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 تقنيات قطاف وتخزين ثمار الكرمة

عدإد وتخزين إلحاصلات إلبستانية من إلعمميات إلأساسية إليامة في إلإنتاج  تعتبر عمميات جمع وإ 
إلزرإعي ولضمان وصول إلناتج إلزرإعي إلى إلمستيمك بحالة جيدة، لا بد من إلاىتمام بعمميات ما 

ضمن إلمحافظة عمى صفات إلمحصول ومنعو من إلتدىور وإلتمف تحتى  بعد إلقطاف وإلجودة
، صول لأفضل مقاييس إلجودة إلتي ترضي ذوق إلمستيمك وتحقق أعمى عائد إقتصاديوبالتالي إلو 

 من أىم مشاكل عمميات مابعد إلقطاف وإلجودة ىو إلفقد إلوزني وإلذي يصل في ثمار إلعنبإذ أن 

 .(الوزنويضم ىذإ إلفقد )إلفقد إلمطمق وإلفقد إلطبيعي ب (01-01%) 
 :العنبأهمية عمميات ما بعد القطاف وتخزين 

مما يزيد رغم إلإنتاج إلكبير لمعنب إلا أن فترة إنتاجو تنحصر بمدة زمنية قصيرة جدإ  -0
 .إلعرض ويقمل إلطمب عمى إلثمار  وبالتالي ترإجع إلعائد إلاقتصادي

 إمكانية توإجد أصناف إلعنب في إلأسوإق وتصديره خارجاً في أوقات غير موإسمو وبالتالي -2
 رإت وزيادة إلعائد إلاقتصادي.إرتفاع أسعاره في ىذه إلفت

 .عمى جودة إلمنتج وتقميل إلفاقد منو وتحسين صفاتو إلفيزيائية وإلكيميائية إلمحافظة -0

 :أثناء وبعد قطاف ثمار العنب الإجراءات الواجب اتباعها 

 :ت متعمقة بالقطافاجراءإ :أولا 
إلصلاحية إلمثمى لمنضج كونيا ثمار غير كلايمكترية تقطف عند :بالموعد إلأمثل  إلقطاف  -0

إلاستيلاكي وأن يكون في إلحقل نفسو موإعيد قطاف متعددة،وإن يكون إلقطاف في إلصباح 
 إلباكر أو في إلمساء لمتقميل من درجة حرإرة إلثمار.

تقطف إلعناقيد بمسك إلعنقود من إلحامل دون ملامسة إلحبات مع  :طريقة إلقطاف إلمناسبة -2
وأن يكون لون  حتى لاتزإل إلطبقة إلشمعية إلمغمفة لمثمرة إلخشنة لياإلابتعاد عن إلمعاممة 

 .حامل إلحبات أخضر فاتح مع مرإعاة قوإم إلثمرة إلقارش

تنقل إلعينات إلمقطوفة مباشرة إلى وحدإت إلتعبئة حيث تجري  :إلتعامل مع إلثمار إلمقطوفة -0
ومن إلثمار إلمتشققة وذلك عممية إلفرز لمتخمص من إلثمار إلمصابة بالأمرإض وإلأعفان 

 بفصل إلثمرة مع إلعنق من إلعنقود وأحياناً يستبعد إلعنقود بأكممو إذإ كان متمون بمون بني .
 :متعمقة بالتخزين ووحدات التبريد إجراءات :ثانياا 
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وذلك لتخميص إلثمار من درجة حرإرتيا إلحيوية ومن درجة حرإرة إلحقل  :التبريد الأولي لمثمار -0
قريبة من درجة حرإرة إلتخزين ولمتبريد إلأولي أىمية في إلمحافظة وذلك بتعريضيا لدرجات حرإرة 

 عمى جودة إلمنتج وتقميل نسبة إلفقد إلوزني.

ثم تغمق إلحجر لمدة  (مل /لتر01-01:باستخدإم إلفورمالين تركيز )تعقيم حجر التبريد وتهويتها-2
يومين حتى يتبخر غاز إلفورم ألدىيد ثم تيوى إلحجر بشكل جيد ويتم مع تعقيم إلحجر تعقيم 

 إلصناديق إلمستخدمة في إلتخزين.
 :معاملات خاصة بثمار العنب -0
:كون ثمار إلعنب من إلثمار إلطرية فيي معرضة إلتبخير بغاز ثاني أكسيد إلكبريت  - أ

إلتخزين ويعد غاز ثاني أكسيد إلكبريت فعالًا في منع نمو إلعفن  أثناءبالأعفان  للإصابة
في تجارب تخزين ثمار إلكرمة في قسم بحوث إستخدم وفي إلقضاء عمى إلممرضات 

 كغ من ثمار إلعنب( 5غ من مادة ميتا سمفات إلصوديوم لكل  0إلتفاحيات وإلكرمة تركيز)
بالأعفان وبالتالي زيادة إلقدرة إلتخزينية مع تقميل  بةإلإصاحيث خفضت ىذه إلنسبة نسبة 

 إلأثر إلمتبقي عمى إلثمار.

 ن إلشفافيكون ثمار إلعنب غير كلايمكترية يجب تغميفيا بأكياس إلبولي إيتم إلتغميف: - ب
عمى جو غازي ىوإئي معدل حول إلثمار وبالتالي تقميل عممياتيا إلحيوية وتقميل لممحافظة 

 .ية إلفقد إلوزننسب

-01ورطوبة نسبية ) ،م (0±،1تخزن ثمار إلعنب عمى درجات حرإرة) شروط إلتخزين: - ت
صناف لأأشير ل (5-0أشير( لصنف إلبمدي وإلسمطي إلأصفر ومن )0%( لمدة زمنية )05

 إلسمطي إلأسود وإلعانوني وإلقاري وإلحموإني.

 تخزين ثمار العنب:
 ،)إلبمدية في منطقة ظير إلجبل في إلسويدإء ر تم تخزين أصناف إلعنب إلمحمية إلمنتش
 .%(05-01ورطوبة نسبية )م (0±.1عمى درجة حرإرة)إلحموإني،إلسمطي إلأصفر،إلعانوني،إلقاري(

 وتبين إلجدإول إلتالية إلصفات إلفيزيائية وإلكيميائية لمثمار إلمخزنة.
 أشير من إلتخزين: 0(:يبين إلصفات إلفيزيائية لأصناف إلعنب إلمحمية بعد 0جدول رقم )

 إلفقد إلكمي بالوزن)%( إلفقد إلمطمق)%( (2إلصلابة )كغ/سم إلصنف
 5.45 0.4 0.0 إلبمدي
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 0.5 0.5 2.5 إلحموإني
 0.4 0.54 1.0 إلسمطي إلأصفر

 1.20 1 0.5 إلعانوني
 1.00 1 0.0 إلقاري

 أشير من إلتخزين: 0إلعنب إلمحمية بعد  إلكيميائية لأصناف(:يبين إلصفات 2جدول رقم )

نسبة إلموإد إلصمبة  إلصنف
 إلذإئبة)بركس(

نسبة إلأحماض إلقابمة 
 لممعايرة)%(

نسبة إلسكريات 
 إلأحادية)%(

 21.0 1.51 20.2 إلبمدي
 05.0 1.00 05.0 إلحموإني

 21.2 1.00 20.5 إلسمطي إلأصفر
 00.0 1.00 05.0 إلعانوني
 05.5 1.52 00.0 إلقاري

ونلاحظ من خلال إلنتائج إلمتحصل عمييا إختلاف إلقدرة إلتخزينية للأصناف إلمدروسة، مما يسمح 
حجر إلتبريد بمد إلسوق بيذه إلثمار لفترإت أطول ويتم ذلك من خلال تنظيم إخرإج إلأصناف من 

 تبعاً لمقدرتيا إلتخزينية.
 

 

 

 

 

 

  

 


