
سمية جبل. م:إعداد 

بيةمعاملات تحسين جودة ونوعية بعض الخضر الصلي



Brassicaceae: العائلة•

Brassica: الجنس•

:الأنواعأھم •

الملفوف :Brassica oleracea L. capitata

القرنبیط:Brassica oleracea var. Botrytis

البروكلي:Brassica oleracea var. italica

الوصف النباتي
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القيمة الغذائية



   
طريقة وموعد الزراعة

� � البطئلنموه  الشتول تزرع عن طر�ق •

 مراحل نموه الأو�� ولقدر��ا ع�� �عو�ض

.  ا��ذور المتقطعة

طر�قة 

الزراعة

، م��ا العروة عرواتتتم الزراعة �� عدة •

� ش�ري الصيفية،  حيث تزرع البذور بالمشتل �

ن�سان وأيار و�شتل بالأرض الدائمة خلال 

ر�ن ش�ري أيار وحز�ران، وتن�� �� ش�ري �ش

.الأول والثا�ي

موعد 

الزراعة



ال��قيع

ةالم�افح

 دال�سميالري 

العز�ق

الخدمة بعد الزراعة عمليات



بال�سبة للقرن�يط: التب�يض

 الشمس ضوء من الز�ر�ة الأقراص ��ماية وتجري 
 القرص �غطية عدم أن حيث بياض�ا شدة ع�� ونحافظ

 العملية تجري و  مرة الأقراص وتصبح بالب�� تلو��ا �� ي�س�ب
 ندماع وتجري  �عض مع ور�ط�ا ا��ارجية الأوراق بتقر�ب

 �ون ي وعندما الز�ري  القرص لا�غطي الأصناف أوراق ت�ون 
 القرص و��ماية .سم ٨-٥ بقطر البيضة ب��م القرص
 ضللأمرا جدا حساس ف�و الفطر�ة الإصابات من الز�ري 

  ح�� افاجف الأك�� اليوم من الوقت �� الر�ط يجري  الفطر�ة
.الأوراق داخل الرطو�ة لانحتجز

الخدمة الإضافية عمليات



:يجب إتباع ما ي��

 ا��صول ع�� تقاوي جيدة من مصدر موثوق.

الزراعة بالطر�قة المناسبة و�� المواعيد المناسبة.

 أوراق ٦-٤سم تحوي  ١٥ملم وطول�ا  ٦-٥زراعة الشتلات ا��يدة ال�� قطر�ا حوا��.

 الآزوتيةعدم الإسراف أو الإ�مال �� الأسمدة.

 حالة وجود نقص ل�ذا العنصر البورون معا��ة نقص ��.

 زغ��الا��صاد �� الطور المناسب لعدم وصول الرؤوس إ�� مرحلة القرص المتفكك أو 
.ولمرحلة انفجار رؤوس الملفوف وال��و�و��بال�سبة للقرن�يط 

إجراء عملية التب�يض للأقراص المفتوحة للشمس.

الحصول على محصول ذو مواصفات عالية



مندمجة  عندما تصل ل���م الممثل للصنف و�� وال��و�و��تجمع أقراص القرن�يط    
راق وقبل �شوه ش�ل القرص واستطالة ا��وامل الز�ر�ة بقطع الساق مع ترك الأو 

أش�ر حسب الصنف وموعد  ٥ -٣الداخلية ا��يطة بالقرص ��مايتھ وتحتاج عادة 
.الزراعة

يوم من الشتل وأك�� من ذلك  ٧٠- ٦٠تبدأ الأصناف المبكرة بت�و�ن القرص الز�ري �عد 
.اسابيع٤-٣لبا�� الأصناف، �ستغرق �ش�ل القرص الز�ري 

والحصاد النضج

فوف من علامات ن��  رؤوس الملفوف استدارة الرؤوس واندماج�ا، وصول رأس المل
�� لا ل���م المناسب، صلابة الرأس عند الضغط عليھ و�جب عدم تأخ�� ا���� ح

س بجزء يؤدي إ�� تفج�� الرؤوس و�قطف الملفوف �سك�ن حاد حيث تقطع الرؤو 
جية صغ�� من ساق النبات و�جب الإبقاء ع�� ورقت�ن أو ثلاث من الأوراق ا��ار 

.  طن ٤-٢من الملفوف  الدونملتغليف الرأس وتبلغ إنتاجية 



الحصاد  



ش�ل منتظم للرأس -١.

يھ بال�سبة عند الضغط عل ، ذو صلابة عاليةوال��و�و��رأس شديد الاندماج للقرن�يط  -٢
.للملفوف

وال��وك��يط وا��بب بال�سبة للقرن� الزغ��رأس خا�� من الأوراق الداخلية والمظ�ر  -٣.

رأس ناصع البياض للقرن�يط -٤.

دلائل الجودة



riciness:قرص �شبھ حبات الأرز . ١

bracting:أقراص مورقة. ٢
.

Buttoning:الأزرار الز�ر�ة . ٣

والبروكولي للقرنبيط الفيزيولوجيةالعيوب 



والبروكولي للقرنبيط الفيزيولوجيةالعيوب 

Browning:تلون الأقراص باللون الب��. ٤

Blindness:نباتات بدون قرص. ٥

Hollow stem:الساق الأجوف -٦



الإز�ار المبكر -١:Early flowering 

اح��اق حواف الأوراق الداخلية-٢:Leaf Tipburn

الساق الأجوف-٣:Hollow stem 

للملفوف الفيزيولوجيةالعيوب 



للملفوف الفيزيولوجيةالعيوب 

:انفجار الرؤوس-٤

Multi head:�عدد الرؤوس -٥

Bursting of heads



� عد ا��صاد، بما� 
ً
� ذلك معاملات ما �عد ا��صاد �� مرحلة إنتاج ا��صول مباشرة

أو فصلھ  يبدأ ا��صول ��ظة إخراجھ من الأرض. الت��يد والتنظيف والفرز والتعبئة
ب��ا �� عن النبات الأم �� التلف، لذلك تلعب معا��ة ا��اصيل �عد حصاد�ا دورا ك
وري أو تحديد مستوى ا��ودة ال��ائية للمحصول، و�ذا ما �ان س�باع للاس��لاك الف

.س�ستخدم كم�وّن �� منتج غذا�ي مصنّع

ك لتجنب تتمثل أ�م أ�داف معاملات ما �عد ا��صاد �� ا��فاظ ع�� المنتج باردًا، وذل
.لضرر الماديفقدان الرطو�ة و�بطاء سرعة التغي��ات الكيميائية غ�� المرغو�ة، وتفادي ا

معاملات ما بعد الحصاد



 التنظيف والفرز

معاملات ما بعد الحصاد
Cleaning& Sorting



ةالتدر�ج والتعبئGrading & Packing 



التوض�ب



 الت��يد الأو��pre -cooling

م ٥من  يجب ت��يد رؤوس محاصيل ا��ضر الصلي�ية مباشرة �عد ا��صاد ��رارة أقل 
�ا ما أمكن خاصة إذا تم ا��صاد تحت ظروف دافئة �ذا �ساعد �� تقليل حساسي�

.للإتيل�ن

طرق الت��يد:
 يدغرف الت� –الت��يد بال�واء البارد المضغوط  –الت��يد بالتفر�غ الما�ي�



الت��يد الأو��pre –cooling 

Hydro-vacuum cooler loaded with broccoli bins



الملفوف
Brassica oleracea L. capitata

م ٠: درجة ا��رارة المثالية°

١٠٠ -٩٥ : رطو�ة ال�واء ال�س�ية%
 أش�ر ٤-٢: مدة التخز�ن
 أسابيع ٤-٢: °م ٥مدة التخز�ن عند درجة

 الظروف المثالیة للتخزین



 الظروف المثالیة للتخزین

القرن�يط

Brassica oleracea var. Botrytis
م ٠: درجة ا��رارة المثالية°

١٠٠ -٩٥ : رطو�ة ال�واء ال�س�ية%
 أسابيع ٣:مدة التخز�ن

 يوم ١٢-٧: °م ٥مدة التخز�ن عند درجة



 الظروف المثالیة للتخزین

ال��و�و��

Brassica oleracea var. italica
م ٠: درجة ا��رارة المثالية°

١٠٠ -٩٥ : رطو�ة ال�واء ال�س�ية%
 أسابيع ٦:مدة التخز�ن

 أسابيع ٣-٢:°م ٥مدة التخز�ن عند درجة



 أمراض التخزین للملفوف

العفن الأبيض الأل��نار�اعفن 

العفن الأسودالعفن البكت��ي الطري 

اصفرار الرأس



 أمراض التخزین للقرنبیط

الال��نار�اعفن عفن القرص البكت��ي 

اسوداد القرصالعفن الأبيض

الشوكولا�ي التبقع



للبروكليأمراض التخزین 

العفن البكت��ي الطري احمرار القرصاصفرار القرص

عفن القرص البكت��ي 



تصنیع الخضر الصلیبیة



 تصنیع الخضر الصلیبیة




