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:الخلاصة
في ھذه المرحلة یبدأ الطعم ، واحدة من ثمار النخیل المھمة التي یمكن ان تستھلك في مرحلة الخلالالبرحي

لذلك . تدریجیا وترتفع نسبة المواد السكریة مما یجعلھا ذات طعم حلو المذاقضتج عن المواد التانینیة بالانخفاالقابض النا
المحتوى الرطوبي العالي والنضج السریع للثمار یجعل مدة . في مرحلة الخلالفان اغلب تمور البرحي تستھلك وتباع

في ھذه .  حفظھا قصیرة جدا حیث تستغرق تقریبا أربعة اسابیع حتى تبدأ عملیة نضج الثمار وانتقالھا الى مرحلة الرطب
باستعمال تقنیة الاجواء المعدلة الدراسة خزنت ثمار خلال البرحي باستعمال التعبئة بواسطة الھواء الطبیعي والتعبئة

غاز ثاني اوكسید %20غاز اوكسجین و% 40(و ) غاز ثاني اوكسید الكاربون%20غاز اوكسجین و%5(باستعمال 
,5)یوماً وفي درجات حرارة )  30(و لمدة ) الكاربون تم اجراء اختبارات الجودة على . درجة مئویة على التوالي(20

، صلابة القوام، المواد الصلبة الذائبة الكلیة، د انتھاء مدة التخزین من حیث مقدار الفقد في وزن الثمارالثمار المخزونة بع
وفقا للنتائج التي تم الحصول علیھا فان استعمال تقنیة التعبئة بواسطة الاجواء المعدلة في حفظ . التقییم الحسي للثمار

5وفي درجة حرارة خزن ) ثاني اوكسید الكاربون%20سجین واوك% 5(ثمار خلال البرحي وباستعمال خلیط غازات 
حیث . درجة مئویة اظھرت نتائج ایجابیة من حیث الصفات الفیزیائیة والكیمیائیة للثمار وكذلك من حیث التقییم الحسي

درجة 37.35) (ت اظھرت النتائج المتحصلة  انھ كان ادنى مستوى في ارتفاع نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة حیث كان
الحموضة ، )نیوتن9.72 ( صلابة الثمار، غرام من الوزن الاولي) %0.45(الخسارة في الوزن كانت اقل نسبة ، بریكس
.%)0.67(الكلیة 

.جودة الثمار، مدة الحفظ، خلال البرحي، التعبئة بالاجواء المعدلة، تمر النخیل: الكلمات المفتاحیة 
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ABSTRACT
Barhi dates fruit are one of the most important date palm cultivars which are

some of their properties they are mostly eaten and sold at the khalal stage when it has
become yellow compared with rutab stage. At this stage the fruit loses its astringency
and becomes sweet and best texture, therefore. High moisture content and rapid
ripening of Barhi dates shorten their shelf life, as well the Khalal stage lasts for about 4
weeks until the ripening of the fruits begins and transfer to rutab stage. In the present
study, Barhi dates packaging in the first by common air - packaging and

second by Modified atmosphere packaging, MAP A (5% O2 + 20% CO2) and
MAP B (40%O2+20%CO2) and stored for 30 days at different temperatures 5 and 20
°C, respectively. After 30 days of storage, the fruits were evaluated in terms of the
Changes in different Quality indices, such as weight loss, total soluble solids (TSS),
texture analysis and organoleptic tests. According to the obtained results, modified
atmosphere packaging with (5% O2+ 20% CO2) at 5°C was improve all the
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physicochemical, textural and organoleptic properties, of the samples, to achieve the
lowest weight loss 0.45%gm, TSS 37.35 °Brix compared with before storage was
39°Brix, firmness 9.72N.
Keyword: Date palm, Modified atmosphere packaging, barhi khalal, shelf life, quality.

:المقىمة
تعد التموراحد اصناف الفاكھة اللذیذة والحلوة المذاق التي اقترنت بتجارة العرب والمسلمین على مر الزمان حیث 

الحراریة المحتوى العالي من السعرات. كانت الغذاء الذي لایستغنى عنھ لما تتمیز بھ ھذه الثمرة من قیمة غذائیة عالیة
من مكونات الثمره %78-70تقریبا، بالاضافة الى قابلیتھ الجیدة للخزن جعلھ من المحاصیل المناسبة جدا للتغذیة والتصنیع

,Aھو عبارة عن سكر بالاضافة الى احتواء بعض انواع من التمور على مقادیر قلیلة جدا من النشاء وفیتامینات  B1, B2 ،
ً للمواد المعدنیة حیث یحتوي على الكالسیومكذلك یعتبر التمر مصدراً  في . الفسفور، الكبریت، المغنیسیوم، النحاس، مھما

یوم حیث یمر التمر بمراحل عدیده من النمو ھي مرحلة 200جمیع اصناف التمور تكون المدة منذ التلقیح حتى النضج تقریبا 
).,Borchani (52010و مرحلة التمر4طبمرحلة االر،3)البسر(مرحلة االخلال،2ي، الکیمر1الحبابك

ً ناعماً یحوي ما بین %85-50الثمرة في مرحلة الخلال تعتبر من الناحیة الفیزیولوجیة ناضجة حیث تملك قواما
وفي مرحلة الخلال تكون الثمرة قابلة للاستھلاك ، رطوبة ویكون لون الثمرة اصفر لماعاً او محمراً یختلف باختلاف الصنف

,9Al-Eidوالخلاص8الحیاني،7البریم،6ض اصناف التمور مثل البرحيفي بع تحدیدا صنف البرحي من ).(2012
إلى مرحلة التمر واتخاذھا) البسر(العفصیة القابضة في مرحلة الخلال الأصفر الاصناف العراقیة الممیزة لاختفاء المادة 

تمرا ً وإن الإقبال علیھ كبیر في العالم لذا انتشر ، ً رطبا ً،لالابیضویاً مما یمیزه عن الأصناف الاخرى حیث یؤكل خشكلاً 
وقد تراجع ھذا .ودول شمال أفریقیا، وأمریكا، مصر، الأردن، إیران، في أكثر مناطق العراق وتعدى ذلك إلى دول الخلیج

إلى 2006لإحصائیات سنة الصنف الممیز كباقي الأصناف الأخرى التجاریة نتیجة الظروف المحیطة بالعراق حیث تشیر ا
الأشرسي ،نسبة الى الاصناف التجاریة الاخرى من تمور العراق والتي تشمل تمور تبرزل%11.5أن صنف البرحي یحتل

,Al-Akaidi)(غرام(8.2) تقریبامرحلة الخلالالبرحي فيثمرةوزنمعدلیبلغ. والأصناف الأخرى 2013; Kader,
2009.

ً فيلھااصبحالتيالمھمةالمواضیعمنلبرحياوخزنتعبئة السوقلمتطلباتوذلكللتمورالدولدوراً مھما
المرغوبةالسلعةھذهلتوفیرالبرحيلتمرالمنتجةالدولبینماشدیدةاصبحتالمنافسةوانوالدوليوالإقلیميالمحلي

).,Alhamdan (2013الاسواقكافةمنوالمطلوبة
من التقنیات المفیدة والمستعملة في العصر الحالي لغرض تعبئة واطالة عمر الفواكھ والخضروات بعد الجني واحدة 

حیث یمكن تعریفھا بانھا تغییر خلیط .(Modified atmosphere packaging)ھي تقنیة التعبئة تحت الاجواء المعدلة 
غاز الاوكسجین وثاني اكسید الكاربون وبعض الغازات (الغازات المكونة للھواء داخل العلبة او المخزن على الاغلب

سواء بزیادة التركیز او تقلیلھ لغرض توفیر اجواء ملائمة داخل العلبة لغرض زیادة عمر المحصول عن طریق ) الاخرى
,caleb(التقلیل من مستوى تنفس الثمرة ومن انتاج غاز الاثلین ولدرجة الحرارة تاثیر مھم جدا في ھذه التقنیة  2013.(

من شروط نجاح التعبئة بالاجواء المعدلة ھي اختیار خلیط غازي صحیح داخل العلبة من حیث نسبة غاز 
الاوكسجین وثاني اكسید الكاربون وبقیة الغازات كغاز الاوزون والنتروجین حیث ان الخلیط غیر المناسب كأن تكون نسبة 

تنفس لاھوائي وبالتالي قصر مدة حفظ المحصول او الزیادة في تركیز غاز غاز الاوكسجین واطئة جدا تودي الى حدوث 
).,Mmortazavi(2011الاوكسجین یفقد اصلا الھدف من ھذه التقنیة القائمة على خفض النشاط الحیوى للثمار 

1-Hababook
2-Kimiri
3-Khalal
4-Rutab
5-Tamr
6-Barhi
7 -Briem
8 -Hayany
9-Kalas
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استعمال تقنیة التعبئة لأھمیة خلال البرحي من ناحیة الاستھلاك وتصدیره للاسواق العالمیة تم دراسة تاثیر نظراً 
، القوام، بطریقة الاجواء المعدلة على جودة واطالة مدة حفظ خلال البرحي وقیاس جودة الثمار من حیث تغییرات الوزن

.التقویم الحسي، والحموضة الكلیة، المواد الصلبة الذائبة الكلیة

العملالمواد وطرق
العینات النباتیة 

خلال البرحي من بساتین مدینة الفلاحیة في محافظة خوزسستان الایرانیة ومن ثم في ھذا البحث تم الحصول على 
جامعة مشھد وبعد فرز وتنقیة الثمار وازالة الثمار غیر المرغوبة تم / نقلت الى مختبر التعبئة والتغلیف في كلیة الزراعة

س بلاستیكیة ثلاثیة الطبقة تقسیم العینة الى اقسام یحوي كل قسم عشرة ثمار وبعد ان وزنت وضعت في اكیا
10PE/PA11/PE 200وبواسطة جھاز ھنكلمن مودیل مایکرون 80وبسمكA تمت تعبئة الغازات بثلاثة مستویات مختلفة
غاز اوكسجین % 40(B معاملة ، )غاز ثاني اوكسید الكاربون%20غاز اوكسجین وA)5% معاملة ، ھواء طبیعي(
.یوم30درجة مئویة لمدة 5,20 حرارةالم حفظت العینات في درجات ث) غاز ثاني اوكسید الكاربون%20و

Total Soluble Solidsالمواد الصلبة الذائبة الكلیة  (TSS)(
الیدويالرفركتومیترجھاز مقیست نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة  في بدایة ونھایة مرحلة الخزن باستخدا

 Hand Refractometer .(AOAC, 1997)

TA( Total Acidity(الحموضة الكلیة القابلة للتسحیح 
مل من عصیر الثمار واضیف الى ) (10-2قدرت الحموضة الكلیة على اساس حامض المالیك عن طریق اخذ 

Nالعینة عدد من قطرات الفینوفثالین ومن ثم سحح مع محلول ھدروكسید الصودیو معلوم العیاریة  سبت ومن ثم ح) (0.1
,caleb (الحموضة اعتماداً على مقدار ھدروكسید الصودیوم المستھلك للوصول الى نقطة التعادل واحتسبت كنسبة مئویة 

2013.(

Vol. of titrate× N. of titrate× Eqv. Wt. of acid  100×Vol. of sample× 1000Total acidity (TA)=

،حجم القاعدة المستھلكةN.of titrate،  عیاریة القاعدةwt.of acid،لحامضعیاریة اvol.of sampleحجم العینة 
Vol.of titrate

فقدان الوزن
تم حسابھ على اساس الفرق بین الوزن الاولي للعینة والوزن بعد انتھاء مدة الخزن بالاستعانة بالمعادلة التالیة

)caleb, 2013(:
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WLارة في الوزن ، نسبة الخسWi ، الوزن الاوليWf الوزن النھائي

القوامصلابة
.)امریکا(AMETEKصنع شرکة RS-232مودیل LLOYD) Texture Analyser(بالاستفادة من جھاز 

(Manolopoulou, 2010).

10-polyethylene
11-Polyamide
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التقویم الحسي
المظھر ، اللون، مار من حیث الطعم والنكھةاجري التقییم الحسي باشراك خمسة اشخاص وتقییم صفات الث

.ردئ جدا1،ردئ 2، متوسط3،دجی4،ممتاز5القبول الكلیة على اعتبار درجة التقییم ، قوام الثمرة، الخارجي
(Antmaan, 2008)

التحلیل الاحصائي
ام التصمیم العشوائي للتجربة والترتب واستخد،)spss(التباین باستخدام برنامج تحلیلباستخدامإحصائیاالنتائجحُللت

مستوىوبواقع ثلاثة تكرارات لكل معاملة ومقایسة فروق المتوسطات الحسابیة عند(Factorial)متعدد العوامل 
.Excelورسمت الاشكال بالاستعانة  بنظام)LSD(معنويفرقأقلإختبارباستخدام%5معنویةمقداره

(SAS Institute, 2002).

یج و المناقشةالنتا
على الخواص الكیمیائیة والفیزیائیة لخلال ) نوع التعبئة ودرجة الحرارة ومدة الحفظ (نتائج تاثیر العوامل المختلفة 

. البرحي قد وضحت في الجداول والتفصیل الاتي 

)(TSSالصلبة الذائبة الكلیةالمواد 
لکن کان واد الصلبة الذائبة الكلیة في اغلب العینات المعبئةبصورة عامة زیادة في نسبة الم)1، الشكل(لوحظ في 

بصورة اعلى في عینات البرحي المعبئة في ھواء طبیعي اما العینات التي تم ) (TSSعلى المواد الصلبة الذائبة الكلیة التاثیر 
كانت نسبة الزیادة اقل )بونغاز ثاني اوكسید الكار%20غاز اوكسجین وA)5% تعبئتھا بطریقة الاجواء المعدلة معاملة 

وزیادة تركیز ، )غاز ثاني اوكسید الكاربون%20غاز اوكسجین و% B)40مقارنة بالتعبئة بالھواء الطبیعي ومعاملة 
)TSS ( راجع الى تبخر جزء من الماء الموجودة في الثمار خلال مدة الخزن وبالخصوص في معاملة التعبئة بالھواء

,Blackistone) الطبیعي 1989).
من الاسباب الأخرى التي لھا دور في ذلك ھي انتقال الثمار من مرحلة الخلال الى مرحلة الرطب وعادة ایضا 

یكون ھذا الامر نتیجة تكسر تركیب المواد الكاربوھدراتیة المعقدة وتحولھا الى سكریات بسیطة وبالنتیجة ارتفاع مقدار المواد 
اوكسجین(Aدرجة مئویة وباستعمال معاملة 5الذكر لوحظ ان الخزن بدرجات حرارة واطئة الجدیر ب.الصلبة الذائبة الكلیة 

كان اقل مستوى ارتفاع في نسبة البریكس وذلك لانخفاظ سرعة تنفس الثمار بخفض ) غاز ثاني اوكسید كاربون%20و5%
.  نسبة الاوكسجین في العلبة  (AL-Rredhaiman, 2005)

ً 30تاثیر نوع التعبئة ودرجة الحرارة في تركیز المواد الصلبة الذائبة الكلیة بعد ):1(شكل  .یوما
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الحموضة الكلیة
حیث لوحظ  في ھذه الدراسة انھ ، تقاس الحموضة الكلیة اعتمادا على مقدار الحوامض الالیة المنتجة في الثمار

درجة مئویة لایوجد اي فرق معنوي في مقدار الزیادة في الحموضة الكلیة 5خلال مدة حفظ خلال البرحي في درجة حرارة 
درجة مئویة فكانت زیادة في مقدار الحموضة الكلیة للثمار 20بین طرق الخزن المختلفة أما في درجة حرارة خزن 

سبب ھذا الامر ھو و2)، الشكل(وخصوصا المعبئة بالطریقة الاعتیادیة بصورة واضحة مقارنة بطریقة الاجواء المعدلة 
تالي زیادة مقدار وبالالموجودة في الثمار المستھلكة للمواد السكریةتوفر ظروف ملائمة لنمو الاحیاء المجھریة الھوائیة 

,Mmortazaviالحوامض الالیة المنتجة  2011).(
ایضا من العوامل الاخرى المؤثرة في ارتفاع مقدار الحموضة الكلیة ھو تحلل وذوبان مقدار من ثاني اوكسید 

قدار الذائب یؤدي الى انتاج الكاربون المنتج داخل العلبة نتیجة تنفس الثمار وذوبانھ في الجزء اللحمي من الثمار وھذا الم
;2002حوامض الیة وبالتالي زیادة مقدار الحموضة الكلیة للثمار Mangaraj, 2011)0lsoon,  .(

ً 30تاثیر نوع التعبئة ودرجة حرارة الخزن في مقدار الحموضة الكلیة للثمار بعد ): 2(شكل  .یوما

زن  ان ال :فق
كان اكثر فقدان في الوزن  في النماذج التي تم تعبئتھا في الھواء الطبیعي وحفظت في ئج المتحصلة حسب النتا

اوكسجین (Aدرجة مئوي واقل فقدان في الوزن كان في النماذج التي تعبئتھا في اجواء معدلة باستخدام معاملة 20درجة 
في تمور خلال البرحي عادة . )3، شكل(جة مئویة در5وحفظت في درجة حرارة ) غاز ثاني اوكسید كاربون%20و5%

).(1991فقدان الوزن كان مربوط بتاثیر درجة الحرارة في مراحل الخزن المختلفة نتیجة تبخر الماء من الثمار Yahia,
نستطیع الفعالیات الحیویة للثمار ومستوى التنفس عامل مھم في التاثیر في مقدار الفقد في وزن الثمار لذا انكذلك

القول انھ كلما كان مستوى الاوكسجین منخفضاً وارتفاع مستوى غاز ثاني اوكسید الكاربون في العبوة وكانت درجة حرارة 
Mmortazavi)(2011الخزن واطئة كان مستوى تنفس الثمار منخفضاً وبالنتیجة یقل الفقد في الوزن ,.
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ل  ع ال:)(3ش ن ارعتاث ارة في وزن ال م30عة ودرجة ال . اً ی

صلابة الثمار
على فق النتائج المتحصلة فان صلابة واستحكام نسجة الثمار قلت بصورة عامة سواء المخزونة بطریقة الاجواء 

ض لم یكن بمستوى واحد حیث ولكن مقدار ھذا الانخفا، )4، شكل() ھواء طبیعي(المعدلة ام المحفوظة بالطریقة الاعتیادیة 
حتى أقل من الھواء الطبیعي اما في درجة Bدرجة مئویة في معاملة 5كان الانخفاض في صلابة الثمار في درجة خزن 

. درجة مئویة فكانت التعبئة بطریقة الاجواء المعدلة بكلتا الطریقتین افضل من التعبئة بالھواء الطبیعي20حرارة خزن 
(polygalacturonase)اوة في الثمار تحدث نتیجة فعالیة الانزیمات المحللة للمواد البكتینیة مثل بصورة عامة الطر

وغیرھا حیث لھما تاثیر في الاسراع بنضج الثمار وطراوتھا وھذه الفعالیات الانزیمیة تكون ھوائیة بطبیعة الحال لذا فان 
الكاربون یؤدي الى ابطاء نشاط ھذه الانزیمات وتاخیر خفض مستوى غاز الاوكسجین وزیادة مستوى غاز ثاني اوكسید 

,ترطیب وطراوة ثمار خلال البرحي 2005)(Redhaiman.
أقل من الھواء الطبیعي وھذا على Bدرجة مئویھ كانت صلابة الثمار في معاملة 5في حالة درجة حرارة الخزن 

نفس الثمار وارتفاع مستوى الاوكسجین وعدم قابلیة الكیس لنفوذ الاكثر عائد الى زیادة الرطوبة داخل كیس التعبئة نتیجة ت
).بخار الماء وھذه النتائج كانت متطابقة مع النتائج التي توصل لھا Wszelaki, 2000)

ً 30تاثیر نوع التعبئة ودرجة الحرارة في صلابة قوام الثمار بعد :)4(شکل .یوما



98

 

 

92
2017

التقویم الحسي
یوماً بطریقة التعبئة بالاجواء المعدلة 30من نتائج التقویم الحسي ومقبولیة الثمار لدى المستھلك من بعد حفظ لمدة 

لوحظت التغییرات في الصفات الحسیة في خلال البرحي بعد الخزن  لوحظ ان الثمار المعبئة ) 1، جدول(والھواء الطبیعي في 
درجة مئویة كانت غیر قابلة للاستھلاك حیث فقدت الثمار بمرور الوقت لونھا 20رة بطریقة الھواء الطبیعي في درجة حرا

درجة مئویة فكانت النتائج بین الخزن 5اما المخزونة في درجة حرارة .,Hegazi)(2003الممیز و محتواھا المائي
الجدیر بالذكر ان ). 1، جدول(ما موضح في وكBتقریبا متطابقة ولكنھا افضل من نتائج معاملة A بالھواء الطبیعي ومعاملة 

ثمار خلال البرحي في ابتداء مرحلة الجني بعد مرور مدة من حفظھا تبدا بالتحول الى مرحلة الرطب نتیجة تنفس الثمار 
نمو ولكن نسبة التبدیل ھذه كانت مختلفة باختلاف طریقة التعبئة ودرجة حرارة الحفظ كذلك والحرارة والفعالیات الانزیمیة

الاحیاء المجھریة مثل الخمائر والاعفان والبكتریا كان لھا دور مھم في التاثیر في خواص وجودة الثمار حیث تقوم ھذه 
(1996البكتریا باستھلاك السكریات وانتاج الحوامض الآلیة التي تؤدي الى تغییرات في طعم ولون ثمار خلال البرحي

(Aidoo,.
غاز ثاني اوكسید كاربون كانت افضل تاثیر في الثمار %20غاز اوكسجین و%5بتركیزالتعبئة بالأجواء المعدلة

الجدیر بالذكر ان الخصوصیات البصریة مثل اللون والحجم وغیر البصریة مثل العطر والطعم . من ناحیة التقییم الحسي لھا
.(Awad, 2003)وطراوة الثمار كانت مھمة جدا في القبول الكلي للثمار لدى المستھلك

30 تاثیرات نوع التعبئة ودرجة الحرارة في الصفات الحسیة والمقبولیة لدى المستھلك  لثمار خلال البرحي بعد:)(1جدول
.یوماً من الخزن
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