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البرتقال  ثمار فيالمستخلصات النباتية  و تعبئةالخزن ونوع ال حرارةتأثير درجة 
  L  . Citrus sinensisالمحلي

 بارق سلمان عواد الجبوري                      محمود كمال أحمد 
 الملخص

 2017-2016جامعة بغداد في الموسم /ه في كلية الزراعة ؤ نشاإدراسة في المخزن المبرد الذي تم أجريت ال
(% 90-80)منوقد بينت الدراسة تأثير السيطرة على درجة الحرارة والرطوبة النسبية التي يوفرىا جهاز ترطيب بنسبة 

وكانت في   Citrus sinensis. Lلثمار البرتقال المحلي الخزينةونوع التعبئة والمستخلصات النباتية على الصفات 
( وقورنت الفروق المعنوية بين CRDكامل )العشوائي التصميم نفذت التجربة بال 2016ثاني كانون   شهر الاول من

-4)نــــــــمرارة ـــة الحــــــشرة عند درجـــللق اً سمك (,إذ بينت النتائج أن أعلىLSD)%5حتمالوعلى مستوى ا المتوسطات
5)C

للقشرة  بدرجة حرارة  اً ملم  فيما كان أقل سمك4 وقد بلغ  C1المعبئة بالبولي أثلين  B1ومعاملة بمستخلص الثوم 0
 بلغ C3والصناديق   C2المشبكة بالأكياسمعبئة الو  B0والماء المقطر  B2ومعاملة بمستخلص النعناع  A0الغرفة 

C(5-4)منفيما كانت نسبة وزن القشرة وبدرجة حرارة  ملم, 2.7
المعبئة بالبولي أثلين  B1ومعاملة بمستخلص الثوم  0

 B2ومعاملة بمستخلص النعناع  A0أقل نسبة لوزن القشرة  بدرجة حرارة الغرفة  ت%,فيما كان25.92قد سجلت 
C(7-6)منبدرجة حرارة  ارتفاعافيما سجلت نسبة العصير  %2117سجلت   C2بالمشبكة بالأكياسوالمعبئة 

0 

%, فيما كانت أقل نسبة للعصير بدرجة حرارة الغرفة 45.2المعبئة بالصناديق وقد سجلت  B1ومعاملة بمستخلص الثوم 
A0  ومعاملة بمستخلص الثومB1 المعبئة بالبولي أثلين C1فيما سجلت أعلى نسبة للمواد 37.6ذ سجلت ,إ ,%

 بالأكياسالمعبئة  B0و الماء المقطر  B1ومعاملة بمستخلص الثوم   A0ارة الغرفةبدرجة حر  TSSالصلبة الذائبة 
 بدرجة حرارة TSSنسبة  سجلت أقلفيما  على التوالي.  14.37و 14.33التي سجلت   C3والصناديق C2المشبكة 

C(5-4) من
 .% 13.03 بلغتالتي المعبئة بالبولي أثلين   B1ومعاملة بمستخلص الثوم  0

 مقدمةال
 ضمن أشجار الفاكهة عدٌ أنواع الحمضيات المهمة التي ت   أحد Citrus sinensis Lمحصول البرتقال  دٌ ع  ي 

التي تأتي في المرتبة الثانية بعد محصول العنب من حيث الطلب عليها على  الاقتصاديةذات القيمة  المتساقطة الاوراق
 و المغذيات الاساس Cلفيتامين  اً جيد اً مصدر  لأنهالبرتقال ذات قيمة غذائية عالية اثمار  عدٌ ت   إذ,) .14مستوى العالم )

في تقوية الجهاز المناعي من  Cوتشارك في عملية التمثيل الغذائي كما ويشارك فيتامين  للأكسدةالتي تعمل كمضادة 
 جميعها نواع الحمضياتأ أن   إذ ,.(13) خلال تحفيز وظيفة خلايا الدم البيضاء و مضاد لتصلب الشرايين والسمنة

أسيا وجزر الملايو ومن ىناك  انتشرت الى في  الاستوائيةوتحت  الاستوائيةفـــي المناطق نشأت  Citrusالتابعة لجنس  
ذ ,إية الجني ىي عملية الخزن المبرد بالحمضيات بعد عمل الاىتمامحدى أىم طرق إأن .)2) مناطق اخرى من العالم

 (15-2حرارة من)المبردة بدرجة حرارة فوق درجة تجمدىا وىذا يعني أن الخزن في درجة  بالأغذية الاحتفاظيكون 
C

C(7-6(الحرارة من درجة كون مدىيالمخازن المبردة  وعموماً 0
 رطوبةإن  عامل  إذ,( 12) جماعتونشأت و  ذكركما  0

دي زيادة مستوى الرطوبة الى نشاط الكائنات الحية الدقيقة لكن ؤ تف عملية الخزن في جداً  اً مهم اً تأثير ل يمث المخزن
 تدىور  فيخر يؤثر ا  الحرارة فهي عامل مهم درجة أما  , الحاصلات البستنية بعد القطفيؤدي الى زيادة تدىور  انخفاضها

 

 كلية الزراعة, جامعة بغداد, بغداد, العراق.
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 ضرارلإالى ا الثمار الى درجة حرارة أقل من الدرجة المثلى سيؤديولاشك بأن تعرض  الحاصلات البستنية بعد القطف
 تقاوم درجات الحرارة المنخفضة لان بعضها لا الكائنات الحية الدقيقة ومعدل نموىا في اً ثير أالفسلجية ولدرجة الحرارة ت

على حماية المنتجات من الضرر ذ تساعد العبوات ,إمرحلة مهمة في عملية الخزن  عدٌ ت   فأنها  التعبئةعملية  , أما.(7)
وقد صمم الكثير من العبوات ليسهل عملية التبريد لذا يوصى أن تكون العبوات مثقبة للمساعدة على  الخزن أثناء

النباتية  الزيوت  استخدامأن  إضافة الى.)8التخلص من الحرارة العالية والرطوبة الزائدة من المحاصيل أثناء التخزين )
 هاوقبولها الواسع من قبل المستهلكين وبعض اً من نسبيبسبب وضعها الا  و فات التخزين ا  ات ضد كمضادات للميكروب

 (.16ما تحتوي على روائح عطرية ) التي غالباً ارة يزيوت ط

 ق البحثائوطر  المواد
سنة 20من أشجار بعمر  Citrus sinensis L . Obeseمحصول البرتقال المحلي  الدراسة على أجريت  

 باستعمال ذ تم جني الثمار يدوياً ,إي محافظة بغداد في منطقة الدورة على أصل النارنج ومظللة بأشجار النخيل فمطعمة 
كانت  في مرحلة التلون التي  عن مستوى سطح القشرة  cm 1 -1.5)) من المقص اليدوي لقص الثمار بمسافة تساوي

A1 (4-5)Cمستويات  ةبثلاثالحرارة  درجة أولا , ثلاثة عوامل تضمنت التجربة. 2016/12/11ريخ أالكامل بت
o وA2 

 (6-7)C
o وA0 ( Control)الماء مستويات ةبثلاثالمستخلصات النباتية  ثانياً ,التي تمثل درجة حرارة الغرفة(

% ولمدة 8مستخلص فصوص الثوم بتركيز ثمار ب غطست ,( B2مستخلص النعناع و  B1مستخلص الثومو  B0المقطر
الى الماء  Allium sativum L. Garlicمن المسحوق فصوص الثوم  اً غرام 80 بأخذ رهتحضي الذي تمدقيقة  15

ذ ,إدقيقة  15لمدة % 20مستخلص المائي لنبات النعناع بتركيز ب ثمار غطستو  ,المقطر وأكمل الحجم الى لتر واحد 
الغضة لنبات النعناع ثم  غم من النموات200بأخذ  Mentha longifolia L. Mintsتم تحضير مستخلص النعناع 

ولم يتم ترشيح  دقائق الى  أن تكونت عصارة النعناع 5لمدة لمقطر في الخلاط المنزلي الصغير وضعت مع الماء ا
 ثالثاً .(5) الشمري  ذكر كما   لكل لتر من الماء المقطر %20وأكمل الحجم الى لتر واحد فأصبح التركيز المستخلص 

 للكيلو غرام اً ثقب16وتم تثقيبها بمقدار 50X30  cmقياسها  C1 أكياس من البولي أثلينثلاثة أنواع وتشمل التعبئة ب
قد تم تثبيت  وأن علما x 30 x 40  cm 20بأبعاد  C3 صناديق صغيرة و C2 الاعتياديةأكياس المشبكة و الواحد 
بتصميم  التجربة تم تنفيذ(%. 90_  80) من كانت بمقدارجهاز ترطيب مصنع لهذا الغرض ف بواسطة ةينسبال الرطوبة

 (. x 3 x 3 3)وــعاملية ـــق تجربـــوف كانتد  ــوق( LSD(وقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات )CRDعشوائي كامل)
 .في تحليل بيانات الدراسة .SAS .2012 .حصائي لإبرنامج اال باستعمالحصائي لإليل االتح جراءإ تمولقد 

  على . اشتملتوقد  :دروسةصفات المال
  .(6)كما في الانصاري   . Vernier caliperويتم قياسها بواسطة القدمة. معدل سمك القشرة.-1
 .تاليةادلة القشرة الثمار. بحسب المع لوزن النسبة المئوية-2

 .(5) الشمري كما في  وزن القشرة  (وزن الثمار) × 100نسبة وزن القشرة =
 قدرت بأخذ وزن عصير لعدد معين من الثمار بحسب المعادلة التالية: النسبة المئوية للعصير :-3
 .(10 (كما في حسن وزن العصير   وزن الثمار × 100لنسبة المئوية للعصير= ا
لقياس   Hand Refractometerجهار المكسار استخداموقد تم .Tssالنسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة -4

TSS  كل من  كما في  kader و Kitinoja(15) 
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 والمناقشة  النتائج
ر الذي حصل فيها مع يحالة المحصول المخزن ومدى التغي بين  تتضمن صفات المحصول المؤشرات التي ت   

تقدم مدة الخزن وتشمل ىذه الصفات  معدل سمك القشرة ونسبة وزن القشرة ونسبة العصير ونسبة المواد الصلبة 
 أدناه. في الفقراتيتم تفصيلها في التي س TSSالذائبة 

 معدل سمك القشرة 
قد أظهرت  وجود فروق معنوية في معدل   Aأن درجات الحرارة 1جدول حصائي في لإنتائج التحليل ا كانت            

A1-5) C ( 4درجة الحرارة بينت ,إذ اً يوم 30 مدةسمك القشرة لمحصول البرتقال المخزن ل
o  اً عطاء أعلى سمكإفي  

. كما أظهرت نتائج ملم 3.26 ىو  A0درجة حرارة الغرفة  في في حين كان أقل معدلاً  ملم  3.84بلغالذي لقشرة ل
ذ ,إ B2ومستخلص النعناع  B1معاملة مستخلص الثوم بين جود فروق معنوية عدم   Bمعاملات المستخلصات النباتية

التي   B0معاملة الماء المقطر معنوي معفرق لكن يوجد على التوالي  ملم 3.62)و (3.7سمك القشرة  معدلاً  بلغ
معاملة التعبئة بالبولي أثلين  ذ بينت,إسجلت وجود فروق معنوية  التي  Cع التعبئةا نو أ فيما بينت .ملم  3.58سجلت 

C1  المشبكة  بالأكياسفي نوع التعبئة  كان أقل معدلاً في حين    ملم3.84   لغابالللقشرة  اً عطاء أعلى سمكإفيC2  
 .ملم (.(3.47وقد سجلت 

 ,إذالتي بينت وجود فروق معنوية  Bوالمستخلصات النباتية  Aسجلت نتائج التداخل بين درجة الحرارة 
C(5-4) من A1ودرجة الحرارة  B0ومعاملة الماء المقطر  B1سجلت معاملة مستخلص الثوم 

عطاء أعلى إفي    0
 A0ودرجة حرارة الغرفة B0للقشرة في معاملة الماء المقطر  اً سمكفيما كان أقل  ملم3.88 الذي سجل  للقشرة  اً سمك

كانت ف ,جود فروق معنويةعدم و   Cونوع التعبئة Aفيما بينت نتائج التداخل بين درجة الحرارة  .ملم 3.05التي سجلت 
C )5-4)من A1ودرجة الحرارة  C1معاملة التعبئة بالبولي أثلين 

 ملم 3.9الذي كان للقشرة  اً قد سجلت أعلى سمك  0
 معدلاً  بلغوقد  C3والصناديق  C2المشبكة  بالأكياس ونوع التعبئة A0د فرق معنوي في درجة حرارة الغرفة و وج ماعدا

د فق Bوالمستخلصات النباتية  Cنتائج التداخل بين نوع التعبئة  التوالي. أماعلى  ملم (3.22و  (2.83سمك القشرة 
عطاء أعلى إفي  B1و معاملة مستخلص الثوم  C1تميزت التعبئة بالبولي أثلين  ,إذسجلت أيضا وجود فروق معنوية 

 B0ومعاملة الماء المقطر  C3 بالصناديقللقشرة  في التعبئة  اً فيما كان أقل سمك, ملم 3.92 الذي كان للقشرة  اً سمك
 .ملم  3.38الذي سجل 

وجود فروق  Cونوع التعبئة  Bو المستخلصات النباتية  Aكانت نتائج التداخل الثلاثي بين درجة الحرارة 
A1 (4-5)C من حرارةالالذي كان بدرجة للقشرة  اً سجل أعلى سمك ,إذمعنوية 

 و B1المعاملة بمستخلص الثوم  0
ومعاملة بمستخلص  A0للقشرة  بدرجة حرارة الغرفة  اً فيما كان أقل سمك ملم 4 سجل ذإ ,C1تعبئة بالبولي أثلين ال

ملم  2.7كان سمك القشرة ف C3والصناديق   C2المشبكة بالأكياستعبئة الونوع  B0ومعاملة الماء المقطر  B2النعناع 
 مدة الخزن في اثناءلقشرة عطاء نتائج مقبولة من حيث سمك اإمنخفضة الى الحرارة الأدت عملية الخزن على درجات .

ن مدى تأثير درجة ي  وىذا يبـ   .(11)على درجة حرارة الغرفة أو درجة الحرارة المعتدلة  ةالاولى مقارنة مع الثمار المخزن
ن درجة الحرارة تعمل على إ ,إذات الحيوية داخل الثمرة نفسها الفعالي فيللتأثير  نظرامعدل سمك القشرة  فيالحرارة 

4C ذ عملت درجة الحرارةإ .(1تقليل عملية التنفس والنتح وبالنتيجة تقلل من الفقد الرطوبي للثمار )
0
في المحافظة  

وقد يكون سبب المحافظة على سمك القشرة (.6نصاري )لأا وليإمك القشرة وىذا يتفق مع توصل لس معدلاً  ىعلى أعل
طية  ىذه المستخلصات واحتوائها على مركبات كيميائية ثانوية تعمل على تغ مكانإعاملات المستخلصات النباتية الى في م

ثم  المحافظة على سمك القشرة مقارنة بالثمار غير ليل من الفقد الرطوبي للثمار تعمل على التقفقشرة الثمار بطبقة عازلة 
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التعبئة بالبولي أثلين المثقب قد أدت الى المحافظة  استعمالتبين أن  فيما .(6القشرة ) اً التي يقل فيها سمكاملة المع
تالي تقلل من العلى أعلى سمك للقشرة مقارنة مع بقية أنواع التعبئة نتيجة لقلة نفاذية ىذا النوع من التعبئة بالبولي أثلين وب

الذي عمل البولي أثلين الى أن التعبئة ب بالإضافة  المخزونةالفقد الرطوبي وىو ما ينعكس على معدل سمك قشرة الثمار 
 (.1)على تكوين جو مصغر قلل من فقد الرطوبة من سطح الثمار وبالتالي حافظ على معدل سمك القشرة 

 

( بعد ملمتأثير درجة الحرارة ونوع التعبئة والمستخلصات النباتية والتداخلات بينها في معدل سمك القشرة ) :1 جدول
 من الخزن . اً يوم 30مدة 

Aالمعدل 
 A X B 

 C     التعبئةنوع  B 
 المستخلصات

 النباتية

A 
 صناديق درجة الحرارة

C3 
 

 مشبك
C2 

 بولي أثلين

C1 

3.84a 

 

  B0 ماء 3.96 3.90 3.80 3.88
A1 

(5-4)C
0
 

 B1 ثوم 4.00 3.80 3.85 3.88

 B2 نعناع  3.75 3.70 3.81 3.75

3.79a 

  B0 ماء 3.95 3.79 3.66 3.8
A2 

(7-6)C
0 

 B1 ثوم 3.83 3.71 3.72 3.75

 B2 نعناع  3.86 3.88 3.71 3.82

3.26b 

 B0 ماء 3.70 2.76 2.70 3.05
A0 

Control 
 

 B1 ثوم 3.93 3.03 3.43 3.46

 B2 نعناع  3.60 2.70 3.55 3.28

LSD 5% 

(A) 

0.0919 

LSD5% (AXB) 

0.2822 
0.2756 LSD 5% AXBXC 

 

LSD 5% (A X C) 

 

0.2047 

C  

A XC C3 C2 C1 

3.82 3.8 3.9 A1 

3.7 3.79 3.88 A2 

3.22 2.83 3.74 A0 

 

Bمعدل 
C  

B X C C3 C2 C1 

3.58 b 3.38 3.48 3.87 B0 

3.7 a 3.66 3.51 3.92 B1 

3.62ab 3.69 3.42 3.73 B2 

LSD 5% (B) 0.0919 0.354 LSD 5% B X C 

LSD 5% (C) 0.0919 3.58 b 3.47 c 3.84a Cمعدل 
 

 النسبة المئوية لوزن القشرة 
قد أظهرت  وجود فروق معنوية في النسبة   Aأن درجات الحرارة 2حصائي جدول لإنتائج التحليل ا بينت

C(5-4) منA1 حرارةالأدى الخزن على درجتي  ,إذ اً يوم 30 مدةالمئوية لوزن القشرة لمحصول البرتقال المخزن ل
0 

C )7-6) منA2و
% في حين كانت أقل نسبة بدرجة (25.02و  25129)امىر اقدم  وزن القشرة نسبتي قد أعطت 0

وجود فروق معنوية   Bأظهرت نتائج معاملات المستخلصات النباتيةبينما %. 24128التي سجلت   A0حرارة الغرفة 
معاملة  % فيما كانت أقل نسبة لوزن القشرة في 25118 نسبةسجلت  ,إذ B1سجلت تفوق معاملة مستخلص الثوم ف
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أما من حيث نوع  .على التوالي% (24.77و 24165 (التي سجلت B2ومعاملة مستخلص النعناع  B0الماء المقطر 
عطاء أعلى نسبة لوزن القشرة إفي  C1تميزت معاملة التعبئة بالبولي أثلين  ,إذفقد سجلت وجود فروق معنوية   Cالتعبئة

 C3والصناديق   C2المشبكة بالأكياس% في حين أن أقل نسبة لوزن القشرة كانت في التعبئة 2515التي سجلت 
 .(%على التوالي24.73و  24136وقد سجلت ,

ذ سجلت ,إالتي سجلت وجود فروق معنوية  Bوالمستخلصات النباتية  Aبينت نتائج التداخل بين درجة الحرارة فيما 
C(5-4)منA1ودرجة الحرارة  B1معاملة مستخلص الثوم 

التي سجلت عطاء أعلى نسبة لوزن القشرة إفي  0
التي سجلت  A0و درجة حرارة الغرفة  B0% فيما كانت أقل نسبة لوزن القشرة في معاملة الماء المقطر 25169
كانت معاملة التعبئة فالى وجود فروق معنوية   Cونوع التعبئة  A%.فيما بينت نتائج التداخل بين درجة الحرارة 23175

C (5-4)من  A1ودرجة الحرارة  C1بالبولي أثلين 
C (7-6)منA2و 0

  نتيللوزن القشرة وال تينقد سجلت أعلى نسب 0
 C2المشبكة  بأكياسبينما سجلت أقل نسبة لوزن القشرة في معاملة التعبئة على التوالي  %25.49)و  25165) اكانت

د فق Bوالمستخلصات النباتية  C%.أما نتائج التداخل بين نوع التعبئة 22197التي كانت  A0ودرجة حرارة الغرفة 
ومعاملة  B1والثوم   B2و معاملة مستخلص النعناع C1تميزت التعبئة بالبولي أثلين  ,إذسجلت أيضا وجود فروق معنوية 

فيما   (%على التوالي 25.37و 25.48و 25165)التي كانت نسب لوزن القشرة الأعلى  إعطاءفي  B0الماء المقطر 
%.فيما 23183التي سجلت  B2ومستخلص النعناع   C2المشبكة  بالأكياسكانت أقل نسبة لوزن القشرة  في التعبئة 

 ,إذوجود فروق معنوية  Cونوع التعبئة  Bو المستخلصات النباتية  Aكانت نتائج التداخل الثلاثي بين درجة الحرارة 

C (5-4)من  A1حرارةالالتي كانت بدرجة ن القشرة سجلت أعلى نسبة لوز 
 B1المعاملة بمستخلص نبات الثوم   0

%  فيما كانت أقل نسبة لوزن القشرة  بدرجة 25192كانت نسبة وزن القشرة بمقدار   ,إذ  C1تعبئة بالبولي أثلينالونوع 
كانت نسبة وزن إذ     C2 بالمشبكة بالأكياستعبئة الونوع  B2معاملة بمستخلص نبات النعناع ال A0حرارة الغرفة 

C (5-4) من %.أن سبب محافظة درجة الحرارة2117القشرة  
ونوع التعبئة بالبولي أثلين على أعلى نسبة لوزن  0

تقليل من نفاذية الغازات مع الجو المحيط بالثمار التعبئة بالبولي في الالقشرة يعود الى دور درجات الحرارة المنخفضة و 
ل من الفقد الرطوبي يلالتقمكانية إزم لعملية التنفس والذي يسهل من تالي يقل تواجد الاوكسجين اللاالالمخزن وبداخل 

الى أن التعبئة بالبولي  بالإضافة  (1) من سطح قشرة الثمار المخزنة مما يتسبب في المحافظة على نسبة وزن القشرة 
أثلين تساعد في المحافظة على نسبة رطوبة عالية حول الثمار المخزنة مما يساعد أيضا في تقليل الفقد الرطوبي من 

في  مهماً  عملالمستخلصات النباتية فقد أظهرت المعاملات با عملأما سطح الثمار من خلال عملية التنفس والنتح .
ن مواد كيميائية لما تحتوي ىذه المعاملات م للثمار المخزنة على درجات حرارة منخفضة نظراً المحافظة على وزن القشرة 

تقليل من الفعاليات الحيوية للثمار من النتح الأنها تعمل على المحافظة على  ,إذعملية التشميع  عملبشكل مشابو ل
الثوم والنعناع  مستخلص استعمالكما أن   .(9) ة الخزنمد فيثمار بحالة جيدة تالي تحافظ على قشرة الالوالتنفس وب

 التي تزيد من الفقد الرطوبي للثمار .ات المرضية التي قد تصيب الثمار الثمار بالمسبب عملت على تقليل إصابة
 النسبة المئوية للعصير

قد أظهرت وجود فروق معنوية في نسبة  Aأن درجات الحرارة  3جدول في  حصائيلإنتائج التحليل ا بينت 
C (5-4)من  A1درجة الحرارة بينت ,إذ اً يوم 30ة مدعصير لمحصول البرتقال المخزن لال

عطاء أعلى نسبة إفي   0
%.كما 42.29وسجلت   A0عصير كانت بدرجة حرارة الغرفةلل% في حين أن أقل نسبة 44.38التي سجلت عصير لل

و  B2سجلت تفوق معاملة مستخلص النعناع  ,إذفروق معنوية وجود  Bأظهرت نتائج المعاملة بالمستخلصات النباتية 
 B1مستخلص الثوم بفيما كانت أقل معاملة  (% 43.67و (43.7عصير تين للعطاء أعلى نسبإفي  B0الماء المقطر 



 تأثير درجة حرارة الخزن ونوع التعبئة....
 

85 
 

فروق وجود  فقد سجلت النتائج أنواع التعبئة C%.أما من حيث نوع التعبئة  43.22التي سجلت نسبة عصير بمقدار 
 (43.91 تين البالغتيننسبأعلى التي سجلت   C3الصناديقو  C2المشبكة  بالأكياستميزت التعبئة  ,إذمعنوية 

أما نتائج التداخل  .%42.74عصيرللنسبة  أقل سجلت التي C1وكانت التعبئة بالبولي أثلين على التوالي %43.94)و
وبدرجة  B0كانت معاملة الماء المقطر فسجلت وجود فروق معنوية فقد  Bوالمستخلصات النباتية  Aبين درجة الحرارة 

)C 7 -6(منحرارة ال
0

وبدرجة حرارة  B1% في حين سجلت معاملة الثوم 44.55عصير وكانت للأعلى نسبة  
التي  Cعبئة ـــــــنوع الت Aفيما بينت نتائج التداخل بين درجة الحرارة  .%41.83بلغت  ,إذعصير للأقل نسبة   A0الغرفة

C (7-6 (من A2رارة ــــحالة ـــــودرج C3كانت التعبئة بالصناديق فسجلت ىنالك فروق معنوية 
أعطت أعلى نسبة  0

سجلت نسبة  ,إذ A0ودرجة حرارة الغرفة   C1% فيما كانت أقل معاملة للتعبئة ىي البولي أثلين44.84عصير بلغت لل
فقد كان ىنالك فروق معنوية  Cو نوع التعبئة  B%.أما نتائج التداخل بين المستخلصات النباتية 39.66عصير بمقدار 

 B1مستخلص الثوم و  B0معاملة الماء المقطر و  C3الصناديق و  C2المشبكة  بالأكياسسجلت معاملة التعبئة  ,إذ
ومعاملة بمستخلص  C1لبولي أثلين تعبئة با فيما كانت أقلعلى التوالي %44.61) و  44.59)صير علل تينأعلى نسب

 %.41.91عصير السجلت نسبة   ,إذ B1 الثوم
 ,إذوجود فروق معنوية  Cونوع التعبئة  Bو المستخلصات النباتية  Aفيما كانت نتائج التداخل الثلاثي بين درجة الحرارة 

A2 6-7) C (حرارةالعصير بدرجة للسجلت أعلى نسبة 
  C3تعبئة بالصناديقالونوع  B1المعاملة بمستخلص الثوم  0

ومعاملة بمستخلص الثوم  A0% فيما كانت أقل نسبة للعصير بدرجة حرارة الغرفة 45.2كانت نسبة العصير بمقدار   ,إذ
B1  تعبئة بالبولي أثلينالونوع C1  37.6كانت نسبة العصير   ,إذ.% 

C (5- (4درجة الحرارة  نإ للعصير, إذفي النسبة المئوية  درجة الحرارة  أثرت
عصير مما دل للقد أعطت أعلى نسبة  0

(. 1معدل فقد الماء من سطح الثمار يكون أقل ) كانت نسبة العصير أكبر وذلك لان  كلما قلت درجة الحرارة  وعلى أن
على نسبة عالية من العصير في محصول البرتقال ىو أن مستخلص  B1في حين أن سبب محافظة مستخلص نبات الثوم 

فأنو يتغلغل في داخل الغدد الموجودة على سطح الثمرة مما يسبب غلق ىذه الغدد  يوالثمار نبات الثوم وبعد معاملة 
تالي الوب تالي تصبح القشرة مشدودة أكثر وليست طرية  مما يقلل من نسبة النتح و التنفس من على سطح الثمرةالوب

 (.6)على كمية أكبر من العصير يحافظ
السبب قد يعود الى أن الصناديق لا تحجب الثمار عن الجو  نإف C3لصناديق عبئة باأما زيادة نسبة العصير في معاملة الت

 حتى وأن كانت معاملة بالمستخلصات النباتيةالمحيط بها بشكل كامل مما يسمح للثمار مواصلة فعاليتها الحيوية  
تالي تزداد نسبة العصير فيها مع زيادة مرافقة في الفقد الة الخزن وبمدنسبة نضج الثمار أكثر مع تقدم تالي تزداد الوب

ة الخزن مع زيادة مد ازدادترحلة مرحلة تدىور كلما معين بعدىا تعقب ىذه المالرطوبي من سطح الثمار ولكن لحد 
الى تأثير التعبئة بالبولي  عزىقد ي بالبولي أثلين  المعبئةفي الثمار نسبة العصير  انخفاضسبب  (.في حين4درجة الحرارة )

التي تحسب على أساس الوزن تالي على نسبة العصير الأثلين في تقليل الفقد الرطوبي مما أنعكس على نسبة وزنها وب
 .( 5الكلي للثمار )

 % TSSالنسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة الكلية 
قد أظهرت  وجود فروق معنوية في النسبة   Aأن درجات الحرارة 4جدول في حصائي لإنتائج التحليل ابينت 

 نــــــــم الحرارة يـــــــــــتيزت درجـــــــــتم ,إذ اً يوم 30البرتقال المخزن  لمدة  لثمارTSS المئوية للمواد الصلبة الذائبة الكلية  
4)-5) C

o
C (7- (6منو  

على  13.67)و 13.60 ( اوالتي سجلت  TSSعطاء أقل نسبة للمواد الصلبة الذائبة إفي 0
   14.04التي سجلت بمقدار  A0كان بدرجة حرارة الغرفة  TSSالتوالي  في حين كانت أعلى نسبة للمواد الصلبة الذائبة 
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بين المعاملات في نسبة المواد الصلبة الذائبة  كما أظهرت نتائج المعاملة بالمستخلصات النباتية عدم وجود فروق معنوية
TSSأما من حيث نوع التعبئة.C  تميزت معاملة التعبئة بالبولي أثلين  ,إذوجود فروق معنوية  فقد أظهرتC1  عطاء إفي

في نوع  اقد سجلت تينفي حين كانت أعلى نسب 13.51الذي سجل بمقدار   TSSأقل نسبة للمواد الصلبة الذائبة 
سجلت نتائج التداخل بين  على التوالي. 13.97و 13.83 البالغتين C3والصناديق   C2المشبكة بالأكياسة التعبئ

C (5- (4 من الحرارة تيتميزت درج ,إذوجود فروق معنوية  Bو ومعاملات المستخلصات النباتية  Aدرجات الحرارة 
o
 

C (7- (6من و 
0

للمواد الصلبة الذائبة الكلية  تينعطاء أقل نسبإفي   B2والنعناع  B1والمعاملة بمستخلص الثوم  
TSS فيما سجلت أعلى نسبة للمواد الصلبة الذائبة  13.47و   13.48اكانت  نتيلوالTSS  والتي كانت بدرجة حرارة
ونوع التعبئة  A.فيما بينت نتائج التداخل بين درجة الحرارة 14.12وكانت  B2ومعاملة بمستخلص النعناع  A0الغرفة 

C  الى وجود فروق معنوية حيث كان نوع التعبئة بالبولي أثلينC1 (5- 4من) ودرجة الحرارة C
قد سجل أقل نسبة  0

في درجة  TSSفيما سجلت أعلى نسبة للمواد الصلبة الذائبة الكلية   13.31للمواد الصلبة الذائبة الكلية التي كانت
  Bوالمستخلصات النباتية  Cأما نتائج التداخل بين نوع التعبئة .14.29وكانت  C3التعبئة بالصناديق  A0حرارة الغرفة 

عطاء إونوع التعبئة بالبولي أثلين في  B2والنعناع  B1تميزت معاملات مستخلص الثوم  ,إذوجود فروق معنوية فقد بينت 
وكانت في معاملة الماء  TSSفيما سجلت أعلى نسبة 13.45 كانتالتي   TSSأقل نسبة للمواد الصلبة الذائبة الكلية 

أما نتائج التداخل  على التوالي.14.01 و  14.02 اوكانت C3و التعبئة بالصناديق  B1و مستخلص الثوم  B0المقطر 
تميزت درجة ,إذ فقد سجلت وجود فروق معنوية  Cونوع التعبئة  Bوالمستخلصات النباتية  Aالثلاثي بين درجة الحرارة 

C (5-  (4 الحرارة
عطاء أقل نسبة للمواد الصلبة إفي  C1و التعبئة بالبولي أثلين  B1والمعاملة بمستخلص الثوم    0

ومعاملة مستخلص   A0وكانت بدرجة حرارة الغرفة  TSSفيما سجلت أعلى نسبة  13.03وكانت  TSSالذائبة الكلية 
  14.37و 14.33 اسجلت نتيلال  C3والصناديق C2المشبكة  بالأكياسو التعبئة  B0ومعاملة الماء المقطر  B1الثوم 

 على التوالي.
C (5- (4  من أثرت درجات الحرارة

C (7- (6  منو  0
من الخزن بشكل معنوي في النسبة  اً يوم 30بعد مدة  0

عملت في الحفاظ على ىذا النسبة منخفضة مقارنة مع الثمار المخزنة في معاملة  ,إذالمئوية للمواد الصلبة الذائبة 
بسبب  TSSالتي أختلفت معنويأ وكذلك عملت على رفع نسبة المواد الصلبة الذائبة  A0المقارنة بدرجة حرارة الغرفة 

 (5- (4  من الحرارة تيي عملت درجستمرار عملية النتح والتنفس أي الفعاليات الحيوية للثمار في معاملة المقارنة التا
C

C (7- (6  منو  0
0
 (.10وحسن) (3)السنبل ذكركما   هاعلى تقليل 

في المحافظة على أقل نسبة للمواد  فعالا عملافأنها قد أدت  Bالمستخلصات النباتية  عملما من حيث أ
قشرة الثمار وبتالي تقلل من معدل  تحتوي من مواد تعمل على تغطية أنها وبسبب ما ,إذ TSSالصلبة الذائبة الكلية 

تالي تعمل على غلق الثغور الموجودة على قشرة الثمرة مما يقلل من الفقد الرطوبي من سطح الثمرة الالتنفس والنتح وب
فيها نسبة  ارتفعتأما بالنسبة معاملة المقارنة الماء المقطر فأنها قد  .(6تم المحافظة على تركيز أقل للعصير )تتالي الوب

TSS  وىذا ىو  .(3تالي تزيد من تركيز العصير)العلى مواد تثبط أو تقلل من سرعة تنفس الثمار وب لا تحتوي لأنهاوذلك
 مر . لأفي نهاية ا TSSيرفع من قيمة  ما

  
وجود فروق معنوية حيث كانت التعبئة بالبولي أثلين قد من العبوات في حين أظهرت معاملة التعبئة بأنواع مختلفة 

تحافظ على نسبة رطوبة عالية  لأنهابسبب قلة الفقد الرطوبي من سطح الثمار  TSSعملت في المحافظة على أقل نسبة 
.ولم 1(1ر )تالي يقل تركيز العصيالتالي تقلل من ظاىرة الشد الرطوبي من الثمار الى الجو المحيط بها وبالحول الثمار وب

المشبكة والصناديق أي أنها لم تكن معزولة عن الجو  بالأكياسيكن ىنالك فرق معنوي بين درجات الحرارة ونوع التعبئة 
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من  الفعاليات الحيوية لها والفقد الرطوبي استمرارالمحيط بها بالرغم من أنها معاملة بالمستخلصات النباتية مما أدى الى 
 (.4مدة الخزن ) استمرارسطح الثمار مما سبب زيادة في تركيز العصير مع 

 

 30تأثير درجة الحرارة ونوع التعبئة والمستخلصات النباتية والتداخلات بينها في نسبة وزن  القشرة بعد مدة  : 2 جدول
 يوماً من الخزن .

Aالمعدل A X B 

 C     التعبئةنوع  B 
 المستخلصات

 النباتية

A 
 صناديق درجة الحرارة

C3 
 C1 بولي أثلين C2 مشبك

25.29 a 

 B0 ماء 25.33 25.2 24.8 25.11

A1 

(5-4)C
0
 

 B1 ثوم 25.92 25.5 25.66 25.69

 B2 نعناع  25.7 24.6 24.94 25.08

25.02 a 

 B0 ماء 25.77 24.62 24.89 25.09

A2 

(7-6)C
 B1 ثوم 25.39 25.22 24.41 25.00 0

 B2 نعناع  25.33 25.21 24.36 24.97

24.28 b 

 B0 ماء 25.03 23.11 23.1 23.75
A0 

Control 

 
 B1 ثوم 25.13 24.1 25.3 24.84

 B2 نعناع  25.19 21.70 25.16 24.84

LSD 5% A 

0.442 

LSD  5%AXB 

1.0152 
1.326 LSD 5% AXBXC 

LSD 5% A X C 

0.8537 

C  

A XC C3 C2 C1 

25.13 25.10 25.65 A1 

24.55 25.02 25.49 A2 

24.52 22.97 25.36 A0 

Bمعدل C  

B X C C3 C2 C1 

24.65 b 24.26 24.31 25.37 B0 

25.18 a 25.12 24.94 25.48 B1 

24.77  ba 24.82 23.83 25.65 B2 

LSD 5% B    0.442 0.9832 LSD 5% B X C 

LSD 5% C    0.442 24.73 b 24.36 b 25.5 a Cمعدل 
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عصير بعد مدة المئوية للنسبة التأثير درجة الحرارة ونوع التعبئة والمستخلصات النباتية والتداخلات بينها في  :3جدول 

 يوماً  30

Aالمعدل A X B 

 C     التعبئةنوع  B 
 المستخلصات

 النباتية

A 
 صناديق درجة الحرارة

C3 
 

 مشبك
C2 

 C1 بولي أثلين

44.38 a 

 B0 A1 ماء 44.94 44.26 44.11 44.43
(5-4)C

0 
 

 B1 ثوم 44.44 44.83 43.84 44.37

 B2 نعناع  44.6 44.58 43.87 44.35

43.92 b 

 B0 A2 ماء 44.00 44.68 44.97 44.55
 

(7-6)C
0 

 B1 ثوم 43.69 41.50 45.20 43.46

 B2 نعناع  44.07 42.86 44.34 43.76

42.29 c 

 B0 ماء 39.31 44.83 41.95 42.03
A0 

Control 
 

 B1 ثوم 37.6 43.09 44.81 41.83

 B2 نعناع  42.07 44.54 42.41 43.01

LSD 5% A 

0.3686 

LAD  

5%AXB 

1.5505 

1.1057 

 
LSD 5% AXBXC 

 

LSD 5% A X C 

 

1.0639 

C  

A XC C3 C2 C1 

43.94 44.56 44.66 A1 

44.84 43.02 43.92 A2 

43.05 44.15 39.66 A0 

 

Bمعدل 
C  

B X C C3 C2 C1 

43.67 a 43.67 44.59 42.75 B0 

43.22 b 44.61 43.14 41.91 B1 

43.7 a 43.54 43.99 43.58 B2 

LSD 5% B 0.3686 1.6466 LSD 5% B X C 

LSD 5% C 0.3686 43.94 a 43.91 a 42.74 b Cمعدل 
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درجة الحرارة ونوع التعبئة والمستخلصات النباتية والتداخلات بينها في النسبة المئوية للمواد الصلبة تأثير : 4جدول 
 يوماً . 30الذائبة بعد مدة خزن 

Aالمعدل A X B 

 Cنوع التعبئة B 
 المستخلصات

 النباتية

A 

 صناديق درجة الحرارة
C3 

 C2 مشبك
 ينبولي أثل
C1 

 

13.60 a 

 B0 ماء 13.5 13.90 13.93 13.77
A1 

 
(5-4)C

0 
 B1 ثوم 13.03 13.63 13.80 13.48

 B2 نعناع  13.40 13.53 13.70 13.54

 

13.67 a 

 B0 ماء 13.63 13.73 13.76 13.71
A2 

 
(7-6)C

0 
 B1 ثوم 13.46 14.00 14.03 13.83

 B2 نعناع  13.23 13.53 13.66 13.47

 

14.04 b 

 B0 ماء 13.73 14.10 14.36 14.06
A0 

Control 

 
 B1 ثوم 13.86 13.70 14.2 13.92

 B2 نعناع  13.73 14.33 14.3 14.12

LSD 5% A  

0.13 

LSD  5%AXB 

0.23 

0.39 

 
LSD 5% AXBXC 

 

LSD 5% A X C 

 

0.23 

C  

A XC C3 C2 C1 

13.81 13.68 13.31 A1 

13.82 13.75 13.44 A2 

14.28 14.04 13.77 A0 

Bمعدل C  

B X C C3 C2 C1 

13.83 a 14.02 13.91 13.62 B0 

13.75 a 14.01 13.77 13.45 B1 

13.72 a 13.88 13.80 13.45 B2 

LSD 5% B   0.13 0.23 LSD 5% B X C 

LSD 5% C   0.13 13.97 b 13.83 b 13.51 a Cمعدل 
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EFFECT OF STORAGE  TEMPERATURE , PICKING TYPE 

AND PLANT EXTRACTS ON STORAGE FRUITS OF LOCAL 

ORANGE CITRUS SINENSIS . l   
 

B. S. A. AL-JEBORI          M. K. AHMED 
 

ABSTRACT 
 The study was conducted in cold storage that was established at the 

College of Agriculture, University of Baghdad in the season 2016 /2017. The study 

showed the effect of controlling the temperature and relative humidity provided 

by a humidification device (80-90%) and the type of packing and plant extracts on 

the quality of Citrus sinensis .L . The results indicated that the highest thickness of 

the shell at temperature (4-5) C
0
 and treatment with garlic extract B1 and 

packing polyethylene C1 (4 mm) with the lowest thickness of the shell at room 

temperature A0 and treated with extract of mint B2 and distilled water B0 and 

packed with mesh bags C2 and boxes C3 was 2.7 mm, while the weight of the 

crust with temperature (4-5) C
0
 and treatment with garlic extract B1 and packing 

polyethylene were recorded at 25.92%, while the lowest percentage of the shell 

weight at room temperature A0 and extract mint B2 and mesh bags C2 (21.7%). 

The juice ratio was highest at (6-7) C
0
 and treated with garlic extract B1 and 

packed with boxes C3. which record 45.2%. while the lowest percentage of juice 

at room temperature A0 and treated with garlic extract B1 and packing 

polyethylene were recorded at 37.6% .With the highest percentage of soluble 

solids (TSS) at room temperature A0 and treated with garlic extract B1and 

distilled water B0,and  packing mesh with bags C2 and boxes C3, which recorded 

14.33% and 14.37% respectively. But with(4-5) C
0
 and  garlic extract B1 and 

packing  polyethylene, which gives  13.03%. 
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