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 ممخّص  

 
 في إطالة العمر التخزيني لثمار الكاكي الياباني MCP-1نفذ ىذا البحث لتحديد مدى أىمية استخداـ مادة 

( 1.5 ، 1 ، 0.5)تمت المعاممة بعد القطاؼ مباشرة بثلاثة تراكيز . ، مع المحافظة عمى جودتيا" Hachiya"صنؼ 
ppm 1 مف مادة-MCP ساعة، ثـ خزنت الثمار لمدة ستة أشير ضف ظروؼ 24ْـ لمدة 20 عمى درجة حرارة 

ْـ ورطوبة نسبية 2تخزينية ثابتة عمى درجة حرارة  أخذ عينات مف ثمار كؿ معاممة  (كؿ شير)تـ وبشكؿ دوري %. 85 
. لمعرفة التغيرات التي طرأت عمى مكوناتيا خلاؿ فترة التخزيف

 حافظت عمى قيـ أعمى مف الصلابة مقارنة مع ثمار MCP-1 أظيرت النتائج أف الثمار المعاممة بمادة 
حدثت تغيرات في محتوى الثمار مف . الشاىد، كما قؿ الفقد بالوزف بشكؿ واضح بالنسبة ليذه الثمار خلاؿ فترة التخزيف

-1، لكف كؿ ىذه التغيرات كانت منخفضة بشكؿ واضح في الثمار المعاممة بمادة TA، الحموضة الكمية VCفيتامف 
MCP ، مقارنة مع ثمار الشاىد .

لثمار الكاكي  (عمر الرؼ) مادة فعالة في إطالة العمر التخزيني MCP-1تدؿ ىذه النتائج عمى أف مادة 
  ".Hachiya"الياباني صنؼ 
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  ABSTRACT    

 

This research carried out to estimate the importance of use of 1-MCP  in increasing 

shelf life of Japanese persimmon ,var (Hachiya) , and maintaining fruits quality. The fruits 

were treated  with different concentrations of 1-MCP (0.5-1-1.5) ppm soonly after harvest 

at 20Cᵒ during 24 h, then stored for 6 months  at controlled conditions (2Cᵒ and 85% of 

relative humidity). The samples were taken periodically (every month) to study the 

changes in fruits composition during storage period. 

The results showed that treatment with 1-MCP keeps fruits at higher degree of 

firmness compared to the control, and decreased the loss in weight at storage period.The 

treatment with 1-MCP decreased as well the changes in the fruits composition of Vitamine 

c, total acidity (TA) compared to the control. 

 These results indicate that treatment with 1-MCP  is effective in increasing shelf-life 

of Japanese persimmon fruits var (Hachiya). 
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 :مقدمة
، تعد زراعة الكاكي في سوريا مف الزراعات الحديثة نسبياُ، وتشيد زراعتو توسعاً وانتشاراً في بيئات شديدة التبايف

– كسب – صمنفة )فالكاكي مزروع في السيوؿ الساحمية في اللاذقية، وطرطوس، وفي المناطؽ الجبمية الساحػػمية 
وغوطة دمشؽ ومختمؼ مناطؽ محافظة حمػػب ( وخاصة في منطقة حارـ وسمقيف)، وفي محافظة إدلػػػب (القساطؿ

، بأعداد تبيف المرونة البيئية التي يتمتع بيا وخاصة عفريف وأعزاز، كما يزرع في حماة، ودرعا، ودير الزور، والبوكماؿ
٪ مف المساحة (77)المساحة المزروعة في ادلب تشكؿ  تعد المنطقة الساحمية الأنسب لزراعة الكاكي إلا أف. الكاكي

 ثمرة ازداد الإنتاج المحمي مف(. 2011دواي وآخروف، )لشجرة الكاكي في الساحؿ  الكمية وذلؾ لمنافسة الحمضيات
لى (2000)طف عاـ  (9000 )ى اؿ (1995 )اـ طف ع (4000)الكاكي مف  ، بينما (2010)طف عاـ  (16800)، وا 

(. 2010)ىكتار عاـ  (1700)إلى  (2000)ىكتار عاـ  (1300)تطورت المساحة المزروعة بأشجار الكاكي مف 
المجموعة )الصنؼ الرئيس المزروع في سوريا سيما في محافظتي ادلب واللاذقية "  Hachiya"ويعد الصنؼ 
غ، مستديرة إلى مخروطية الشكؿ ذات قمة تميؿ (240-230)ىذا الصنؼ كبيرة الحجـ  ثمار. (2010الإحصائية، 

للاستدارة، وغلافيا رقيؽ يسيؿ جرحو، بموف أصفر مائؿ لمحمرة، والمب أصفر داكف يحتوي عمى المواد القابضة التي 
يتـ جني الثمار بعد اكتماؿ نموىا وبعد تموف نصؼ الثمرة مف . تزوؿ عند نضج الثمرة، وعندىا يصبح المب حمو الطعـ

تنضج الثمار بيف شيري تشريف الأوؿ وتشريف الثاني، إذ تحتاج الثمار لعممية إنضاج صناعي حتى . جية القاعدة
(. 2002 ؛ الديري ومعروؼ، 2011دواي وآخروف،)تصبح صالحة للاستيلاؾ 

، وعنصري B6، وفيتاميف C، الكاروتينات، والألياؼ، فيتاميف Aتعد ثمار الكاكي مصدر جيد لفيتاميف 
، والكالسيوـ فقر الدـ، والغدة الدرقية، وتحمي مف )وتستخدـ ثمار الكاكي في علاج الكثير مف الأمراض مثؿ  .البوتاسيوـ

  .(.....الإصابة بالأمراض السرطانية  
 عمى إبطاء نضج ثمار بعض أنواع الفاكية، والخضار، وأزىار MCP-1 أثبتت الأبحاث العممية مقدرة مادة 

، (المادة الذكية) Smart Freshتسمى ىذه المادة تجاريا  . (Strief, 2002 ; Xuan and Strief, 2003) القطؼ 
وىي عبارة عف مبيد فطري فعاؿ، ومنظـ نمو عمى شكؿ بودرة صمبة يتحوؿ لغاز عند ملامستو لمماء، تنتجو 

، ودرجة كثافتو %96  الأميركية، نسبة نقاوة استخداموKupferman بالتعاوف مع شركة  Agro Freshشركة
 تحت الرقـ New Yorkوىو مسجؿ في ولاية  . ْـ20ؿ عند درجة حرارة /مغ 137 ؿ، ودرجة انحلاليتو بالماء/غ2.24

 ,C4H6 (Striefتركيبو الكيميائي  ، 438388، ومسجؿ دوليا بالرقـ Ethylenblock باسـ 224459الكيميائي  
 MCP-1 في الولايات المتحدة الاميركية أنو يمكف تطبيؽ مركب (USEPA)بينت وكالة الحماية البيئية . (2002

ليس لو تأثير   MCP-1كما أف مركب . عمى بعض ثمار الخضار والفاكية، وبعض نباتات الزينة مثؿ أزىار التوليب
 ليس مادة مسرطنة وغير محدث MCP-1أف مركب ) 2002) عاـ Striefسمي، وىو فعاؿ في أقؿ التراكيز، وأشار 

 .لمطفرات
إف وجود الاتيميف في المخازف يزيد مف طراوة الثمار، ومف حساسيتيا للأضرار الفيزيولوجية، وبالتالي فإف منع 

تواجد الاتيميف في المخازف يساعد الثمار في المحافظة عمى صلابتيا، والحد مف الأضرار الفيزيولوجية 
 (Liu, 1985) .التغيرات : الإيتميف ىرموف ينتج طبيعياً في النبات، وىو مسؤوؿ عف عدد مف عمميات النضج منيا

المونية مف الأخضر إلى الأصفر، أو الأحمر، تطورات النكية، الطراوة وزيادة الشدة التنفسية، وعند معاممة الثمار 
 .(Watkins et al, 2000) فإنو يعيؽ إنتاج الإتيميف في الثمرة، ويمنع تأثيره في أنسجة النباتات MCP-1 بػ 
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 Santa rosa عمى الخوخ، فأعطى نتائج إيجابية ىامة، إذ أدى تطبيقو عمى الصنؼ MCP-1استخدـ مركب 
عاقة إنتاج الايتانوؿ والأسيت ألدىيد  إلا أنو لـ يؤثر في الفقد ، إلى تأخير عممية التموف وتخفيض فقداف الصلابة، وا 

في دراسة أجريت  (2002) وآخروف عاـ Bowerكما أشار (.et al., 2003)  Salvadorالوزني، أو محتوى السكر 
 لـ يؤثر في مدى قبوؿ المستيمؾ MCP-1 مف مركب 1ppmعمى ثمار الفريز إلى أف تعريض ىذه الثمار إلى 

 في ثمار الكاكي MCP-1بالنسبة لتأثير . كما أنقص مف إنتاج الاتيميف في الثمار، لمثمار، وأبطأ مف فساد الثمار
 بمعاممة ثمار الكاكي بتراكيز مختمفة مف ىذه المادة ثـ خزنت (2003) عاـ Tsvilingفقد قاـ ، موضوع الدراسة 

فدلت النتائج عمى تناقص معدؿ الاتيميف وطراوة الثمار بازدياد تركيز مركب ، لفحص إمكانية إطالة حياة مابعد التخزيف 
1-MCP 0 مف) ppm)  0.6إلى) ppm) ، تضاعفت حياة مابعد التخزيف، وكانت الاستجابة في جوCA) 

Controlled Atmosphere)  أكثر فعالية واقتصادية بسبب عدـ ظيور أية آثار جانبية عمى الثمار وعدـ تطور
 في جودة ثمار MCP-1وفي دراسة أخرى لمعرفة تأثير .  .Altrnaria spمرض التبقع الأسود الذي يسببو الفطر 

تـ جني الثمار في مراحؿ نضج مختمفة وعوممت بتراكيز مختمفة مف ، بعد التخزيف بالتبريد  "Fuyu" الكاكي صنؼ 
، بالإضافة لسبعة أياـ مف 1 بعد الجني بيوـ واحد ثـ خزنت لفترات مختمفة عمى  ppm(1-0,5 -0,1)ىذه المادة  ْـ

لكنيا ،  إلى زيادة القدرة التخزينية لمثمار، وقممت مف الأذى التبريدي MCP-1أدت المعاممة بمادة . ْـ 23التخزيف عمى 
       (.Salvador, 2004 (لـ تمنع تطور مرض التبقع الأسود عمى البشرة 

  
: أىمية البحث وأىدافو

تعتبر زراعة الكاكي مف الزراعات الحديثة والواعدة في سورية، فيي تتميز بمرونة بيئية عالية، وقد بينت 
ازداد . الدراسات الإحصائية ازدياد المساحة المزروعة بأشجار الكاكي، وارتفاع معدؿ الإنتاج في السنوات الأخيرة

الاىتماـ مؤخراً بفاكية الكاكي في سورية، كما قاـ الكثير مف المزارعيف في الساحؿ السوري باستبداؿ العديد مف 
الأشجار المثمرة بشجرة الكاكي، ولو عمى مستوى مساحات صغيرة، وباعتبار أنو يحدث فقد لا بأس بو مف الثمار خلاؿ 
موسـ القطاؼ، أو بعد تخزينيا لفترة مف الزمف كوف الفواكو سمع سريعة التمؼ، فقد أجري ىذا البحث لدراسة الحد مف 
ىذه الخسائر مف خلاؿ إيجاد السُبؿ الكفيمة لمحد مف فقداف الصفات النوعية لمثمار، مف خلاؿ استخداـ بعض المواد 

ذات التأثير الجيد في ىذه المواصفات، وخاصةً لما تفتقده بلادنا مف مخازف متحكـ بيا عمى عكس البمداف المتقدمة في 
: ىذا المجاؿ، ومف ىنا تأتي أىمية ىذا البحث والذي ييدؼ إلى

 .”Hachiya“في زيادة القدرة التخزينية لثمار الكاكي الياباني صنؼ  MCP-1 دراسة تأثير استخداـ مادة  .1
 .معرفة التغيرات التي تطرأ عمى الثمار خلاؿ فترة التخزيف المبرد .2
. تحديد التركيز المناسب مف ىذه المادة في إطالة مدة تخزيف ثمار الكاكي مع المحافظة عمى جودتيا .3
 

 :طرائق البحث ومواده
 صنؼ   Diospyrus kaki عمى ثمار الكاكي الياباني(2012-2013) نفذ ىذا البحث خلاؿ عامي 

Hachiya وفؽ الخطوات التالية: 
 :الحصول عمى عينات الثمار:  1
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والمطعمة عمى الأصؿ البذري لمكاكي الياباني، ،  تـ قطاؼ الثمار مف أشجار الصنؼ المذكور أعلاه 
 دونـ الواقع في قرية شريفة التابعة لمنطقة الحفة والتي (4.50)ـ في بستاف مساحتو  (6×6)والمزروعة عمى أبعاد 

-70) سنوات، وبمعدؿ إنتاج حوالي 10))يقدر عمر ىذه الأشجار بحوالي .  ـ عف سطح البحر(350)ترتفع حوالي 
مف سطح الثمار مموف بالموف % 50 حيث كاف حوالي 15/10/2012تـ قطاؼ الثمار بتاريخ . لمشجرة/ كغ (60

. كغ مف كؿ شجرة (4-5)عبوات بلاستيكية  سعة  (5)شجرة وبواقع  (12)أخذت الثمار مف  .البرتقالي
+ شريحة بلاستيكية لدراسة تأثير التخزيف المبرد في نوعية الثمار  (36) : قسمت ىذه الشرائح إلى مجموعتيف

. شريحة بغرض معرفة مقدار الفقد بالوزف والفقد المطمؽ لمثمار خلاؿ التخزيف المبرد (24)
 
: طريقة تنفيذ البحث  :2

 : المعاملات
 :قسمت الثمار التي تـ الحصوؿ عمييا إلى ثلاث معاملات إضافة إلى الشاىد

 A : مجموعة الشاىدControl 
 B : 0.5مجموعة عوممت بتركيز ppm))  مف مادة(1-MCP . )
 C : 1مجموعة عوممت بتركيز ppm))  مف مادة(1-MCP .)
 D : 1.5مجموعة عوممت بتركيز ppm)) مف مادة(1-MCP) . 

: طريقة العمل
 وضعت الثمار المقطوفة في العبوات البلاستيكية بيدوء، وروعي أثناء القطاؼ اختيار الثمار عشوائياً مف كافة 

استخدمت صناديؽ مصنوعة مف مادة . أنحاء الشجرة، حيث تـ اختيار الثمار المتجانسة مف حيث الموف والحجـ
سـ، ومقاومة لمحرارة المنخفضة والرطوبة العالية ، ذات سطح داخمي أممس (40×27×10)البلاستيؾ، موحدة القياس 

لتجنب الأضرار الميكانيكية خلاؿ القطاؼ والتخزيف، ومزودة بفتحات تيوية لسيولة دخوؿ ىواء المخزف البارد لمجو 
 .المحيط بالثمار

، ونقمت حاؿ الانتياء مف قطافيا إلى مكاف التخزيف  ( كغ ثمار300حوالي )جمعت الثمار المقطوفة 
دخاليا إلى  (وحدة الساحؿ لمخزف والتبريد) في اللاذقية بجانب جامعة تشريف، إذ توخينا السرعة ماأمكف بيف قطافيا وا 

كذلؾ روعي اختيار ، بعد وصوؿ الثمار إلى وحدة التبريد تـ فرزىا واستبعاد المتضرر منيا ميكانيكيا او فطرياً . المخزف
. الثمار المتجانسة مف حيث لونيا وحجميا

 : مجموعات متساوية ىي4ومف ثـ قسمت الثمار إلى 
والثاني لدراسة  ىي الشاىد قسمت إلى قسميف الأوؿ لدراسة الفقد الوزني والفقد المطمؽ لمثمار: المجموعة الأولى

 .التغير في صفات الثمار خلاؿ التخزيف
ْـ 20 ساعة عمى درجة الحرارة 18 مدة ppm( 0.5)ز تركي MCP-1تمت معاممتيا بػمادة : المجموعة الثانية  

في إبرة حقف ثـ  (MCP-1)ممغ مف مادة  (160) ليتر ووضع 200وذلؾ بوضع الثمار ضمف خزاف بلاستيكي سعتو 
ْـ ، ورجيا جيداً لمدة 20 سـ ماء مقطر بدرجة حرارة 20يضاؼ   ثانية بحيث تنحؿ المادة ومف ثـ حقنيا في 45 

الخزاف المغمؽ عف طريؽ أنبوب يصؿ إلى أسفؿ الخزاف وبعد انتياء فترة المعاممة يتـ رفع الثمار مف الخزاف وتقسيميا 
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إلى قسميف أحدىما لدراسة التغير الوزني والثاني لاستخداميا في دراسة التغير في صفات الثمار خلاؿ فترة التخزيف 
. ومف ثـ تدخؿ إلى المخزف مباشرةً بعد المعاممة

 وبنفس خطوات المرحمة السابقة ولكف ppm( 1) تركيزMCP-1تمت معاممتيا بػمادة : المجموعة الثالثة
. ممغ مف المادة المدروسة (320)باستخداـ 

 أيضاً بنفس خطوات المرحمة السابقة ppm( 1.5)تركيز MCP-1تمت معاممتيا بػمادة : المجموعة الرابعة
(. Cline, 1988; Weis and Bramlage, 2002)ممغ مف المادة المدروسة  (480)ولكف باستخداـ 

: تصميم التجربة: 3   
 نفذت الدراسة وفؽ التصميـ الكامؿ العشوائية، إذ ضـ التصميـ أربع معاملات، وكؿ معاممة تضـ ثلاثة 

 ، وبذلؾ يكوف عدد الأشجار التي استخدمت في ىذه الدراسة لأخذ الثمار منيا (كؿ شجرة بمثابة مكرر)مكررات 
.   شجرة12( = 1×3×4)ىو 

: تخزين الثمار وأخذ القراءات: 4
بعد معاممة الثمار الموجودة في الشرائح البلاستيكية بالمعاملات المختمفة أجريت عمييا القياسات والتحاليؿ 

 :التالية
تـ وزف العبوات البلاستيكية المعدة لدراسة مقدار الفقد الوزني والمطمؽ في : القسـ الأوؿ مف ثمار كؿ معاممة

. الثمار خلاؿ التخزيف
(- C)محتواىا مف فيتاميف - صلابة الثمار )فقد تـ تقدير : أما القسـ الثاني المتبقي مف ثمار كؿ معاممة

. (محتواىا مف الحموضة الكمية 
بعد ذلؾ خزنت جميع الشرائح في غرؼ التبريد لمدة ستة أشير ضمف ظروؼ تخزينية ثابتة قدر الإمكاف، إذ 

(% . 85)ْـ ورطوبة نسبية (2)خزنت الثمار عمى درجة حرارة 
أشير أخذ عينات مف ثمار كؿ  (6)قبؿ التخزيف وخلاؿ فترة التخزيف التي استمرت  (كؿ شير)تـ وبشكؿ دوري

وذلؾ بيدؼ دراسة خواص الثمار في بداية التخزيف، ولمعرفة التغيرات التي طرأت  (خمس ثمار مف كؿ مكرر)معاممة 
: المؤشراتالعديد مف وخلاؿ كؿ تحميؿ تمت دراسة عمى مكوناتيا خلاؿ فترة التخزيف، 

: المؤشرات المدروسة: 5-
: المؤشرات الكيميائية: أ

  )%(:Total Acidity( TA)الكمية  الحموضة- 1
تـ تقدير الحموضة الكمية في ثمار الكاكي مف خلاؿ معايرة الأحماض العضوية الموجودة فييا بمحموؿ ماءات 

 (.2003سمماف، ) نظامي وبوجود فينوؿ فيتالئيف حتى ظيور الموف الوردي حسب (0.1)الصوديوـ 
 :  (غ 100/مغ) Cقياس كمية فيتامين - 2

حسب  ( ثنائي كمور فينوؿ إندوفينوؿ6,2)في الثمار بطريقة المعايرة وبوجود صبغة (C)تـ تقدير كمية فيتاميف 
(. 2010عبدالله وعمي، )

:    المؤشرات الفيزيائية: ب
الطرؼ المعرض لضوء ) بعد إزالة القشرة مف طرفي كؿ ثمرة (:²سم/كغ) Firmnessصلابة لب الثمار - 1

مـ كاف يتـ قياس وتحديد صلابة المب في ىذيف  (2-1)مـ وبعمؽ  (20-15)بقطر حوالي  (الشمس والطرؼ المظمؿ
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باستعماؿ ثقابة ، (Italy)،Ft 327نموذج  ، effegiنوع ، Penetrometerالموقعيف بواسطة جياز الصلابة اليدوي 
 .مـ(8)بقطر

لعينات الثمار المخصصة ليذا، ومف ثـ   (شيرياً )مف خلاؿ الوزف الدوري : مقدار الفقد الطبيعي بالوزن -2
 :حساب النسبة المئوية لمفقد الطبيعي بالوزف مف خلاؿ القانوف التالي

𝐴−𝐵×  100 =النسبة المئوية لمفقد الطبيعي بالوزف 

A
 

A :  وزف الثمار في بداية التخزيف
B : وزف الثمار عند أخذ القياس
: طريقة التحميل الإحصائي: 3-6

 مف ANVOVA، واختبار Genstat 12 تـ تحميؿ النتائج إحصائياً باستخداـ برنامج التحميؿ الإحصائي 
عند  (LSD)وتـ اختبار المعنوية بحساب قيمة أقؿ فرؽ معنوي . لتحديد الإختلافات بيف المعاملاتالدرجة الثانية 
(% . 5)مستوى معنوية 

 
 :النّتائج والمناقشة 

 : التخزينفترةالتغيرات الحاصمة عمى الصفات الكيميائية لمثمار خلال : 1-
 :(TA%)تغيرات نسبة الأحماض العضوية الكمية : 1

قيـ نسبة الأحماض العضوية الكمية مقدرة كنسبة مئوية والتغيرات التي حصمت عمييا خلاؿ  (1)يوضح الجدوؿ 
. بالنسبة لكؿ المعاملات ( أشير6)مدة التخزيف التي استمرت حتى 

  
. فترة التخزين المبرد  خلال)%( من الحموضة الكمية  ( Hachiya)تغيرات محتوى ثمار الكاكي صنف : (1)الجدول 

LSD 
لفترات التخزيف 

%(5)A 
المتوسط 

( 6)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 5)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 4)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 3)بعد 
أشير مف 
التخزيف 

بعد شيريف 
 مف التخزيف

بعد شير 
 مف التخزيف

بداية 
 التخزيف

الزمنية  الفترة
 
المعاممة 

 

0 .033 

الشاىد  0.38 0.39 0.35 0.27 0.19 0.12 0.11 0.25

0.28 0.15 0.17 0.22 0.29 0.36 0.40 0.39 (0.5) ppm 
1-MCP 

0.32 0.19 0.25 0.29 0.36 0.38 0.41 0.38 (1) ppm 
1-MCP 

0.33 0.21 0.26 0.31 0.36 0.39 0.41 0.37 (1.5) ppm 
1-MCP 

LSD (A×B) (5)%= 
0.059 

المتوسط  0.38 0.40 0.37 0.32 0.25 0.20 0.16

0.023 LSD لممعاملات 
%(5)B 



 عمي، خربوتمي، إبراىيـ            أثناء التخزيف المبرد MCP-1 المعاممة بمركب (Hachiya)تغيرات جودة ثمار الكاكي الياباني صنؼ 

310 

نلاحظ ازدياد قيـ الحموضة الكمية حتى شير مف التخزيف، زيادة غير معنوية بالنسبة   
لمعاممة الشاىد ولممعاممة الثانية ثـ انخفضت في الفترات اللاحقة حتى نياية مدة التخزيف حيث وصمت إلى  

.  عمى التوالي  (0.11% - 0.15 )
 فقد ازدادت قيـ الحموضة حتى شير مف التخزيف زيادة ppm( 1.5-1)أما بالنسبة لممعاممة الثالثة والرابعة 

معنوية مقارنة مع قيـ الحموضة في بداية التخزيف ثـ انخفضت في الفترات اللاحقة وبشكؿ معنوي بعد الشير الرابع مف 
. عمى التوالي % (0.19-0.21)التخزيف وحتى نياية مدة التخزيف حيث وصمت إلى 

 لـ يوجد فرؽ معنوي بيف المعاممتيف الثالثة والرابعة مع تفوؽ ىاتيف المعاممتيف معنوياً عمى المعاممة الثانية 
(0.5 )ppm بدءاً مف الشير الثالث مف التخزيف، والتي بدورىا تفوقت معنوياً عمى معاممة الشاىد بعد الشير الرابع  

. مف التخزيف
وجود زيادة في نسبة الأحماض العضوية في المرحمة الأولى مف  (1)تبيف النتائج الموضحة في الجدوؿ 

، وىذا يناقض حقيقة أف الأحماض العضوية MCP-1التخزيف، سواء في معاممة الشاىد أو في الثمار المعاممة بمادة 
تنخفض مع تقدـ الثمرة بالنضج، ولكف يمكف تفسير ىذه الزيادة نظراً لكوف الثمار قطفت في مرحمة مبكرة مف النضج 
فتأخر وصوليا لقمة الكلايمكتيرؾ، مما أدى إلى استمرارية ارتفاع نسبة الحموضة فييا حتى شير مف التخزيف، ثـ 

  .(Schulz, 1996)انخفضت في المراحؿ اللاحقة، ىذه النتائج تتفؽ مع 
 مما أدى لاستمرار ارتفاع MCP-1كذلؾ نلاحظ مف الجدوؿ السابؽ تباطؤ سرعة نضج الثمار المعاممة بمادة 

نسبة الحموضة فييا بعد شير مف التخزيف بنسب أعمى مقارنةً مع ثمار الشاىد، وحتى عندما تناقصت في الشير 
  مف ىذه المادة أعمى مف قيمتيا في بداية التخزيف، كما حافظت ppm( 1.5)التالي بقيت قيميا عند استخداـ التركيز 

نتائج  عمى قيـ أعمى مف الحموضة مقارنةً مع ثمار الشاىد طيمة فترة التخزيف، ىذه اؿMCP-1الثمار  المعاممة بمادة 
 . في تأخير النضج في الثمار المعاممة بياMCP-1، الذي يبيف دور مادة ) Luo, 2007)تتفؽ مع 
 
 : ( غ100/ مغ)  Cتغيرات كمية فيتامين : 2-2

، والتغيرات التي (غ وزف ثمار طازج100/ مغ حمض أسكوربيؾ) مقدرة Cكمية فيتاميف  (2)يوضح الجدوؿ 
. حصمت عمييا خلاؿ فترة التخزيف

 
   (Hachiya)تغيرات محتوى ثمار الكاكي صنف : (2)الجدول 

فترة التخزين   وزن طازج خلال  (غ100/مع) (C)من فيتامين 

LSD 
لفترات التخزيف 

%(5)A 
المتوسط 

( 6)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 5)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 4)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 3)بعد 
أشير مف 
التخزيف 

بعد شيريف 
مف 
 التخزيف

بعد شير 
 مف التخزيف

بداية 
 التخزيف

الفترة 
الزمنية 

 
 المعاممة

1.892 

الشاىد  45.31 45.91 44.01 42.39 37.28 31.01 26.12 38.86

42.84 37.12 39.62 42.02 43.32 45.30 47.21 45.31 (0.5) ppm 

43.66 39.12 40.81 42.87 44.23 45.87 47.38 45.37 (1) ppm 
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43.65 39.05 40.91 42.71 44.32 45.98 47.29 45.33 (1.5) ppm 

LSD(A×B) (5)%= 
3.921 

المتوسط  45.33 46.94 45.30 43.56 41.22 38.08 35.35

1.742 
LSD 

لممعاملات 
%(5)B 

 بالنسبة لثمار الشاىد Cكاف مسار التغيرات متقارباً لحد ما بالنسبة لكؿ المعاملات، إذ ازدادت قيـ فيتاميف 
بشكؿ غير معنوي لمدة شير مف التخزيف ثـ تناقصت بشكؿ معنوي في الفترات اللاحقة حتى نياية التخزيف ووصمت 

غ، بينما تزايدت بشكؿ معنوي لمدة شير مف التخزيف بالنسبة لممعاملات الثانية والثالثة والرابعة 100/مغ (26.12)إلى 
ثـ تناقصت في الفترات اللاحقة بشكؿ معنوي حتى نياية التخزيف بالنسبة لممعاممة الثانية، لكف رغـ تناقصيا بقيت قيميا 

 إذ ppm( 1.5-1)في فترة بعد شيريف مف التخزيف أعمى مف قيميا في بداية التخزيف بالنسبة لممعاممة الثالثة والرابعة 
غ عمى التوالي، بينما تناقصت في الفترات اللاحقة بشكؿ معنوي  بعد الشير 100/مغ (45.98-45.87)بمغت القيـ 

غ في المعاممتيف الثالثة والرابعة عمى 100/مغ (39.05 -39.12)الرابع مف التخزيف ووصمت في نياية التخزيف إلى 
.    التوالي

 تبيف أف الثمار المعاممة بيذه المادة حافظت عمى قيـ أعمى مف MCP-1وعند دراسة تأثير المعاممة بمادة 
في كؿ مراحؿ التخزيف مقارنة مع الشاىد، وبينت نتائج التحميؿ الإحصائي عدـ وجود فرؽ معنوي بيف  ((Cفيتامف 

  بعد الشير الثالث مف التخزيف، وتفوقت ppm( 0.5)المعاممتيف الثالثة والرابعة، وكمييما تفوؽ معنوياً عمى المعاممة 
. بدورىا عمى معاممة الشاىد

 مع تقدـ مدة التخزيف، لكف Cتظير بشكؿ عاـ ثمار الخضار والفاكية انخفاضاً تدريجياً في محتواىا مف فيتامف 
 ثـ يمي ذلؾ انخفاضاً تدريجياً، Cلوحظ لدى ثمار بعض الأنواع النباتية أف البداية تكوف بارتفاع طفيؼ في كمية فيتامف

، (2)وىذا ما تظيره النتائج الموضحة في الجدوؿ . (Zee et al., 1991)نتيجة لاستمرار عمميات الإستقلاب الحيوية 
إذ كانت الثمار غير مكتممة النضج في المراحؿ الأولى مف التخزيف سواء في معاممة الشاىد أو في الثمار المعاممة 

.  بعد شير مف التخزيفC ، وىذا يتضح مف خلاؿ زيادة قيـ فيتامف MCP-1بمادة 
 في المراحؿ C، إذ استمر ارتفاع  قيـ فيتامف MCP-1كذلؾ نلاحظ تباطؤ سرعة نضج الثمار المعاممة بمادة 

الأولى مف التخزيف لكؿ المعاملات، لكف بنسب أعمى في الثمار المعاممة مقارنةً مع ثمار الشاىد، كما حافظت الثمار  
  ىذه النتائج تتفؽ  مقارنةً مع ثمار الشاىد طيمة فترة التخزيف،C عمى قيـ أعمى مف فيتاميف MCP-1المعاممة بمادة 

 .2007 عاـ Luoمع نتائج 
 
:  التخزينفترةالتغيرات الحاصمة عمى الصفات الفيزيائية لثمار الكاكي خلال : 2
: التغيرات الحاصمة في صلابة الثمار خلال فترات التخزين: 2-1

  Penetrometer بػاستخداـ جياز قياس صلابة الثمار  2سـ/ تـ تقدير صلابة الثمار مقدرة بػ كغ
(. 3) وحتى نياية فترة التخزيف، في الجدوؿ  اعتباراً مف جنييالمعرفة التغيرات التي طرأت عمى صلابة الثمار
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(  Hachiya)تغيرات صلابة ثمار الكاكي صنف : (3)الجدول 
( ²سم/كغ)فترة التخزين المبرد   خلال

LSD 
 لفترات التخزيف

%(5)A 
المتوسط 

( 6)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 5)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 4)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 3)بعد 
أشير مف 
التخزيف 

بعد شيريف 
 مف التخزيف

بعد شير 
مف 
 التخزيف

 بداية التخزيف

الفترة الزمنية 
 
المعاممة 

 

0 .252 

الشاىد  643. 2.98 2.84 2.52 1.82 1.24 0.60 2.23

2.86 1.78 2.36 2.72 2.94 3.11 3.52 3.59 (0.5) ppm 
1-MCP 

3.13 2.19 2.71 3.11 3.29 3.41 3.60 3.62 (1) ppm 
1-MCP 

3.24 2.37 2.93 3.29 3.35 3.49 3.63 3.65 (1.5) ppm 
1-MCP 

LSD(A×B) (5)%= 
المتوسط  3.62 3.43 3.21 3.02 2.73 2.31 1.73 0.342

 
0.139 
 

LSD 
 لممعاملات

%(5)B 
 

انخفاض درجة صلابة الثمار بشكؿ مستمر حتى نياية فترة التخزيف في جميع  (3)تظير قيـ الجدوؿ 
بمغت شدة الإنخفاض .لكف ىذا الانخفاض كاف أقؿ بكثير في الثمار المعاممة مقارنة مع ثمار الشاىد، المعاملات

 2.52ذروتيا بالنسبة لثمار الشاىد بيف الشير الثالث والشير الرابع مف التخزيف  حيث انخفضت درجة الصلابة مف 
 في نياية مدة MCP-1، بينما بمغ انخفاض درجة الصلابة ذروتو بالنسبة لمثمار المعاممة بمادة ²سـ/  كغ1.82إلى 

.  لممعاملات الثلاثة عمى التوالي²سـ/كغ (2.37 – 2.19 – 1.78)التخزيف، وكانت عمى الشكؿ التالي 
المعاممة ) ppm( 1.5)عمى ثمار الشاىد وتحديداً بالنسبة لمتركيز  معنوياً mcp-1تفوقت الثمار المعاممة بمادة 

الذي  (المعاممة الثالثة) ppm( 1)لكف ىذا الفرؽ كاف الأقؿ في معاممة ،  ، إذ تفوؽ معنوياً عمى بقية المعاملات(الرابعة
. (المعاممة الثانية) ) 0.5ppm)بدوره تفوؽ معنوياً عمى معاممة 

بشكؿ مستمر  MCP-1انخفاض درجة صلابة ثمار الشاىد، والثمار المعاممة بمادة  أظيرت نتائج ىذه الدراسة
ىذا الإنخفاض عائد إلى التحمؿ المائي لمبروتوبكتينات غير الذائبة إلى . بدءاً مف الشير الأوؿ الذي يمي تخزينيا

 .(Siddiqui et al., 2004)بكتينات ذائبة ثـ إلى مركبات أبسط بفعؿ أنزيـ البروتوبكتيناز 
وىذا ربما يعود إلى دور ، حافظت الثمار المعاممة عمى صلابة أعمى مف ثمار الشاىد حتى نياية مدة التخزيف

وىذا يتوافؽ مع ماذكره .  الذي يعمؿ عمى إعاقة تشكيؿ غاز الإتيمف وبالتالي تأخير نضج الإستيلاؾMCP-1مركب 
-1ومف ىنا تأتي أىمية استخداـ مركب . Younes and Strief, 2005) (Strief, 2002;العديد مف الباحثيف 
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MCP لممحافظة عمى صلابة لب ثمار الكاكي الياباني المخزنة كونو يقمؿ مف إنتاج غاز الإتيميف مما يؤدي إلى خفض 
. النشاط الأنزيمي المسؤوؿ عف انخفاض الصلابة

 :تغيرات نسبة الفقد الوزني  :2-2
(. 4)تـ تحديد نسبة الفقد الوزني لمثمار المخزنة خلاؿ فترة التخزيف لجميع المعاملات وبشكؿ دوري، جدوؿ

 
 .)%(فترة التخزين المبرد   خلال  ( Hachiya)تغيرات الفقد الوزني  في ثمار الكاكي صنف : (4)الجدول 

LSD 
 لفترات التخزيف

%(5)A 
المتوسط 

( 6)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 5)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 4)بعد 
أشير مف 
 التخزيف

( 3)بعد 
أشير مف 
التخزيف 

بعد 
شيريف مف 
 التخزيف

بعد شير 
مف 
 التخزيف

وزف الثمار 
في بداية 

 (كغ)التخزيف 

الزمنية  الفترة
 

 المعاممة

0.406 

 الشاىد 4.70 1.01 2.32 3.54 5.01 6.97 10.21 4.84

2.96 5.79 4.36 3.23 2.16 1.45 0.79 4.75 (0.5) ppm 
1-MCP 

2.46 4.65 3.63 2.79 1.89 1.25 0.57 4.70 (1) ppm 
1-MCP 

2.31 4.17 3.41 2.68 1.86 1.19 0.56 4.90 (1.5) ppm 
1-MCP 

LSD(A×B) (5)%= 
0.781 

 المتوسط 4.76 0.73 1.55 2.36 3.24 4.59 6.20

0.327 
LSD 

لممعاملات 
%(5)B 

، ازدياد نسبة الفقد بالوزف تدريجياً مع طوؿ فترة التخزيف في كؿ المعاملات  (4)يتضح مف معطيات الجدوؿ 
مقابؿ  % )10.21)وكانت عمى أشدىا في الشاىد، إذ بمغت نسبة الفقد ذروتيا في نياية مدة التخزيف، ووصمت إلى 

.  عمى التواليppm( 1.5-1-0.5) بتركيز MCP-1لمثمار المعاممة بمادة ( % 4.17 - -4.65 (5.79
 إلا ppm( 1.5و 1)وبينت نتائج التحميؿ الإحصائي عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاممتيف الثالثة والرابعة 
وأيضاً  (تفوؽ سمبي)بعد الشير الخامس مف التخزيف ، إذ تفوقت المعاممة الرابعة عمى الثالثة معنوياً في ىذا الشير 

 بعد الشير الثالث مف التخزيف والتي بدورىا تفوقت معنوياً عمى ppm( 0.5) المعاممتيف عمى المعاممة تفوقت كمتا
. معاممة الشاىد في الحفاظ عمى أقؿ نسبة مف الفقد الوزني طيمة فترة التخزيف

أكسدة المواد )ينتج الفقد بالوزف عادة مف استيلاؾ المواد الغذائية المدخرة في الثمرة مف خلاؿ عممية التنفس 
مف الفقد الطبيعي بالوزف، وينتج عف تبخر الماء مف الثمرة خلاؿ عممية النتح وىذا يشكؿ % 20، وىذا يشكؿ (الكربوىيدراتية

زيادة نسبة الفقد بالوزف مع تقدـ مدة  أظيرت النتائج المبينة في الجدوؿ السابؽ. (Osterloh, 1980)مف الفقد الطبيعي % 80
 عمى ثمار الشاىد في تقميؿ نسبة الفقد بالوزف لمثمار معنوياً وبعد MCP-1التخزيف، ويبدو واضحاً تفوؽ الثمار المعاممة بمادة 

، وبالتالي فإف تأثير  (0.5)، وبعد شيريف مف التخزيف بالنسبة لمتركيز ppm( 1.5 و 1)شير مف التخزيف بالنسبة لمتركيزيف 
 كاف واضحاً، ربما كاف ذلؾ مف خلاؿ خفض إنتاج الإتيميف و تقميؿ سرعة التنفس وبالتالي قؿ استيلاؾ MCP-1المعاممة بمادة  

 .( (Besada etal., 2008المواد المدخرة داخؿ الثمار فقؿ فقدىا الوزني وىذه النتائج تتوافؽ مع 
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 : الاستنتاجات والتّوصيات
 :الاستنتاجات

 أدى إلى الحد مف الفقد الوزني بشكؿ MCP-1 في مادة (Hachiya)إف معاممة ثمار الكاكي صنؼ - 1
، (C)فيتاميف )كبير، والمحافظة عمى صلابتيا فترة طويمة خلاؿ تخزينيا وأيضاً كاف ليا تأثيرات في محتوى الثمار مف 

 .(الحموضة الكميةو
، بينما أدنى نسبة كانت عند معاممة الثمار (غير المعامؿ)بمغت أعمى نسبة فقد وزني في ثمار الشاىد - 2

. ppm ( 1.5) تركيز (MCP-1)بمادة 
 ppm( 1.5)أو (1) سواء تركيز (MCP-1)لـ يلاحظ وجود فروقات معنوية بيف الثمار المعاممة بمادة - 3

. في معظـ الصفات المدروسة
 (MCP-1)عند معاممتيا بمادة % (5)يمكف تخزيف الثمار لمدة ستة أشير بنسبة فقد وزني لـ تتعدى - 4
 (%.10) ، أما الثمار غير المعاممة فقد تخطى الفقد الوزني فييا ppm( 1.5و 1)تركيز 

 :التّوصيات
، ppm(1) تركيز (MCP-1) قبؿ تخزينيا بمادة (Hachiya)يفضؿ معاممة ثمار الكاكي الياباني صنؼ - 1

 بغية توفير التكاليؼ ولرفع ppm( 1.5 و1)باعتبار أف أفضؿ النتائج تـ الحصوؿ عمييا عند استخداـ التركيزيف 
. الجدوى الإقتصادية لمبحث

 مف قبؿ القائميف بعمميات التخزيف عمى نطاؽ واسع لما ليا مف أىمية تخزينية ليس MCP-1اعتماد مادة - 2
. عمى ثمار الكاكي فقط بؿ عمى مجاؿ واسع مف الفواكو والخضار والورد
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