
الھیئة العامة للبحوث العلمیة الزراعیة 

إدارة بحوت البستنة 

معاملات تحسین نوعیة المنتج 
لمحاصیل الخضار 

 ٢٠١٩/ ٢/ ١١ - ١٠

 نالباذنجا

 
  القسواتإعداد المهندسة باسمه 



:تبدأ عملیة تحسین المنتج من بدایة الزراعة 

  النھائياختیار الصنف الممیز وبحسب ھدف الإنتاج  -     

نمو نبات  البیئیة الملائمة لنمو نبات الباذنجان حیث یحتاجالظروف توفیر  -   
لیلاً  ٢٧ – ٢٠نھاراً و  ٣٥  - ٢٧الباذنجان بشكل أمثل إلى درجة حرارة 

ل على قدر الإمكان فور توفر الشروط البیئیة الملازمة حتى نحصالتبكیر  -   
ترة الإثمار فترة إثمار أطول ففي المناطق الداخلیة سیؤدي التأخیر إلى تقصیر ف

ناتجة  سوء في مواصفات الثمار الإلى بسبب البرودة حیث أن البرودة ستؤدي 
للون أو تركیز الصبغات الملونة في الثمار وقد یظھر عدم انتظام انقص بسبب 

فات ستتراجع مواصالتلون بالبني و حتى الأخضر و في المناطق الساحلیة 
ارتفاع الرطوبة النسبیة و انتشار الأمراضبسبب الثمار 

كون من المحاصیل المحایدة بالنسبة لفترة الإضاءة لذلك لن یالباذنجان  -     
أي أثر على النمو أو الإزھارر االنھلطول أو قصر 



:تبدأ عملیة تحسین المنتج من بدایة الزراعة 

م أنھ الباذنجان لا یعتبر حساساً تجاه الرطوبة النسبیة الجویة رغنبات  -   
ن حساس جداً للرطوبة الأرضیة لذلك یراعى انتظام و كفایة الري و خاصة م

مرحلة الإزھار و العقد لأن نقص میاه الري سیؤدي سقوط الأزھار و الثمار 
مرعم حدیثة العقد ونقص میاه الري عن الثمار أثناء تشكلھا و نموھا یعطیھا ط

 

وذلك  ٢م ٠٫٥٤ – ٠٫٣٦المساحة الغذائیة لنبات الباذنجان بین تحدد  -   
یث تعطي بحبحسب الصنف و لذلك تم اختیار المسافات بین الخطوط و النباتات 

النباتات تغطیة مناسبة للثمار لتحاشي لسعة الشمس 



:الجودة عناصر 

:المظھر ویشمل -

اللون -الشكل  –الحجم 

 طول/ نسبة طول كأس الثمرة ( تغطیة كاس الثمرة للثمار درجة  -
). الثمرة

.الثمارالبذور في تواجد عدم  -

لون اللب -

طعم اللب -

تماسك اللب والصلابة  -



:الجودة عناصر 

یة من الأضرار المیكانیكیة والإصابات الحشریة والمرضالخلو -

:أھم الآفات التي تسبب تدني نوعیة ثمار الباذنجان 

:العفن الرمادي والعفن الأبیضمرض * 

زھار شبھ مائیة أو مسلوقة على الأوراق والسیقان والفروع والأبقع 
والثمار تتحول إلى كتل ھلامیة مغطاة بنمو الفطر 

):الخضراءالدودة ( ورق القطن دودة *
س حتى تحدث ثقوب في الأوراق والبراعم والثمار في الفترة من أغسط

نوفمبر



:الجودة عناصر 

یة من الأضرار المیكانیكیة والإصابات الحشریة والمرضالخلو -

:أھم الآفات التي تسبب تدني نوعیة ثمار الباذنجان 

كم وذات لون  ٣-٢حشرة صغیرة بطول : الرغوثیةالخنفساء *  
ب ثقوب وقد تسب متقاربةوتتغذى على الأوراق فتحدث ثقوباً    .غامق

سطحیة على الثمار 



:الجودة عناصر 

الفسیولوجیةمن الأضرار الخلو -

 النباتیة للمحاصیل تحدث يالت المرضیة الظواھر الفسیولوجیة بالأمراض یقصد
 مرغوبة رغی تغیرات إلى ترجع يوالت التخزین ثم النقل أثناء أو الحقل يف سواء

 یمتھق تفقده وقد المحصول نوعیة من الأمراض ھذه وتحط .البیئیة العوامل يف
ً  الفسیولوجیة الأمراض مسببات وتتنوع ،الاقتصادیة   تحیط يلتا للظروف تبعا

بالنبات



:مرض عفن الطرف الزھري *

عفن لونھ أسود في منقطة قاعدة الثمرة 
أو أبیض في بعض )الطرف الزھري(
الأصناف الفاتحة كالأصناف الیابانیة  

ه نقص نتیجة خلل في التوازن المائي بسبب عدم انتظام الري یساعد في ظھور
سمید وخاصة عنصر الكالسیوم، ولتجنب ذلك یجب الانتظام في الري والعنایة بالت

.عنصر الكالسیوم



:الجودة عناصر 

الفسیولوجیةمن الأضرار الخلو -

: الشمس لفحة

 رتفاعا بسبب الثمري النسیج یتضرر مباشرة للشمس الثمار تتعرض عندما
 بینما مشوینك للبني ویمیل باھت یصبح حیث اللون لتغیر ویؤدي حرارتھ درجة

  غائرة تصبح وقد مسطحة المنطقة تصبح الثمرة نمو متابعة مع

ً ن الخضري المجموع قلیلة الأصناف في الصفة ھذه تظھر : الظاھرة أسباب  سبیا
 والحشرات بالأمراض بالإصابة الخضري المجموع تعریة أو



:الجودة عناصر 

الفسیولوجیةمن الأضرار الخلو -

:تبقع الثمار 

ات انخفاض درج –قد یكون لھ أسباب متعددة قلة أو ضعف الإضاءة 
نقص البوتاسیوم أو البورون   –الحرارة 

تحول لون الثمار المعروفة بلونھا الأسود إلى اللون الأحمر 
:وصلابتھا والطعم المر

أسباب الظاھرة عدم انتظام الري والفروق الحراریة بین اللیل 
والنھار 

وقد یسبب نقص الفوسفور نفس الأعراض



:الجودة عناصر 

الفسیولوجیةمن الأضرار الخلو -

:الثانویة  النموات

ثانویة مع الثمرة خصوصاً في منطقة تحت الكأس  نمواتتظھر 

ل أسباب الظاھرة ارتفاع درجة الحرارة مما یؤدي لزیادة انقسام الخلایا بشك
غیر طبیعي  

:تشوھات بشكل الثمار

أسباب الظاھرة ھو انخفاض درجات الحرارة وربما تعرض الثمار في بدایة 
العقد للصقیع 



 من ترةالف بطول یتعلق فیما بعضھا عن الباذنجان أصناف تختلف
-٧٠ بین طالمتوس في الفترة ھذه طول ویبلغ النضج وحتى التشتیل

.یوم ٩٠

 ذات الأصناف في أیام ٥-٤ حوالي كل القطاف عملیة إجراء ویتم
 الثمار ذات الأصناف في أیام ٨-٧ حوالي وكل الصغیرة، الثمار

الكبیرة

 جمع ویؤدي النمو من مناسب طور في وھي الثمار قطف ویراعى
 أن إلا النبات ینتجھا التي الثمار عدد زیادة إلى صغیرة وھي الثمار

.قلیلاً  یكون الكلي المحصول

:النضج والقطاف 



:للقطاف الجاھزة الثمار

  ورقیقة لامعة قشرتھا تكون

 الصنف باختلاف حجمھا یختلف

 جیدة التلون كثافة تكون

للصنف مطابق الشكل

 

:النضج والقطاف 



اول من المحاصیل عالیة الحساسیة لعملیة الحصاد والتدالباذنجان 
كتملة والتخزین لأنھ یقطف قبل تمام النضج وتكون الأنسجة غیر م

النمو 

 أنیجب أن یتم القطاف في أوقات النھار منخفضة الحرارة ویجب 
الثمار مع العنق الثمري وبدون أي أجزاء من النبات تقطف 

لعنق ھناك منطقة اتصال بین عنق الثمرة وفرع النبات حیث یثنى ا
 اتجاه میل الثمرة على النباتبعكس الثمري من منطقة الاتصال 

:النضج والقطاف 



:النضج والقطاف 

 يلتحاش وذلك قطنیة كفوف ارتداء و المقصات استعمال یفضل
 یطةالمح الأنسجة أن حیث القطاف خلال الثمار على رضوض تشكیل

ً  ستتدھور بالرضوض  ارالثم نوعیة انخفاض إلى وتؤدي سریعا



:ما بعد القطاف 
 قد تصاب الثمار بلفحة شمس حتى بعد القطاف في الحقل حیث
أن  یتعرض الجزء المقابل للشمس لزیادة في النتح لذلك یراعى

توضع الثمار بعد القطاف في الظل 

مباشرة ) درجة فھرنھایت ٥٠(درجة مئویة  ١٠السریع إلى التبرید 
، وفقدان الوزن ، فقدان اللون بعد الحصاد ضروري لإبطاء 

و دفع والعفن ویكون باستخدام التبرید المائي أوتجفیف الكأس ، 
الھواء  

أكثر یل الغسبالماء مع فعالیة ، ولكن تبرید أكثر الھواء ومع أن تبرید 
 ً .شیوعا



:ما بعد القطاف 

 الجفاف من للحد فردي بشكل بالورق الثمار لف یفضل
.المیكانیكیة والإصابات

 مبید بمحلول غمرھا بعدPVC برقائق الثمار تغلیف یمكن
  تقلل اءالم تكثیف لمنع بینھا الورق من طبقة وضع و فطري

 أنواع على خاصة ،ثباتھا على وتحافظ الوزن فقدان من
  . العالیة النفاذیة ذات الیابانیة الباذنجان

 طعم و جودة على والحفاظ الوزن فقدان منعت الطریقة ھذه
 ٣ و مئویة درجة ١٢ عند التخزین من یوم ١٤ خلال الثمار

.مئویة درجة ٢٠ عند إضافیة  أیام



التخزین

:شروط التخزین

١٢ -١٠یمكن تخزینھ لمدة أسبوع إلى أسبوعین تقریباً في درجة حرارة 
°

م 
بعیداً عن التیارات الھوائیة %  ٩٠ – ٨٥ورطوبة 

یزید من  التخزین في الجو المعدل لا یعطي فائدة كبیرة في تخزین الباذنجان
عمر التخزین بضعة أیام فقط  

مثل . لینللإثیتخزین الباذنجان ، تأكد من إبقاؤه بعیدًا عن الثمار المنتجة عند 
یمكن . حصرالتفاح والبطیخ والأفوكادو والموز والنكتارین على سبیل المثال لا ال

یومینفترة التخزین لأن یقلل تخزین الباذنجان على مقربة من ھذه الفاكھة من 



التخزین

٥ویلاحظ ظھور أعراض البرودة في حال انخفضت حرارة التخزین لحوالي 
°

م 

حیث تظھر آثار شبیھھ بالحرق تصبح غائرة فیما بعد 

یتلون اللب باللون البني 

 الألترناریاالعفن المسؤول عن الإصابة بالمخزن ھو 

  الإصابھكما سبق الذكر یخفف من  ایتلینالتغلیف بالبولي 

بل لكن التغلیف غیر مرغوب عند تجار التجزئة لاضطرارھم لفك العلیف ق
العرض 



التعبئة 

  مباشرة ویسوق كبیرة أوعیة في الحصاد بعد الباذنجان یعبأ قد

 واحد نوع من الثمار تكون

 سم ٨ عن یقل ولا المستطیلة للأصناف سم ٢٠ –١٠ من أطوالھا تتراوح أن
  والبیضویة الكرویة للأصناف

 

 ونل ذات ، الصلبة البذور من خالیة ، ناضجة ممتلئة الشكل منتظمة تكون أن
الجروح نم وخالیة بأعناقھا محتفظة ، ذابلة أو لینة وغیر وملساء نظیفة ، طبیعي

 لا ةبنسب التجاوز ویجوز والأحجام الأطوال متماثلة الطرد ثمار تكون أن یجب
 %١٠ عن تزید



التعبئة 
:  درجات ٣ إلى الباذنجان یقسم

ً  مماثلة نموذجیة و % ٣ – ٠ التجاریة العیوب نسبة : الممتازة الدرجة-  تماما
  للصنف

 الطرد في بالعدد % ٥ عن التجاریة العیوب نسبة فیھا لاتزید : الأولى الدرجة-
 الواحد

 الواحد بالطرد % ١٠ عن التجاریة العیوب نسبة فیھا لاتزید  الثانیة الدرجة-

 ، شمسال لفحة ، البقع من الثمرة سطح على یوجد ما التجاریة بالعیوب یقصد
. الملتئمة الجروح و الخدوش



التعبئة
 سلال أو كیةبلاستی أقفاص أو الكرتون أو الخشب من صنادیق في الباذنجان یعبأ
 لھذه اصةخ مواصفات بلد بكل الخاصة القوانین وتحدید الستریبور أو القش من

. العبوات من الأنواع

  الكرتون عبوات عدا بالورق العبوات تبطن

تعبأ الثمار في صفوف طولیة دون لف وتكون 
الأعناق في اتجاه واحد  وتكون في طبقات 

یوضع بینھا ورق ویجب أن تملأ الثمار فراغ 
.العبوة بحیث تكون ثابتة وغیر مضغوطة 



التصدیر

  اریةالتج والعلامة والدرجة الصنف و النوع اسم الخارج من طرد كل على یكتب

  وعنوانھ المصدر اسم

% ٢ عن لاتزید بنسبة الطرد بوز بتجاوز یسمح الصافي الطرد وزن

 درجةلل الأخضر باللون وعادة العبوة حجم مع تتناسب ظاھرة البیانات تكتب
  الثانیة للدرجة والأحمر الأولى



الحفظ 
: التجمید بواسطة الحفظ

 اذنجانالب یقشر أو المعروفة بالطریقة إما الشوي بعد الباذنجان تجمید یمكن
  التجمید سكی في یوضع تبریده وبعد المشواة فوق ویوضع نصفین إلى ویقطع

 السلق بعد الباذنجان تجمید

  یوضع شرائح إلى ویقطع الباذنجان یقشر

 بعدھا ینقل دقائق ٤ لمدة المغلي بالماء

ً  یبرد حتى الثلج قطع یحوي وعاء إلى تماما

. التجمید كیس في یوضع و جیداً  بعدھا یصفى



الحفظ 
: بالتجفیف الحفظ

 قلیلة حرارة جةبدر الفرن باستخدام أو التقلیدیة بالطریقة الباذنجان تجفیف یمكن
 الغذائیة بالصناعات الخاصة المجففات بعض وھناك جداً 

  فسادھا لمنع تخزینھا قبل تمامًا جفافھا من التأكد

  المجفف الباذنجان تخزین یمكنك

.الطعام مخزن في أو المجمدة في

. للاتالمخ أو المكدوس صناعة مثل الخاصة والتصنیع الحفظ طرق إلى  إضافة


