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ثمار السفرجلبعض صفاتفيالانضاج موعد الجني ومدة التخزین و التداخل بینتأثیر
Cydonia oblongaصنف شامبیون

فاضل2 نمیر نجیب و عاصى فاتح1 ئافان
العلوم الزراعیة، جامعة السلیمانیة، العراق 1قسم البستنة، كلیة

جامعة الموصل، العراق كلیة الزراعة والغابات، 2قسم البستنة،

درس فیها تاثیر ،على ثمار السفرجلجامعة السلیمانیة،العلوم الزراعیةكلیة،قسم البستنةفي أجریت التجربة : المستخلص
صفات الانضاج لثمار السفرجل صنف "شامبیونبعضموعدین للجني، ومدتین للتخزین ومعاملات الانضاج في

Champion . اجري بعد انمباشرةً ، ونقلت 2010/ تشرین الثاني 19/ تشرین الاول و 19هماجنیت الثمار في موعدینوقد
%، وعند 90- 85م، ورطوبة نسبیة ˚1±2اشهر على درجة حرارة  ثلاثةو شهرینمبدئي. خزنت الثمار لمدة علیها التبرید ال

ثلاث مجامیع واجریت علیها علىانتهاء مدة التخزین لكل مجموعة ، استخرجت الثمار من التخزین البارد، وقسمت الثمار 
مجموعة الاولى بغاز الأثیلین في غرف الإنضاج الخاصة لإنضاج الموز، ووضع المجموعتان عوملت الوقدمعاملات الانضاج 

ثمار السفرجل المجنیة في الموعد الثاني كانت و .ایامسبعةاو اریعةم لمدة ˚25ان في فرن كهربائي على درجة حرارة یالاخر 
اشهر ازدادت فیها ثلاثةالثمار المخزنة لمدة و روتینات.الاعلى تأثیراً معنویا من الثمار المجنیة في الموعد الاول في الكا

او 4م لمدة ˚25كانت ثمار السفرجل المعاملة بالتعریض لدرجة حرارة و شهرینلثمار المخزنة لمدة باالكاروتینات ، مقارنة 
تفوقت الثمار المعاملة فى حین، ة معنویة في نسبة الفقدان بالوزنایام اعلى تأثیراً من الثمار المعاملة بالأثیلین وبصور سبعة

ادى التداخل بین و بالأثیلین على الثمار المعرضة للحرارة في الصلابة والحموضة ومحتوى الثمار من الكاروتین و الكالسیوم.
ي معدل لى زیادة فم ا˚25ایام على درجة سبعةالانضاج لمدةاشهر زائداثلاثةالثمار المجنیة في الموعد الثاني والمخزنة لمدة 

والمعرضة للأثیلین الى زیادة شهرینادى تعریض الثمار المجنیة في الموعد الاول والمخزنة لمدة فى حین، الفقدان بالوزن
نسبة الحموضة وأعطت معاملة التداخل بین الثمار المجنیة في الموعد لثمار و وصلابة المواد الصلبة الذائبة معنویة في نسبة ا

غم.100ملغم/17.6للكاروتین بلغت أشهر والمنضجة بالاثلین أعلى كمیةثلاثةالثاني والمخزنة لمدة 
.و صنف شامبیونالسفرجل و موعد الجنى و مدة التخزین و الانضاج:كلمات دالة

المقدمة 
، و ات المزروعةیعود السفرجل الى اقدم مجموعة من النبات

ولهذا طازجةبوصفه فاكهة المستهلكین هو اقل قبولا من
للتصنیع  او التعلیب ىهستعمالاتهالسبب فان معظم ا

في تحلیل ثمار السفرجل أنه یحوي كثیراً من ظهرو .[8]
% 83.8والماء الأملاح الكلسیة والمواد الهضمیة

غم والرماد 0.1غم والألیاف والمواد الدهنیة 0.4والبروتین 

17ملغم والفسفور 197والبوتاسیوم ملغم 11والكالسیوم 
ومقدار وفیر من فیتامیناتملغم والكبریت والصودیوم

.(A,B,C,E,D) ومن المعروف ان ثمار السفرجل تظهر
تاثیرات مضادات للاكسدة بسبب احتوائها على المركبات 

% 13-6على وتحتوي كما،[11]المعقدةالفینولیة 
% 1.75-0.55% احماض و 1.75-0.95سكریات و 

- 0.19% مواد بروتینیة و 0.66-0.31مواد بكتینیة و 
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% املاح معدنیة و 0.50- 0.28% مواد تانینیة و 0.44
.C[2]غم فیتامین 100ملغم/34.02- 8.28

مثلالتصنیععملیاتثمار السفرجل اما فيعملوتست
طازجة كما ثماراالجلي والمربیات، او انها تستهلك عمل

هناك ربیة والاسیویة. و هو الحال في بعض البلدان الع
بعد خواصهاو سلوكیة هذه الثمارمحدودة فيمعرفة

،  وانه یمكن انها ثمار كلایمكتیریةعرف عنها بوقدالجني، 
اشهر في درجة حرارة 5الى 2.5لمدة تتراوح بین نهاتخزی

.[9]%85، ورطوبة نسبیةم˚2±1
تؤدي الى تغیرات في عملیة معقدةنضج الثماریعد

اللون والقوام والطعم والنكهة في لحم الثمار. ونظرا للاهمیة 
الاقتصادیة لانواع الفاكهة فان هذه العملیات درست ولا 

ان للثمار فتزال تدرس من الناحیتین البایولوجیة والوراثیة. 
علىمهایقسنمیكانیكیة نضج مختلفة ویمكن بصورة عامة 

ي فیها یكون النضج التهى مجموعتین؛ كلایمكتیریة و 
التنفس وزیادة انتاج الاثیلین، والثمار غیر ذروةمترافقا مع 

حدث فیها تغیرات في التنفس تالتي لا هى الكلایمكتیریة، و 
ویبقى انتاج الاثیلین عند مستویات منخفضة جدا. وفي 
الثمار الكلایمكتیریة (ومن ضمنها ثمار السفرجل) فان 

وترجمة transcriptionالاثیلین یؤثر في استنساخ 
translation [6]العدید من جینات النضج .

تداخل تحدید افضلهوالتجربةهذه الهدف من أن 
، واجراء عملیة ومدة التخزینجني الثمارموعد بین 

لغاز الاثیلین، او وذلك بتعریضها لها الانضاج الصناعي
تخزینها عند درجات الحرارة الدافئة لتحسین الصفات 
الاكلیة للثمار، وجعلها صالحة للاستهلاك عند نهایة مدة 

التخزین.

المواد وطرائق العمل 
، جامعة السلیمانیة،قسم البستنةفي تجربةالهذهأجریت

فيبعض المعاملات تأثیر، لمعرفة ةالعلوم الزراعیكلیة
ثمار السفرجل صنف "شامبیون" لالصفات النضجیة 

عوامل في إنضاج ثمار ثلاثةتأثیروتضمنت دراسة 
.السفرجل

تم تحدید موعدین لجني الثمار:موعد الجني: -1
/ تشرین 19جنیت الثمار في ): 1موعد الجني الاول (م- 1

.2010الاول/
/ تشرین 19): جنیت الثمار في 2موعد الجني الثاني (م- 2

.2010الثاني/
خزنت الثمار لمدتین:مدة التخزین:-2

.شهرینالتخزین لمدة - 1
اشهر.ثلاثةالتخزین لمدة - 2
معاملات الإنضاج:-3
لمدة 1-ملغم.لتر150معاملة بغاز الأثیلین بالتركیز ال- 1

أیام.ثلاثة
أیام.اربعةم لمدة ˚25حرارة  درجةفيوضع الثمار - 2
أیام.سبعةم لمدة ˚25حرارة  درجةفيوضع الثمار - 3

مذكورین ومن الموعدین الجنیت الثمار بعنایة في وقد
في تجربة التخزین نفسها الخطواط المستعملة تثم أتبع

قسمت البارد بالنسبة للتبرید المبدئي والتعقیم  ومن ثم 
خزنت ثمار المجموعة الاولى وقد مجموعتین، علىالثمار 
ثلاثةوعة الثانیة خزنت لمدة ، وثمار المجمشهرینلمدة 
%، وعند 90-85م، ورطوبة نسبیة ˚1±2درجة فياشهر

موعتین، انتهاء مدة التخزین لكل مجموعة من المج
استخرجت الثمار من التخزین البارد، وقسمت ثمار كل 

مجامیع فرعیة ثلاثةمجموعة من المجموعتین  الى 
لت ثمار المجموعة الفرعیة عوموقدلمعاملات الإنضاج، 

بتعریضها لغاز الاثیلین في الغرف الخاصة الاولى
لإنضاج الموز بالطریقة التي تعرف بمولدات الاثیلین 

ethylene generator ،وضعت الثمار في غرف وقد
وعرضت الى غاز الاثیلین المنبعث من مادةالإنضاج،

ETHY-GEN® II وهي عبارة عن سائل جاهز ،
% ایثانول، 90للاستعمال في قنینة بلاستیكیة یحتوي على 

د للأثیلین والذي یعمل حیث توضع القنینة في جهاز مول
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ثلاثةح الا بعد مرور ، ویغلق باب الغرفة ولا یفتبالكهرباء
. [6]ایام. وعن طریق تسخین الایثانول ینتج غاز الاثیلین 

اما ثمار المجموعة الفرعیة الثانیة والثالثة، فقد وضعت في 
سبعةاو اربعةم لمدة ˚25فرن كهربائي على درجة حرارة 

ایام على التوالي.

في تنفیذ التجربة التصمیم العشوائي الكامل عمل است
C.R.D. في تجربة عاملیة لدراسة تاثیر ثلاثة عوامل

)2x2x3ت ثمار لكل معاملة وتمسبعةمكررات و ) بثلاث
دنكن المتعدد ختبارامقارنة متوسطات المعاملات حسب 

وتم دراسة الصفات .[3]% 5حتمال االحدود على مستوى 
:التالیة

:(%)نسبة الفقدان بالوزن-1

تم حسابها بایجاد الفرق بین وزن الثمار في بدایة و نهایة 
X100التجربة مقسماً على وزن الثمار في بدایة التجربة 

]1[.

نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة-2
):(Total Soluble Solids T.S.S %

Refractometerطة جهازاستم قیاس هذه النسبة بو 

) :2الصلابة (كغم/سم-3
–Magnessجهاز قیاس الصلابةستعمالاقیست ب

Taylor Tester Pressure) 0.79ذي غطاس قطره
جزء صغیر من قشرة أزالةوذلك ب)2/ سموحداته (كغمسم)

الصلابة.كن وقیاسامأالثمرة من ثلاثة 

( %Total acidity T.A):نسبة الحموضة-4
تم تقدیرها بتسحیح حجم معین من عصیر الثمار مع 

NaOH 0.1بتركیزNدلیل الفینونفثالین، ستعمالوأ
وحسبت على أساس أن الحامض السائد هو حامض مالیك 

5][.
:تالیةطة المعادلة الساتم أحتساب النتائج بو 

غم):100كمیة الكاروتین (ملغم/-5
%)، من قشور 85ساطة الاسیتون (ستخلصت الصبغة بو ا

القشرة الطریة ثم غم من 0.2ثمار السفرجل وذلك بأخذ 
%)، وهرست جیداً في 85سیتون (امل من 10یضاف 

الطرد المركزي لمدة ثلاث دقائق الجفنة ووضعت في جهاز 
الحجمثم أخذ الراشح واكملدورة/دقیقة)، 2500وبسرعة (

لعینة  اوضعت سیتون ثم امل10الى

الضوئیة قراءة الكثافة لSpectrophotometerبجهاز
. وقدرت كمیة ]4[نانومیتر 480على طول موجي

:تالیةتینات الكلیة حسب المعادلة الالكارو 
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:ن العینة، نطبق المعادلة التالیةغم وز 100ولغرض تحویل كمیة الكاروتینات الكلیة من ملغم/لتر إلى ملغم/

النتائج والمناقشة
نسبة الفقدان بالوزن (%) :-1

التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات تأثیر 
:الانضاج

في الموعد ان الثمار المجنیة)1(نلاحظ من الجدول
شهر بعد تعریضها الى درجة ثلاثةالثاني والمخزنة لمدة  

بة فقدانها للوزن الاعلى ایام كانت نسسبعةم لمدة ˚25

یع معاملات التداخل واختلفت معنویا عن جم%)،4.70(
عدا معاملة الثمار المجنیة في الموعد الثاني الاخرى

م لمدة ˚25الى درجة والمخزونة لمدة شهرین بعد تعریضها
الثمارفي حین، التي لم تختلف عنها معنویاً ایامسبعة

أشهرثلاثة المجنیة في الموعد الاول والمخزنة لمدة 
نت الاقل في نسبة الفقدان بالوزنكاوالمعاملة بالأثلین

)1.54.(%

(%) لثمار الفقدان بالوزنالتداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات الانضاج في نسبة: تأثیر )1(جدول 
.السفرجل

مدة التخزین موعد الجني
معاملات الانضاج

م)˚25ایام  (7م)˚25ایام  (4)1-ملغم.لتر150أثیلین(

/تشرین الاول)19(
ef 1.70ef 1.65e 2.04شهر2
f 1.54ef 1.94d 2.46أشهر3

/تشرین الثاني)19(
d 2.51c 3.33a 4.53شهر2
c 3.33b 4.09a 4.70أشهر3

%5قیم المتوسطات ذات الاحرف المتشابهة لاتختلف معنویاً تحت مستوى احتمال 

:الكلیة (%)لمواد الصلبة الذائبةنسبة ا-2
التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات تأثیر 

:الانضاج

انه لم تظهر اختلافات معنویة بین)2(یبین الجدول
ي الموعد الاول الثمار المجنیة فمعاملات التداخل 

م˚25بعد تعریضها لدرجة حرارة ینشهر والمخزنة لمدة

X1000حجم المحلول المستعمل في الاستخلاص Xنانومیتر480الكثافة الضوئیةعلى طول موجي 
2300×100

=كمیة الكاروتینات الكلیة(ملغم/لتر)
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او للأثیلین لكنها اختلفت معنویا أیامسبعةاو اربعةلمدة 
مع جمیع معاملات التداخل الاخرى، وكانت ثمار معاملة 

أشهرثلاثةجني الثاني والتخزین لمدةالتداخل بین موعد ال

صلبة %) في نسبة المواد ال12(والتعریض للأثیلین الاقل
قد الاخرى. و التداخل معاملات بین جمیع الذائبة الكلیة 
مواد الصلبة الذائبة للثمار من المواصفات اقتربت نسبة ال

التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات الانضاج في نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلیة (%) تأثیر :)2جدول (
.لثمار السفرجل

مدة التخزین موعد الجني
معاملات الانضاج

م)˚25ایام  (7م)˚25ایام  (4)1-لترملغم.150(أثیلین

/تشرین الاول)19(
a 19.20a 19.50a 19.76شهر2
c 14.26b 17.03cd 13.40أشهر3

/تشرین الثاني)19(
c 14.33b 16.50c 14.60شهر2
e 12.0b 16.33de 12.40أشهر3

%5احتمال قیم المتوسطات ذات الاحرف المتشابهة لاتختلف معنویاً تحت مستوى 
% 16.5القیاسیة لثمار الصنف "شامبیون" والتي بلغت 

Rop]10[في دراسة توالتي ذكر  et al. .
):2الصلابة (كغم/سم-3

التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات تأثیر 
معاملات التداخل ان )3(: نلاحظ من الجدول الانضاج

اشهرثلاثةني والمخزنة لمدة الموعد الثاالثمار المجنیة في 
اربعةم لمدة ˚25درجة حرارة فيالانضاج  معاملات في
كانت الاقل صلابة وبصورة معنویة عن ایام سبعةاو 

جمیع معاملات التداخل الاخرى، في حین كانت ثمار 
موعد الجني الاول والتخزین لمدة  معاملة التداخل بین 

والتعریض للأثیلین الاعلى صلابة ین شهر 

الاخرى. التداخلمعاملات) بین جمیع 2/سمكغم12.86(
وبصورة عامة كانت الثمار المعاملة بالأثیلین عند موعدي 
الجني ومدتي التخزین اعلى في صلابتها من الثمار 

م.˚25درجةفيایام سبعةاو اربعةخزنة لمدة الم
نسبة الحموضة (%):-4

التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات تأثیر 
:الانضاج

الثمار معاملات التداخلان)4(نلاحظ من الجدول
المخزنة المعرضة للأثیلین او المجنیة في الموعد الاول و 

اربعةلمدة م˚25بعد تعریضها لدرجة حرارة ینشهر لمدة 
كانت الاعلى حموضة، أیامسبعة أو أیام

.) لثمار السفرجل2(كغم/سمالتداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات الانضاج في الصلابة: تأثیر )3جدول (

مدةالتخزین موعد الجني
معاملات الانضاج

م)˚25ایام  (7م)˚25ایام  (4)1-ملغم.لتر150أثیلین(

/تشرین الاول)19(
a 12.86bc 11.73bc 11.46شهر2
abc 12.10bc 11.83bc 11.26أشهر3

/تشرین الثاني)19(
ab 12.16bc 11.40c 11.23شهر2
d 11.23de 9.73e 9.16أشهر3

%5قیم المتوسطات ذات الاحرف المتشابهة لاتختلف معنویاً تحت مستوى احتمال 
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.الحموضة (%) لثمار السفرجلنسبةالتداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات الانضاج في تأثیر ): 4جدول (

مدة التخزین موعد الجني
معاملات الانضاج

)م˚25ایام (7)م˚25ایام (4)1-ملغم.لتر150أثیلین(

/تشرین الاول)19(
a 0.86a 0.88a 0.88شهر2
b 0.76d 0.44c 0.55أشهر3

/تشرین الثاني)19(
c 0.53d 0.41d 0.41شهر2
cd 0.49cd 0.49cd 0.48أشهر3

%5قیم المتوسطات ذات الاحرف المتشابهة لاتختلف معنویاً تحت مستوى احتمال 
غم)  لثمار 100(ملغم/التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات الانضاج في كمیة الكاروتینتأثیر ):5(جدول 

.لالسفرج

مدة التخزین موعد الجني
معاملات الانضاج

-ملغم.لتر150أثیلین(

1(
ایام  4
)˚م25(

)˚م25ایام  (7

/تشرین الاول)19(
b 15.6b 16.3c 14.0شهر2
b 16.0b 16.0b 16.0أشهر3

/تشرین الثاني)19(
b 16.3b 16.3b 15.6شهر2
a 17.6b 15.3b 15.8أشهر3

%5قیم المتوسطات ذات الاحرف المتشابهة لاتختلف معنویاً تحت مستوى احتمال 

ولم تظهر بینها اختلافات معنویة لكنها اختلفت معنویا عن 
جمیع معاملات التداخل الاخرى. وكانت ثمار معاملة 

بعد شهرینالجني الثاني والتخزین لمدة التداخل بین موعد 
ایام سبعةاو أیاماربعةلمدة م˚25التعریض لدرجة حرارة 

الاقل حموضة 
ثمار الصنف وتعدلاخرى. االتداخلمعاملاتبین جمیع 

"شامبیون" من الاصناف التي یمیل طعمها الى الطعم 
.][10% 0.95الحامض، اذ تبلغ نسبة الحموضة 

غم):100الكاروتین (ملغم/كمیة -5

التداخل بین موعد الجني ومدة التخزین ومعاملات تأثیر 
:الانضاج

ان الثمار المجنیة في الموعد )5(من الجدولیلاحظ
كانت اشهر والمعرضة للأثیلین ثلاثةالثاني والمخزنة لمدة 

في كمیة الكاروتین وبصورة )غم100ملغم/17.6الاعلى (
معنویة عن جمیع معاملات التداخل الاخرى وكانت ثمار 
معاملة التداخل بین موعد الجني الاول والتخزین لمدة 

ایام فقد كانت سبعةلمدة م˚25شهرین والتعریض لدرجة 
.غم)100ملغم/14.0في كمیة الكاروتین (الاقل
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Effect of Harvesting time, Duration of Storage and Maturation of some
Characters of Quince Fruits Cydonia oblonga cv. Champion
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Abstract: The research was conducted in Department of Horticulture, Faculty of Agricultural
Sciences, University of Sulaimani, and consisted of two experiments, the first experiment on
quince storage, and the second on quince ripening. Ripening experiment: Effect of two picking
dates (19th October and 19th November), two storage periods (2 and 3 months) and ripening
treatments (ethylene 150mg.l-1 or 4 and seven days storage at 25°C) were studied on quince fruits
cv. "Champion". Fruits were picked on 19th October or 19th November, 2010, transported to
Department of Horticulture precooled and stored at 2±10C and 85-90% R.H. for two or three
months. After storage the fruits were exposed to ethylene in the ripening rooms or kept in oven
chamber at 25°C for 4 or seven days. The experiment were factorial (2*2*3) in C.R.D. with 3 rep.
and seven fruits for each treatment. The most important results were as follows: Quince fruits
picked in the second date were significantly less than the first date in TSS, firmness and percent
acidity, but were higher in, carotenoids. Quince fruits stored for 3 months reduced in TSS,
firmness and percent acidity , as compared with quince fruits stored for two months, but were
higher in, carotenoids . Quince fruits exposed to 25°C for 4 or seven days were higher from fruits
exposed to ethylene in TSS, weight loss, , but fruits exposed to ethylene were higher in  firmness,
acidity and carotenoids. And Interaction  between second date picking, storage for three months
plus exposure to 25°C for seven days resulted in higher weight loss whereas, interaction between
first date picking, storage for 2 months plus exposure to ethylene were higher in TSS and fruit
firmness.

Key words: Quince, harvest time, storage period, ripening, Cydonia oblonga.


