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الصفات النوعية والسلوك التخزيني في تأثير نوع العبوة ودرجة حرارة الخزن 

لثمار النخيل صنف البرحي
Barhi.cv.LPhoenix  dactylifera

ينعضياء أحمد ط
العراق_البصرة _جامعة البصرة _كلية الزراعة _قسم البستنة والنخيل 

الخلاصة
أجريت هذه الدراسة لمعرفة تأثير نوع العبوة ودرجة حرارة الخزن علـى الـسلوك              

حيث عبئت الثمار بنوعين . التخزيني لثمار النخيل صنف البرحي في مرحلتي الخلال والرطب          

كغم وخزنت  واحد  كغم وأكياس البولي أثلين زنة      واحد  من العبوات هما العبوات الكارتونية زنة       

ودرجة حرارة الغرفة  وقد أظهرت نتائج الدراسـة ان ثمـار البرحـي              ) م˚٢±٥(في الثلاجة   

٪١٠٠المخزونة في الثلاجة والمعبأة بأكياس البولي أثلين والعبوات الكارتونية قد تحولت بنسبة             

ان هـذا    الا. من الخلال الى الرطب بعد ثلاثة أشهر من الخزن ولكلا النوعين من العبـوات               

٩التحول كان أبطأ في عبوات البولي أثلين ، في حين بلغت نسبة النضج حدها الأقـصى بعـد    

.أيام من الخزن بدرجة حرارة الغرفة ولكلا النوعين من العبوات

الثمار المعبأة بأكياس البولي أثلـين        ظفي الثمار المخزونة في الثلاجة يلاحظ  احتفا       

مقارنة مع عبوات الكارتون ،غير ان أعلى نسبة للثمار التالفة هي فـي             بمحتوى رطوبي عالي    

كما تشير نتائج التحليل الاحصائي الى عدم  وجود فروقات معنويـة بـين              .عبوات البولي أثلين  

الثمار في محتواها من السكريات و الأحماض العضوية ولكلا النوعين من العبوات  و تفـوق                

لكارتونية بمحتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية مقارنـة مـع           الثمار المخزونة في العبوات ا    

.أكياس البولي أثلين 
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المقدمة

Phoenixنخلة التمر dactylifera L. تمتاز بأن ثمارها ذات قيمة غذائية عالية ، مما

ه ان  ممـا لاشـك في ـ     و . جعلها مصدرا غذائيا مهما ورافدا اقتصاديا  يمكن الاعتماد عليه         

المحافظة  على ثمار النخيل في مرحلة الرطب بعد القطف يعد من أولويات تكنلوجيـا تخـزين     

تلك الثمار وخاصة الأصناف الطرية مثل صنف البرحي ، الذي يمتاز بنكهته الممتازة اضـافة               

.الى ارتفاع أسعار أرطابه مقارنة ببقية الأصناف الأخرى 

ث الأساس يهدف الى تقليل الفعاليات الحيوية التي تحـدث          الخزن المبرد للثمار من حي    

&  Shirikov;١٩٨٨, Shirikov.; ١٩٨٢,Fedrov)في الثمار وخاصة عمليـة التـنفس    

Polegaev,١٩٨٩)

,١٩٨٨(كما يهدف الى الحـد مـن نمـو الأحيـاء المجهريـة وخاصـة الفطريـات                  

Dementeva&.Vegonski (    بأن الدرجات الحرارية المرتفعة بعد     ،حيث أوضحت الدراسات

تؤدي الى الاسراع من العمليات الفـسيولوجية وكـذلك زيـادة نـشاط               وأثناء التخزين  القطف

المسببات المرضية وكذلك زيادة سرعة استهلاك الغذاء المخزون في الثمـار وبالتـالي تقليـل        

.قابليتها الخزنية 

(Saborov  & Antonov,١٩٦٢; Shirikov,١٩٨٨;.Skrepnikov, ١٩٩٨;

Taain,٢٠٠٤).

يعد نوع العبوة من العوامل المهمة في تخزين الثمار ،حيث أن هنالك علاقة وثيقة كمـا                

. دلت الدراسات بين نوع العبوة ونمط التغيرات في الصفات النوعيـة للثمـار أثنـاء الخـزن                

).Tomash,١٩٧٨; Jamba,١٩٩٦. (

رفة مدى تأثير ظروف  الخزن المختلفة على السلوك التخزينـي           أجريت هذه الدراسة لمع   

لثمار البرحي في مرحلتي الخلال والرطب ودراسة التغيرات التي تطرأ على صفاتها النوعيـة              

. حتى نهاية فترة الخزنوبالتالي مدى امكانية السيطرة على بقاء الثمار بمرحلة الرطب
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ق العملائالمواد  وطر

النخيل صنف البرحي من أحد البساتين التجارية في أبي الخـصيب بتـاريخ           جمعت ثمار   

الى مختبرات قـسم  بعدهامن أشجار لها نفس عمليات الخدمة وبعمر واحد نقلت        ١٦/٨/٢٠٠٤

استبعدت الثمار الصغيرة الحجم والثمار غير المرغوبة والثمار . البستنة والنخيل في اليوم نفسه      

تنظيف الثمار الباقية من الأتربة والأوساخ عبئـت بنـوعين مـن            التي في طور الرطب وبعد      

، ثـم   ) كغمواحد  (وعبوات كارتونية   زنة      ) كغمواحد  (زنة   العبوات هما أكياس البولي أثلين    

.في الثلاجة وكذلك بدرجة حرارة الغرفة ) م٢º±٥(خزنت بدرجة حرارة 

وصات شهريا على الثمار المخزونة     ولغرض تقييم الصفات النوعية والخزنية أجريت الفح      

يوما وقد   ١٢، ٩، ٦في الثلاجة ،أما الثمار المخزونة بدرجة حرارة الغرفة فقد جرى تقيمها كل           

-:شملت الصفات المدروسة ما يلي

-:نضج الثمار . ١
لثمـار  على أساس الزيادة في نسبة ا     ) ٢٠٠٠(تم حسابها كنسبة مئوية وكما ذكر جاسم وطعين         

-:التي تحولت من مرحلة الخلال الى مرحلة الرطب داخل العبوة الواحدة وكما يلي 

)الرطب(عدد الثمار الناضجة 

١٠٠×  --------------------=  نسبة النضج 

العدد الكلي للثمار

-:الثمار التالفة.٢
حيث اعتبرت الثمرة تالفة عند بداية ظهور الأصـابات          )١٩٩٧(طعين  تقيمها كما ذكر     تم

-:المرضية وتم حسابها كالاتي

وزن الثمار التالفة في العبوة

١٠٠× ---------------------:الثمار التالفة

لعبوة الوزن الكلي للثمار في ا
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& Dementeva)اسـتنادا الـى ماجـاء فـي    وقـد تـم التعـرف علـى الفطريـات     

Vegonski,وعند الشك تم استخدام المجهرلتشخيص الفطر بدقه (١٩٨٨.

-:المائيالمحتوى.٣
، ثم   ساعة ٤٨م ولمدة   ˚٧٠غم من الوزن الطري للثمار في فرن على د رجة            ١٠بوضع  

-:ة عدة مرات وحتى ثبات الوزن وتطبق المعادلة التالية يؤخذ الوزن الجاف للعين

وزن العينة الطري ـ وزن العينة الجاف

١٠٠× ــــــــــــــــــــــــ =المحتوى المائي٪

وزن العينة الطري

-:المواد الصلبة الذائبة الكلية .٤
.Hand Refractometerباستخدام الرفراكتوميتر اليدويتم تقديرها

-:السكريات الكلية والمختزلة .٥
وذلك على اساس .A.O.A.C)١٩٧٠(Lane and Eynonقدرت حسب ما جاء بطريقة 

.الوزن الجاف

.A.O.A.C)١٩٧٠(تم تقديرها حسب ما جاء في : الحموضة الكلية القابلة للتسحيح.٦

-:الحسي للثمار الثقييم. ٧
اشخاص في هذا    ٥تم تقييم الثمار بعد الخزن من ناحية المظهر الخارجي والطعم بأشتراك            

.١٩٨٨,Polegaev)(وحسب الدرجات التاليةالتقييم

.ردئ جدا ) ٥(ردئ ، ) ٤(متوسط،) ٣(جيد ، ،) ٢(ممتاز،) ١:(مقياس المظهر الخارجي 

.غير مقبول ) ٤(مقبول بدرجة قليلة ،) ٣(مقبول ،) ٢(،جيد ) ١: (مقياس الطعم 

لتجربة عاملية لعاملين هما فترات الخـزن ونـوع العبـوات ،      العشوائي التام   استخدم التصميم   

تحـت  .Revised L.S.Dوجرى اختبار المتوسطات باستخدام اختبار أفل فرق معنوي المعدل

).١٩٨٠الراوي وخلف االله،(٪٥مستوى احتمال 
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لنتائج والمناقشةا

-:نسبة النضج.١
نجد ان نسبة نضج ثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجـة            ) ١(من الشكل   

بعد ثلاثة اشهر من الخزن ولكلا العبوتين        ٪١٠٠تزداد بزيادة فترة الخزن الى ان وصلت الى         

نسبة النضج كانت منخفضة في ثمـار  ولكن يلاحظ ان ) اكياس البولي اثلين وعبوات الكرتون     (

في عبـوات    يهعما كانت عل   في أكياس البولي أثلين    البرحي للشهرين الأول والثاني من الخزن     

نجـد ان نـسبة     ) ٢شكل ، (وعند المقارنة مع الثمار المخزونة بدرجة حرارة الغرفة         .الكرتون  

لبولي أثلين وكذلك العبوات ايام من الخزن للثمار المخزونة باكياس ا    ٩بعد   ٪١٠٠النضج بلغت   

.الكارتونيةولم تكن هناك فروقات معنوية بين العبوات في تاثيرها على نسبة النضج

هي سلسلة من التغيرات في اللـون        Rhodes) ١٩٧٠(ان عملية نضج الثمار كما ذكر       

ية النـضج  والطعم والتركيب بحيث تجعل الثمار بحالة صالحة للأكل وكما هو معروف فان عمل 

وفيما . هي عملية معقدة تتداخل فيها عوامل عديدة تجعل الثمار في النهاية بحالة صالحة للأكل               

فان التغيرات التي تحدث عند النضج تتطابق مع تلك التي تحدث في الثمار             يخص ثمار النخيل  

ة الخـلال   لها ارتباط وثيق بالتغيرات في سرعة التنفس ولقد اعتبرت مرحل         الكلايمكترية والتي 

ما مرحلة الرطب فهي مرحلـة النـضج النهـائي    أ) اكتمال النمو(مرحلة النضج الفسلجي  بانها

Ripening)، ١٩٩٧طعين،و١٩٩٦ابراهيم،و١٩٨٨عبد اللطيف.(

درجات الحرارة ،حيث ان     ضولا خف أعملية النضج يتطلب    على  ومما لاشك فية ان السيطرة      

نـشطة الحيويـة    لأنوكذلك ا  وانتاج الأثيلين    ة التنفس الدرجات الحرارية المنخفضة تقلل سرع    

ان الـدرجات الحراريـة     ) ١٩٩٧(، حيث ذكـر طعـين        خص النشاط   الانزيمي    لأللثمار وبا 

المنخفضة قد أدت الى تقليل سرعة التنفس لثمار النخيل صنف البريم ولم تلاحظ فيها ظـاهرة                

سرعة التنفس للثمار المخزونة بدرجة      الكلايمكترك ، في حين لوحظ الارتفاع الكلايمكتري في       

ويلاحظ من النتائج تفوق اكياس البولي أثلين المخزونة في الثلاجة في تقليـل             .  حرارة الغرفة   

نضج الثمارمقارنة مع العبوات الكارتونية وهذا ربما يعود الى زيادة تركيز غاز ثاني اوكـسيد               
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معروف يعد من الغازات المضادة لعمـل       البولي أثلين وهذا الغاز كما هو       الكربون في عبوات  

) .١٩٨٨,Shirikov.(الأثلين 

التغير في نسبة النضج لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجة ) : ١(شكل 

)RLSD= ١,٣. (

رة الغرفة التغير في نسبة النضج لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة بدرجة حرا) : ٢(شكل 
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-:الثمار التالفة.٢
نجد ان الثمار المخزونة باكياس البولي اثلين ارتفعت بهـا الثمـار       ) ٤(،  ) ٣(من الشكلين 

التالفة مقارنة مع العبوات الكارتونية خلال فترات الخزن وفي نهايتة وربما يعود سبب ذلك الى               

ين مقارنة مع تلك في عبوات الكارتون ومن المعروف ان نمو ارتفاع الرطوبة باكياس البولي اثل    

Demnteva،١٩٨٨(الأحياء المجهرية خاصة الفطريات يزداد بارتفاع الرطوبة في العبـوة  
&Veganski ( ر، وقد تم تـشخيص الفط ـsp.Penicillium  والفطـرAlternaria sp.

.بهما حيث كانت أكثر الثمار التالفة مصابة

التغير في نسبة التلف لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجة ) ٣(ل شك

)RLSD=١,١.(

( التغير في نسبة التلف لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة بدرجة حرارة الغرفة) ٤(شكل 
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-:المائي المحتوى.٣
فسلجة الثمار بعد الحصاد حيث ان تشبع خلايا        تعد هذه الصفة من الصفات المهمة في        

الثمار بالماء يؤدي الى زيادة ضغط الامتلاء للخلايا وهذا بدوره يؤدي الى تحـسين صـفاتها                  
ان خلايا الثمار الطازجة اذا فقدت حالة الامتلاء فـان        Shirikov(١٩٨٨)أثناء الخزن ويذكر  

طري ، وهذا هو احد اسباب فقدانها للكثير من      من وزنها ال   ٪٧_٥المحتوى المائي فيها يقل الى      
.خواصها النوعية والتجارية 

لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في      المائي  نجد ان المحتوى    ) ٥(من ملاحظة الشكل  
الثلاجة  ينخفض مع طول فترة الخزن ، ففي الشهر الأول حيث كانت الثمار في مرحلة الخلال               

حيث كانت نسبة للثمار وعند استمرار فترة الخزن الى شهرين      المائي  ى  ، نلاحظ ارتفاع المحتو   
 ـ .  للثمار المائي الرطب هي السائدة نلاحظ انخفاض في المحتوى       ا ان الثمـار  ضويلاحـظ اي

المعبأة باكياس البولي أثلين تفوقت على تلك المعبأة بعبوات كارتونية في محتواها مـن المـاء                
هـذه النتيجـة   . اس البولي أثلين في تقليل فقد  الماء من الثمار              وربما يعود ذلك الى دور أكي     

).١٩٩٧(، طعين  )١٩٨٩(،الخالدي وشبانة )١٩٨٥(متفقة مع بنيامين واخرون 
ان رطوبـة الثمـار   ) ٦(وعند المقارنة مع الخزن بدرجة حرارة الغرفة ، نجد من الشكل            

٣٠,١،٪٣٠,٧٥الى ايوم١٢ونية قد انخفضت بعد المعبأة باكياس البولي أثلين والعبوات الكارت
.التوالي على٪

( لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجةالمائي غير في المحتوى لتا) : ٥(شكل 
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لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة بدرجة حرارةالمائي التغير في المحتوى ):٦(شكل 

.)=N.S RLSD( الغرفة 

-:المواد الصلبة الذائبة الكلية . ٤
تشمل المواد الصلبة الذائبة الكلية السكريات والأحماض الأمينية والأحمـاض العـضوية            

).١٩٧٧,Rygg(وفي ثمار النخيل تكون السكريات معظم المواد الصلبة الذائبة.

ان المواد الصلبة الذائبة الكلية لثمار النخيل صنف البرحي أخـذت    ) ٧(يلاحظ من الشكل    

بالزيادة في الشهر الثاني من الخزن عما كانت عليه في الشهر الأول وربما يعود سبب ذلك الى                

تحول الثمار الى الرطب في الشهر الثاني من الخزن، حيث ان محتوى ثمار النخيل من المواد                 

لصلبة الذائبة الكلية يزداد مع تقدم الثمرة بالنضج الى ان يصل الى أعلى مستوياتة مع دخولها                ا

كما ان انخفاض المحتـوى الرطـوبي   ) .١٩٦٢,Dowson and Aten(مرحلة النضج النهائي

ان   Burton،)١٩٨٢(علاقة بزيادة نسبة المواد الصالبة الذائبة فيهـا حيـث يـرى              هللثمار ل 

ى الرطوبي للثمار يؤدي الى زيادة تركيز العصير الخلوي للثمار وبالتالي الـى    انخفاض المحتو 

.زيادة المواد الصلبة الذائبة الكلية

العبوات الكارتونية تفوقـت علـى      يشير الشكل المذكور أيضا الى ان  الثمار المعبأة في         

لال فترة الخزن وفي نهايتـه     أكياس البولي أثلين في محتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية خ          
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أما الثمار المخزونة   ).٥شكل ،   (للثمارالمائي  وهذة التغيرات متطابقه مع التغيرات في المحتوى        

بدرجة حرارة الغرفة فلم يلاحظ وجود فروقات معنوية بين تلك الثمار المعبأة بعبوات كارتونية              

.) ٨شكل ، (الصلبة الذائبة الكليةوتلك المعبأة بأكياس البولي أثلين في محتواها من المواد 

التغير في المواد الصلبة الذائبة الكلية لثمار النخيل صنف البرحي  المخزونة في  ) :٧(شكل 

.)=RLSD (١,١١الثلاجة 

نة بدرجة التغير في المواد الصلبة الذائبة الكلية لثمار النخيل صنف البرحي  المخزو):٨(شكل 

.)=N.S. RLSD(حرارة الغرفة
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-:السكريات الكلية والمختزله . ٦
السكريات الكلية لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجة ارتفعت في الـشهر             

الثاني من الخزن بالمقارنة مع نسبتها في الشهر الآول وربما يعود السبب الى تحول الثمار الى                

ي الشهر الثاني من الخزن ولم يظهر التحليل الاحصائي وجود أي فروق معنوية بـين       الرطب ف 

العبوات الكارتونية وأكياس البولي أثلين في تأثيرها على السكريات الكليـة والمختزلـة لثمـار     

وبالمقارنة مع الخزن فـي درجـة حـرارة      )  ١٠،   ٩شكلي،  (النخيل أثناء الخزن في الثلاجة      

لعبـوات  ٪٤٢,١١يوما من الخـزن الـى   ١٢السكريات الكلية وصلت  بعد  الغرفة يلاحظ بأن  

في حين وصلت السكريات المختزلة     ) ١١شكل،(للعبوات الكارتونية   ٪٤٢,٠٦البولي أثلين والى    

للعبـوات الكارتونيـة   ٪ ٢٣,٢٢ولعبوات البولي أثلين٪٢٣,٢٧يوما من الخزن الى١٢بعد 

).١٢شكل ،(

( التغير في السكريات الكلية لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجة):٩(شكل 

RLSD= ٠,٨٢. (
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التغير في السكريات المختزلة لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة في الثلاجة ) ١٠(شكل 

)RLSD=٠,٦٣.(

كيميائية التي تحويها ثمار النخيـل وهـي        مما لاشك فية ان السكريات  تعد أهم المركبات ال         

أما  نوع السكر السائد فهو يعتمد على مرحلة النمو التي         . تشمل السكروز والكلوكوز والفركتوز   

مرحلـة  تكون عندها الثمرة ، ففي طور الخلال نجد أن السكر السائد  هو السكروز ،أما فـي                

فض كمية السكروز لتحولة الى كلوكوز      الرطب فان السكريات المختزلة تأخذ بالزيادة بينما تنخ       

) .١٩٧٧,Rygg(وفركتوز بفعل انزيم الانفرتيز 

التغير في السكريات الكلية لثمار النخيل صنف البرحي المخزونة بدرجة حرارة ):١١(شكل 

) .=N.S.RLSD( الغرفة 
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صنف البرحي المخزونة الخزونة التغير في السكريات المختزلة لثمار النخيل ) ١٢(شكل 

).=N.S. RLSD(بدرجة حرارة الغرفة 

-:الحموضة الكلية القابلة للتسحيح . ٦
الى ان محتوى ثمار النخيل مـن الأحمـاض العـضوية           ) ١٣(,تشير النتائج الواردة في الشكل    

خـول  وهذا ربما يعود الى د    , انخفض في الشهر الثاني من الخزن ولكلا النوعين من العبوات           

حيث ان من أسباب انخفاض الأحماض العـضوية        , )النضج النهائي (الثمار في مرحلة الرطب     

الـى سـكريات أثنـاء       قـسم منهـا    بعملية التنفس أو تحول    قسم منها  في الثمار هو استهلاك   

كما لم يظهر التحليل الاحصائي وجود فروقات معنوية بين نـوعي           ) . ١٩٨٢,Burton(النضج

على محتوى الثمار من الأحماض العضوية أثناء الخزن فـي الثلاجـة أو              العبوات في تأثيرها  

).١٤و١٣,شكلي(درجة حرارة الغرفة

التغير في الحموضة الكلية القابلة للتسحيح لثمار النخيل صنف  البرحي ): ١٣(شكل 

) ..RLSD=N.S( المخزونة في الثلاجة 
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البرحي المخزونة لقابلة للتسحيح لثمار النخيل صنفوضة الكلية االتغير في الحم): ١٤(شكل 

).RLSD= N.S( .بدرجة حرارة الغرفة

-:فحص اختبار الجودة. ٧
بالنسبة للثمار المخزونة في الثلاجة ولكلا العبوتين كان المظهر الخـارجي لهـا جيـد               

في حين كان المظهـر الخـارجي       , هر  وطعمها مقبول نهاية فترة الخرن التي امتدت أربعة أش        

للثمار المخزونة بدرجة حرارة الغرفة متوسط وطعمها مقبول بدرجة قليلة نهاية فتـرة الخـزن    

).١،جدول(يوما  ١٢التي امتدت 

الخزن بدرجـة حـرارة     
الغرفة

الخزن في الثلاجة

الطعم ــ ر المظهـ
الخارجي

الطعم ــر  المظهــ
الخارجي

نوع العبوة

مقبـــول :٣
بدرجة قليلة

متوسط:٣ مقبول:٢ جيد:٢ عبوات البولي أثلين

مقبـــول :٣
بدرجة قليلة

متوسط:٣ مقبول:٢ جيد:٢ العبوات الكارتونية

فحص اختبار الجودة لثمار النخيل صنف البرحي نهاية فترة الخزن):١(جدول 
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المصادر
تـصميم وتحليـل التجـارب      .)١٩٨٠(ود وعبد العزيز محمـود خلـف االله       الراوي،خاشع محم 

.مؤسسة دار الكتب للطباعة والنشر،جامعة الموصل،الموصل،العراق.الزراعية

تأثير صنف اللقاح في  فسلجة النضج لثمار نخيل التمـر           .)١٩٩٦(ابراهيم، ماجد عبد الحميد   

.بصرة،العراقرسالة ماجستير،كلية الزراعة،جامعة ال.صنف الحلاوي 

دراسة القابلية الخزنية لعشرة أصناف من       .)١٩٨٩(الخالدي،مؤيد صبري وحسن رحمن شبانة    

مجلة البحـوث الزراعيـة     .ثمار النخيل في مرحلة الرطب تحت ظروف الخزن المبرد        

.٢٣٥_٢٢٥:١،العدد ٨والموارد المائية،المجلد

نة وأصـيل سـليم     حـسن رحمـن شـبا     و مؤيـد صـبري الخالـدي     و بنيامين ،نمرود داود  

تأثير الخزن المبرد على الصفات النوعية لستة أصناف من ثمار النخيل           .)١٩٨٥(مروكي

.١٧_١:١،العدد٤مجلة نخلة التمر،المجلد.في مرحلة الرطب

تأثير المعاملات الحرارية بعد الحـصاد علـى   .)٢٠٠٠(جاسم،عباس مهدي وضياء أحمد طعين   

مجلة البصرة للعلوم الزراعية،المجلد    .ن المبرد نوعية ثمار النخيل صنف البريم عند الخز      

.الثالث عشر،العدد الأول

رسـالة ماجـستير،كلية    .فسلجة ونـضج ثمـار النخيـل      .)١٩٨٨(عبد اللطيف،سوسن عبد االله   

.الزراعة،جامعة بغداد،العراق

تأثير بعض المعاملات الفيزيائية وطريقة التعبئـة علـى القابليـة           .)١٩٩٧(طعين،ضياء أحمد   

.رسالة ماجستير،كلية الزراعة،جامعة البصرة،العراق.ة لثمار النخيل صنف البريمالخزني
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EFACT OF THE PACKAGE KIND  AND STORAGE
TEMPERATURE  ON QUALITATIVE

CHARACTERISTICS AND STORAGE BEHAVIOR OF
DATE FRUITS CV.BARHI.

Dhia Ahmed Taain

Department of Horticulture and Date Palm , College of Agriculture ,
University of Basrah, Basrah ,Iraq.

Summary
This investigation was carried out to study the effect of the package

kind and storage temperature on qualitative charactaristics and storage
behavior of date fruits cv. Barhi at Al-kalal and Al-rutab stage .Fruits were
packed in two kinds oe packages (polyethylene bags and cardboard boxes)
and stored at 5±2˚c ( in the refrigerator ) and a room storage temperature .
        Results showed that fruits stored in refrigerator and packed in the two
kinds of packages were riped with the percentage of 100% after  three
months of storage however , this process was slower in polyethylene bags
as compared with cardboard boxes . In the same time fruits entired
rippening phase (rutab)after 9 days storage at room temperature .
        Results also showed that fruits stored in refrigerator and packed in
polyethylene bags was superior to cardboard boxes in their content of
water however, they were the most deteriorated one. Results mentioned
that their were no significant deferences between the two kinds of package
in their effect on total and reducing sugar however,the content of total
soluble solids of dates packed in cardboard boxes was more than the one in
polyethylene bags during the storage periods and at the end of storage in
refrigerator.
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