦  ب ٤.٣٦  أ ٦٩.٥٣  أ ٨.٦١  ٥

  أ ٣.٧٣  أ ٤.٩٠  أ ٦٢.٢٠  أ ٨.٣٩  ثمار مكیسة  التعبئة طریقة
  ب ٩.٣٣  ب ٤.٢٥  أ ٥٧.٢١  ب ٧.٦٠  ثمار غیر مكیسة

  معاملات الغمر

  أ ٨.١٦  أ ٤.٤٥  أ ٥٩.٤٤  أ ٧.٧٣  )المقارنة(صفر
 ١- لتر.ملغم ٢٥٠

  أ ٨.١٦  أ ٤.٨٥  أ ٦٢.٧٣  أ ٨.١٤  سالیسیلیك

 ١- لتر.ملغم ٥٠٠

  أب ٧.٠٠  أ ٤.٢٦  أ ٦٠.٧٦  أ ٨.٣٥  سالیسیلیك

 ١- لتر.ملغم ١٠٠٠

 أب ٥.٨٣ أ ٤.٤٩ أ ٥٨.٦٥ أ ٨.٠٩ سالیسیلیك

١- لتر.غم ٤
  

 ب ٣.٥٠ أ ٤.٣٣ أ ٥٦.٩٦ أ ٧.٦٩ مبید

دد  ار دنكن متع ب اختب ة حس روق معنوی ا ف د بینھ من الصفة الواحدة لا توج القیم التي تشترك بالحرف نفسھ ض
 .٪٥الحدود عند مستوى احتمال 

والبكتین یصبحان اكثر ذوبانا مما یؤدي الى تقطع وتفكك الجدار اضافة لذلك فان الھمیسیلیلوز . الانزیمیة
الاثیلین ویثبط من الانزیمات ، او ان حامض السالیسالیك یقلل من انتاج )١٩٩٩واخرون،  Paul(الخلوي 

  ).٢٠٠٣واخرون،  Zhang(الثمار المحللة لغشاء وجدار الخلیة مما یقود الى التقلیل من معدل لیونة
ي صلابة ): ٢(الجدول  تأثیر التداخل بین مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في حامض السالیسیلك والمبید ف
  %.٩٠-٨٥م ورطوبة نسبیة °١+١المخزنة على درجة  Starkingلثمار التفاح صنف ) باوند(الثمار 

مدة التخزین 
 )شھر(

طریقة 
 التعبئة

 معاملات الغمر

  ١- لتر.ملغم ٢٥٠ صفر

 سالیسیلیك
  ١- لتر.ملغم ٥٠٠

 سالیسیلیك

- لتر.ملغم ١٠٠٠

١  

 سالیسیلیك

٤   
 ١- لتر.غم

 مبید

٣ 
 ج-أ ٨,١٦ أ ٨,٨٠ أ ٩,٠٨ أ ٨,٨٣ أب ٨,٦٢ ثمار مكیسة

ثمار غیر 
 أ ب ٨,٤١ أ ب ٨,٥٢ أ ٩,٠١ أ ٨,٧٢ ج-أ ٧,٩٣ مكیسة

٥ 
ج-أ ٨,٠٨ أ ب ٨,٢٦ ج-أ ٨,١٢ ج-أ ٧,٨٤ ج-أ ٨,١٨ ثمار مكیسة  

غیر ثمار 
 د ٦,١٤ ج د ٦,٧٦ د- ب ٧,٢٠ د- ب ٧,١٦ د ٦,١٨ مكیسة

د مستوى  دد الحدود عن ار دنكن متع ب اختب ة حس روق معنوی ا ف د بینھ ھ لا توج الحرف نفس ي تشترك ب القیم الت
  .٪٥احتمال 

أشھر  ٥الى  ٣ن من یقلت الحموضة وبصورة معنویة عند إطالة مدة التخز(%): الكلیة موضةنسبة الح -٢
تناقصت نسبة الحموضة مع تقدم مدة التخزین، وقد یعود ذلك الى استھلاك الأحماض العضویة ). ١الجدول (
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بانھ حدث انخفاض في ) ٢٠٠٤(واخرون  Aliواتفقت النتیجة مع ما توصل الیھ  .في العملیات الحیویة المختلفة
ئیسة نتیجة لأیض الأحماض ان فقدان قیمة الحموضة ھو بالدرجة الر. الحموضة خلال اي مدة من مدد التخزین

للكاربون لتصنیع مركبات جدیدة خلال  skeleton) ھیكل(العضویة كمادة خاضعة في التنفس او كمادة اولیة 
الانخفاض التدریجي لمستوى الحموضة خلال التخزین قد یعزى فسلجیا او ان ). ١٩٩١، Stanley(النضج 

ماض الخلیة المخزنة في الفجوة ان تستخدم في التنفس وتحول الى زیادة نفاذیة الاغشیة الخلویة والتي تسمح لأح
من جھة ). ٢٠١٠واخرون،  Sabir(الأحماض الى سكریات، بجانب بعض العملیات التي تحدث داخل الخلیة 

بان كمیة الأحماض العضویة تنخفض عادة خلال النضج، لان ) ١٩٨١(واخرون  Willsاخرى ذكر 
بان الزیادة في الحموضة ) ١٩٩٩(واخرون  De Souzaبینما ذكر . الأحماض تعتبر مادة خاضعة في التنفس

ن خلال مدة التخزین، وھذه یمكن ا) زیادة ثاني اوكسید الكربون وقلة الاوكسجین(التي تسببھا حالة الغازات 
 Gautamو   Bhattaraiكذلك ذكر . تؤثر على انزیمات نظام الكلایكولسس مما یؤدي الى بناء الأحماض

انھ خلال التخزین فان الثمار نفسھا قد تستخدم الأحماض في الأیض لذا فان الأحماض في الثمار ) ٢٠٠٦(
في الأكیاس على  المعبأةوغیر في الأكیاس  المعبأةلم تظھر فروق معنویة بین الثمار و.خلال التخزین تنخفض

في الأكیاس  المعبأةفي الأكیاس كانت أقل من الثمار غیر  المعبأةالرغم من ان نسبة الحموضة في الثمار 
لم تظھر فروق معنویة بین معاملات الغمر بمبید الكیورزیت أو الغمر في حامض كذلك .  )١الجدول (

اظھرت النتائج أن التداخل و.مقارنة بالثمار غیر المعاملة ١- لتر.ملغم١٠٠٠و ٥٠٠و ٢٥٠السالیسیلك بالتراكیز 
أشھر عند طریقتي التعبئة وجمیع معاملات الغمر كان الأقل في نسبة الحموضة بالمقارنة  ٥بین مدة التخزین 

ا أشھر والتعبئة في الأكیاس ومعاملات الغمر إلا انھا لم تختلف عنھا معنوی ٣مع الثمار عند مدتي التخزین 
في الأكیاس والمعاملة بالغمر في مبید الكیورزیت أو الغمر في حامض  المعبأةماعدا الثمار غیر ) ٣الجدول(

والتي كانت الأعلى في نسبة الحموضة واختلفت وبصورة  ١- لتر.ملغم١٠٠٠و ٥٠٠السالیسیلك بالتركیزین 
  .والتي كانت الأقل في نسبة الحموضةأشھر  ٥في الأكیاس والمخزنة لمدة  المعبأةمعنویة مع ثمار المقارنة و

تأثیر التداخل بین مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في حامض السالیسیلك والمبید في نسبة ): ٣(الجدول  
ة ة الحموض نف ) ٪( الكلی اح ص ار التف ة  Starkingلثم ى درج ة عل بیة °١+١المخزن ة نس -٨٥م ورطوب

٩٠.%  

مدة التخزین 
طریقة التعبئة )شھر(

 معاملات الغمر

  ١- لتر.ملغم ٢٥٠ صفر

 سالیسیلیك
  ١- لتر.ملغم ٥٠٠

 سالیسیلیك
  ١- لتر.ملغم ١٠٠٠

 سالیسیلیك

٤   
 ١- لتر.غم

 مبید

٣ 
 د- أ ٠,٣٥٠ د–أ ٠,٣٢٦ ج–أ ٠,٣٦٠ د- أ ٠,٣٤٠ د- أ ٠,٣٤٠ ثمار مكیسة
ثمار غیر 

 أ ٠,٣٧٣ أ ب ٠,٣٧٠ أ ب ٠,٣٦٣ د- أ ٠,٣٣٦ د- أ ٠,٣٤٠ مكیسة

٥ 
د–أ ٠,٢٩٦ د–ب ٠,٢٧٠ ج د ٠,٢٦٠ د- أ ٠,٢٩٠ ج ٠,٢٥٠ ثمار مكیسة  
ثمار غیر 

 د–أ ٠,٢٨٣ د–أ ٠,٢٩٣ د–أ ٠,٢٩٣ د- أ ٠,٢٨٠ د- أ ٠,٣١٣ مكیسة

د مستوى  دد الحدود عن ار دنكن متع ب اختب ة حس روق معنوی ا ف د بینھ ھ لا توج الحرف نفس ي تشترك ب القیم الت
 .٪٥احتمال 

كانت اعلى كمیة لحامض الاسكوربیك في عصیر الثمار ): ١-مل ١٠٠.ملغم(حامض الاسكوربیك  كمیة-٣
وھذه ). ١الجدول (أشھر  ٥أشھر واختلفت بصورة معنویة مع محتوى الثمار المخزنة لمدة  ٣المخزنة لمدة 

تقل  حامض الاسكوربیكمن ان محتویات ثمار التفاح من ) ٢٠٠٤(واخرون  Aliالنتائج اكدت ما توصل الیھ 
ان اتجاه الزیادة في محتویات حامض الاسكوربیك عند بدایة التخزین . إطالة مدة التخزین بصورة ملحوظة مع

للثمار قد یكون نتیجة للتغیرات في الظروف المناخیة، اذ ان الثمار غیر الناضجة تسیر الى مرحلة النضج 
حامض یات من الامثل وبالتالي تؤدي الى زیادة محتویات حامض الاسكوربیك، وان الانخفاض في المحتو

ظھرت زیادة وبصورة و.بعد ذلك قد یرجع الى تحطم حامض الاسكوربیك بالاكسدة بمرور الوقتالاسكوربیك 
في الأكیاس مقارنة مع محتوى  المعبأةمعنویة في محتوى عصیر الثمار من حامض الاسكوربیك في الثمار 
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بحامض الاسكوربیك قد یكون بسبب خفض ان الاحتفاظ ). ١الجدول (في الأكیاس  المعبأةعصیر الثمار غیر 
لذا فان محتویات حامض . ویات حامض الاسكوربیك في الثمارمعدل سرعة التنفس او خفض اكسدة محت

ربما بسبب حدوث الاكسدة في  المعبأةفي الأكیاس كانت اعلى من الثمار غیر  المعبأةالاسكوربیك في الثمار 
اعلى  ١- لتر.ملغم٢٥٠لمعاملة بالغمر في حامض السالیسیلك بالتركیز اعطت الثمار او .المعبأةتلك الثمار غیر 

في حین الثمار المعاملة بمبید الكیورزیت اعطت اقل محتوى من حامض ، محتوى من حامض الاسكوربیك
 أدت معاملات التداخل بین مدة التخزینو).١الجدول (لم تظھر فروق معنویة بین المعاملات  ولكنالاسكوربیك 

اوالغمر في حامض  ١- لتر.ملغم٢٥٠الغمر في حامض السالیسیلك بالتركیز التعبئة في الأكیاس واشھر و ٣
إلا أنھا لم تختلف ، الى إعطاء أعلى محتوى من حامض الاسكوربیك ١- لتر.ملغم٥٠٠السالیسیلك بالتركیز 

بئة بدون أكیاس والغمر اشھر والتع ٣باستثناء معاملتي التداخل بین مدة التخزین ، معنویا مع بقیة التداخلات
اشھر بدون  ٥ومعاملة التداخل بین مدة التخزین  ١- لتر.ملغم١٠٠٠بالمبید أو في حامض السالیسیلك بالتركیز 

والتي أعطت أقل كمیة من  ١- لتر.ملغم٥٠٠التعبئة في الأكیاس بعد الغمر في حامض السالیسیلك بالتركیز 
  ).٤الجدول (حامض الاسكوربیك في عصیر الثمار 

كمیة تأثیر التداخل بین مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في حامض السالیسیلك والمبید في ): ٤(الجدول 
كوربیك  امض الاس م(ح ل ١٠٠.ملغ نف ) ١-م اح ص ار التف ة  Starkingلثم ى درج ة عل المخزن

  %.٩٠-٨٥م ورطوبة نسبیة °١+١

مدة التخزین 
 )شھر(

طریقة 
 التعبئة

 معاملات الغمر

  ١- لتر.ملغم ٢٥٠ صفر

 سالیسیلیك
  ١- لتر.ملغم ٥٠٠

 سالیسیلیك

- لتر.ملغم ١٠٠٠

١  

 سالیسیلیك

 ١- لتر.غم ٤
 مبید

٣ 
 د-أ ٤,٩٥ ج-أ ٥,٠٨ أ ب ٥,٤٦ أ ٥,٩٢ د-أ ٤,٦٧ ثمار مكیسة
ثمار غیر 

 د ٣,٣٨ ج د ٣,٨٦ د-أ ٥,٣٧ د-أ ٤,٥٣ د-أ ٤,٦٩ مكیسة

٥ 
د-أ ٤,٦٠ د-أ ٤,٥٣ د-أ ٤,٧٥ د-أ ٤,٥٣ د-أ ٤,٥٣ ثمار مكیسة  
ثمار غیر 

 د-أ ٤,٣٨ د-أ ٤,٤٨ د ٣,٤٥ د-أ ٤,٤١ د- ب ٣,٩١ مكیسة

د مستوى  دد الحدود عن ار دنكن متع ب اختب ة حس روق معنوی ا ف د بینھ ھ لا توج الحرف نفس ي تشترك ب القیم الت
  .٪٥احتمال 

 pleosporaاصیبت الثمار اثناء التخزین بمرض العفن وھو ما یعرف (%):نسبة الثمار المصابة بالعفن  :٤
rot   الذي یسببھ الفطر المسمىStemphylium botryosum Waller وھو مسجل في العدید من البلدان ،

الفطر یھاجم الانسجة الضعیفة وبخاصة تلك التي . منھا المملكة المتحدة والسوید والمانیا وامریكا ونیوزیلندا
كذلك فانھ قد یھاجم الثمار ). ١٩٩٠، Snowdon(بسبب عوامل فیزیائیة لیستوطنھا الفطر اثناء الخزن  تتضرر

ظھرت زیادة معنویة في و). ٢٠٠٢، Kader(الناضجة جدا او التي تعاني من لفحة الشمس او اضرار البرودة 
واخرون  Janذلك ذكر ك).١الجدول(اشھر  ٥الى  ٣نسبة الإصابة بالعفن بزیادة طول مدة التخزین من 

ازدادت بصورة معنویة ووصلت الى نسبة  soft rotان نسبة إصابة ثمار التفاح بالعفن الطري ) ٢٠١٢(
ان تعبئة الثمار بالأكیاس قللت وبصورة معنویة ) ١(الجدولیلاحظ من و.یوما ١٥٠عند التخزین لمدة % ٢٤

) ٢٠١١(واخرون  Juhnevicaوكذلك وجد . في الأكیاس المعبأةمن نسبة الإصابة بالعفن مقارنة بالثمار غیر 
أصناف من التفاح في الاجواء المحورة قلل وبنسب متفاوتة من الإصابة بالبكتریا والخمیرة والعفن  ٥ان تخزین 

اشھر، وعزوا انخفاض الاحیاء المجھریة في الاجواء المحورة الى المحتوى المنخفض من  ٥عند تخزینھا لمدة 
 Patriciaكذلك ذكر . یث تحت مثل ھذه الاجواء فان الاحیاء المجھریة وخاصة العفن لا تنموالاوكسجین ح

ان التقلیل من نسبة التلف في الثمار المعاملة بالتعبئة من المحتمل انھا قد تكون نتیجة لتأثیر ) ٢٠٠٥(واخرون 
بات المرضیة كنتیجة لفقدان التغلیف في التقلیل من الشیخوخة، والتي تجعل المنتوج عرضة لمھاجمة المسب

لأن الجراثیم تتنفس كما في بقیة الكائنات، فان خفض تركیز الاوكسجین او رفع  .تماسك الخلایا او الانسجة
یمكن ان تثبط من نمو المسبب المرضي في العائل، وفي بعض % ٥تركیز ثاني اوكسید الكربون فوق 

ا یحدث عندما ینخفض تنفس ونمو الفطر برفع تركیز ثاني المحاصیل، مثل النواة الحجریة، فان تثبیطا مباشر
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اوكسید الكربون في الاجواء المحورة، وعلى سبیل المثال، فان اضافة ثاني اوكسید الكربون للھواء ثبط كثیرا 
ادى غمر ثمار التفاح في المبید كیورزیت و).١٩٨٩، Sommer(من إصابة الثمار بالعفن الرمادي او البني 

معنوي في نسبة الإصابة بالعفن بالقیاس الى معاملة المقارنة ومعاملة الغمر في حامض الى انخفاض 
- لتر.ملغم١٠٠٠، كذلك ادت  معاملة الغمر في حامض السالیسیلك بالتركیز ١- لتر.ملغم٢٥٠السالیسیلك بالتركیز 

لیك الداخلي یؤثر في ان حامض السالیسا. الى التقلیل من نسبة الإصابة بالعفن عن ثمار معاملة المقارنة ١
حامض وقد قرر ان تحسین المقاومة للثمار المعاملة ب ،)١٩٩٢، Raskin(مقاومة النبات للامراض 

یمكن ان تعزى الى زیادة فعالیة الانزیمات المضادة للاكسدة  وتحفیز   السالیسالیك ضد مھاجمة الفطریات
الثمار في المبید والتعبئة في الأكیاس الاثر الواضح كان لغمر و). ٢٠٠٦، Tianو  Chan(المنظومة الدفاعیة 

في الحصول على ثمار خالیة من الإصابة بالعفن بغض النظر عن مدة التخزین، وكذلك ادى غمر الثمار في 
الى الحصول على ثمار خالیة تماما من الإصابة  ١- لتر.ملغم١٠٠٠او  ٥٠٠حامض السالیسیلك بالتركیزین

فكانت بصورة %) ١٤(اما اعلى نسبة للإصابة بالعفن ). ٥الجدول(اشھر فقط  ٣خزین بالعفن لكن عند مدة الت
او المعاملة بالغمر في ) ثمار مقارنة(اشھر وغیر المكیسة وغیر المعاملة بالغمر  ٥عامة للثمار المخزنة لمدة 

  .١- لتر.ملغم ٥٠٠و  ٢٥٠حامض السالیسیلك بالتركیزین
الثنائي والثلاثي بین مدة التخزین وطریقة التعبئة والغمر في حامض السالیسیلك تأثیر التداخل ): ٥(الجدول 

المخزنة على درجة  Starkingلثمار التفاح صنف ) ٪(والمبید في نسبة الثمار المصابة بالعفن
  %.٩٠-٨٥م ورطوبة نسبیة °١+١

مدة التخزین 
 طریقة التعبئة )شھر(

 معاملات الغمر

  ١- لتر.ملغم ٢٥٠ صفر

 سالیسیلیك

- لتر.ملغم ٥٠٠

١  

 سالیسیلیك

- لتر.ملغم ١٠٠٠

١  

 سالیسیلیك

٤   
 ١- لتر.غم

 مبید

  ج ٠,٠٠ ج ٠,٠٠ ج ٠,٠٠ ب ج ٤,٦٦ جب  ٤,٦٦  ثمار مكیسة ٣
 ب ج ٤,٦٦ أ ب ٩,٣٣ أ ب ٩,٣٣ ب ج ٤,٦٦ ب ج ٤,٦٦ ثمار غیر مكیسة

٥ 
ج ٠,٠٠ ب ج ٤,٦٦ جب  ٤,٦٦ أ ب ٩,٣٣ أ ب ٩,٣٣ ثمار مكیسة  

  أ ب ٩,٣٣ أ ب ٩,٣٣ أ ١٤,٠٠ أ ١٤,٠٠ أ ١٤,٠٠ ثمار غیر مكیسة
د مستوى  دد الحدود عن ار دنكن متع ب اختب ة حس روق معنوی ا ف د بینھ ھ لا توج الحرف نفس ي تشترك ب القیم الت
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EFFECT OF DIPPING IN SALICYLIC ACID AND FUNGICIDE, 

PACKAGING AND STORAGE PERIODS ON STORABILITY OF APPLE 
FRUITS MALUS DOMESTICA CV. "STARKING" 

ABSTRACT  
The study was conducted in the cold room belong to Horticulture 

Department/ college of Agriculture and Forestry to study the effect of dipping in 
salicylic acid and fungicide, modified atmosphere and storage periods on some 
storage characteristics of apple fruits cv. "Starking". The fruits were picked from 22 
years old trees budding on 106 semi dwarf rootstocks on 4*4 apartments from a 
private orchard. Fruits were picked at mature stage on 23th October, 2012. The fruits 
were transferred to college of Agriculture, Mosul University, precooled, sorted and 
cleaned; thereafter they were put in cold storage (2.5*2.5*2.5 m) on 0+1C̊. 
Treatments were started on 4th October by dividing the fruits to two groups, each 
group considered as a storage period. Then the fruits of each group were dipped for 
5 minutes in salicylic acid at the concentrations 0, 250, 500 and 1000 mg.l-1 and 
curzate fungicide at the concentration 4 gm.l-1 and left to dry to the next day, after 
that. After that the fruits of each group were divided to two subgroups, one was 
packed in 30*50 cm perforated polyethylene bags with 8µ thickness, the second was 
put in a small baskets. All treatments were stored at 1+1̊C. The experiment was 
factorial in complete randomized design (CRD) with 3 replicates and 7 fruits for 
each treatment. 

The most important results were that Prolonging storage period from 3 to 5 
months resulted in a significant increase rot incidence, while fruit ascorbic acid 
contents were reduced. Polyethylene packaging reduced significantly rot incidence, 
and increased significantly ascorbic acid contents. Dipping in curzate fungicide 
resulted in a significant decrease in rot incidence. The influence of dipping fruits in 
salicylic acid at the concentration 500 mg.l-1 was in gain the highest firmness, while 
1000 mg.l-1 salicylic acid increased significantly ascorbic acid contents. Moreover, 
the two concentrations of salicylic acid (500 and 1000 mg.l-1) decreased rot 
incidence.   
   


