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  ABSTRACT    

 

The objectives of this study are to investigate the effect of application three 

concentrations of Calcium Chloride CaCl2 on quality of Citrus Lemon sort Interdonato  

( Citrus lemon Var . Interdonato ) at medium maturity stage (the fruit in complete 

volume with green yellow color) during cold storage, the fruit were brought to cold store 

immediately after picking, and divided to four groups : first group of fruits dipped in 

normal water for 120 seconds and then dried and stored directly without any treatment, 

while the second , third and fourth groups treated with three concentrations of calcium 

chloride sequently: 1.5% and 2.5% and 3.5% for 120 seconds and then dried and stored 

directly. the fruit was stored at a temperature of 7 c° and relative humidity 85-90% for a 

period of 5 months , samples were taken periodically from all transactions and were made 

a group of chemical analyses on them to study the impact of those treatments on fruits with 

calcium chloride compared with the control fruit and select the concentration which 

achieved better results. The results of the experiment showed that the treatment of fruits 

with calcium chloride had a positive effect on fruit quality comparing with control fruits, It 

was found that the treatment of fruits with calcium chloride and especially concentrations 

of 3.5% followed by 2.5% led to reduce the loss of vitamin C and increase the content of 

the juice, total sugars and total soluble solids. and the natural loss and absolute loss had 

declined compared with control fruits. 
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 ممخّص  

 
 Calcium Chloride كموريػػد الكالسػػيوـ ثلاثػػة تراكيػػ  مػػف محمػػوؿتػػأثير المعاممػػة بهػػدؼ البحػػث دلػػة دراسػػة 

(CaCl2)  افتردوفػاتو صػفؼ مػففػي جػودة ثمػار الميمػوف الحػامض ( Citrus lemon Var . Interdonato )  فػي
 دلػةخحضػرت الثمػار  دت .خثفػا  التضػ يف المبػرد(  مصػفرلػوف خضضػر كاممػة الحجػـ تات )الثمػار  المتوسػطمرحمة الفضػ  

 ثافيػة 120 لمػدة العػادي بالمػا  تغمػر ات هػي: ثمػار الشػاهد، وقسمت دلة خربع مجموعؼاالقط بعد مباشرة التبريد خماكف
 كموريػػػد محمػػػوؿ مػػػف تراكيػػػ  بثلاثػػػة تعامػػػؿثػػػلاث مجموعػػػات مػػػف الثمػػػار و  ،معالجػػػة خيػػػة بػػػدوف مباشػػػرة وتضػػػ ف تجفػػػؼ ثػػػـ

مػة درجػة عوتـ تض يف الثمػار  . مباشرة وتض ف تجفؼ ثـ ثافية 120 لمدة % 3.5 و%  2.5 و%  1.5 هي الكالسيوـ
جػػرا  5لمػػدة ) % 90 – 85 ورطوبػػة فسػػبية° ـ 7 حػػرارة ( خشػػ ر وتػػـ خضػػت عيفػػات بشػػكؿ دوري مػػف جميػػع المعػػاملات وا 

بالمقارفػة مػع  كموريػد الكالسػيوـ بمحمػوؿمجموعة مف التحاليؿ الكيميائية عمي ا لدراسػة التػأثير الػتي يحدثػا معاممػة الثمػار 
تػائ  التجربػة خف معاممػة الثمػار بمػادة كموريػد الكالسػيوـ كػاف لػا بيفػت ف الشاهد وافتقا  التركيػ  الػتي حقػؽ خفضػؿ الفتػائ .

وضاصػػة الكالسػػيوـ  كموريػػد محمػػوؿالثمػػار ب وجػػد خف معاممػة دت ؛جػػودة الثمػػار بالمقارفػة مػػع ثمػػار الشػػاهد فػػييجػػابي دتػأثير 
السػػكريات الكميػػة و يػػادة المحتػػوى مػػف العصػػير و  C% خدى دلػػة تقميػػؿ الفاقػػد مػػف فيتػػاميف  2.5% يميػػا  3.5التركيػػ يف  

  .والمواد الصمبة التائبة الكمية، كما افضفضت فسبة الفاقد الطبيعي والمطمؽ بالمقارفة مع  ثمار الشاهد
 

 .  Cليموف حامض، افتردوفاتو، كموريد الكالسيوـ ، التض يف المبرد ، فيتاميف : الكممات المفتاحية
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 مقدمة :
طرطوس( وهي تحتؿ المرتبة الأولة بيف ال راعات  - حمضيات في المفطقة الساحمية )اللاتقيةتترك   راعة ال

خسرة ويضاؼ دلي ـ الآلاؼ ممف  50000يقارب  يعمؿ في ا ما دت ؛المفطقة مف حيث الأهمية الاقتصاديةهته في 
% مف ا محصورة في  90ر مف ف خكثوا   لفقؿ والتسويؽ وغيرها.يساعدوف ـ في عمميات الضدمة المضتمفة والقطاؼ وا
( . وقد ارتفعت المساحة 2013)مكتب الحمضيات ،  متر 150الس وؿ الساحمية و عمة سفوح الجباؿ حتة ارتفاع 

 16 ب يادة قدرها  2010هكتار في39518 دلة  1970هكتار عاـ  2423الم روعة بالحمضيات في سورية مف 
 150خي ا داد حوالي  2011طف في عاـ  1163718 دلة 1970 طف عاـ 8029ا داد الإفتاج مف  كما.  ضعؼ
 2000طف/هكتار عاـ  35دلة  1970طف/هكتار عاـ  8وارتفع المردود في وحدة المساحة المثمرة مف  ضعؼ.

تا اعتبرفا خف معدؿ است لاؾ الفرد مف الحمضيات في  (.2013تاريضا )مكتب الحمضيات ، وما اؿ شبا ثابت حتة  وا 
خلؼ طف فائض عف حاجة الاست لاؾ المحمي. ضمف هتا  150اً فجد خفا يوجد لديفا خكثر مف كغ سفوي 50سوريا 

ف وجود هتا الفائض يجعؿ مي اف العرض  الواقع ظ ر عج  في قدرة الأسواؽ المحمية عمة استيعاب كامؿ الإفتاج وا 
ال يئة العامة لمبحوث العممية والطمب غير صحيح مما يحمؿ الم ارع ضسارة كبيرة فتيجة تكدس دفتاجا في الأسواؽ )

ل ته الأسباب كافت ضرورة البحث عف حؿ للاستفادة مف هته الكميات الفائضة ، فكافت فكرة  (. 2008ال راعية ، 
عادتا في وقت الحاجة.  التض يف المبرد ضمف شروط حرارة ورطوبة ضاصة بكؿ صفؼ لسحب الفائض مف الأسواؽ وا 

في يوكيميائية  ر الحمضيات في درجات حرارة وصفاتالأسكوربيؾ في ثما في دراسة خجريت لتقدير كمية حمض
 0.1±  43.00و  0.3±  59.00  - 0.1±  50.10) اؿ خعمة محتوى مف حمض الأسكوربيؾمتغيرة، امتمؾ البرتق

  و  0.1±  50.10 –  0.2± 41.30يتبعا الميموف الحامض ) غ عصير (100/  مغ ±0.3  49.50 –
±  44.80 – 0.2±  36.40غ عصير ( وخضيراً الجريب فروت )100مغ /   0.1 ± 41.00 – ±0.2 35.20

ير الفاضجة في مضتمؼ غ عصير ( لكلا الثمار الفاضجة وغ100مغ /  0.3±  34.20 – 0.3±  24.00و  0.2
 .  (Igwe , 2014) الحرارة حالات درجات

الفترة  في قطاؼبعد الما معاملات  لمعرفة تأثيردراسة   (Obeed & Harhash , 2006)ى الباحثافخجر 
التض يفية وجودة ثمار الحمضيات مف صفؼ اللايـ المكسيكي، تـ تغطيس الثمار بالما  الساضف خو بكموريد الكالسيوـ خو 

، خو بم ي  مف هته المعاملات، ثـ ض فت الثمار المعاممة عمة درجة حرارة حوالي  ورطوبة ° ـ 12بكموريد الصوديوـ
يحتوي عمة كموريد ° ـ 55%، فأظ رت الفتائ  خف الثمار التي غطست بما  ساضف درجة حرارتا  90    فسبية

% خعطة خقؿ فقد في و ف الثمار بالمقارفة مع بقية المعاملات، كما خف الثمار المغطسة بالما   2الكالسيوـ بتركي  
% خدى لتموف  2% و  1يوـ بتركي  % خو كموريد الكالس2 % و 1 الساضف الحاوي عمة كموريد الصوديوـ بتركي  

 خسابيع، كما خف الثمار المغطسة بالما  الساضف الحاوي عمة كموريد الكالسيوـ بتركي  8الثمار بالموف الأصفر بعد 
بالمقارفة مع بقية  TSS% خعطة خعمة قيمة مف العصير % وخعمة قيمة مف المواد الصمبة التائبة الكمية  2% خو  1 

في  قطاؼالبعد ما لمعرفة تأثير استضداـ بعض معاملات  (Ismail et al., 2010)راسة خجراها وفي د المعاملات.
ولتقميؿ الإصابة بالأمراض، حيث خظ رت الفتائ  خف معاممة  (.Psidium juajava L) دطالة فترة الحفظ لثمار الجوافا 

 دت ؛بالمقارفة مع بقية المعاملات جودة لمثمارثمار الجوافا بكموريد الكالسيوـ ودضاف خوراؽ الميموف حافظ عمة خعمة 
كما خجريت ة. كتيف الكمي وخقؿ محتوى مف الحموضوالب Cعمة خعمة فسبة مف فيتاميف  خدت هته المعاممة دلة الحفاظ 

عمة ثمار برتقاؿ خبو صرة لدراسة تأثير درجات حرارة التض يف عمة فك ة  (Marcilla et al., 2006) دراسة قاـ ب ا
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، حيث وجد خف حرارة التض يف  º( ـ 25،  20،  15،  5تقاؿ، تـ تض يف البرتقاؿ عمة عدة درجات حرارة هي )البر 
 الأعمة خدت دلة افضفاض الفك ة المحببة لمبرتقاؿ وارتفاع فسبة الروائح غير المرغوبة.

وجد خف  Cميف في دراسة خجريت لمعرفة تأثير درجات الحرارة في تغير محتوى ثمار الحمضيات مف فيتاو 
ريب فروت ثـ الميموف فاللايـ ، حيث وجد جثـ عصير ال Cعصير البرتقاؿ المض ف يحافظ عمة خعمة فسبة مف فيتاميف 

هو  ºـ 20ريب فروت والميموف واللايـ عمة درجة حرارة جؿ في عصير البرتقاؿ وال /مغ  ػمقدراً ب Cاف تركي  فيتاميف 
 : عمة التوالي
                         ºـ 80عمة درجة حرارة  Cبيفما كاف تركي  فيتاميف   270,75 < 305,57 < 454,47 < 612,15 

وجد خف العصير يجب حفظا عمة درجات حرارة خقؿ مف درجة  و  222,58 < 248,85 < 380,16 < 550,87
    .(Njoku et al., 2011) حرارة الغرفة

ضلاؿ مراحؿ مضتمفة مف  مف الحمضيات الم روعة صفؼعشريف لوفي دراسة خجريت لتحميؿ المكوفات الغتائية 
كاف خعمة في الميموف والمفدريف والبرتقاؿ الحمو ، بيفما احتوى الكباد واللايـ و  Cالفض  وجد خف تركي  فيتاميف 

               الميموف عمة كمية خكبر مف الأحماض العضوية ، بيفما احتوى المفدريف وال جف عمة خكبر كمية مف السكر
(Bermejo & Cano , 2012). 

والمواد الصمبة التائبة والحموضة في ثمار خهـ  C( لدراسة فيتاميف 2004وفي دراسة خجراها)حيدر ، 
فيا بالمتوسط   Cفيتاميف الحمضيات في الساحؿ السوري، وجد خف ثمار الميموف الحامض صفؼ الأضاليا كاف محتوى 

 100مغ ستريؾ/ 0.42 ± 6.91والحموضة   0.7 ± 7واد الصمبة التائبة % مؿ عصير والم 100مغ/ ±4.4 41.2
 24.9فيا بالمتوسط   Cفيتاميف خما ثمار الميموف الحامض صفؼ ماير كاف محتوى  (،1)مؿ عصير ومعامؿ الفض  

مؿ  100مغ ستريؾ/ 0.46 ± 4.92والحموضة  0.8 ± 6.1مؿ عصير والمواد الصمبة التائبة %  100مغ/ 2.3 ±
عمة الحمضيات خف فسبة المواد  ( Youseif et al., 2014كما بيفت دراسة خجراها ) .(1.2)صير ومعامؿ الفض  ع

لصفؼ ، بيفما تراوحت % ( حسب ا 12 – 5.9الصمبة التائبة في الميموف الحامض واللايـ تراوحت ما بيف ) 
 ( 26.3 – 4.2بيف ) Cميف مؿ عصير ، كما تراوحت فسبة فيتا 100/غم( 6.55 – 0.4)  الحموضة بيف

 مؿ عصير. 100/غم
الميموف الحامض خفا تراوحت فسبة حمض الاسكوربيؾ  عمة ( Scherer et al., 2012وبيفت دراسة خجراها )

  ( 7.02 – 6.58مؿ عصير، بيفما تراوحت فسبة حمض الستريؾ بيف ) 100 /( مغ  32.4 – 29) بيف
 مؿ عصير . 100 /مغ 

فض  فاك ة  فيلمعرفة تأثير خملاح الكالسيوـ المتفوعة   (Akbar & Ali , 2004)وفي دراسة خجراها 
دقائؽ في ثلاثة خفواع مف المحاليؿ هي كموريد  10المافغو، تـ تغطيس ثمار المافغو الضضرا  كاممة الفمو لمدة 

 %  2.5دة هي ي  مف كؿ ماوكبريتات الكالسيوـ وبثلاثة تراك {Ca(NH4NO3)2}الكالسيوـ وفترات خموفيوـ الكالسيوـ  
  دقائؽ، وخفضجت الثمار عمة درجة حرارة حوالي 10% ، كما غطست الثمار في ما  فقي لمدة  7.5 و % 5و 
خياـ بالمقارفة مع الثمار التي  3ر فض  الثمار حوالي خظ رت الفتائ  خف كموريد الكالسيوـ خض  حيث  ،°ـ ±3 25

فاك ة، بيفما كبريتات الكالسيوـ حسفت لوف لب الثمار ، كما خف كموريد غطست بالما  الفقي وخعطة فك ة خفضؿ لم
  خياـ وحسف لوف القشرة ولوف لب الثمار. 4ر الفض  لمدة ض  خ % 5الكالسيوـ بتركي  
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بمعاممة ثمار الميموف الحامض بعد القطاؼ بكموريد الكالسيوـ ، Valero et al.,1998) )الباحث و ملاؤه وقاـ 
 لة  يادة معفوية في صلابة الثمرة وتقميؿ الفقد بالو ف مقارفة مع ثمار الشاهد .حيث خدى تلؾ د

لدراسة الصفات الفي يوكيميائية لأصفاؼ  (Al-Mouei & Choumane ,2014)وفي دراسة قاـ ب ا 
فسبة  : كالآتيالحمضيات الموجودة في سورية تبيف خف الصفات الفي يوكيميائية لميموف الحامض صفؼ افتردوفاتو هي 

 =4.62 =  ، %TSS/TA (TA)، الحموضة الكمية % = pH ،TSS 7.5= 2.24 % ،  34.69 =العصير
بيفما كافت الصفات الفي يوكيميائية لميموف الحامض صفؼ  ،مؿ عصير 100مغ/ C = 22.52فيتاميف    ،1.62

 (TA)ضة الكمية ، الحمو   pH 2.24  ،TSS  %= 7.3=% ،  30.22 =: فسبة العصيركالآتيموفاكممو هي 
=4.81  ، %TSS/TA = 1.517  فيتاميف ،C =   24.79/مؿ عصير.100 مغ 

وبيفت الدراسات التي خجريت عمة خفواع الحمضيات المضتمفة خف مجموعة الميموف الحامض تحتوي عمة خقؿ 
 %  6.11فسبت ا بيف  بالمقارفة مع باقي مجموعات الحمضيات حيث تتراوح TSSائبة الكمية تفسبة مف المواد الصمبة ال

                     Santa Tereza  (Karadeniz , 2004)% في ليموف السافتاتيري ا  7.9دلة   Meyer في الماير
 . (Uzan et al., 2009) و

خف هفاؾ فروقات هامة بيف مجموعات الحمضيات مف حيث   (Khan et al., 2010)وبيفت فتائ  كؿ مف
ية ، حيث احتوت خصفاؼ الميموف الحامض عمة خعمة فسبة مف الحموضة الكمية بيفما محتواها مف الحموضة الكم

 احتوت خصفاؼ البرتقاؿ عمة خقؿ فسبة.
 

 أىمية البحث وأىدافو:
جودة  فيتتعرض ثمار الفاك ة والضضار بعد قطاف ا دلة تغيرات في يائية وفي يوبيوكيميائية عديدة تؤثر بمجمم ا 

وتعتبر عممية  تصبح خقؿ قابمية لمتسويؽ كما يفضفض و ف ا عفد البيع وتفضفض قيمت ا الغتائية.الثمار وفترة تض يف ا. و 
التففس مف خهـ العمميات التي تقوـ ب ا الثمار وهي ما الت عمة الفبات الأـ خو بعد قطاف ا و تض يف ا، ويصحب عممية 

مقياساً هاماً لمدى قدرة الثمار والضضار عمة  عد  ي  س التففس فقد ج   مف المحتويات العضوية ، وبالتالي فإف معدؿ التفف
التففس مقياساً لسرعة التفاعلات التي تحدث في ضلايا الثمار، وكمما  ادت سرعة التففس دؿ تلؾ عمة  عد  وي  التض يف، 

العكس سرعة هته التفاعلات الحيوية ويدؿ تلؾ عمة خف هته الثمار يصعب تض يف ا لمدة طويمة وخف ا سريعة التمؼ و 
صحيح، وبما خف معدؿ تففس الثمار ي داد بارتفاع الحرارة ويفضفض بافضفاض ا، لتلؾ يجب تبريد الثمار دلة خضفض 
درجة حرارة ممكفة لا تسبب حدوث خضرار التبريد. ولكؿ فسي  خو ثمرة بستافية درجة حرجة خقؿ مف ا يحدث الضرر 

تتعرض ل ا. وفتيجة  جة الحرارة والفترة ال مفية التيودر ومدى هتا الضرر يتوقؼ عمة فوع الفسي  ودرجة فضجا 
تعرض الثمار الحساسة لأضرار التبريد ومف ا الحمضيات تحدث تغيرات غير عكسية في حالة التعرض لأضرار التبريد 

 لإصابة بالأمراض.التبقع، الاف يار الداضمي خو المائي، التبوؿ، البقع ال يتية وا لفترة طويمة ومف ا سو  التمويف، التفقر خو
 .تض يف ا دلة تغيرات في تركيب ا الكيميائي كما تتعرض الثمار خثفا 

ف مما يؤضر الفض  وال رـ الثمري الأمر التي يؤدي دلة دطالة تضفض معدؿ التففس كموريد الكالسيوـ مادة  وا 
تعمؿ عمة تكويف مقاومة خكبر ضد و  ،عمة  يادة صلابة الثمرةتعمؿ  كما خف مادة كموريد الكالسيوـ ،الفترة التض يفية

 الكائفات الجرثومية الممرضة.
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عمة دطالة فترة  CaCl2 محموؿدراسة تأثير موعد قطاؼ الثمار والمعاممة بعدة تراكي  مف دلة البحث ي دؼ 
 التض يف والمحافظة عمة جودة الثمار و تقميؿ الفقد التي يحدث في الثمار مثؿ فقد الرطوبة وتغير بعض المكوفات

المردود  وفيجودة الثمار خثفا  تض يف ا،  فيالكيميائية و تقميؿ خضرار البرودة بالإضافة دلة تأثير هته المعاممة 
  الاقتصادي الجيد لكؿ مف المفت  والمست مؾ عف طريؽ تض يف الثمار تات الجودة العالية.

 
   ه :و مواد طرائق البحث

كاممة )الثمار  المتوسطمرحمة الفض  افتردوفاتو وهي في الحامض صفؼ خجريت الدراسة عمة ثمار الميموف 
 تقميـ(.  –ري  –مأضوتة مف بستاف واحد ضاضع لعمميات  راعية واحدة )تسميد ( مصفرلوف خضضر الحجـ تات 

  : وتـ اضتيار صفؼ تجاري مفتشر في المفطقة الساحمية يفتمي دلة مجموعة الميموف الحامض ه المادة الفباتية:
  Var . Interdonato  Citrus lemon      الافتردوفاتو   صفؼ   -1

 ثمػار هيوالثمار التي تـ اضتيارها لمتجربة  ،شجار بأعمار متقاربة دضمت مرحمة الإثمار الاقتصاديالأتـ اضتيار 
 ثمػارلاقطفػت  دت ؛وضاليػة مػف الأضػرار الميكافيكيػة والإصػابات الفطريػة خضضر مصفر لوفتات كاممة الفمو  درجة خولة

 %  1.5كموريػػػػد الكالسػػػػيوـ هػػػػي  حمػػػػوؿبثلاثػػػػة تراكيػػػػ  مػػػػف م وعوممػػػػتجمبػػػػت مباشػػػػرة دلػػػػة خمػػػػاكف التبريػػػػد بعػػػػد القطػػػػؼ و 
 %. 3.5% و  2.5و 

ثمػرة  1000 -  600ثمار لإجرا  التحاليؿ الفي يائية والكيميائية عمي ا قبػؿ دجػرا  التبريػد وتػـ اضتيػار  10خضت و  
بعػػػدد المعػػػاملات والمكػػػررات وكػػػؿ مجموعػػػة مػػػف المجموعػػػات عوممػػػت بإحػػػدى دلػػػة مجموعػػػات متسػػػاوية العػػػدد  قسػػػمت

  المعاملات التالية:
  ثافية ثـ تجفؼ وتض ف مباشرة بدوف خية معالجة. 120ثمار الشاهد تغمر بالما  العادي لمدة  (1
  باشرة.ثافية ثـ تجفؼ وتض ف م 120لمدة %  1.5تركي ه   CaCl2كموريد الكالسيوـ بمحموؿثمار تعامؿ  (2
  ثافية ثـ تجفؼ وتض ف مباشرة. 120لمدة %  2.5تركي ه   CaCl2كموريد الكالسيوـ بمحموؿثمار تعامؿ  (3
  ثافية ثـ تجفؼ وتض ف مباشرة. 120لمدة % 3.5 تركي ه   CaCl2كموريد الكالسيوـ بمحموؿثمار تعامؿ ( 4

العبػوة بمثابػة  واعتبرتستيكية تات خبعاد مفاسبة بعبوات بلا عبئتثمار جيداً بواسطة مروحة ك ربائية ثـ الجففت 
% 90  – 85ورطوبػة فسػػبية ° ـ 7رجػػة حػػرارة الثمػار عمػػة د توض فػػ ،ـ ثػػلاث مكػررات لكػػؿ معاممػػةاسػػتضدوتػػـ امكػرر 

قسػػـ بحػػوث  –الثمػػار فػػي وحػػدة تبريػػد البحػػوث العمميػػة ال راعيػػة فػػي طرطػػوس  حيػػث تػػـ تضػػ يف خشػػ ر. 5 لمػػدة خكثػػر مػػف
ا  فترة تض يف الثمار تحت ظروؼ المعاملات المضتمفة تـ سحب عيفات دورياً لفحص ثمػار كػؿ معاممػة الحمضيات. وخثف

وتلؾ عمة فترات بيف كؿ فترة والأضرى خربعة عشر يوماً لدراسة التغيرات الكيميائية التي تطرخ عمة الثمػار خثفػا  التضػ يف 
لمثمػػػار المصػػػابة بػػػأعراض  جيؿ وحسػػػاب الفسػػػبة المئويػػػةدلػػػة تسػػػ ولتسػػػجيؿ التغيػػػرات الفي يولوجيػػػة والأعػػػراض بالإضػػػافة

  البرودة )تبقع، تفقر، اف يار داضمي، اففجار الغدد ال يتية، والظواهر الأضرى المصاحبة لكؿ معاممة(.
ثمار( مف كؿ معاممة خثفا  التضػ يف وتلػؾ لإجػرا  دراسػة لمواصػفات  5لمتحميؿ عبارة عف ) توالعيفات التي سحب

 لفي يائية والكيميائية(.جودة الثمار )ا
  وخهـ التحاليؿ التي تـ دجراؤها عمة الثمار المض فة هي :

 :ضلاؿ الفترات المضتمفة لمتض يف % تغير فسبة العصير  (1
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 و ف العصير                                                              
 100 ×   = % لمعصير تـ حساب الفسبة المئوية لمعصير كما يمي:

 و ف الثمرة 
 :عصيرمؿ  100مغ/ ػمعبراً عفا ب  C محتوى الثمار مف فيتاميف  (2

ثفائي كموروفيفوؿ خفدوفيفوؿ )كاشؼ تممافس(                – 6,2قدر حمض الأسكوربيؾ بطريقة المعايرة بصبغة 
 (2010)عبد الله و عمي ، 

 :(T.S.S)% المواد الصمبة التائبة الكمية  (3
 (.2010)عبد الله و عمي ،  يفراكتومتر رقميلممواد الصمبة التائبة باستضداـ ج ا  ر  قدرت الفسبة المئوية

 :ضلاؿ الفترات المضتمفة لمتض يف%  الكمية تغير محتوى الثمار مف السكريات (4
                     K3Fe(CN)6 فري سيافيد البوتاسيوـ تـ حساب محتوى الثمار مف السكريات الكمية % بطريقة 

 (.2010)عبد الله و عمي ، 
 : فاؼ(الفقد بالو ف )التج (5

 A-B         كما يمي:% تـ حساب الفقد بالو ف 
 100 ×   الفقد بالو ف % =                                     

      A 
 في بداية التض يف. الثمرة= و ف  Aحيث خف:    

B               = (2010)عبد الله و عمي ،                في ف اية التض يف.الثمرة و ف. 
 : الفقد المطمؽ 6%) 

عدد الثمار التالفة                           تـ حساب الفقد المطمؽ % كما يمي :
  100      ×                                                   الفقد المطمؽ % =   

 الكمي عدد الثمار 
 .(2010)عبد الله و عمي ، 

 
 النتائج و المناقشة:

 : % نسبة العصير في الثمار المدروسة .1
( ارتفاع فسبة العصير مع دطالة فترة التض يف ، وبعد ضمسة خش ر مف التض يف وجدت 1مف الجدوؿ )لاحظ ي

 المعاممةثـ  %2.5 تمت ا المعاممة %3.5كموريد الكالسيوـ تركي  محموؿ خعمة فسبة لمعصير في الثمار المعاممة ب
 .عمة الترتيبثـ ثمار الشاهد  1.5%

% 3.5كموريد الكالسيوـ محموؿ بيفت فتائ  التحميؿ الإحصائي تفوؽ معاممة بعد ضمسة خش ر مف التض يف و 
 كموريد فما لـ يوجد فرؽ معفوي بيف معاممة% والشاهد، بي1.5معاممتي كموريد الكالسيوـ كؿ مف معفوياً عمة 

بيفت الفتائ   ، كما %1.5الكالسيوـ  كموريد % و معاممة 3.5 الكالسيوـ مف معاممتي كموريد وكؿ % 2.5الكالسيوـ
معاممة كموريد كما تبيف وجود فرؽ معفوي بيف  ، % ومعاممة الشاهد2.5الكالسيوـ  كموريد وجود فرؽ معفوي بيف معاممة

 % والشاهد .1.5الكالسيوـ 
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 ,. Abdelaziz et al)و  (Schirra & D’hallewin , 1997)تتوافؽ هته الفتائ  مع فتائ  كؿ مف و 

خف الثمار التيف وجدا   (Obeed & Harhash , 2006)توافؽ مع ما تكره، كما ت(Boontawee , 2005)و  (2000
 % خعطة خعمة قيمة مف العصير % 2% خو  1المغطسة بالما  الساضف الحاوي عمة كموريد الكالسيوـ بتركي  

دة صلابة الثمار مما يؤدي ويعود تلؾ دلة قدرة هته المادة عمة  يا كموريد الكالسيوـبالمقارفة مع الثمار غير المعاممة ب
، كما يعود تلؾ دلة خف فقد الرطوبة بالإضافة دلة قدرة هته المادة عمة ضفض معدؿ التففس دلة تقميؿ تبضر الما  مف ا

  .(Ahmed Amen , 1992)و   (Singh et al ., 1981)يكوف خكبر مف المب القشرة مف
 

 % نسبة العصير في الثمار المدروسة( 1) جدول
 الفترة
 المعاممة

بداية 
 التض يف

 بعد ش ر
بعد 
 ش ريف

 ثلاثةبعد 
 خش ر

 خربعةبعد 
 خش ر

 ضمسةبعد 
 خش ر

 المتوسط
 

 36.75c 38.32 37.85 37.15 36.22 35.57 35.37 الشاهد

LSD 0.05 
= 0.67 

CaCl2 1.5% 35.50 35.89 36.85 37.97 38.92 40.12 37.54b 

CaCl2 2.5% 34.81 35.77 37.11 38.26 39.89 40.97 37.8b 

CaCl2 3.5% 36.15 36.75 37.52 38.83 40.87 42.25 38.73a 

 35.46e 35.99e 36.92d 38.05c 39.38b 40.41a المتوسط
LSD0.05 = 1.641 

 LSD 0.05 = 0.82 

 : عصير مل 100مغ/ ـبمقدراً  Cمن فيتامين  المدروسةثمار المحتوى  .2
ومع تلؾ احتفظت  ،ففي جميع المعاملات مع ا دياد فترة التض ي Cتفاقص فيتاميف ( 2مف الجدوؿ )يتضح 

بالمقارفة مع ثمار الشاهد، وبعد ضمسة خش ر مف التض يف  Cالثمار المعاممة بكموريد الكالسيوـ بفسبة خعمة مف فيتاميف 
ثـ  %2.5لكالسيوـ كموريد اتمت ا معاممة  %3.5معاممة كموريد الكالسيوـ موجودة في  Cكافت خعمة فسبة مف فيتاميف 

بيفت فتائ  بعد ضمسة خش ر مف التض يف و  ،بيفما كافت خقؿ فسبة في ثمار الشاهد  %1.5معاممة كموريد الكالسيوـ 
 %1.5معاممتي كموريد الكالسيوـ كؿ مف  % معفوياً عمة3.5التحميؿ الإحصائي تفوؽ معاممة كموريد الكالسيوـ 

، كما وجد فرؽ معفوي بيف معاممة  %2.5و % 3.5كموريد الكالسيوـ ممتي مع عدـ وجود فرؽ معفوي بيف معا والشاهد
 تيمعامم، بيفما لـ يوجد فرؽ معفوي بيف الشاهد و  %1.5كموريد الكالسيوـ معاممتي  كؿ مف % و2.5كموريد الكالسيوـ 
 , Obeed & Harhash)و  (Farag et al., 2007)كؿ مف  وهتا يتوافؽ مع فتائ  .% والشاهد1.5كموريد الكالسيوـ 

 بإطالة فترة التض يف. Cالتي خظ رت تفاقصاً تدريجياً في محتوى فيتاميف  (2006
 

 عصير مل 100مغ/بـ مقدراً   Cمن فيتامين  المدروسةثمار المحتوى ( 2جدول )
 الفترة

 المعاممة
بداية 
 التض يف

 بعد ش ر
بعد 
 ش ريف

 ثلاثةبعد 
 خش ر

 خربعةبعد 
 خش ر

 ضمسةبعد 
 خش ر

 متوسطال
 

 30.011b 26.76 28.3 29.51 30.6 32.15 32.75 الشاهد

LSD 

0.05 = 
0.745 

CaCl2 1.5% 31.2 31.08 30.72 30.11 29.5 28.27 30.146b 

CaCl2 2.5% 33.2 32.62 32.1 31.65 30.93 30.2 31.78a 

CaCl2 3.5% 32.65 32.27 32.5 31.97 31.16 30.27 31.8a 

 32.45a 32.03ab 31.48bc 30.81cd 29.97d 28.87e المتوسط
LSD 0.05 = 1.826 

 LSD 0.05 = 0.913 
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 : % TSS من المواد الصمبة الذائبة الكميةالثمار المدروسة محتوى  .3
وبعد ضمسة خش ر مف  ،مع ا دياد فترة التض يف الكمية ( ارتفاع فسبة المواد الصمبة التائبة3يبيف الجدوؿ )

%، بيفما  8.4؛ دت بمغت  %3.5معاممة كموريد الكالسيوـ الكمية في  ممواد الصمبة التائبةل التض يف كافت خعمة فسبة
بيفت فتائ  التحميؿ الإحصائي بعد ضمسة خش ر مف التض يف و %.  7.8خقؿ فسبة وجدت في معاممة الشاهد ؛ دت بمغت 

معاممة كموريد  يوجد فرؽ معفوي بيفمعاممة الشاهد بيفما لـ  % معفوياً عمة3.5تفوؽ معاممة كموريد الكالسيوـ 
 ، كما%1.5الكالسيوـ  كموريدو  %2.5كموريد الكالسيوـ  وكؿ مف معاممتي %3.5الكالسيوـ 

بيفما لـ يوجد فرؽ  مع وجود فرؽ معفوي بيف ما، الشاهدعمة معاممة  %2.5كموريد الكالسيوـ تفوقت معاممة 
 والشاهد . %1.5كموريد الكالسيوـ  ، ولا بيف معاممة %1.5 و %2.5كموريد الكالسيوـ  تيمعامم معفوي بيف

التيف وجدا خف فسبة المواد الصمبة  (El-Mahdy,2007)( و 2002 الشيخ ،  (وهتا يتوافؽ مع ما توصؿ دليا 
خف فسبة المواد الصمبة  (El-Mahdy,2007)التائبة الكمية في ثمار الحمضيات ت داد ضلاؿ فترة التض يف، كما وجد 

ة الكمية وصمت دلة قيمت ا العظمة في ف اية فترة التض يف عفد جميع الثمار المدروسة، وهتا قد يكوف بسبب فقد التائب
 & Obeed)  وهتا يتوافؽ مع ما تكرهالمحتوى الرطوبي )الما ( مف الثمار عف طريؽ التففس والتبضر خثفا  التض يف. 

Harhash , 2006)  2% خو  1ا  الساضف الحاوي عمة كموريد الكالسيوـ بتركي  خف الثمار المغطسة بالمالتيف وجدا 
ويفسر  كموريد الكالسيوـبالمقارفة مع الثمار غير المعاممة ب % المواد الصمبة التائبة الكمية% خعطة خعمة قيمة مف 
حماض التي قمؿ معدؿ التففس مما خدى دلة تقميؿ تحطيـ السكريات والأ كموريد الكالسيوـتلؾ بأف المعاممة بمحموؿ 

كما توافقت هته الفتائ  مع ما توصؿ دليا الباحث  . (Singh et al ., 1981)تشكؿ خساس المواد الصمبة التائبة
(Ahmed Amen , 1992) .في تجاربا عمة الميموف الحامض  

 ،ةتعتمد قيـ المواد الصمبة التائبة بشكؿ رئيسي عمة كمية السكريات والأملاح المعدفية والحموض العضويو 
 (.1996)الشيخ حسف ،  % مف مجموع المواد الصمبة التائبة 85 – 75حيث تمثؿ السكريات الكمية فحو 

 
 %  TSSالكمية الذائبة الصمبة المواد من الثمار المدروسة ( محتوى3) جدول

 الفترة
 المعاممة

بداية 
 التض يف

 بعد ش ر
بعد 
 ش ريف

بعد ثلاثة 
 خش ر

بعد خربعة 
 خش ر

بعد ضمسة 
  رخش

 المتوسط
 

 7.63b 7.8 7.7 7.7 7.6 7.5 7.5 الشاهد

LSD 0.05 
= 0.144 

CaCl2 1.5% 7.6 7.7 7.8 7.9 8 8.1 7.85a 

CaCl2 2.5% 7.6 7.7 7.7 7.7 8.1 8.3 7.85a 

CaCl2 3.5% 7.4 7.6 7.8 8 8 8.4 7.87a 

 7.525e 7.625de 7.725cd 7.825bc 7.95b 8.15a المتوسط
LSD 0.05 = 0.353 

 LSD 0.05 = 0.176 
 
 : من السكريات الكمية %الثمار المدروسة محتوى  .4
وبمغت خعمة فسبة ، ( ارتفاع فسبة السكريات في جميع المعاملات مع ا دياد فترة التض يف4فلاحظ مف الجدوؿ ) 

لتض يف، بيفما كافت بعد ضمسة خش ر مف ا% 3.5كموريد الكالسيوـ بمعاممة ال % في الثمار 1.25مف السكريات الكمية 
 . % 1.01خقؿ فسبة في ثمار الشاهد؛ دت بمغت 
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% معفوياً 3.5بيفت فتائ  التحميؿ الإحصائي تفوؽ معاممة كموريد الكالسيوـ بعد ضمسة خش ر مف التض يف و 
تفوقت الشاهد، كما معاممة  % معفوياً عمة2.5معاممة كموريد الكالسيوـ جميع المعاملات الأضرى، بيفما تفوقت  عمة

كموريد  تيمعاممفي حيف لـ يوجد فرؽ معفوي بيف  ،الشاهدمعاممة  % معفوياً عمة1.5معاممة كموريد الكالسيوـ 
فسبة السكريات التيف لاحظوا ارتفاع (Farag et al., 2007) هته الفتائ  تتوافؽ مع . % 1.5 و% 2.5 الكالسيوـ
تقلاب السكريات العديدة لجدار الضمية وافتقاؿ هته السكريات مف ، ويعود تلؾ فتيجة اسمع ا دياد فترة التض يفالكمية 

 القشرة دلة العصير الأمر التي يؤدي دلة ارتفاع محتوى العصير مف السكريات خثفا  التض يف. 
 

 من السكريات الكمية % الثمار المدروسةمحتوى ( 4) جدول
 الفترة

 
 المعاممة

بداية 
 التض يف

 بعد ش ريف بعد ش ر
بعد ثلاثة 
 خش ر

بعد خربعة 
 خش ر

بعد 
ضمسة 
 خش ر

 المتوسط
 

 0.952c 1.01 0.98 0.96 0.93 0.93 0.9 الشاهد

LSD 0.05 
= 0.0215 

CaCl2 1.5% 0.89 0.92 0.95 0.97 1.01 1.07 0.968c 

CaCl2 2.5% 0.91 0.97 0.98 0.98 1.04 1.12 1b 

CaCl2 3.5% 0.91 0.93 0.97 1.02 1.08 1.25 1.027a 

وسطالمت  0.902e 0.937d 0.957cd 0.982c 1.027b 1.112a 

LSD 0.05 = 0.0527        
 LSD 0.05 = 0.0263 

 

 المدروسة:مثمار لقد بالوزن % االف .5
( ارتفاع فسبة الفقد في و ف الثمار مع تقدـ فترة التض يف بالفسبة لجميع المعاملات، لكف ثمار 5يبيف الجدوؿ ) 

% تمي ا معاممة كموريد  14.75بة مف الفقد بالو ف بعد ضمسة خش ر مف التض يف حيث بمغت الشاهد سجمت خكبر فس
% بيفما وجدت خقؿ  12.53 التي بمغت %2.5معاممة كموريد الكالسيوـ % ثـ  12.72التي بمغت  % 1.5 الكالسيوـ

 .% 11.7والتي بمغت  %3.5معاممة كموريد الكالسيوـ فسبة مف الفقد بالو ف في 
% معفوياً 3.5بيفت فتائ  التحميؿ الإحصائي تفوؽ معاممة كموريد الكالسيوـ ضمسة خش ر مف التض يف  بعدو 

  %3.5كموريد الكالسيوـ والشاهد بيفما لـ يوجد فروؽ معفوية بيف معاممتي  %1.5كموريد الكالسيوـ معاممتي  عمة
والشاهد، بيفما لـ يكف  %2.5موريد الكالسيوـ معاممة ك، كما كاف هفاؾ فرؽ معفوي بيف  %2.5كموريد الكالسيوـ  و

كموريد معاممة  تفوقت، كما  %1.5كموريد الكالسيوـ  و %2.5كموريد الكالسيوـ هفاؾ فرؽ معفوي بيف معاممتي 
 بشكؿ معفوي عمة معاممة الشاهد.  %1.5الكالسيوـ 

التي غطست بما  ساضف  خف الثمارالتيف وجدا   (Obeed & Harhash , 2006)وهتا يتوافؽ مع ما تكره
الثمار قد في و ف الثمار بالمقارفة مع ا% خعطة خقؿ ف 2يحتوي عمة كموريد الكالسيوـ بتركي  ° ـ 55درجة حرارتا 

. معاممة ثمار الميموف الحامض خف Valero et al.,1998) ) يتوافؽ مع ما تكرهكما  غير المعاممة بكموريد الكالسيوـ
 وـ خدى دلة  يادة معفوية في صلابة الثمرة وتقميؿ الفقد بالو ف مقارفة معبعد القطاؼ بكموريد الكالسي
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ف سبب افضفاض فقد الو ف لدى الثمار المعاممة بمحموؿ كموريد الكالسيوـ يعود لتأثير هته المادة  ثمار الشاهد. وا 
ة عف ارتباط المواد البكتيفية ضاصة خف هته الصلابة فاتج افي  يادة صلابة الثمار مما يؤدي دلة تقميؿ تبضر الما  مف 

  (Roovaiah , 1987).مع خيوفات الكالسيوـ وتشكيؿ بكتات الكالسيوـ 
 المدروسةمثمار ل%  بالوزنقد االف( 5) جدول

 الفترة
 

 المعاممة

بداية 
 التض يف

 بعد ش ر
بعد 
 ش ريف

بعد ثلاثة 
 خش ر

بعد خربعة 
 خش ر

 المتوسط بعد ضمسة خش ر
 

 7.825a 14.75 11.32 9.35 6.83 4.7 0 الشاهد

LSD 0.05 
= 0.221 

CaCl2 1.5% 0 3.98 5.73 7.27 9.83 12.72 6.698b 

CaCl2 2.5% 0 4.12 6.22 7.75 9.57 12.53 6.588b 

CaCl2 3.5% 0 3.53 5.12 7.08 9.12 11.7 6.092c 

 12.925 9.96 7.862 5.975 4.082 0 المتوسط
LSD 0.05 = 0.875 

 LSD 0.05 = 0.546 

 :المدروسةمثمار لقد المطمق % االف .6
( ارتفاع فسبة الثمار التالفة مع تقدـ فترة التض يف بالفسبة لجميع المعاملات، كما فجد خف 6يلاحظ مف الجدوؿ ) 

جميع المعاملات لـ تسجؿ خي ثمار تالفة ضلاؿ الش ريف الأولييف مف التض يف بيفما بدخ التمؼ في الثمار يسجؿ ابتداً  
 ش ر الثالث مف التض يف. مف ال

سجمت خقؿ فسبة مف الثمار التالفة بعد ضمسة خش ر مف التض يف  %2.5معاممة كموريد الكالسيوـ وقد وجد خف 
خعمة فسبة مف احتوى عمة  ثـ الشاهد التي %1.5معاممة كموريد الكالسيوـ ثـ  %3.5معاممة كموريد الكالسيوـ يمي ا 

 الثمار التالفة.
 و %3.5كموريد الكالسيوـ  تبيفت فتائ  التحميؿ الإحصائي تفوؽ معاملا مف التض يف بعد ضمسة خش رو 

2.5% 
  %2.5 و %3.5كموريد الكالسيوـ معاممة الشاهد مع عدـ وجود فرؽ معفوي بيف معاملات  معفوياً عمة %1.5و  
ؤها التيف وجدوا خف و ملا (Luna Guzman et al ., 1999)وهته الفتائ  تتوافؽ مع ما توصمت دليا  .%1.5و 

كبير في تأضير التمؼ والفساد الميكروبي ضاصة خف  معاممة غمر ثمار الحمضيات  بمحاليؿ الكالسيوـ ل ا تأثير
الكالسيوـ يعد عاملًا هاماً بالفسبة لفي يولوجيا الثمار خثفا  التض يف، لأفا يساعد عمة  يادة صلابة الثمرة ومقاومت ا 

.لمعديد مف الاضطرابات ال  في يولوجية والمرضية ولا تأثير مباشر في تثبيط عمميات ال رـ
 المدروسةمثمار لقد المطمق % االف( 6) جدول

 الفترة
 المعاممة

 المتوسط بعد ضمسة خش ر بعد خربعة خش ر بعد ثلاثة خش ر بعد ش ريف بعد ش ر بداية التض يف
 

 5.13a 13.5 10.29 7 0 0 0 الشاهد

LSD0.05 
= 0.53 

CaCl2 1.5% 0 0 0 5.5 7.71 9.33 3.76b 

CaCl2 2.5% 0 0 0 4.5 6.29 8.33 3.41bc 

CaCl2 3.5% 0 0 0 4.25 7.46 8.77 3.18c 

 0c 0c 0c 5.31b 7.93a 9.98a المتوسط
LSD 0.05 = 3.06 

 LSD 0.05 = 2.21 
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 :والتوصياتالاستنتاجات 
  جودة الثمار بالمقارفة مع  فيبشكؿ ديجابي  يؤثرلسيوـ كموريد الكامحموؿ بالميموف الحامض دف معاممة ثمار

 .كموريد الكالسيوـ المستضدـمحموؿ الشاهد بفسب تتفاوت حسب تركي  
  كموريد الكالسيوـ في ف اية فترة التض يف عمة فسبة خعمة مف العصير محموؿ بحافظت الثمار المعاممة
 لكمية بالمقارفة مع ثمار الشاهد.اوالسكريات الكمية والمواد الصمبة التائبة  Cوفيتاميف 
 الثمار المعاممة بكموريد الكالسيوـ خقؿ مف ثمار الشاهد. قد المطمؽ في اقد الطبيعي والفاكافت فسبة كؿ مف الف 
  قبؿ تض يف ا بمادة كموريد الكالسيوـ وضاصة التركي  ثمار الميموف الحامض يفصح مف ضلاؿ هتا البحث بغمر

 بير في دطالة فترة تض يف الثمار مع المحافظة عمة جودت ا ومواصفات ا.  % لما لتلؾ مف خثر ك3.5
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