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 مقدمة المؤلفين
 

عود آثارها المختلفة على الأفراد والمجتمعات 
َ
تعد ثمار الفاكهة ثروة قومية ضمن الحاصلات الزراعية التي ت

والدول، كما أن هذه الثروة لم تأت من فراغ بل بُذِلت من أجلها الإمكانيات من الجهد والمال خلال مواسم كاملة استهلك 

ه...إلخ(، لذا يجب المحافظة عليها والاستفادة منها بأقص ى ما يمكن وهي في فيها الكثير من الموارد الطبيعية )الأرض والميا

أفضل ما تتمتع به من مواصفات شكلية وقيمة غذائية سواء في الاستهلاك المحلي أو التصدير خارج البلاد، ولا يتحقق 

 ذلك إلا باتباع تقنيات تداول هذه الثمار بالطريقة المثلى. 

٪ من  6,20والزراعة في أحد تقاريرها أن الفاقد من الخضر والفاكهة يقدر بحوالي  ذكرت منظمة الأغذية     

مس إنتاج العالم من الغذاء. FAO, 2019إنتاج العالم )
ُ
(، أي أن الفاقد من منتجات الفاكهة والخضر يمثل أكثر من خ

٪ في بعض محاصيل الفاكهة 50صل إلى ٪ في دول العالم الثالث وقد ي40إلى  30وقد يتراوح فاقد ما بعد الحصاد ما بين 

وتتوقف هذه النسبة على الكثير من العوامل منها ما يحدث في مرحلة ما قبل الحصاد مثل نوع مثل العنب والجوافة. 

 وطبيعة المنتج والعوامل البيئية 

إن  .لمتبعةوالممارسات الزراعية، ومنها ما بعد الحصاد مثل نوع وطبيعة الثمار وعمليات الجمع والتداول ا

والمحافظة على كمية وجودة المحصول من حيث المظهر والنكهة والطعم والقوام الاهتمام بعمليات تداول ثمار الفاكهة 

يساهم في تقليل الفاقد بأعلى قدر ممكن ويلبي حاجة الأسواق إلى مزيد من الثمار وأيضًا القيمة الغذائية والصحية 

السكان وخفض أسعار السلع الغذائية الرئيسة بالإضافة إلى خفض تكاليف  لمواجهة الزيادة المضطردة في أعداد

  عمليات التداول.

وتبرز أهمية تقنيات تداول ثمار الفاكهة في أنها وسيلة ميسرة يمكن تطبيقها لتقليل الفاقد والتالف بعد        

، وبالتالي تعتبر طرق Qualitative Lossesأو فواقد نوعية  Quantitative Lossesالحصاد سواء كانت فواقد كمية 

تقنيات تداول ثمار الفاكهة من قطف مناسب وفرز وتدريج وتعبئة ونقل سليم سببًا في رفع الصفات النوعية وجودة 

ثمار الفاكهة، فالمحافظة على ما يتم إنتاجه أيسر وأقل تكلفة من زيادة الإنتاج والتوسع فيه أفقيًا أو رأسيا. ولهذا يجب 

عد من البحث ع
ُ
 من طرق التداول العشوائية التي ت

ً
ن طرق ملائمة ومناسبة لتداول ثمار الفاكهة المختلفة وتطبيقها بدلا

العوامل الرئيسة لارتفاع نسب تلك الفاقد. ومن المؤكد أن الغذاء الكافي والصحي الصالح للاستهلاك البشري يعتبر 

ولة، كما أن الحق في الحصول على هذا المستوى بما يفي عنصرًا مهمًا لبلوغ الفرد مستويات حياة معيشية مقب

 بمتطلبات الصحة وبِنية الفرد والأسرة أحد الحقوق المنصوص عليها صراحة في وثيقة حقوق الإنسان.

 



  الفاكهةتقنيات تداول ثمار   و

 

إلى تقليل فاقد ثمار الفاكهة ما بين الحصاد والاستهلاك، وكذلك كتاب تقنيات تداول ثمار الفاكهة يهدف        

ى جودة الثمار )المظهر، والقوام، والقيمة الغذائية والصحية للثمار(، وأيضا حماية وسلامة الغذاء المحافظة عل

ظم سلامة الغذاء
ُ
. ولهذا تم إعداد كتاب تقنيات تداول ثمار الفاكهة لتقديم المعلومات الكافية للمنتج وتطبيق ن

لربح، بسبب تقليل الفاقد بعد الحصاد في كمية والتاجر والمستهلك لتحقيق المصلحة )الأهداف( بما يعود عليهم با

 المحصول مع الاحتفاظ بجودة الثمار، وكذلك تعظيم أعلى استفادة للمستهلك نظير ما يدفعه ثمنا للسلعة. 

يتضممممن همممذا الكتممماب ثلاثمممة عشمممر بابًممما مرتبمممة تبعًممما لعمليمممات التمممداول التمممي تمممتم علمممى ثممممار الفاكهمممة ابتمممداء ممممن      

تعريممف الثمممرة وطممرق تقسمميمها والقيمممة الغذائيممة والصممحية لتلممك الثمممار إضممافة إلممى عمليممة قطممف الثمممار والعوامممل التممي 

ور ثمممار الفاكهممة ممما قبممل وعنممد و،عممد الحصمماد، والطممرق يتوقممف عليهمما ميعمماد القطممف وطممرق القطممف وكممذلك عوامممل تممده

المتبعمة للتغلممب علممى هممذا التممدهور. يتنماول الكتمماب أيضًمما التبريممد الأولممي )السممرلع( لثممار الفاكهممة والحاجممة إلممى التبريممد الأولممي 

لتقنيمممات المتبعمممة فمممي الشمممرول الواجمممب توافرهممما فمممي العبممموات المسمممت دمة أثنممماء التبريمممد واو  والطمممرق المختلفمممة للتبريمممد الأولمممي

ءًا مممن عمليممة القطممف حتممى وصممولها للمسممتهلك، بالإضممافة إلممى ت ممزين محاصمميل   المراحممل المختلفممة لتممداول ثمممار الفاكهممة بِممدة

الفاكهة المختلفة والتي تشمل طرق الت زين ومواصفات ومكونات المخازن )الثلاجات( وتقنيمات الت مزين فمي الجمو الهموا ي 

بالإضمممافة إلمممى الاتجاهمممات الحديثمممة فمممي  عمممن الت مممزين بالتبريمممد )المبمممرد( بمممل يمممتم معمممه فمممي آن واحمممد،المعمممدل وهمممو لممميس بمممديلا 

الت مممزين،  كمممما يتنممماول الكتممماب طمممرق الإنضممماج الصمممنالي لأنمممواع الفاكهمممة المختلفمممة باسمممت دام الإثيلمممين، وغيمممره ممممن طمممرق 

 الإنضاج.

كذلك يتناول الكتاب التطبيقمات الخاصمة  بتمداول محاصميل الفاكهمة التمي لهُمم الموطن العر،مي، وتطبيمق معمايير    

ظممم 
ُ
الجممودة وممما يجممب العمممل عليممه لتكممون ثمممار الفاكهممة فممي أبفممى صممورة لهمما، بالإضممافة إلممى أهميممة سمملامة الغممذاء وتطبيممق ن

ممف قبممل أن (HACCP)لحرجممة سمملامة الغممذاء، وتحليممل مصممادر الخطممر عنممد نقممال الضممب  ا
 
ل
َ
ؤ
ُ
نفممي هممذا الم

ُ
، ولا يمكممن أن ن

نتطممرق إلممى التقنيممات الحديثممة فممي عمليممات تممداول ثمممار الفاكهممة التممي تشمممل تممداول ثمممار الفاكهممة العضمموية، وتممداول ثمممار 

 Artificial، والممممممذكاء الاصممممممطنالي Precision Agricultureالفاكهممممممة المقطعممممممة الطازجممممممة، وأيضًمممممما الزراعممممممة الدقيقممممممة 

Intelligence .وإمكانية الاستفادة منهما في هذا المجال 

والله نسأل أن تعم الفائدة العلمية والعملية من هذا الكتاب في كافمة ربموع الموطن العر،مي وأن نكمون قمد وُفقنما فمي 

 تزويد المكتبة العربية بمرجع يضم أحدث التقنيات والطرق العملية في مجال تداول ثمار الفاكهة.

  

مّتنا بما علمتنا واجعله خالصًا لوجهك الكريمال
ُ
 لهم علمنا ما ينفعنا وانفعنا وأ

  المؤلفون                                                                        
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  المؤلفون ࡩʏ سطور 

  الدكتور: محمود عبد الستار مرزوق حسن
  جامعة الإسكندرʈة  -(الشاطۗܣ) ɠلية الزراعة  -أستاذ الفاكɺة المساعد  -
  الملك سعودجامعة  -ɠلية علوم الأغذية والزراعة–أستاذ الفاكɺة المشارك  -
 يقوم بتدرʉس كث؈ف من المقررات الدراسية المتعلقة بمجال الفاكɺة لطلاب مرحلۘܣ البɢالورʈوس والدراسات العليا  -

  .FAOو୒لقاء اݝݰاضرات الۘܣ تقدمɺا منظمة الزراعة والأغذية التاȊعة للأمم المتحدة 
  وتحس؈ن الفاكɺة.مراجع علمية (كُتب) ࢭʏ مجال إنتاج وترȋية  ٦قام بتأليف  -
)، كما يقوم ISIعالمية ضمن مصنف الɴشر العل׿ܣ (وال اݝݰليةالعلمية اݝݰكمة  بحث ࢭʏ اݝݨلات ٢٤أك؆ف من ɲشر   -

  .تحكيم العديد من الأبحاثو بالإشراف عڴʄ كث؈ف من الرسائل العلمية
  م. ٢٠١٨وحۘܢ أغسطس  ٢٠١٤اش؅فك ࢭʏ الفقرة الزراعية بالإذاعة المصرʈة من أغسطس  -
مزرعة وشركة زراعية متخصصة ࢭʏ الزراعة التقليدية والزراعة النظيفة والعضوʈة منذ  ʇ١٥عمل مسȘشارًا لأك؆ف من  -

  وحۘܢ الآن. ٢٠٠١
- ɲي:ال؄فيد الإلك؅فو marzouk_fakha@yahoo.com  &mmarzouk1@ksu.edu.sa  

الدكتور: محمد محمد محمد عطية    

  جامعة الإسكندرʈة. -ɠلية الزراعة (الشاطۗܣ)  -أستاذ بقسم الفاكɺة -
  مؤلفات (كتب) ࢭʏ مجال إنتاج الفاكɺة.  ٤اش؅فك ࢭʏ إعداد  -
  والدكتوراه ࢭʏ مجال تداول الفاكɺة Ȋعد اݍݰصاد.أشرف عڴʄ العديد من رسائل الماجست؈ف  -
و୒لقـــــاء يقـــــوم بتـــــدرʉس المقـــــررات الدراســـــية المتعلقـــــة بمجـــــال الفاكɺـــــة لطـــــلاب مرحلۘـــــܣ البɢـــــالورʈوس والدراســـــات العليـــــا  -

  .FAOالۘܣ تقيمɺا منظمة الزراعة والأغذية التاȊعة للأمم المتحدة  اݝݰاضرات
 NARP، كمــا عمــل ضــمن فرʈــق مــا Ȋعــد اݍݰصــاد التــاȊع لمشــروع ATUTمــن مشــروع  عمــل باحثــا رئʋســا ࢭــʏ المنحــة المقدمــة -

اد    Adel Kader & Elizabith Mitchum.ࢭʏ مجال التداول مثل  Pioneersوعمل كذلك مع أساتذة رُوَّ
مثـــــل  اݝݰكمـــــة ɲشـــــر كث؈ـــــفا مـــــن الأبحـــــاث العلميـــــة ࢭـــــʏ مجـــــال تـــــداول الثمـــــار Ȋعـــــد القطـــــف ࢭـــــʏ الـــــدورʈات العلميـــــة العالميـــــة -

Postharvest Biology and Technology  ع البحثية.، كما قامʉبتحكيم العديد من الأبحاث والمشار  
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     تقنيات تداول ثمار الفاكɺة  ح 

  

  راشد بن سلطان عبدالرحمن العبيدالدكتور: 
  جامعة الملك سعود -ɠلية علوم الأغذية والزراعة –أستاذ الفاكɺة بقسم الإنتاج النباȖي  -
والإشــراف  العليـا،يقـوم بتـدرʉس المقـررات الدراسـية المتعلقــة بمجـال الفاكɺـة لطـلاب مرحلۘــܣ البɢـالورʈوس والدراسـات  - 

  عڴʄ طلاب الدراسات العليا.
م)، كمـــــا عمـــــل رئʋســـــا لقســـــم الإنتـــــاج  ٢٠١٥ – ٢٠٠٥عمـــــل مـــــديرا ݝݰطـــــات الأبحـــــاث والتجـــــارب الزراعيـــــة واݍݰيوانيـــــة (  -

  م). ٢٠١٩ - ٢٠١٥جامعة الملك سعود ( –لأغذية والزراعة ɠلية علوم ا –النباȖي 
  مؤتمرًا وندوة وورشة عمل. ٧٠كما شارك وحضر أك؆ف من ، شارك ࢭʏ تأليف عدد من الكتب والɴشرات الإرشادية - 
  بحثًا ࢭʏ مجال الفاكɺة ࢭʏ اݝݨلات العلمية اݝݰكمة ذات التأث؈ف المرتفع. ɲ٥٠شر أك؆ف من  -
   & ɲralobeed@ksu.edu.sa  robeed@hotmail.comي: ال؄فيد الإلك؅فو -

  

  
  الدكتور: عادل بن محمد حمد السيف

  جامعة الملك سعود. -ɠلية علوم الأغذية والزراعة  –أستاذ الإنتاج النباȖي المشارك  -
  بتدرʉس العديد من المقررات الدراسية المتعلقة بمجال الفاكɺة لطلاب مرحلۘܣ البɢالورʈوس والدراسات العليايقوم   -
رئʋسًـــا لوحـــدة م، كمـــا عمـــل ٢٠١٤م حۘـــܢ ٢٠١٢عمـــل مسȘشـــارا متفرغـــا لـــدى اݍݨامعـــة الســـعودية الإلك؅فونيـــة مـــن عـــام  -

  .م٢٠٢٠حۘܢ  ٢٠١٧الابتɢار بɢلية علوم الأغذية والزراعة من عام 
كمـا ɲشـر Ȋعـض البحـوث العلميـة اݝݰكمـة ࢭـʏ مجـلات ، شارك ࢭـʏ إصـدار الɴشـرات الإرشـادية الزراعيـة ࢭـʏ مجـال الفاكɺـة -

  ).ISIعالمية ضمن مصنف الɴشر العل׿ܣ (
   adelsaif@ksu.edu.saال؄فيد الإلك؅فوɲي:   -
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   تقنيات تداول ثمار الفاكهة ع 

 

 329 .....الغذاء.......................................................................................................................جودة ( 4,11)

 331 ...................................................................................العوامل القياسية لتحديد جودة الغذاء( 1,4,11)

 336 العوامل التي تؤثر على جودة ثمار الفاكهة...................................................................................( 5,11)

 336 ....................................................................العوامل الوراثية للصنف والأصول المطعم عليها (1,5,11)

 336 ..........العوامل الجوية............................................................................................................... (2,5,11)

 337 للأشجار...............................................................................................................الجهد المائي ( 3,5,11)

 337 ........العمليات الزراعية.......................................................................................................... (4,5,11)

 339 ...العوامل المرتبطة بالحصاد..................................................................................................... (5,5,11)

 340 ............................العوامااال المرتبطاااة بمعاملات ماااا بعد الحصاد.......................................... (6,5,11)

 340 العوامل الحيوية الداخلية.................................................................................................. (7,5,11)

 341 العوامل الاقتصادية والاجتماعية...................................................................................... (8,5,11)

 343 سلامة الغذاء -الفصل الثاني عشر

 343 .......الغذاء.......................................................................................................................سلامة ( 1,12)

 344 .........................................................تعريف سلامة الغذاء وفق رأي منظمة الصحة العالمية( 1,1,12)

 345 .....................................................................................سلامة الغذاء من المزرعة إلى المائدة( 2,1,12)

 345 ...................................................................................................................مصادر تلوث الغذاء( 2,12)

 345 .............................................................................................................................قبل الحصاد( 1,2,12)

 348 .............أثناء الحصاد.................................................................................................................( 2,2,12)

 349 ................................................................................................................................التداول  ( أثناء3,2,12)

 349 ................................................................................................................داخل محطات التعبئة( 4,2,12)

 350 .......................................................................كيفية تقليل فرصة التعرض للمسببات المرضية( 3,12)

 350 ....................................................................................................................برامج سلامة الغذاء( 4,12)

 350 .....................................................................................الممارسات الزراعية الجيدة )الجاب(( 1,4,12)

 351 ..................................................................فوائد الممارسات الزراعية الجيدة )الجاب(( 1,1,4,12)

 351 ............................................المبادئ الأساسية للممارسات الزراعية الجيدة )الجاب(( 2,1,4,12)

 352 .................................................................... التصنيعية الجيدة )جي إم بي(الأساليب ( 2,4,12)

 354 ......................................إجراءات التطهير والنظافة وتعزيز الصحة العامة والبيئة الصحية( 3,4,12)

 356 ....................................................................)الهاسب(  تحليل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة( 5,12)

 357 .........................................................................................................................نشأة الهاسب( 1,5,12)

 358 ............................................................................................................. الهاسب؟لماذا نطبق ( 2,5,12)

 358 .............................................................................................................فوائد نظام الهاسب( 3,5,12)

 359 .............................................................................................................................مبادئ الهاسب( 4,5,12)

 360 ................................................................................................................الخطوات التمهيدية( 1,4,5,12)



  المحتويات ف 

 

 360 ..............................................................................................................الالتزام بالإدارة ( 1,1,4,5,12)

 361 اختيار المرجعية )تحديد مجال تطبيق الهاسب والغرض منه( .............................( 2,1,4,5,12)

 261 ..................................................................................................اختيار فريق الهاسب........( 3,1,4,5,12)

 362 ......وصف المنتج...................................................................................................................( 4,1,4,5,12)

 362 وصف كيفية استخدام المنتج.............................................................................................( 5,1,4,5,12)

 363 تعريف الخطوات الإنتاجية )إنشاء خريطة تدفق المنتج( .......................................( 6,1,4,5,12)

 363 تأكيد الخطوات الإنتاجية )التحقق من صحة خريطة تدفق المنتج( ........................( 7,1,4,5,12)

 363 .......................................................................................................مبادئ الهاسب الأساسية( 2,4,5,12)

 364 تحديد الأخطار المحتملة والضوابط الخاصة بالتحكم فيها ................المبدأ الأول:  (1,2,4,5,12)

 365 المبدأ الثاني: تحديد نقاط الضبط الحرجة.....................................................................( 2,2,4,5,12)

 366 .......................................................................المبدأ الثالث: تحديد الحدود الحرجة.........( 3,2,4,5,12)

 366 المبدأ الرابع: وضع نظام رقابي..........................................................................................( 4,2,4,5,12)

 367 الإجراءات التصحيحية.................................................................المبدأ الخامس: تحديد ( 5,2,4,5,12)

 367 المبدأ السادس: التحقق والمراجعة ...................................................................................( 6,2,4,5,12)

 368 نظام مستندي للإجراءات والسجلات.................................................المبدأ السابع: وضع ( 7,2,4,5,12)

 379 التقنيات الحديثة في عمليات تداول ثمار الفاكهة -الفصل الثالث عشر 

 379 .......................................................................................................تداول ثمار الفاكهة العضوية( 1,13)

 379 ............................................................................مراحل مراقبة تداول ثمار الفاكهة العضوية( 1,1,13)

 380 ...........................................................................................................ما قبل الحصادمرحلة  (1,1,1,13)

 380 ............................................................................المواد والمنتجات التي يمنع استخدامها( 1,1,1,1,13)

 380 ........................................................المواد الطبيعية )غير المصنعة( التي يمنع استخدامها( 2,1,1,1,13)

 381 ............................................................................المواد المصنعة التي يسمح باستخدامها( 3,1,1,1,13)

 388 ..........................................................................................................مرحلة ما بعد الحصاد( 2,1,1,13)

 388 ............المواد والمنتجات التي يمنع استخدامها.................................................................( 1,2,1,1,13)

 388 .............................................................................................المواد التي يسمح باستخدامها( 2,2,1,1,13)

 388 .........................................................................................المعاملات التي يمنع استخدامها( 3,2,1,1,13)

 389 ......................................................................................المعاملات التي يسمح باستخدامها( 4,2,1,1,13)

 389 .........................................................................................( تداول ثمار الفاكهة المقطعة الطازجة 2,13)

 389 ..............................................................................................تعريف الفاكهة المقطعة الطازجة( 1,2,13)

 390 التغيرات الفسيولوجية لثمار الفاكهة المقطعة الطازجة.......................................................( 2,2,13)

 392 اكهة المقطعة الطازجة..................................................................التغيرات الطبيعية لثمار الف( 3,2,13)

 393 المتطلبات الصحية للفاكهة المقطعة الطازجة أثناء التصنيع......................................( 4,2,13)

 394 ......................................................إجراءات السلامة لأغذية الفاكهة المقطعة الطازجة( 5,2,13)



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة ص 

 

 395 ....................العوامل التي تؤثر على مواصفات الجودة لثمار الفاكهة المقطعة الطازجة( 6,2,13)

 397 ......وسائل المحافظة على ثمار الفاكهة المقطعة الطازجة من التدهور............................( 7,2,13)

 400 .................................................................................خطوات إعداد الفاكهة المقطعة الطازجة( 8,2,13)

 400 ....................................................................................غسيل وتطهير الثمار المعدة للتصنيع ( 1,8,2,13)

 400 ......................................................................................................العمليات الميكانيكية ( 2,8,2,13)

 402 .........................................................................................................................عمليات النقع ( 3,8,2,13)

 402 ..................................................معاملات النقع التي تجرى على الثمار المقطعة الطازجة( 1,3,8,2,13)

 406 .................................................................................................................................التصفية  (4,8,2,13)

 406 ....................................................................................................................................التعبئة ( 5,8,2,13)

 408 .................................................توزيع وتخزين منتجات الفاكهة المقطعة الطازجة ( 6,8,2,13)

 408 ............................................نتائج الأبحاث الحديثة في مجال ثمار الفاكهة المقطعة الطازجة ( 9,2,13)

 409 ..............................................................................................................................الزراعة الدقيقة( 3,13)

 410 ..........................................................................................معايير الزراعة الدقيقة.....................( 1,3,13)

 410 .....................................................العمليات الرئيسة في تطبيقات الزراعة الدقيقة( 2,3,13)

 410 .............................................................................أدوات تنفيذ الزراعة الدقيقة( 3,3,13)

 410 ...............................................................................(GPS) نظام تحديد المواقع العالمي( 1,3,3,13)

 411 (...........................................................................................GISنظم المعلومات الجغرافية )( 2,3,3,13)

 411 ....الاستشعار عن بُعد............................................................................................................( 3,3,3,13)

 412 ....................................................................................................الاستشعار القريب )الداني(( 4,3,3,13)

 412 ..............تكنولوجيا المعدل المتغير..........................................................................................( 5,3,3,13)

 412 ..تكنولوجيات الاتصال...........................................................................................................( 6,3,3,13)

 413 ............................................................................تطبيقات الزراعة الدقيقة في مجال الفاكهة (4,3,13)

 414 .....................................................................................................................الذكاء الاصطناعي( 4,13)

 414 ............................................................................................................................الذكاء وأنواعه (1,4,13)

 415 ..........................................................................................................تعريف الذكاء الاصطناعي (2,4,13)

 416 ...............................................................................................فروع الذكاء الاصطناعي (3,4,13)

 416 ...........................................................................................الشبكات العصبية الاصطناعية( 1,3,4,13)

 416 ......................................................................................................................منطق الغموض( 2,3,4,13)

 417 .................................................................................................................الخوارزمية الوراثية( 3,3,4,13)

 417 ......................................................................................................................الأنظمة الخبيرة( 4,3,4,13)

 417 ..............................................................تطبيقات الذكاء الاصطناعي في مجال الفاكهة (3,4,13)

 419 .....المراجع .....................................................................................................................

 419 ..........العربية......................................................................................................................المراجع  -1



  المحتويات ق 

 

 421 .......................................المراجع الأجنبية................................................................................................ -2

 433 .ثبت المصطلحات................................................................................................................

: عربي     
ً
 433 .............................................................................................................................إنجليزي  –أولا

: إنجليزي     
ً
 445 ............................................................................................................................عربي –ثانيا

 467 ....................................................................................................... كشاف الموضوعات
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 وأوريل عزرا، تمارا، إلى - جيالالأ إلى

 
 

  



 

 ش

  قائمة الأشكال                                   
 رقم الصفحة 

  أشكال الفصل الأول 

 3 الصادقة.........................................................................أمثلة لبعض ثمار الفاكهة : (1,1)شكل 

 4 ...........................................................................أمثلة لبعض ثمار الفاكهة الكاذبة(: 2,1شكل )

 5 .......................................................................أمثلة لبعض ثمار الفاكهة البسيطة.: (3,1)شكل 

 5 ................................: الثمرة المتجمعة والكاذبة في القشطة )يمين( والفراولة )يسار(.(4,1)شكل 

 6 ................................................................................: أمثلة لبعض ثمار الفاكهة الكاذبة.(5,1)شكل 

 6 : قطاع طولي في ثمرة البلح يوضح أجزاء الثمرة المختلفة............................................(6,1)شكل 

 7 البندقة...............................................................................: أمثلة لبعض ثمار الفاكهة (7,1)شكل 

 9 ..............................................................................: أمثلة لبعض ثمار الفاكهة الحسلة.(8,1)شكل 

 13 ..........................................................لثمار الفاكهة..: منحنى النمو ذو الدورة الواحدة (9,1)شكل 

 13 .......................................................................................: منحنى النمو ذو دورتين..(10,1)شكل 

الثمار التي بها ذروة تنفس والتي ليس لها : العلاقة بين نمو الثمرة ومعدل تنفسها في (11,1)شكل 

 15 ذروة تنفس..........................................

 17 : منحنى تنفس ثمار الفاكهة أثناء النضج................................................................(12,1)شكل 

 17 الكلايمكتيرية........................................................: تباين منحنى تنفس ثمار الفاكهة (13,1)شكل 

 18 : مراحل النمو الفسيولوجي واكتمال النمو البستاني لثمار الفاكهة...........................(14,1)شكل 

تكوينها أثناء  : التغير في صبغتي الكلوروفيل والأنثوسيانين في ثمار الفراولة(15,1)شكل 

 22 ..................................................................................................................ونضجها

  أشكال الفصل الثاني

 45 النضج.............................................: عدد الأيام بعد تفتح أزهار التفاح وحتى اكتمال (1,2)شكل 

 46 : الأنواع المختلفة لأدوات قياس حجم الثمار.....................................................(2,2)شكل 

 47 النمو....................................................: تغير التضليع مع تقدم ثمار الموز نحو اكتمال (3,2)شكل 

 48 ............: التغير في شكل ثمرة المانجو مع مرحلة اكتمال النمو وحتى النضج.(4,2)شكل 

 49 .............................................................................: لوحة الألوان القياسية لثمار الموز.(5,2)شكل 



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة ت 

 

 رقم الصفحة 

 49 : لوحة الألوان القياسية لثمار الأناناس........................................................................(6,2)شكل 

 50 نمو ونضج الثمار ثمار الكاكي...................لوحة الألوان القياسية في أثناء عمليات  :(7,2)شكل 

 Minolta Chroma Meter................................. 50: تقدير ألوان الثمار باستخدام جهاز (8,2)شكل 

 51 .....................................................................................: لون البذرة في ثمرة التفاح (9,2)شكل 

 52 ( ........................................................................Dynamometer: شكل الدينامومتر )(10,2)شكل 

 53 الثمار........................................................................................: جهاز قياس صلابة (11,2)شكل 

 54 جهاز رقمي لقياس صلابة الثمار................................................................................ :(12,2)شكل 

 55 صلابة الثمار بدون تحطيم للثمرة.............................................جهاز رقمي لقياس  :(13,2)شكل 

 55 : انفصال اللحم عن النواة في ثمار المشمش الفركة النواة.......................................(14,2)شكل 

 56 في الجوز......................................................... : انفصال الأغلفة الزهرية عن الثمرية(15,2)شكل 

 56 في الفستق الذي تسوق به الثمار... (Shell( عن ) (Hull: انفصال الأغلفة الثمرية (16,2)شكل 

 57 البوتاسيوم.........................................: تقدير النشا في ثمار الموز باستخدام يوديد (17,2)شكل 

 58 : جهاز الرفراكتوميتر لقياس نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية.......................(18,2)شكل 

لقياس تركيز المواد الصلبة الذائبة الكلية في العصير والترمومتر  : جهاز الهيدرومتر(19,2)شكل 

 58 (..................................................................b(، وتدريج بركس )aلقياس درجة الحرارة )

 60 الرفراكتومتر...................................................................................: طريقة استخدام (20,2)شكل 

 61 : جهاز الرقم الهيدروجيني وأشرطة قياس رقم الحموضة أو القلوية...................(21,2)شكل 

 66 بها...................................................................................: ثمرة القشطة وقطاع طولي (22,2)شكل 

 69 : القطف اليدوي لثمار التفاح......................................................................................(23,2)شكل 

 69 العنب..................................................................................: القطف اليدوي لعناقيد (24,2)شكل 

 70 : أنواع مختلفة من مقصات قطف الثمار...................................................................(25,2)شكل 

ف في قطف عذوق نخيل (26,2)شكل  ِّ
سَي 

ُ
 71 البلح.......................................................: استخدام الم

 72 : استخدام الخطاف المثبت به شبكة لقطف ثمار المشمش..................................(27,2)شكل 

 73 الزيتون.........................................: نوعية أمشاط الجمع المستخدمة في قطف ثمار (28,2)شكل 

 74 : قطف ثمار الزيتون بواسطة المشط الميكانيكي.................................................(29,2)شكل 

 74 نخيل البلح..................................................... : استخدام الروافع في قطف سبائط(30,2)شكل 

 75 : الجمع الميكانيكي لأشجار التفاح...............................................................................(31,2)شكل 

 75 الحمضيات...................................................: آلة حصاد فوق الصف لقطف ثمار (32,2)شكل 

 76 : آلة حصاد فوق الصف لقطف ثمار الزيتون...........................................................(33,2)شكل 

 76 البستان..................: آلة الروبوت ذات الذراع الواحد لقطف ثمار الحمضيات في (34,2)شكل 

 77 : آلة الروبوت متعددة الأذرع لقطف ثمار الحمضيات في البستان...........................(35,2)شكل 

 80 : كيس القطف وكيفية استخدامه...............................................................................(36,2)شكل 



  قائمة الأشكال ث 

 

 رقم الصفحة 

 80 : سلم فردي يستخدم في قطف سبائط ثمار البلح....................................................(37,2)شكل 

 81 استخدام الحزام في تسلق أشجار النخيل لقطف الثمار....................................... :(38,2)شكل 

 81 لتعبئة ثمار الفاكهة.......................................: الأنواع المختلفة من صناديق الحقل (39,2)شكل 

 82 : قطف ثمار الحمضيات في عبوات المستهلك مباشرة...............................................(40,2)شكل 

  أشكال الفصل الثالث

 95 ...........................على ثمار المانجو............................................... : أعراض الكرمشة(1,3)شكل 

 96 : أعراض أضرار التجميد على ثمار التفاح....................................................................(2,3)شكل 

 97 الموز.........................................................................................: أضرار البرودة على ثمار (3,3)شكل 

 98 : مراحل تطور التنقر في ثمار البرتقال.............................................................................(4,3)شكل 

 98 في الكمثرى........................................................................................... : عرض الانسلاق(5,3)شكل 

 99 : عرض الانهيار المائي في البرتقال.....................................................................................(6,3)شكل 

 100 أضرار البرودة على ثمار الرمان.......................................................................: أعراض (7,3)شكل 

 101 : أعراض أضرار البرودة على ثمار الخوخ والمانجو..........................................................(8,3)شكل 

 102 الرمان....................................................................................: لسعة الشمس على ثمار (9,3)شكل 

  أشكال الفصل الرابع

 106 : أجزاء الآلة التي تقوم بالمعاملة بالماء الساخن واستخدام الفُرش...........................(1,4)شكل 

 119 ......................................أكسيد الكبريت باستخدام أسطوانة(: كيفية حقن غاز ثاني 2,4شكل )

 120 : كيفية استخدام غاز ثاني أكسيد الكبريت في تبخير ثمار العنب.................................(3,4)شكل 

 130 على ثمار الأفوكادو........................ (MCP -1)تأثير منظم النمو ميثيل سيكلوبروبان  :(4,4)شكل 

  أشكال الفصل الخامس

ب ثمار البرتقال.............................................................................(1,5)شكل 
ُ
 136 : قياس درجة حرارة ل

 142 للمستهلك............................: سلسلة التبريد ابتداء من القطف حتى وصول الثمار (2,5)شكل 

 143 : حجم الجزء المصاب وتطور العدوى بعد ثلاثة أيام من خروج الثمار من الثلاجة..(3,5)شكل 

 144 : تبريد محاصيل الفاكهة باستخدام غرف التبريد الثابتة............................................(4,5)شكل 

 145 تبريد الحاصلات البستانية بالهواء المضغوط........................................................: (5,5)شكل  

 146 : حركة الهواء في طريقة التبريد بالهواء المضغوط.......................................................(6,5)شكل 

 146 من خلال أنفاق..........................................................: عملية التبريد بدفع الهواء (7,5)شكل 

 147 : عملية التبريد بدفع الهواء من خلال الشفط من فتحات الحائط...........................(8,5)شكل 

 148 بالماء.........................................................................................................: عملية التبريد (9,5)شكل 

 150 : نظام رش الثمار بالماء في عملية التبريد...................................................................(10,5)شكل  

 150 نظام غمر الثمار بالماء في عملية التبريد بالماء...........................................................: (11,5)شكل 

 151 : حقن الثلج المجروش داخل عبوات الثمار...............................................................(12,5)شكل 



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة خ 

 

 رقم الصفحة 

 151 فوق العبوات............................................................................ : حقن الثلج المجروش(13,5)شكل 

 152 : طريقة التبريد بتفريغ الهواء.....................................................................................(14,5)شكل 

 154 التبريد الأولي المختلفة.................................................................: مقارنة بين طرق (15,5)شكل 

 155 : العلاقة النمطية بين درجة الحرارة والزمن لعمليات التبريد السريع المختلفة........(16,5)شكل 

  أشكال الفصل السادس

 164 الثمار......................................................................................: أهداف إعداد وتجهيز (1,6)شكل 

 168 : عملية تجفيف ثمار التفاح...........................................................................................(2,6)شكل 

 170 اس ي لثمار الفاكهة............................................................................: عملية الفرز الأس(3,6)شكل 

 171 : التدريج الآلي للثمار حسب الوزن.................................................................................(4,6)شكل 

 172 المستخدمة يدويا في تدريج الثمار.........................................: أدوات تحديد الحجم (5,6)شكل 

 172 : أدوات تحديد اللون المستخدمة يدويا في تدريج الثمار.............................................(6,6)شكل 

 176 الشحن...........................................................................: أشكال مختلفة من عبوات (7,6)شكل 

 177 : بعض أنواع عبوات التصدير................................................................................(8,6)شكل 

 179 الصناديق...........................................: تعبئة ثمار الكاكي في صواني العشوش داخل (9,6)شكل 

 180 : الشاحنات المبردة )الحاويات(...................................................................................(10,6)شكل 

 181 المبردة.........................................................................: الشحن باستخدام القطارات (11,6)شكل 

  أشكال الفصل السابع

 196 : مخطط مبسط لدورة التبريد الميكانيكي....................................................................(1,7)شكل 

 196 الميكانيكي.................................................................................................: جهاز التبريد (2,7)شكل 

 201 : أشكال الضواغط.................................................................................................(3,7)شكل 

  الثامنأشكال الفصل 

بردة1,8شكل )
ُ
 213 .........................................(: مواصفات غرف تخزين تقنية الجو الهوائي المعدل الم

 224 : طريقة التخزين تحت ضغط منخفض......................................................................(2,8)شكل 

 226 للمحصول والظروف المحيطة به.................................................................: نموذج (3,8)شكل 

 235 : تعديل الهواء باستخدام أغطية البالتات..................................................................(4,8)شكل 

  أشكال الفصل التاسع

 245 (: المعاملة بغاز الإثيلين في غرف الإنضاج.....................................................................1,9شكل )

 246 (: منحنى نضج الثمار الكلايمكتيرية يصاحبه ارتفاع في كل من التنفس وإنتاج الإثيلين..2,9شكل )

 247 على الثمار الكلايمكتيرية.......................................................... (: تأثير إضافة الإثيلين3,9شكل )

 248 (: تأثير إضافة الإثيلين على الثمار غير الكلايمكتيرية..................................................4,9شكل )

(: تأثير إضافة تركيزات مختلفة )جزء في المليون( من الإثيلين على شكل منحنى التنفس 5,9شكل )

 248 للثمار غير الكلايمكترية...................................................................................



  قائمة الأشكال ذ 

 

 رقم الصفحة 

الإثيلين على شكل منحنى التنفس (: تأثير إضافة تركيزات مختلفة )جزء في المليون( من 6,9شكل )

 248 للثمار الكلايمكترية........................................................................................................

 249 الضار على ثمار الحمضيات............................................................... (: تأثير الإثيلين7,9شكل )

 257 (: التغير في درجة لون ثمرة الموز مع مرحلة اكتمال النمو وحتى النضج........................8,9شكل )

 263 بالإثيلين...................................(: العلاقة بين عمر ثمار التفاح واستجابتها للمعاملة 9,9شكل )

 265 نسبة صبغ قطاعات ثمار التفاح باللون الأسود في مراحل نضج مختلفة............ (:10,9شكل )

 273 (: تأثير غاز الإثيلين لإزالة اللون الأخضر في ثمار اليوسفي...................................11,9شكل )

  الفصل العاشرأشكال 

 278 (: تدريج الحمضيات بواسطة أجهزة إلكترونية على سيور خاصة.........................1,10شكل )

 280 (: تعبئة ثمار الحمضيات ميكانيكيا...................................................................2,10شكل )

 281 الحمضيات بعد القطف...............................................خطوات تداول ثمار  (:3,10شكل )

 286 فرز ثمار التمر بواسطة العمال في وجود إضاءة.............................................. (:4,10شكل )

 286 آليا...................................................................................................تدريج ثمار التمر  (:5,10شكل )

 288 خطوات تداول ثمار نخيل البلح............................................................................... (:6,10شكل )

 293 ثمار الموز بعد القطف................................................................. خطوات تداول  (:7,10شكل )

 298 خطوات تداول ثمار المانجو بعد القطف................................................................... (:8,10شكل )

 304 القطف.....................................................خطوات تداول ثمار عنب المائدة بعد  (:9,10شكل )

 309 تجفيف وتشميع ثمار التفاح............................................................................... (:10,10شكل )

 310 التفاح........................................................................................بيت تعبئة ثمار  (:11,10شكل )

 312 خطوات تداول الثمار التفاحية )التفاح والكمثرى( ....................................... (:12,10شكل )

 316 الحجرية بعد القطف.........................خطوات تداول ثمار الفواكه ذات النواة  (:13,10شكل )

  أشكال الفصل الثاني عشر

 348 (: الاهتمام بالعمال عن طريق نظافة دورات المياه.......................................................1,12شكل )

 360 ............................................................................................(: تطبيق نظام الهاسب2,12شكل )

 361 (: كيفية عمل البرامج الاشتراكية بطريقة صحيحة......................................................3,12شكل )

 264 ............................................................................................: كيفية تحليل المخاطر.(4,12)شكل 

: كيفية استخدام شجرة القرار لسلسلة من الأسئلة تساعد الإجابة عنها على (5,12)شكل  

 366 ................................................................................تحديد نقاط التحكم الحرجة.

 377 ......................................: تتابع الخطوات الإنتاجية للحمضيات بنظام الهاسب.(6,12)شكل 

  أشكال الفصل الثالث عشر

 396 والإثيلين في ثمار الكمثرى المقطعة................(: معدل إنتاج ثاني أكسيد الكربون 1,13شكل )

 407 أنواع مختلفة من عبوات الفاكهة المقطعة الطازجة............................................. (:2,13شكل )



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة ض 

 

 رقم الصفحة 

 الطازجة........................................................(: خطوات إعداد الفاكهة المقطعة 3,13شكل )
408 

 
 

 



 

 ظ

 قائمة الجداول   
 رقم الصفحة 

  الفصل الأول جداول 

 20 : المركبات المهمة المسؤولة عن النكهة المميزة في عدد من ثمار الفاكهة..................(1,1)جدول 

من الماء والكربوهيدرات والبروتين والدهون والألياف : محتوى ثمار بعض الفواكه (2,1)جدول 

 31 جرام من الجزء الذي يؤكل من الثمار( .................................................. 100)جرام / 

جرام من الجزء  100(: محتوى ثمار بعض الفواكه من العناصر المعدنية )الكمية/ 3,1جدول )

 33 ................................................................................................................. الذي. يؤكل من الثمار(

جرام من الجزء الذي  100: محتوى ثمار بعض الفواكه من الفيتامينات )الكمية/ (4,1)جدول 

 36 ....................................................................................................يؤكل من الثمار(. 

 37 : الأحماض العضوية الرئيسة في ثمار الفاكهة..................................................(5,1)جدول 

 42 في ثمار الفاكهة................................................................... : بعض المركبات الفينولية(6,1)جدول 

  الفصل الثاني جداول 

: الحد الأدنى للنسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة الكلية لتحديد الصلاحية للقطف (1,2)جدول 

 59 ......................................باستخدام جهاز الرفراكتومتر لبعض الفواكه. ................

: أهم الدلائل المستخدمة في قطف ثمار بعض أنواع الفاكهة وطرق تقدير مرحلة (2,2)جدول 

 67 القطف وكذلك الأجهزة المستخدمة. ...............................................................................

  الثالثجداول الفصل 

 97 : أعلى نقطة تجميد لبعض محاصيل الفاكهة .................................................(1,3)جدول 

 100 : أعراض أضرار البرودة ودرجات الأمان الدنيا لبعض الفاكهة..........................(2,3)جدول 

  جداول الفصل الرابع

الساخن لبعض محاصيل الفاكهة ودرجة الحرارة المثلى ومدة المعاملة : معاملات الماء (1,4)جدول 

 109 وطريقة المعاملة والهدف منها. ..............................................................................................

 111 اكهة...........................: استخدام الكلورين لتطهير المسببات المرضية على ثمار الف(2,4)جدول 

المناسب لنشاطها، ومدى تأثرها بتواجد المواد  pH: مقارنة بين بعض المطهرات والـ (3,4)جدول 

 114 .العضوية في الماء المراد تطهيره...............................................................................................



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة غ 

 

 رقم الصفحة 

: بعض المواد المستخدمة في عملية تعقيم وتطهير ثمار الفاكهة وتركيزها والمدة (4,4)جدول 

 114 الزمنية...

: المعاملة بالأشعة فوق البنفسجية لمكافحة الأمراض أثناء تخزين بعض محاصيل (5,4)جدول 

 121 ...........................الفاكهة......................................................................................................................

 123 : الحد اللازم والحد الأقص ى للمعاملة بالإشعاع لتحقيق هدف معين....................(6,4)جدول 

: تقسيم محاصيل الفاكهة الطازجة حسب تحملها لجرعة من الأشعة المؤينة تقل (7,4)جدول 

 124 ..............عن كيلو جراي.................................................................................................................

 126 التي يمكن استخدامها كمستخلصات نباتية............................الأجزاء النباتية  :(8,4)جدول 

  جداول الفصل الخامس

: أمثلة لمحاصيل الفاكهة غير الحساسة والحساسة لأضرار التبريد والدرجة المثلى (1,5)جدول 

 137 ........................لتخزينها.....................................................................................................................

 139 : أنسب درجات الحرارة والرطوبة النسبية لنقل وتخزين محاصيل الفاكهة.................(2,5)جدول 

: تأثير درجات الحرارة على معدل النشاط الحيوي وطول فترة التخزين وتدهور (3,5)جدول 

 140 ...........المحصول .....................................................................................................................

 156 ى باستخدام عدة طرق تبريد وعدة أنواع من العبوات.......(: نصف زمن التبريد للكمثر 4,5جدول )

 157 : طرق التبريد ومحاصيل الفاكهة التي تناسبها......................................................(5,5)جدول 

 160 ..............: أمثلة لبعض محاصيل الفاكهة وطرق التبريد المناسبة..........................(6,5)جدول 

  جداول الفصل السادس

: تقسيم ثمار الفاكهة حسب إمكانية خلطها أثناء النقل والتخزين مع المحاصيل (1,6)جدول 

 182 ........................البستانية....................................................................................................................

  جداول الفصل السابع

 194 المخلوط...............................: النسبة المئوية للملح المخلوط مع الثلج وحرارة (1,7)جدول 

  جداول الفصل الثامن

 218 (: تقسيم الفاكهة طبقا لتحملها للحد الأدنى لمستوى تركيز الأكسجين.................1,8جدول )

 218 (: تقسيم الفاكهة طبقا لتحملها للحد الأقص ى لمستوى تركيز ثاني أكسيد الكربون..2,8جدول )

 221 المخزنة في جو هوائي معدل والمدة التخزينية لكل منها........ لحمضيات: أنواع ا(3,8)جدول 

 222 الظروف المناسبة لتخزين مختلف محاصيل الفاكهة في الجو المتحكم فيه........ :(4,8) جدول 

أثناء : تقسيم محاصيل الفاكهة حسب المدة التي يمكن أن تحتفظ خلالها بجودتها (5,8)جدول 

 223 تخزينها في الجو المتحكم في مكوناته. .................................................................

: مدى صلاحية بعض محاصيل الفاكهة للتخزين في الجو العادي والجو المتحكم في (6,8)جدول 

 225 .....................................................مكوناته والتخزين تحت ضغط منخفض...............................

 231 : نفاذية الأنواع المختلفة من المواد المستخدمة في تعبئة المنتجات الطازجة.........(7,8)جدول 



ل قائمة الجداو  أ أ    

 

 رقم الصفحة 

 234 فترة صلاحية منتجات الفاكهة للتخزين في عبوات الجو المعدل...................... :(8,8)جدول 

  الفصل التاسعجداول 

 243 (: إنتاجية وحساسية بعض محاصيل الفاكهة لغاز الإثيلين.........................................1,9جدول )

والضرر  (: معدل إنتاج الإثيلين في بعض محاصيل الفاكهة ومدي حساسيتها للإثيلين2,9جدول )

 250 الرئيس الذي يحدثه التعرض للإثيلين...............................................................................

 252 (: مكان وطريقة إنضاج بعض محاصيل الفاكهة.........................................................3,9جدول )

 253 (: أنسب ظروف الإنضاج الصناعي باستعمال الإثيلين لبعض محاصيل الفاكهة.......4,9جدول )

 255 (: عوامل وظروف إنضاج ثمار الموز.............................................................................5,9جدول )

 256 يلين............................................(: برنامج إنضاج ثمار الموز باستعمال غاز الإث6,9جدول )

 257 (: وصف درجات نضج ثمار الموز...................................................................................7,9جدول )

 258 ........................................................(: مراحل إنضاج ثمار الموز باستخدام غاز الإثيلين8,9جدول )

 Hass.............. 261(: تأثير ميعاد القطف على الفترة اللازمة لإنضاج الأفوكادو صنف هاس 9,9جدول )

 262 الأفوكادو.............................................................(: التوصيات المقترحة لإنضاج ثمار 10,9جدول )

 3م لثمار الكمثرى بارتلت التي قطفت في °20(: مواعيد النضج على درجة حرارة 11,9جدول )

 266 ..........................مراحل اكتمال نمو..................................................................................

(: مواعيد النضج لثمار الكمثرى صنف بارتلت التي قطفت في آخر الموسم والمخزنة 12,9جدول )

 267 تخزينًا مبردًا أو معاملة بالإثيلين.............................................................................

(: معدل إنتاج الإثيلين من الثمار ذات النواة الحجرية التي قطفت مكتملة التكوين 13,9جدول )

 وحفظت على درجات حرارة مختلفة.................................................

268 

 

على إنضاج ثمار الفواكه ذات النواة الحجرية تحت درجة حرارة  (: تأثير الإثيلين14,9جدول )

 269 ....م على أساس الصلابة...........................................................................................................20°

ت في ولايتي كاليفورنيا وأريزونا (: ظروف المعاملة لإزالة اللون الأخضر لثمار الحمضيا15,9جدول )

 273 بالولايات المتحدة الأمريكية..................................................................................................

  الفصل العاشر

 317 بها لتداول محاصيل الفاكهة. ................................................. : الشروط الموص ى(1,10)جدول 

  الفصل الحادي عاشر

 326 : الفروق بين الأيزو وإدارة الجودة الشاملة. ..................................................(1,11)جدول 

 332 ومكوناتها..........................................................................: عوامل الجودة الرئيسة (2,11)جدول 

  جداول الفصل الثاني عشر

 370 : جداول خطة الهاسب لجميع منتجات الفاكهة....................................................(1,12)جداول 

  جداول الفصل الثالث عشر

 381 : المواد المستخدمة لتغذية النبات ومحسنات التربة........................................(1,13)جدول 



   تقنيات تداول ثمار الفاكهة ب ب 

 

 رقم الصفحة 

 383 : الأحياء الدقيقة المستعملة في المكافحة الحيوية لوقاية النبات.................(2,13)جدول 

 384 الحيواني.........................: المواد المستخدمة لوقاية النبات ذات الأصل النباتي أو (3,13)جدول 

 385 : المواد المستخدمة في المصائد الدقيقة لوقاية النبات.............................................(4,13)جدول 

 385 : المستحضرات التي تنثر على المساحة بين النباتات لوقاية النبات...........................(5,13)جدول 

 386 : مواد أخرى مستخدمة تقليديا في الزراعة العضوية لوقاية النبات..............(6,13)جدول 

 391 : معدل تنفس بعض ثمار الفاكهة المقطعة الطازجة..............................................(7,13)جدول 

( لبعض CAالهوائي المتحكم فيه )(، والجو MA: توصيات الجو الهوائي المعدل )(8,13)جدول 

 399 الفاكهة المقطعة الطازجة للمستهلك. ...................................................................................

: قدرة الفاكهة الطازجة المقطعة على المحافظة على جودتها عند التداول في ظروف (9,13)جدول 

 409 ..................................................................................................................مثلى.............
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