
 عشر الحاديالمحاضرة                                                                  الخزن وحفظ الثمار 

أغلب الدراسات فً مختلف أنحاء العالم وخاصة فً بلدان العالم تشٌر الى أن نسبة كبٌرة من 

 -01تنٌة )فاكهه وخضر( قد تتلف قبل وصولها الى المستهلك بنسبة تتراوح بٌن الحاصلات البس

%  من الحاصل الكلً فً بعض المحاصٌل البستنٌة خاصة  71   الى النسبة هذه% وقد تصل 55

فً بلدان العالم الثالث وقد تكون هذه الخسائر ناتجة عن تأخر التسوٌق وسوء الخزن لهذه 

 الأسواق المحلٌة للبٌع. الحاصلات لحٌن عرضها فً

فً سكان العالم وخاصة فً بلدان العالم الثالث أضافة الى زٌادة الوعً الثقافً  ان الزٌادة

والصحً وارتفاع القوة الشرائٌة ادى الى الزٌادة فً الطلب على جمٌع الحاصلات البستنٌة وهذا 

 ٌضمنحاصلات بما ٌتطلب الى اٌجاد أفضل الطرق للعناٌة فً جنً وخزن وتسوٌق هذه ال

لقد تم التوصل من خلال الدراسات الكثٌرة الى اٌجاد  انخفاض نسبة التلف فٌها الى اقل حد ممكن,

أفضل الطرق فً الخزن والحفظ ونوع العبوات الملائمة لكل نوع من الحاصلات البستانٌة للحفظ 

ك على شرائها بسهولة وقد على قٌمتها الغذائٌة وطعمها ونكهتها وشكلها الخارجً لكً ٌقدم المستهل

سنه كاملة كما هو الحال فً ثمار التفاح  توصلت الدراسات الى خزن الثمار لفترة قد تصل الى

 توفر الحاصلات طول أٌام السنة وفً غٌر مواسم انتاجها الطبٌعٌة. ٌضمنوالكمثرى وبما 

سنة تنحصر فً ان الطرق المختلفة الخاصة بحفظ الحاصلات البستنٌة وتوفرها على مدار ال

التخزٌن والتعلٌب والتجفٌف والتخلٌل والتجمٌد ولهذه الطرق فائدة كبٌرة من وجهه نظر كل من 

المستهلك والمنتج , فبفضل طرق الحفظ تتوفر المنتجات طوال السنة مما ٌمنع تكدٌسها فً 

ن فً فً مواسم اخرى كما فً البطاطا التً تخزن الآ واختفائهاالأسواق خلال مواسم معٌنة 

مخازن مبردة مثالٌة تجعلها متوفرة فً جمٌع أشهر السنة وكذلك الحال الى بعض المحاصٌل 

 الأخرى.....

 خزن الحاصلات البستنٌة:

ف ان خزن الحاصلات البستنٌة وهً فً حالتها الطبٌعٌة فً غاٌة الأهمٌة وٌخزن سنوٌا ألا

الى ان  الإشارةوالخضر وكمٌات كبٌرة من الأزهار , وهنا تجدر  الفاكهةالأطنان من ثمار 

أثناء تخزٌنها وأن الخزن ٌضمن توفر بٌئة تستمر فٌها الحٌاة بحد  نشطةالحاصلات البستنٌة تبقى 

 المتعلقة بالتخزٌن هً التنفس والنتح . الأساسٌةأدنى وان العملٌات 

عنً ان خلاٌاها تتنفس لتوفٌر الطاقة وهناك التنفس: ان بقاء الحاصلات البستنٌة فً الخزن ٌ

عوامل عدٌدة تؤثر على سرعة تنفس الحاصلات البستنٌة أثناء الخزن ومنها عوامل تتعلق بالنبات 

:كنسبة السكر وعدد الخلاٌا وكمٌة الماء فً الأنسجة و طبٌعة الغلاف الخارجً للمحصول... 

وكسجٌن وثانً أوكسٌد الكاربون والرطوبة وهناك عوامل بٌئٌة: مثل درجة الحرارة ومستوى الأ

 .النسبٌة



 وتقسم الحاصلات البستنٌة تبعا لاحتٌاجاتها من الرطوبة النسبٌة كما ٌلً:

 %85 – 81ثمار الفاكهة وتحتاج الى رطوبة نسبٌة تتراوح بٌن -0

 البنجر والجزر والشلغم والفجل والكرفس واللهانة والبطاطا الحلو , -محاصٌل الخضر: أ-5

 %.  85 - 75وتحتاج هذه الى رطوبة نسبٌة تتراوح بٌن 

البصل والقرع والفاصولٌا الخضراء والقرع والقرع العسلً تحتاج الى رطوبة نسبٌة تتراوح  -ب

 %. 75 -71ما بٌن 

 %. 81ازهار القطف : وتحتاج الى رطوبة نسبٌة تصل الى -3

 % 71 – 61 نبٌ أبصال الزٌنة المزهرة : وتحتاج الى رطوبة نسبٌة ما-4

 ٌمكن تقسٌم المخازن تبعا لدرجة حرارتها الى ::أنواع المخازن 

:وهً مخازن تحتوي جدرانها وابوابها على مواد عازلة لدرجه الحرارة وٌمكن  مخازن مبردة

على درجة الحرارة الداخلٌة من خلال منظم حراري )ثرموستات( وان المواد الشائعة  السٌطرة

لخفض درجة الحرارة هً غاز الفرٌون وكلورٌد المثٌل والأمونٌا وتضغط هذه الغازات فً انابٌب 

او ملفات داخل المخازن فتزٌل عند تمددها حرارة التنفس وطالما ٌمكن تحدٌد درجه الحرارة 

خل المخزن فٌمكن أٌضا تحدٌد درجة الرطوبة النسبٌة وبهذه الطرٌقة ٌمكن توفٌر المطلوبة دا

 شروط التخزٌن المثالٌة وهذا ٌزٌد فترة بقاء المنتجات فً المخزن

: وهً عبارة عن مبان ذات تصمٌم خاص لا تنظم درجات الحرارة فٌه بمنظم مخازن غير مبردة

تكون على هٌئه سرداب او حفر او خنادق او ان بدرجة حرارة الهواء الخارجً و تتأثرولكنها 

تكون مبانً خاصة ذات جدران وابواب عازلة وفتحات تهوٌة بمسافات معٌنة وارضٌات غٌر 

رد والأوكسجٌن االهواء الب بإدخالثابتة والتهوٌة ضرورٌة اثناء التخزٌن فتقوم النوافذ السفلى 

ة التنفس وتخزن فٌها كمٌات كبٌرة من البطاطا للتنفس كما تقوم النوافذ العلٌا بطرد حرار اللازم

 واللهانة والبطاطا الحلوة  وغٌرها....

 التعليب:

 005 -94ٌشمل التعلٌب أساسا تعرٌض المنتجات البستنٌة لدرجة حرارة عالً تتراوح عادة بٌن 

وحجم العلب المستعملة   نضجهدقٌقة تبعا لنوع المحصول ودرجة  91 -5لمدة تتراوح بٌن  °م

العملٌة الأساسٌة المتعلقة بذلك هً عملٌة التنفس فتوقف درجة الحرارة المرتفعة نشاط الأنزٌمات و

وتتوقف عملٌة التنفس بعد أبادة الأنزٌمات وبذلك تسهل عملٌه حفضها وتعلٌبها وٌعتبر تعلٌب 



ة  التً تمتص الفائض من الحاصلات البستنٌ الاقتصادٌة المهمةالفواكه والخضر من الصناعات 

 .وإلخ...كالطماطة والفاصولٌاء والبزالٌا والباذنجان والذرة الحلوة والخوخ والمشمش 

 التجفيف:

ٌقصد بالتجفٌف هو التخلص من كمٌة عالٌة من الماء من المنتجات لمنعها من الفساد أثناء عملٌة 

المتعلقة بذلك  الخزن وكما هو الحال فً طرق الحفظ الأخرى للمواد الغذائٌة فان العملٌة الأساسٌة

هو التنفس فالتخلص من معظم الماء ٌعنً اٌقاف عمل الأنزٌمات واٌقاف التنفس وتحفظ بذلك 

المنتجات وهناك طرٌقتٌن للتجفٌف هما: التجفٌف الطبٌعً والتجفٌف الصناعً وكلاهما ٌجري 

 باستعمال الهواء الدافئ والجاف نسبٌا .

 التخليل:

المنتجات النباتٌة فً مزٌج من الخل والملح فً درجة تركٌز  الأساس فً عملٌة التخلٌل هو وضع

عملٌة التخمر وتساعد هذه  باستمرارمعٌنة وان المزٌج سٌحد من عملٌة التأكسد فً التنفس وٌسمح 

والقرنابٌط والباذنجان  العملٌة فً حفظ او تخلٌل الكثٌر من الحاصلات البستنٌة :كالخٌار واللهانه

والتفاح  بصل والثوم وبعض الخضر والفواكه غٌر الناضجة: كالكوجةوالشوندر وال والشلغم

 والعنب  .... الخ

 :التجميد

والخضر الى درجات حرارة منخفضة تتراوح  الفاكهةان الأساس فً عملٌة التجمٌد هو تعرٌض 

وتجرى العملٌة بوضع المواد الغذائٌة فً تٌار من الهواء البارد او توضع  °م4الى  08-بٌن 

ة فً اطباق التجمٌد وتوقف درجة الحرارة المنخفضة عمل الأنزٌمات مما ٌترتب علٌه مباشر

توقف عملٌة التنفس وعادة تسلق المنتجات سلقا خفٌفا لفترة قصٌرة جدا قبل تجمٌدها لسرعة وقف 

ارتها ولونها ونكهتها وقٌمتها الغذائٌة ظوالخضر بن عمل الانزٌمات الموجودة. وتحتفظ الثمار

 م أو اقل. 08-ناتها لحد كبٌر عند تجمٌدها او تخزٌنها فً درجة حرارة وفٌتامٌ

العملٌة بالتجمٌد الجاف وٌنقص وزن  هذهوتجفف بعض المواد الغذائٌة جزئٌا قبل التجمٌد وتسمى 

نسبة الماء بها بقدر كبٌر وتعتبر شرائح ثمار التفاح  لانخفاضالمواد الغذائٌة عند شحنها نظرا 

 مثالا لذلك.

ً عملٌة التجمٌد الجاف ٌجفف الغذاء من الماء تجفٌفا كاملا على درجات من الحرارة تقل عن وف

وتحفظ هذه العملٌة نضارة المنتجات التً ٌمكن تخزٌنها على درجة حرارة الغرفة  الانجمادنقطه 

 المجمدة البطاطا والطماطه. ةالمجففبعد تعبئتها تعبئة مناسبة ومن أمثلة الخضر 

 


