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الملخص:
نُفــّذ البحــث فــي حقــول ومخابــر قســم بحــوث التفاحيــات والكرمــة بالســويداء التابــع للهيئــة العامــة للبحــوث العلميــة 
الزراعيــة بســورية، علــى بعــض أصنــاف التفــاح )ريتشــارد، وموتســو، وتورلــي وينســاب(، بهــدف تحديــد الموعــد 
الأمثــل لقطافهــا وأثــره علــى قدرتهــا التخزينيّــة. قطفــت الثمــار فــي خمســة مواعيــد )9/16، 9/26، 10/7، 
10/17، 10/30( اعتمــاداً علــى مؤشــرات النضــج الفيزيائيّــة والكيميائيّــة. خُزّنــت الثمــار فــي حجــر التبريــد 
العــادي، مــع متابعــة التغيّــرات فــي مؤشــرات الجــودة والفقــد الوزنــي شــهرياً. بينّــت النتائــج  وجــود اختلافــات بيــن 
ــة حســب موعــد القطــاف، حيــث أظهــر الصنــف ريتشــارد أعلــى قــدرة  الأصنــاف المدروســة فــي قدرتهــا التخزينيّ
تخزينيّــة )ســبعة أشــهر( بموعــد قطــاف 9/26 وبفقــد وزنــي 4.9% وأعلــى صلابــة 6.4 كغ/ســم2 ونســبة المــواد 
الصلبة الذائبة 18.7 %، تلاه الصنف موتسو )ستة أشهر( بموعد 10/7 وبفقد وزني 4.4% وصلابة 6.1 كغ/ سم2، 
ومــن ثــم الصنــف تورلــي وينســاب )خمســة أشــهر( فــي الموعديــن 10/7 و10/17 وصلابــة 5.1 كــغ/ ســم2. 
وقد أمكن تخزين الثمار لثلاثة أشهر عند قطافها في موعد 10/30 بنسبة فقد وزني 3.3(، 4.4، 4.5 %( في 
الأصنــاف تورلــي وينســاب وريتشــارد وموتســو علــى التوالــي، و يعــدّ هــذا الموعــد هــو موعــد النضــج الاســتهلاكي 
لهــا. وتبيّــن النتائــج إمكانيّــة التخزيــن لفتــراتٍ مختلفــة تبعــاً لمواعيــد القطــاف المختلفــة، والقــدرة التخزينيــة للصنــف، 
وبالتالــي تنظيــم العــرض والطلــب، ومــدّ السّــوق بالثمــار لفتــراتٍ طويلــة، كمــا أنّ القطــاف بالموعــد المناســب يقلــل 

مــن الفقــد بالــوزن، والمحافظــة علــى مؤشــرات الجــودة المطلوبــة.
الكلمات المفتاحية: تفاح، موعد القطاف، الفقد الوزني، القدرة التخزينيّة.

المقدمة:
ــة الهامّــة جــداً فــي ســورية، حيــث تحتــلّ المرتبــة الثالثــة مــن حيــث المســاحة بيــن الأشــجار  تُعــدّ شــجرة التفــاح مــن الأشــجار الاقتصاديّ
متســاقطة الأوراق والتــي تبلــغ 53275 هكتــاراً، والمركــز الأول بالإنتــاج حيــث وصلــت إلــى 397857 طنــاً، وتشــير الإحصائيــات إلــى 
أنّ التفــاح مــن أهــمّ دعائــم الاقتصــاد الوطنــي بجلــب القطــع الأجنبــيّ مــن خــال التّصديــر، حيــث يــدلّ تطــوّر الميــزان الســلعي أنّ التفــاح 
يحتــلّ المرتبــة الأولــى مــن حيــث صــادرات الإنتــاج النباتــي فــي ســورية إذ بلغــت كميّــة التفــاح المصــدرة 89.6 ألــف طنــاً فــي عــام 2012 

)وزارة الزراعــة والإصــاح الزراعــي، 2015(. 
تعتمــد القــدرة التخزينيّــة لثمــار التفــاح علــى الصنــف )Stebbins et al., 1991(، وعلــى موعــد القطــاف الــذي يشــكّل عامــاً هامّــاً يحــدد 
جــودة ثمــار التفــاح بعــد التخزيــن، وتختلــف الأصنــاف فيمــا بينهــا بموعــد نضجهــا، كمــا أنّ الصنــف نفســه يختلــف بموعــد نضجــه مــن 
عــام لآخــر تبعــاً لموعــد الإزهــار والظــروف البيئيّــة الســائدة خــال موســم النمــو )Beaudry et al., 2012(. وتُعــدّ المواصفــات النوعيــة 
للثمــار والتــي ترتبــط بمجموعــة مــن المؤشــرات مــن العوامــل الهامّــة فــي جــذب المســتهلك )Abbott et al., 2004(، ويرتبــط تكامــل 
عوامــل الجــودة بموعــد القطــاف الأمثــل وظــروف التخزيــن )Raffo et al., 2009(. كمــا أنّ مؤشــرات الجــودة ليســت ضروريّــة لتحديــد 
موعــد النضــج فحســب بــل هــي ضروريّــة مــن أجــل تقييــم المواصفــات الحســيّة للثمــار )Hoehn et al., 2003(. ويتوفــر فــي المجمّعــات 
الوراثيّــة التابعــة للهيئــة العامــة للبحــوث العلميّــة الزراعيّــة مجموعــة كبيــرة مــن أصنــاف التفــاح التجاريــة والفاخــرة التــي تختلــف بموعــد 
نضجهــا، وتُعــدّ أصنــاف التفــاح موتســو، وريتشــارد، وتورلــي وينســاب مــن أفضــل الأصنــاف المتأخــرة، وذلــك لمــا تتميّــز بــه مــن مواصفــات 
إنتاجيّــة ونوعيّــة جيــدة، ممــا يزيــد مــن قيمتهــا التســويقية )مزهــر والحلبــي، 2012(، بالإضافــة إلــى قابليّــة هــذه الأصنــاف للتخزيــن الــذي 
تختلــف مدتــه تبعــاً لدرجــة نضجهــا. يتــمّ تخزيــن ثمــار التفــاح إمّــا لفتــراتٍ قصيــرة وذلــك لتنظيــم العــرض والطلــب، أو لفتــراتٍ طويلــة الأمــد 
بهدف مدّ الســوق بالثمار لأطول فترة ممكنة )Guerra et al., 2010(. وبشــكل عام إنّ الثمار المقطوفة مبكراً ســتبقى بعد التخزين 
غيــر ناضجــة، وتكــون عرضــة للأضــرار الفيزيولوجيــة، أمّــا الثمــار المقطوفــة متأخــراً تصبــح بعــد التخزيــن طريّــة، ومظهرهــا وطعمهــا غيــر 
جيدين، وتتعرض للتحلل الداخلي )Ingle et al., 2000(، كما أنّ الفقد الوزني والأضرار الفيزيولوجية والأمراض من أهمّ المشــاكل 

.)Vinas et al., 2005( %12–8 التــي تعانــي منهــا ثمــار التفــاح فــي التخزيــن، وقــد تصــل هــذه النســبة بيــن
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 يُعتبــر اللــون الأساســي هــو أفضــل مؤشــر لتحديــد موعــد النضــج فــي ثمــار التفــاح صنــف Fuji، بالمقارنــة مــع مؤشــر صلابــة لــبّ الثمــرة، 
ومســتوى النشــاء، ونســبة المــواد الصلبــة الذائبــة  )Watkins et al., 1993(. وقــد اســتخدم )Mills, 1996(  نســبة المــواد الصلبــة 
الذائبــة، واللــون الأساســي للثمــار، ونســبة الإيتيليــن كمؤشــرات لتحديــد درجــة نضــج ثمــار التفــاح، وأشــار إلــى أنّــه بالرغــم مــن الانتشــار 
الواســع لاســتخدام نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة، واللــون كمؤشــرات لنضــج التفــاح، إلا أنّهــا تُعتبــر باعتقــاد بعــض الباحثيــن مؤشــرات قليلــة 

الأهميّــة فــي تحديــد درجــة نضــج القطــاف، فيمــا تُعتبــر مفيــدة أكثــر لتحديــد درجــة النضــج الاســتهلاكي. 
فــي حيــن أوضــح )Herrara, )1998 أنّــه يجــب اعتمــاد أكثــر مــن مؤشــر لتحديــد موعــد نضــج ثمــار التفــاح، كمــا يُفضّــل البــدء بأخــذ 
عيّنــات الثمــار قبــل خمســة أســابيع مــن موعــد النضــج المتوقــع بشــكلٍ أســبوعي للحصــول علــى أفضــل النتائــج. وقــد أكّــدت مجموعــة مــن 
الدّراســات أنّ مــن أهــمّ المؤشــرات المســتخدمة فــي تحديــد موعــد نضــج الثمــار: اللــون الأساســي للثمــرة، صلابــة الثمــار، نســبة المــواد 
الصلبــة الذائبــة، نســبة الســكريات، مســتوى النشــاء، محتــوى حمــض الماليــك، نســبة الإيتليــن، عــدد الأيــام بعــد الإزهــار الأعظمــي، وتلــون 

.)Chu and Wilson, 2000; Brittany, 2004; Graham et al., 2004; Schwallier et al., 2005( البــذور
وبالنظــر إلــى الأصنــاف المتوفــرة، وحاجــة الســوق لمجموعــة جديــدة مــن أصنــاف التفــاح ذات المواصفــات الكميّــة والنوعيّــة الجيــدة التــي 
تلبّــي حاجــة المســتهلك، وتحديــد قدرتهــا التخزينيّــة،  وبالتالــي التوسّــع فــي زراعتهــا كتجمّعــات اقتصاديّــة فــي المناطــق الملائمــة لزراعــة 
التفــاح، لهــذا الســبب يهــدف البحــث إلــى تحديــد موعــد القطــاف الأمثــل لهــذه الأصنــاف الــذي يضمــن قــدرة تخزينيّــة طويلــة مناســبة لــكل 

صنــف بحيــث تحافــظ علــى جــودة الثمــار وتقلــل الفاقــد بالــوزن، باســتخدام مجموعــة مــن المؤشــرات الفيزيائيّــة والكيميائيّــة.
مواد البحث وطرائقه:

تــمّ تنفيــذ البحــث خــال عامــي 2012 و 2013 فــي حقــول ومخابــر قســم بحــوث التفاحيــات والكرمــة بالســويداء الــذي يرتفــع 1525 م 
عــن ســطح البحــر، وفــي ظــروف الزراعــة المطريــة، حيــث يبلــغ معــدل الهطــول المطــري 525 مــم. التربــة طينيــة، فقيــرة بالمــادة العضويــة 

والآزوت، متوســطة المحتــوى بالبوتاســيوم وغنيّــة بالفوســفور.
المادة النباتية:

ثلاثــة أصنــاف مــن التفــاح متأخــرة النضــج بعمــر 15 ســنة، ومطعّمــة علــى الأصــل البــذري Malus domestica، تــمّ تقليمهــا بطريقــة 
الملــك المعــدّل، وقدّمــت لهــا كافــة عمليــات الخدمــة مــن فلاحــة وتســميد ومكافحــة وفــق الأســس العلميــة المعتمــدة، وهــي:

- ريتشــارد Richared: ثمــاره مخروطيّــة متوســطة، حجمهــا كبيــر جــداً، تــزن بالمتوســط 210.7 غ، لــون القشــرة الأساســي أصفــر 
مخضــر، واللــون الثانــوي أحمــر بنســبة تغطيــة 70%، موشّــح قليــاً بالأحمــر الداكــن، اللــب كريمــي مصفــر، متوســط التماســك، 

عصيــري، طعمــه حلــو حامــض. 
- موتســو Mutsu: ثمــاره كرويّــة إلــى مخروطيّــة، حجمهــا كبيــر جــداً، تــزن بالمتوســط 234.8غ، لــون القشــرة أصفــر مخضــر، واللــب 

كريمــي مصفــر، قوامــه متماســك، عصيــري، طعمــه حلــو حامــض.
- تورلــي وينســاب Tourly Winsap: ثمــاره كرويّــة إلــى مخروطيّــة، حجمهــا كبيــر جــداً، تــزن بالمتوســط 202 غ، القشــرة لونهــا 
الأساســي أصفــر مخضــر واللــون الثانــوي أحمــر فاتــح بنســبة تغطيــة 65%، موشــح قليــاً، لــب الثمــرة أبيــض مخضــر، متماســك، 

عصيــري، طعمــه حامــض حلــو )مزهــر والحلبــي، 2010(. 
طرائق البحث:

تــمّ قطــاف الأصنــاف فــي خمســة مواعيــد هــي 9/16 – 9/26- 10/7- 10/17- 10/30 خــال موســمي الدراســة، بمعــدّل ثلاثــة 
مكــررات، وتــمّ تحليــل عيّنــة البدايــة لتحديــد مؤشــرات النضــج عنــد كلّ موعــد قطــاف، وقُسّــمت العيّنــات إلــى عيّنــات لمتابعــة الفقــد الوزنــي، 
وعيّنــات لإجــراء التحاليــل الفيزيائيّــة والكيميائيّــة والاختبــارات الحســيّة، حيــث خُزّنــت الثمــار فــي ظــروف التبريــد العــادي علــى درجــة حــرارة 

1º±0 م ورطوبــة 90%،  وأخــذت القــراءات التاليــة بفواصــل شــهرية مــن كلّ مكــرر مــن كلّ صنــف وموعــد قطــاف هــي:
الفقد بالوزن: 

هذا الفقد بالعلاقة:                                                  
الفقد بالوزن= )الوزن البدائي _ الوزن النهائي / الوزن البدائي( *100

صلابة لبّ الثمرة:
وتقاس باستخدام جهاز البينترومتر)كغ/سم2( بعد تقشير سطح الثمرة وذلك من جهتين متعاكستين.                                 

درجة النشاء: 
وذلــك مــن خــال إجــراء مقاطــع عرضيــة فــي الثمــار تمــرّ مــن حجــرة البــذور، وتغطيســها فــي محلــول اليــود )يوديــد البوتاســيوم(، 
الــذي يحضّــر مــن خــال إضافــة 1 غ يــود و2غ يوديــد البوتاســيوم إلــى 250 مــل مــاء مقطــر، ثــم تعطــى الدرجــة مــن 1-8 حســب 

.)Blanpied and Silsby, 1992(
.)Schwallier, 2005( المواد الصلبة الذائبة: وتقُاس باستخدام جهاز الرفراكتومتر المخبري
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السكريات الكلية:
 .Lane and Eynon, (1923( بالعصير الثمري، وفقاً لطريقة B و A تمّ تقديرها بمعايرة محلول فهلنغ

نسبة الأحماض القابلة للمعايرة:
 تمّــت المعايــرة بمحلــول مــاءات الصوديــوم ذو النظاميــة 0.1 وبوجــود مشــعر فينــول فتالئيــن، وتســتخدم العلاقــة التاليــة لحســاب نســبة 

)Graham, 2004( :الحموضــة

% للحموضة = الحجم المستهلك بالمعايرة )مل(* الثابت الحمضي*حجم العينة بعد التمديد )مل( *100
                             وزن عينة الثمار قبل التمديد * حجم عينة المعايرة )مل(

الثابت الحمضي لحمض الماليك )الحمض الرئيسي في التفاح(= 0.0067

الاختبارات الحسية:
مــن خــال إجــراء جلســات تــذوّق قامــت بهــا لجنــة مكوّنــة مــن 10 أشــخاص لتقييــم الصفــات التاليــة )المظهــر، اللــون، الصلابــة، 
العصيريــة، الطعــم والنكهــة(، وذلــك قبــل التخزيــن وبعــد كل شــهر، حيــث تعطــى العلامــات مــن 1- 5 لــكل صفــة مدروســة، إذ يُعتبــر 

الرقــم )5 ممتــاز(، )4 جيــد(، )3 مقبــول(، )2 ســيء(، )1 ســيء جــداً(.
التحليل الإحصائي:

ــمّ تحليــل التبايــن one way ANOVA لحســاب أقــل فــرق معنــوي  ــذت التجربــة وفــق تصميــم القطاعــات العشــوائيّة الكاملــة، وقــد ت نُفّ
LSD5% لمقارنــة المتوســطات لــكلّ صفــة مدروســة ضمــن كل صنــف، وضمــن كل فتــرة تخزينيــة. البرنامــج الإحصائــي المســتخدم 

.SPSS 17
النتائج والمناقشة:

الفقد الوزني:
أظهــرت النتائــج أنّ أعلــى نســبة فقــد وزنــي فــي الصنفيــن ريتشــارد وموتســو كانــت فــي موعــد القطــاف 10/30 خــال كافــّة مراحــل التخزيــن 
)الشــكل 1(، حيــث كانــت فــي الصنــف ريتشــارد 3.11 % بعــد شــهر مــن التخزيــن، وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد، و 4.4% بعــد 
ثلاثــة أشــهر، ووصــل إلــى 8.6% بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن، وكذلــك بفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد، فــي حيــن كانــت أقــل نســبة 
فقــد وزنــي عنــد القطــاف بالموعــد 9/26 وبتفــوق معنــوي علــى باقــي المواعيــد، حيــث وصــل الفقــد الوزنــي بعــد ســبعة أشــهر إلــى %4.9. 
وفيمــا يتعلــق بالصنــف موتســو كانــت 4.5 % بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، ووصلــت إلــى 8.2% بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن 
عنــد القطــاف فــي الموعــد 10/30، ويعــود ذلــك إلــى زيــادة العمليــات البيوكيميائيــة داخــل الثمــار نتيجــة ظاهــرة تنفــس النضــج الأعظمــي 
والتــي يرافقهــا تحــول المركبــات المعقــدة إلــى مركبــات أبســط، إذ أن الفقــد الوزنــي يرتبــط بشــكل كبيــر بنضــج الثمــار وموعــد القطــاف  
)Ferguson et al., 1999( ، فــي حيــن كان أقــل فقــد وزنــي عنــد القطــاف بالموعــد 10/7 بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن )%4.4( 
وبتفــوق معنــوي علــى الموعديــن 10/17 و 10/30. أمــا بالنســبة للصنــف تورلــي وينســاب كانــت أعلــى نســبة فقــد وزنــي خــال مراحــل 
التخزيــن الأولــى )حتــى ثلاثــة أشــهر( فــي موعــد القطــاف 9/16 تــاه الموعــد 9/26 مــع فــرق معنــوي بينهمــا بعــد شــهر مــن التخزيــن، 
بعــد ذلــك أصبحــت أعلــى نســبة فقــد وزنــي فــي موعــد القطــاف 10/30 ووصلــت إلــى 6.4 % بعــد ســتة أشــهر وبفــرق معنــوي مــع باقــي 
المواعيــد، فــي حيــن كانــت أقــل نســبة فقــد وزنــي خــال مراحــل التخزيــن كافــة فــي موعــد القطــاف 10/7، تــاه الموعــد 10/17 بــدون 
فــروق معنويــة بينهمــا بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن حيــث كانــت 4.3 % و 4.4% علــى التوالــي. وبشــكل عــام فــإن الثمــار التــي تقطــف 
 .)Elgar et al., 1999( بموعد مبكر أو متأخر تكون نسبة الفقد الوزني فيها مرتفعة بالمقارنة مع الثمار التي تقطف بالموعد المثالي
ــه عندمــا يصــل الفقــد المائــي 5_7 % تظهــر علــى الثمــار أعــراض الذبــول ممــا يــؤدي لتدنــي جودتهــا وقيمتهــا التســويقية بشــكل  إذ أنّ

.)Osterloh, 1996( كبيــر، وتصبــح حساســة للإصابــة بالأضــرار الفطريــة والفســيولوجية
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الشكل 1. نسبة الفقد الوزني خلال أشهر التخزين في أصناف التفاح ريتشارد وموتسو وتورلي وينساب.
صلابة لبّ الثمرة:

بيّنــت النتائــج تناقــص قيــم صلابــة لــبّ الثمــرة مــع التقــدّم فــي درجــة النضــج تبعــاً لموعــد القطــاف، وأثنــاء التخزيــن فــي كافّــة الأصنــاف 
المدروســة، ويبيّــن الشــكل )2( أنّ أعلــى قيمــة لصلابــة لــبّ الثمــرة فــي الصنــف ريتشــارد عنــد القطــاف كانــت فــي الموعــد 9/16 وبتفــوّق 
معنــوي علــى موعــدي القطــاف 10/17 و 10/30، وقــد كانــت صلابــة لــبّ الثمــرة فــي موعــد القطــاف 10/30 هــي الأقــلّ خــال كامــل 
فتــرة التخزيــن، حيــث كانــت بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن 4.5 كغ/ســم2، أمّــا بعــد ســتة أشــهر بلغــت 3.7 كغ/ســم2، وبفــرق معنــويٍّ مــع 
باقــي المواعيــد، كذلــك حافظــت الثمــار المقطوفــة فــي الموعديــن 9/16 و9/26 علــى أعلــى قيــم لصلابــة لــبّ الثمــرة خــال كامــل فتــرة 
التخزيــن، حيــث كانــت بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن 5.6 كغ/ســم2 فــي كلا الموعديــن، ووصلــت إلــى 5.2 و 5.4 كغ/ســم2 بعــد ســبعة 
أشــهر مــن التخزيــن فــي موعــدي القطــاف 9/16 و 9/26 علــى التوالــي. وفــي الصنــف موتســو عنــد القطــاف كانــت أعلــى قيــم لصلابــة 
لــبّ الثمــرة فــي الموعديــن 9/16 و9/26 )9.3 و 9.6 كغ/ســم2 علــى التوالــي( وبتفــوقٍ معنــويٍ علــى باقــي المواعيــد التــي لــم يكــن 
بينهــا فروقــاً معنويّــةً، وأثنــاء التخزيــن حافــظ موعــد القطــاف 9/16 علــى أعلــى قيــم لصلابــة لــب الثمــرة، حيــث تفــوق كذلــك علــى الموعــد 
9/26 بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، وعلــى باقــي المواعيــد، فــي حيــن أنــه لــم يكــن هنــاك فرقــاً معنويّــاً فــي قيــم صلابــة لــبّ الثمــرة فــي 
كلٍّ مــن المواعيــد 9/26 و10/7 و10/17، حيــث كانــت 6.9 و 6.8 و 6.7 كغ/ســم2 علــى التوالــي، وبتفــوقٍ معنــويٍ علــى الموعــد 
10/30 الــذي حقــق أقــل قيمــة لصلابــة لــبّ الثمــرة 5.5 كغ/ســم2، أمــا بعــد ســتة أشــهر فقــد حافــظ الموعــد 10/7 علــى صلابــة لــبّ ثمــرة 
أكثــر مــن الموعــد 10/17، بحيــث لــم يكــن هنــاك فرقــاً معنويّــاً بيــن المواعيــد الثلاثــة الأولــى، التــي تفوّقــت معنويّــاً علــى موعــدي القطــاف 
المتأخريــن 10/17 و 10/30 )الشــكل 2(، حيــث أنّ ثمــار التفــاح التــي تقطــف بموعــد مبكــر تكــون الأعلــى صلابــة حتــى بعــد التخزيــن 
بالمقارنــة مــع مواعيــد القطــاف اللاحقــة، ولكــنّ مســتوى الفقــد فــي الصلابــة يكــون مرتفعــاً قياســاً بالموعــد المثالــي للقطــاف 

)Meresz et al., 1993(. فيمــا يتعلــّق بالصنــف تورلــي وينســاب كانــت أعلــى قيمــة لصلابــة لــبّ الثمــرة عنــد القطــاف 10.3 كغ/ســم2 
فــي ثمــار الموعــد 9/16 وبفــرقٍ معنــويٍ مــع باقــي المواعيــد، وقــد انخفضــت بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن إلــى 5.15 كغ/ســم2 وبنســبة 
فقــد 50%، فيمــا كانــت 8.5 كغ/ســم2 عنــد القطــاف فــي الموعــد 9/26 ووصلــت إلــى 5.4 كغ/ســم2 بعــد ســتة أشــهر بنســبة فقــد %35، 
وتتوافــق هــذه النتيجــة مــع مــا حصــل عليــه )Kvikliene et al., 2006(، حيــث كانــت أقــل قيمــة لصلابــة لــبّ الثمــرة 4.5 كغ/ســم2 
فــي الثمــار المقطوفــة فــي الموعــد 10/30 وبفــارقٍ معنــويٍ مــع باقــي المواعيــد، عــدا الموعــد 10/17. وتشــير الدراســات إلــى أنّ معــدّل 
انخفــاض الصلابــة مختلــف بيــن أصنــاف التفــاح، ويعتمــد ذلــك علــى وجــود ومــدى تعبيــر بعــض المورّثــات التــي تنظّــم عمليــات التحلّــل 

.)Konopacka and  Plocharski, 2002( الأنزيمــي
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الشكل 2. التغيرات في صلابة لبّ الثمرة )كغ/سم2( في مواعيد القطاف المختلفة أثناء التخزين، في أصناف التفاح ريتشارد وموتسو 
وتورلي وينساب.

درجة النشاء:
دلــّت النتائــج تحلــّل النشــاء فــي الثمــار علــى وجــود فــروقٍ معنويّــةٍ بيــن المواعيــد المختلفــة عنــد القطــاف وفــي كافــّة الأصنــاف المدروســة، 
حيــث كانــت درجــة النشــاء فــي الموعــد 9/16 والموعــد 10/30 فــي الصنــف ريتشــارد بيــن 2.5 و6، وفــي الصنــف موتســو بيــن الدرجــة 2 و4، 
وفــي الصنــف تورلــي وينســاب بيــن الدرجــة 2-5 )الجــدول 1(، وتتوافــق هــذه النتائــج مــع نتائــج )Kvikliene et al., 2008(، كمــا 
 Papamihal,( أنّ معــدّل تناقــص النشــاء خــال فتــرة القطــاف يســتخدم كمؤشــر لتحديــد الموعــد الأفضــل للقطــاف حســب الغــرض
2013(. وخــال التقــدّم فــي التخزيــن اختفــى النشــاء نهائيــاً بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن مــن كافّــة الثمــار )الجــدول 2(، ففــي الصنــف 
ريتشــارد كانــت أعلــى نســبة نشــاء فــي ثمــار الموعــد 9/16، بفــارق معنــوي مــع الموعديــن 10/17 و 10/30، وقــد اســتمرّ تحلــّل النشــاء 
وكان هــذا التحلــل أســرع فــي الثمــار المقطوفــة فــي الموعــد 10/30 حيــث اختفــى نهائيــاً بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، وبفــرق معنــوي 
مــع باقــي المواعيــد التــي لــم يكــن الفــرق معنــوي فيمــا بينهــا، وبالنســبة للصنــف موتســو كانــت أعلــى نســبة نشــاء عنــد القطــاف فــي ثمــار 
الموعديــن 9/16 و 9/26، وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد التــي تراوحــت درجــة النشــاء فيهــا بيــن 3 و 4 وبــدون فــروق معنويّــة فيمــا 
بينهــا، واســتمرّ تحلــل النشــاء أثنــاء التخزيــن حيــث أصبحــت الدرجــة بيــن 5.5 و 7.5 فــي كافــّة المواعيــد بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، 
وقــد تفوّقــت كافــّة المواعيــد معنويّــاً علــى موعــد 9/16 )الجــدول 2(. وفــي الصنــف تورلــي وينســاب كانــت درجــة النشــاء عنــد القطــاف بيــن 2 

)فــي الموعديــن 9/16 و9/26( و 5 )فــي الموعديــن 10/7 و 10/30(، وبفــرقٍ معنــويٍّ بينهمــا، وقــد كان تحلــل النشــاء ســريعاً فــي 
كافــة المواعيــد حيــث أصبحــت الدرجــة بيــن 6.5 و 7.5 بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، وبــدون فــروق معنويّــة فيمــا بينهــا. إذ تحــوي 
ثمــار التفــاح غيــر الناضجــة محتــوى مرتفعــاً مــن النشــاء يصــل إلــى 4-5%، ثــم تنخفــض هــذه النســبة أثنــاء النضــج لتصــل إلــى %2-1، 

وتختفــي نهائيــاً أثنــاء النضــج الكامــل )يونــس، 1993(.
نسبة المواد الصلبة الذائبة:

أشــارت النتائــج أنّ أعلــى نســبة مــواد صلبــة ذائبــة فــي الصنــف ريتشــارد كانــت فــي الثمــار المقطوفــة بالموعــد 10/30 )18.9%( وبتفــوق 
معنــوي علــى باقــي المواعيــد عــدا الموعــد 10/17 )الجــدول 1(، وقــد ازدادت نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة فــي كافــّة المواعيــد مــع التخزيــن 
باســتثناء الموعــد 10/30 الــذي انخفضــت فيــه نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن، نتيجــةً لقطــاف الثمــار فــي 
مرحلــة النضــج الاســتهلاكي، وعلــى الرغــم مــن ذلــك بقيــت هــي الأعلــى، وقــد تفوّقــت كافّــة المواعيــد علــى الموعــد 9/16 عــدا الموعــد 
10/7، أمّــا بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن فقــد تفــوّق الموعــد 10/17 علــى كافــّة المواعيــد بــدون فروقــاتٍ معنويّــةٍ فيمــا بينهــا )الجــدول 2(. 



مزهر وآخرون - المجلة السورية للبحوث الزراعية 5)2(: 10-22. حزيران/يونيو 2018

Muzher et al., Syrian Journal of Agricultural Research 5(2): 10- 22. June 2018

15

وفي الصنف موتسو تفوّق الموعدين 10/30 و10/17 بنسبة المواد الصلبة الذائبة عند القطاف )16.7 % و 16.5% على التوالي( 
علــى باقــي المواعيــد التــي لــم يكــن بينهــا فــرق معنــوي )الجــدول 1(، وقــد ازدادت نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة أثنــاء التخزيــن فــي ثمــار 
معظــم المواعيــد لتأخــذ أعلــى قيمــة فــي ثمــار الموعــد 9/26 بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن )18%( بــدون فــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد 
عــدا الموعــد 9/16 )الجــدول 2(، وتتوافــق هــذه النتائــج مــع مــا وجــده )Kviklien et al., (2006 أنّــه لا يوجــد ارتبــاط إيجابــي بيــن 
موعــد القطــاف ونســبة المــواد الصلبــة الذائبــة. وبالنســبة لصنــف تورلــي وينســاب كانــت أعلــى نســبة للمــواد الصلبــة الذائبــة عنــد القطــاف 
ــاً )الجــدول1(، وقــد ازدادت نســبة  فــي ثمــار الموعــد 10/30 وبفــرق معنــويّ مــع باقــي المواعيــد والتــي لــم يكــن الفــرق فيمــا بينهــا معنويّ
المــواد الصلبــة الذائبــة مــع التخزيــن وكانــت أعلــى قيمــة لنســبة المــواد الصلبــة الذائبــة فــي ثمــار الموعــد 10/30 بعــد ســتة أشــهر مــن 
 Ingle et al., (2000( وتوافقــت هــذه النتائــج مــع نتائــج .)التخزيــن الــذي تفــوق مــع الموعــد 10/17 معنويــاً علــى الموعــد 9/16 )الجــدول 2

أنّ نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة تكــون مرتفعــةً فــي الثمــار التــي تقُطــف فــي موعــدٍ متأخــر وكذلــك الحــال بعــد التخزيــن.  
السكريّات الكليّة:

بيّنت النتائج أنّ أعلى محتوى من الســكريّات الكليّة عند القطاف في الصنف ريتشــارد كان 15.8% في موعد 10/30 بتفوق معنويّ 
ــة وكانــت  ــة مــع باقــي المواعيــد )الجــدول 1(، وبعــد التخزيــن ازداد محتــوى الســكريّات الكليّ علــى الموعــد 9/16 وبــدون فروقــاتٍ معنويّ
أعلــى قيمــة  لــه 15.6 بعــد ثلاثــة أشــهر فــي ثمــار الموعــد 9/26 وبتفــوق معنــويّ علــى الموعــد 10/7 وبــدون فروقــاتٍ معنويّــة مــع باقــي 

المواعيــد، أمّــا بعــد ســتة أشــهر تفــوّق موعــدا القطــاف 9/16 و 10/17 معنويّــاً علــى باقــي المواعيــد )الجــدول 2(. 
وفــي الصنــف موتســو تفــوّق الموعــدان 10/30 و 10/17 معنويّــاً عنــد القطــاف بمحتــوى الثمــار مــن الســكريّات الكليّــة علــى باقــي 
المواعيــد )الجــدول 1(، وازدادت الســكريّات الكليّــة أثنــاء التخزيــن فــي كافّــة المواعيــد، وقــد كانــت أعلــى قيمــة 17.1% بعــد ســتة أشــهر 
فــي الموعــد 10/7 وبتفــوق معنــويّ علــى باقــي المواعيــد عــدا الموعــد 10/30 )الجــدول 2(. وبالنســبة للصنــف تورلــي وينســاب تفــوّق 
ــة مــع التقــدّم فــي  ــاً علــى باقــي المواعيــد، وازدادت الســكريّات الكليّ ــة )15.8%( معنويّ الموعــد 10/30 عنــد القطــاف بالســكريّات الكليّ
التخزيــن، وقــد تفــوّق موعــدا القطــاف 10/30 و 10/17 معنويّــاً بعــد ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن علــى باقــي المواعيــد، أمّــا بعــد ســتة أشــهر 
فقــد تفــوّق كذلــك الموعــد 10/30 بالإضافــة للموعــد 10/7 معنويّــاً علــى باقــي المواعيــد )الجــدول 2(. نلاحــظ مــن خــال هــذه النتائــج 
مــدى الترابــط بيــن مؤشــري نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة والســكريّات الكليّــة، إذ تُعتبــر نســبة المــواد الصلبــة الذائبــة مؤشــراً يعكــس محتواهــا 

.)Hoehn et al., 2003; Kvikliene et al., 2008( مــن الســكريّات الكليّــة، وهــذا مــا أكّدتــه الدّراســات
نسبة الأحماض القابلة للمعايرة:

تناقصــت نســبة الأحمــاض القابلــة للمعايــرة مــع التقــدم فــي النضــج فــي المواعيــد المختلفــة وفــي كافــة الأصنــاف عنــد القطــاف وأثنــاء 
 ،)Pantastico, 1975( التخزين، حيث يعد التغير في الأحماض العضوية من أسرع التغيرات لأي مركب من المركبات الأخرى في الثمار
إذ نلاحــظ مــن الجــدول )1( أن أعلــى نســبة للأحمــاض القابلــة للمعايــرة عنــد القطــاف كانــت فــي الثمــار المقطوفــة فــي الموعــد 9/16 
فــي الأصنــاف ريتشــارد وموتســو وتورلــي وينســاب )0.4% و 0.54% و 0.6% علــى التوالــي( وبتفــوق معنــوي علــى باقــي المواعيــد. 
وقــد انخفضــت هــذه النســبة فــي الصنــف ريتشــارد بشــكل ملحــوظ أثنــاء التخزيــن، لا ســيما فــي مواعيــد القطــاف المتأخــرة، حيــث يعتبــر 
التغيــر فــي الأحمــاض مؤشــراً علــى نضــج التفــاح )Radenkova et al., 2014(، فقــد أصبحــت بعــد ثلاثــة أشــهر 0.17% فــي 
الموعــد 10/30 وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد، أمــا بعــد ســتة أشــهر فقــد تفــوق موعــد 9/26 بأعلــى نســبة أحمــاض قابلــة للمعايــرة 
معنويــاً علــى باقــي المواعيــد )0.3%(، فــي حيــن انخفضــت النســبة فــي الموعديــن 10/17 و 10/30 وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد 
)الجــدول 2(. وفــي الصنــف موتســو كانــت أقــل نســبة أحمــاض قابلــة للمعايــرة بعــد ثلاثــة أشــهر فــي الموعــد 10/30 )0.25%( وبــدون 
فــرق معنــوي مــع كلٍّ مــن الموعديــن 9/26 و 10/17، أمّــا بعــد ســتة أشــهر فقــد انخفضــت هــذه النســبة فــي كلٍّ مــن الموعديــن 10/17 
و 10/30 بفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد. أمّــا فــي الصنــف تورلــي وينســاب فقــد كانــت أعلــى نســبة بعــد ثلاثــة أشــهر فــي الموعديــن 
10/17 و 10/30، وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد، ثــم انخفضــت بعــد ســتة أشــهر فــي الموعديــن 9/26 و 10/30 لتصبــح هــي 
أقــل نســبة )0.25%( وبفــرق معنــوي مــع باقــي المواعيــد عــدا الموعــد 10/17 )الجــدول 2(. تُعتبــر الأحمــاض العضويــة القابلــة للمعايــرة 

.)Schulz, 2000( مؤشــر جــودة هــام، إذ يســبّب وجودهــا وبعلاقــة وثيقــة مــع الســكريّات، الطعــم المميــز للثمــار
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الجدول 1. متوسط كل من درجة النشاء ونسبة المواد الصلبة الذائبة )%(، والسكريات الكلية )%(، ونسبة الأحماض القابلة للمعايرة )%(، 
عند القطاف في المواعيد المختلفة في أصناف التفاح المدروسة.

نسبة الأحماض القابلة للمعايرة )%(سكريات كلية )%(نسبة المواد الصلبة الذائبة )%(درجة النشاءموعد القطافالصنف

ريتشارد

2012/9/162.5b1514.3b0.40a

2012/9/264ab16.1b14.6ab0.25b

2012/10/75ab16.5b14.6ab0.20c

2012/10/175.3a16.9ab14.8ab0.20c

2012/10/306a18.9a15.8a0.18c

LSD0.052.721.350.03

موتسو

2012/9/162b12.1c11.2b0.54a

2012/9/262b13.9b11.9b0.37b

2012/10/73a14.7b12.1b0.37b

2012/10/173.5a16.5a14.2a0.34c

2012/10/304a16.7a14.5a0.34c

LSD0.050.811.41.40.02

تورلي 
وينساب

2012/9/162b12.8b11.6b0.6a

2012/9/262b13.2b11.8b0.37b

2012/10/74.3ab13.4b12.9b0.37b

2012/10/175a13.8b13.4b0.34b

2012/10/305a16.3a15.8a0.3b

LSD0.052.62.632.10.07
تشير الأحرف المشتركة ضمن العامود الواحد إلى أن الفرق غير معنوي بين مواعيد القطاف ضمن كل صنف.
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الجدول 2. متوسط كل من درجة النشاء ونسبة المواد الصلبة الذائبة )%(، والسكريات الكلية )%(، ونسبة الأحماض القابلة للمعايرة )%(، 
بعد ثلاثة وستة أشهر من التخزين في المواعيد المختلفة في أصناف التفاح المدروسة.

موعد الصنف
القطاف

نسبة الأحماض القابلة للمعايرة )%(سكريات كلية )%(نسبة المواد الصلبة الذائبة )%(درجة النشاء

بعد 3 أشهر 
من التخزين

بعد 6 أشهر 
من التخزين

بعد 3 أشهر من 
التخزين

بعد 6 أشهر من 
التخزين

بعد 3 أشهر 
من التخزين

بعد 6 أشهر 
من التخزين

بعد 3 أشهر من 
التخزين

بعد 6 أشهر من 
التخزين

ريتشارد

9/166b816.4b18.3a15.4a17.2a0.27b0.23b

9/266b818a18.1a15.6a15.4b0.27b0.3a

10/76b817.5ab18.1a14.6b15.6b0.37a0.2c

10/175b818.6a18.8a15.0ab16.9a0.23b0.16d

10/308a818.7a18.2a15.5a15.7b0.17c0.17d

LSD0.051.15-1.40.890.780.50.070.02

موتسو

9/165.5b817.8a16.1b14.4d15.8b0.37a0.3a

9/266.5a816.6c18a14.4d15c0.3ab0.3a

10/77 a816.1d17.2 ab16b17.1a0.37a0.3a

10/177.5a817.1b17ab17a15.2c0.29b0.2b

10/307a817.7a17.7a15.4c16.9a0.25b0.2b

LSD0.051.4-0.41.250.540.350.070.07

تورلي 
وينساب

9/166.5815.6b16.6b14.7b15.8c0.34b0.25c

9/267.5815.1b18.4ab13.8c15d0.32b0.33a

10/77.5815.9ab17.5ab14.5bc16.8a0.32b0.30ab

10/177817.9a18.4a15.9a16.3b0.33a0.28bc

10/307.5818.6a18.6a16.1a17a0.30ab0.25c

LSD0.052.6-21.50.880.40.070.04

تشير الأحرف المشتركة ضمن العامود الواحد إلى أن الفرق غير معنوي بين مواعيد القطاف ضمن كل صنف.

الاختبارات الحسيّة:
بيّنــت نتائــج الاختبــارات الحســية عنــد القطــاف لثمــار الأصنــاف المدروســة فــي موعــدي القطــاف 9/16 و9/26 أنّ معظــم الخصائــص 
الحســية تدرّجــت بيــن المقبــول والجيــد فيمــا يتعلّــق باللــون والطعــم والنكهــة، وبيــن الجيــد والممتــاز بالنســبة للصلابــة )الجــدول 3(، وهــذا 
يعــود إلــى أنّ ثمــار الأصنــاف المدروســة لــم تصــل إلــى مرحلــة النضــج الممثلــة للصنــف، أمّــا خــال فتــرة التخزيــن أظهــرت نتائــج 
الاختبــارات الحســيّة لثمــار الأصنــاف المقطوفــة فــي الموعــد 9/16 أنّــه لــم تكــن الثمــار ذات مواصفــات جيــدة، إذ ارتفعــت النســبة المئويــة 
للمقبــول والســيء لا ســيما فــي الصلابــة والطعــم واللــون، فــي الصنفيــن ريتشــارد وتورلــي وينســاب، فــي حيــن تدرّجــت النســب فــي الصنــف 
موتســو بيــن المقبــول والجيــد. أمّــا بالنســبة للثمــار المقطوفــة فــي الموعــد 9/26 فقــد تميّــز الصنــف ريتشــارد بمواصفــات جيّــدة بعــد ســبعة 
أشــهر مــن التخزيــن، حيــث أخــذ المظهــر والطعــم 80% ممتــاز وجيــد، واللــون والصلابــة 50% ممتــاز وجيــد، والعصيريــة 60% ممتــاز 
وجيــد، أمــا الصنــف موتســو كانــت مواصفاتــه أقــل جــودة بعــد ســبعة أشــهر، فيمــا كان جيــداً بعــد ســتة أشــهر، حيــث كانــت النســبة %90 
لدرجــة الجيــد والممتــاز لــكلٍّ مــن المظهــر والصلابــة والعصيريــة والطعــم والنكهــة، أمّــا اللــون فقــد وضعــه 30% فــي درجــة جيــد، فــي حيــن 

أنّ الصنــف تورلــي وينســاب أظهــر مواصفــات ســيئة عنــد قطافــه فــي هــذا الموعــد.
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وبــدأت هــذه المواصفــات تتحسّــن مــع التقــدّم فــي النضــج، ففــي الموعــد 10/7 عنــد القطــاف بــدأت تأخــذ الثمــار علائــم النضــج، حيــث 
أخــذت المواصفــات الحســيّة نســبةً مرتفعــة بيــن الجيــد والممتــاز، وقــد حصلــت ثمــار الصنــف موتســو بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن 
علــى نســبة 83% بيــن الممتــاز والجيــد للمظهــر والصلابــة والعصيريــة والطعــم، فــي حيــن أنّ ثمــار الصنفيــن ريتشــارد وتورلــي وينســاب 
أخــذا مواصفــات غيــر جيــدة بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن، إنّمــا كانــت أفضــل بعــد خمســة أشــهر مــن التخزيــن، حيــث كانــت مواصفــات 
الصنــف ريتشــارد 90% مــن المظهــر ممتــاز وجيــد، و60% مــن اللــون ممتــاز وجيــد، والصلابــة والعصيريــة والطعــم والنكهــة %100 
بيــن الممتــاز والجيــد، وفــي الصنــف تورلــي وينســاب تركــزت النســبة بيــن 50 و60% جيــد فــي الصفــات المدروســة والنســبة الباقيــة بيــن 

الممتــاز والمقبــول.
وفــي موعــد القطــاف 10/17 تحسّــنت كافــّة الصفــات الحســيّة فــي الثمــار عنــد القطــاف، حيــث أخــذت جميــع الصفــات نســبة 100% بيــن 
الجيــد والممتــاز لكافّــة الأصنــاف، باســتثناء صفــة العصيريّــة التــي وضعهــا 10% ضمــن المقبــول فــي الصنــف ريتشــارد، وصفــة اللــون 
ــه يمكــن تخزيــن الصنفيــن  التــي وضعهــا 20% ضمــن المقبــول فــي الصنــف تورلــي وينســاب. وقــد بيّنــت نتائــج الاختبــارات الحســيّة أنّ
موتســو وريتشــارد لمــدة ســتة أشــهر، لكــن عنــد التخزيــن لمــدة خمســة أشــهر أخــذت كافّــة الصفــات النســبة 100% بيــن الجيــد والممتــاز، 
أمّــا الصنــف تورلــي وينســاب فقــد أعطــى مواصفــات مترديــة بعــد ســتة أشــهر مــن التخزيــن، أمّــا بعــد خمســة أشــهر فــكان 90% ممتــاز 

وجيــد للمظهــر، و60% ممتــاز وجيــد لــكل مــن اللــون والعصيريــة، و30% جيــد للصلابــة، و80% جيــد وممتــاز للطعــم والنكهــة.
أمّــا عنــد القطــاف فــي الموعــد 10/30 فقــد أخــذت معظــم الصفــات ممتــاز وجيــد فــي كافـّـة الأصنــاف، وأثنــاء التخزيــن تميّــزت هــذه 
الأصنــاف بمواصفــات جيــدة حتــى ثلاثــة أشــهر مــن التخزيــن ففــي الصنــف ريتشــارد كافــة الصفــات كانــت 100% بيــن الجيــد والممتــاز، 
عــدا الصلابــة والعصيريــة %60 مقبــول، فــي حيــن أنّ الصنــف موتســو تركّــزت النســبة المئويــة بيــن الجيــد والممتــاز لصالــح الممتــاز فــي 
كافــة الصفــات، وفــي الصنــف تورلــي وينســاب أخــذ المظهــر واللــون 100% بيــن الجيــد والممتــاز، والصلابــة 80% جيــد، والعصيريّــة 

والطعــم والنكهــة 80% جيــد وممتــاز.
تعكــس هــذه النتائــج الــدور الهــامّ لمثــل هــذه الاختبــارات فــي دراســة تحديــد الموعــد الأمثــل للقطــاف، مــن خــال التكامــل مــع المؤشــرات 
الفيزيائيّــة والكيميائيّــة للحصــول علــى النتائــج الدقيقــة، إذ تُعتبــر الاختبــارات الحســيّة مــن أفضــل المؤشــرات لجــودة ثمــار التفــاح، كونهــا 
تعكــس تفضيــات المســتهلك المحتملــة )Babojelic et al., 2007(، وتُســتخدم هــذه الاختبــارات فــي الدّراســات المتعلّقــة بتحديــد موعــد 

.)Abbas et al., 2012; Radenkova et al., 2014( النضــج، والقــدرة التخزينيــة، وعمــر الــرف، وتقييــم الأصنــاف
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الجدول 3. الاختبارات الحسية عند مواعيد القطاف للأصناف المدروسة

موعد 
القطاف

الخصائص 
الحسية

تورلي وينسابموتسوريتشارد

ممتازجيدمقبولممتازجيدمقبولممتازجيدمقبول

9/16

-30%70 %20%50%30%-70%30%المظهر

-40%60%10%30%60%-30%70%اللون

60%40%-40%60%-40%60%-الصلابة

-70%30%-30%70%-40%60%العصيرية

-10%90%-30%70%-10%90%الطعم والنكهة

9/26

-50%50%30%60%10%60%30%10%المظهر

-40%60%10%50%40%-40%60%اللون

60%40%-50%50%-70%30%-الصلابة

10%60%30%-40%60%10%60%30%العصيرية

40%60%%5010%40%-50%50%الطعم والنكهة

10/7

20%60%20%80%20%-60%40%-المظهر

-60%40%40%40%20%20%60%20%اللون

60%40%-40%60%--80%20%الصلابة

60%40%-70%30%-20%60%20%العصيرية

20%80%-70%30%-80%20%-الطعم والنكهة

10/17

80%20%-%100--70%30%-المظهر

50%30%20%50%50%-80%20%-اللون

%4060%-%4060%-30%70%-الصلابة

80%20%-70%30%-40%60%10%العصيرية

20%80%-90%10%-%3070%-الطعم والنكهة

10/30

80%20%-100%--60%40%-المظهر

80%20%-60%40%-80%20%-اللون

80%20%-80%20%-40%60%-الصلابة

100%--80%20%-40%60%-العصيرية

20%80%-100%--20%80%-الطعم والنكهة

الاستنتاجات والتوصيات:
بيّنــت نتائــج الدراســة الحاليــة أنّ المؤشــرات المســتخدمة لتحديــد موعــد القطــاف لثمــار أصنــاف التفــاح كانــت فعّالــة فــي تحديــد الموعــد 
الأمثل حســب الغرض )اســتهلاك مباشــر، تخزين متوســط الأمد، تخزين طويل الأمد(، بالإضافة لامتلاك كلّ صنف مؤشــرات النضج 

الخاصــة بــه، إذ خلصــت الدّراســة إلــى:
- إنّ موعد القطاف 9/16 غير مناسب لكافّة الأصناف المدروسة، لعدم اكتمال مؤشرات النضج.

- إنّ موعد القطاف 10/30 هو الأفضل للاستهلاك المباشر للأصناف المدروسة، مع قابليتها للتخزين مدة ثلاثة أشهر.
- إنّ أفضــل موعــد قطــاف للتخزيــن طويــل الأمــد )ســبعة أشــهر( للصنــف ريتشــارد فــي 9/26  و)ســتة أشــهر( فــي 10/7 

)درجة نشــاء:4-5، نســبة مواد صلبة ذائبة 15- 16.5%، صلابة لبّ ثمرة: 7.7- 7.6 كغ/ســم2(، ومتوســط فقد وزني %4.9 
و 4.3%. كمــا يمكــن تخزيــن هــذا الصنــف لمــدة أربعــة أشــهر عنــد قطافــه بالموعــد 10/17.

- إن أفضــل موعــد قطــاف للتخزيــن طويــل الأمــد )ســتة أشــهر( للصنــف موتســو هــو 10/7 )درجــة نشــاء:3، نســبة مــواد صلبــة ذائبــة 
16.5%، صلابــة لــبّ ثمــرة: 8.1 كغ/ســم2 (، بمتوســط فقــد وزنــي %4.4.  
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- إنّ أطول فترة تخزينية للصنف تورلي وينساب هي خمسة أشهر عند قطافه في الموعدين 10/7  و10/17 )درجة نشاء:4.3 - 5، 
نســبة مــواد صلبــة ذائبــة 13.4 – %13.8، صلابــة لــبّ ثمــرة: 8.4 كغ/ســم2(، بمتوســط فقــد وزنــي %3.75.

وبناءً على ذلك توصي الدّراسة بما يلي:
ــة المختلفــة مــع الاختبــارات الحســيّة لتحديــد المواعيــد  ــة والكيميائيّ • قطــاف الثمــار بالاعتمــاد علــى مجموعــة مــن المؤشــرات الفيزيائيّ

المثلــى للقطــاف، وعــدم الاعتمــاد علــى مؤشــرٍ واحــدٍ فقــط.
• قطــاف ثمــار الأصنــاف المدروســة فــي المواعيــد التــي تناســب الغــرض مــن اســتخدامها ) اســتهلاك مباشــر، تخزيــن طويــل الأمــد، 

تخزيــن لفتــرات قصيــرة(.
• تطبيق الدّراسة على مجموعةٍ أخرى من أصناف التفاح للوصول إلى مواعيد قطافها المثالية، وفي مناطق بيئية مختلفة. 
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Abstract:
This investigation was carried out in the fields and laboratories of Pome and 
Grapevine Department, GCSAR/Syria, on some apple varieties i.e. Richared, 
Mutsu and Tourly Winsap to determine the optimal harvest date and its effect on 
storability. Fruits were harvested in (16/9, 26/9, 7/10, 17/10 and 30/10) depending 
on physical and chemical maturity indicators, and stored with the study of changing 
in quality indicators and weight lost monthly. The results showed that the studied 
varieties differed in their storability according to harvest date, Richared fruits in 
26/9 showed long storage for seven months with weight loss of 4.9%, fruit firmness 
6.4 kg/cm2, and 18.7% TSS.  While the storability was six months for Mutsu fruits 
which harvested in 7/10 with weight loss of 4.4%, and fruit firmness 6.1 kg/cm2, 
and finally, Tourly Winsap fruits which were stored for five months in 7 and 17/10 
harvest dates with fruit firmness 5.1 kg/cm2. Moreover, the three varieties were able 
to storage for three months when harvested in 30/10 with weight loss of 3.3%, 4.4% 
and 4.5% in Tourly Winsap, Richared and Mutsu respectively, which considered 
as consuming maturity for these varieties. These results indicated to the various 
storage periods according to fruits harvest time, and the storability, which assists 
in regulating offer and demand, and providing markets with fruits for long period, 
however harvesting at optimal time reducing the total weight loss, in addition to 
high quality indicators.
Key words: Apple, Harvest date, Weight loss, Storability.      


