
   Transportation  النقل

ٌعتبر النقل أكبر وأهم عامل فى عملٌات  
 التسوٌق للمحاصٌل الطازجة،

ٌتم نقل الثمار بعد حصادها إلً مراكز التجمٌع 
 أماكن تسوٌقها  -----------والتعبئة 

سٌارات النقل                                          *  
 بواسطة عربات تجرها الدواب * 

عربات مجهزة بوسٌلة التبرٌد حتى محطات * 
البواخر المزودة بوسائل التبرٌد  -------التعبئة 

 .أو الطائرات
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مراعاة الجمع فً الطور المناسب لكل محصول سواء كان  -1

للاستهلاك المحلً أو التصدٌر للأسواق القرٌبة أو البعٌدة مما 

ٌؤدي إلى زٌادة فترة تحمل المنتج فً الأسواق الذي ٌنعكس ذلك 

 .على زٌادة الأرباح  

من حافتها حتى لا تتعرض الثمار أعلى العبوات  ءعدم مل - 2

كما ٌحدث فً حالة  ضرار مٌكانٌكٌة أثناء رص العبواتلأ

 .توشٌش الطماطم 

ن تكون أٌجب أن نختار العبوات المناسبة لكل محصول و  - 3

متٌنة ونظٌفة ومتماثلة فً الشكل والنوع والمواصفات مما ٌسهل 

فً عملٌة رص العبوات فً بالتات وداخل وسائل النقل بصورة 

 .مثالٌة تساعد على تحسٌن المنتج النهائً 

 

 الخطوات الواجب اتخاذها لتلافً هذه الأضرار
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ٌجب أن تتم عملٌة تحمٌل العبوات بحرص شدٌد لتلافً إسقاط  -4

العبوات من ارتفاعات عالٌة أو تداولها بطرٌقة غٌر سلٌمة وٌجب 

 .أن ٌكون هناك إشراف تام علً هذه العملٌة 

ٌجب تجنب حدوث اهتزازات للثمار أثناء النقل حتى لا ٌحدث   -5

 كدمات للثمار

باستعمال أوناش فً الحقل ( طوٌلة)تلافً النقل لمسافات كبٌرة  -6

 .من مكان الجمع إلى مكان تحمٌل السٌارات 

حماٌة الثمار من حرارة الشمس المباشرة وذلك حتى لا   - 7

تتعرض للتدهور السرٌع ولذا ٌنصح بنقلها بعد الجمع مباشرة إلى 

مكان مظلل لحٌن نقلها إلى أماكن التعبئة مع تغطٌتها أثناء النقل 

 .لحماٌتها من التٌارات الهوائٌة والشمس 

ٌجب تمهٌد طرق المزرعة لتلافً وجود الحفر والمطبات مع   -8

 .Said Abdalla Shehata Cairo Univ. Fac. Agric .تلافً استخدام الطرق السٌئة



 تحدٌد السرعة المناسبة التً لا تسبب حركة الثمار المتقولة  -9

خفض ضغط هواء الإطارات بسٌارات الثمار لتلافً  -10

 .الاهتزازات 

 Suspensionاستخدام نظم امتصاص الصدمات  -11

Systems 

الاستعانة بالتبرٌد السرٌع عند نقل الثمار الرهٌفة مثل ثمار  -12

 .الفراولة 

التوسع فً استعمال الحاوٌات المبردة فً التصدٌر البرى  -13

 .والبحري والجوى 

تنشٌط النقل الجوى  والعمل على حل المشكلات التً   - 14 

 .ههتواج
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 مراحل نقل الخضروات
 :  النقل داخل المزرعة: أولاً 

 :فً الغالب ٌتم النقل داخل المزرعة     

 بواسطة العمال إلً مكان مظلل بالمزرعة  ً  *

 قد ٌمكن استخدام عربات صغٌرة ذات عجلتٌن ٌحركها العامل •

 بواسطة عربات صغٌرة إلً أماكن مظللة •

 الجملة السٌارات إلً محطات التعبئة أو إلً الأسواق مباشرة   نقل •

فً عربات النقل دون تعبئتها كما فً بعض المحاصٌل مثل البطٌخ  •
 .والخضر الورقٌة مثل الكرنب و الخس و القرنبٌط و الجزر و اللفت 

وفً  حالة النقل المثالً ٌتم حصاد المحصول فً  المرحلة      
المناسبة ثم نقله بواسطة عربات صغٌرة إلً أماكن مظللة ثم 

 .عبوات تتحملوضعه فً 

----و تعبئتها فً عبوات التسوٌق-----------حٌث ٌتم فرز الثمار •
  ثم تنقل إلً الأسواق -----
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 ــ:داخل محطات التعبئة إلى النقل : ثانٌاً                     

 ٌتم استقبال السٌارات المحملة بالمحصول فً مكان مخصص  *

 داخل المحطة  إلى ثم تنقل الثمار *

 داخل المحطة إلى ٌتم النقل * 

----أو باستعمال عربات صغٌرة ----------إما ٌدوٌا              

وقد ٌتم  ---------أو قد ٌستخدم أوناش -----------------

         سٌور متحركة  بواسطة 

 

 : النقل إلً أسواق الجملة أو التجزئة: ثالثاً         

 ٌتم النقل إلً أسواق الجملة أو التجزئة     

 سٌارات النصف نقل الصغٌرة أو الكبٌرة         

 .أكتوبر 6مثل أسواق العبور وسوق                             
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  Air Transportلنقل الجوى ا           

ٌستخدم عادة فً المحاصٌل سرٌعة التلف كالفراولة و     

 الفاصولٌا، 

 باتباع  ا  جٌد ا  ٌعد المحصول إعداد * 

 لكل محصول  المناسبةبالطرٌقة ٌتم إجراء التبرٌد الأولى * 

 .قل المحصول إلً المطارات لحٌن نقله بالطائرات ٌن* 

 ٌجب توفٌر ثلاجات معدة بالمطارات          

ة لنقل البضائع صصٌجب استعمال طائرات مخ               

 ومجهزة 

بوسائل تبرٌد                                                        

   مناسبة
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  النقل البحري
 ٌجب توافر ثلاجات فً موانً الشحن * 

 ٌجب أن تكون السفن مجهزة بوسائل تبرٌد مناسبة * 

 التحكم فً درجة الحرارة و الرطوبة * 

ٌمكن استخدام السفن الكبٌرة التً ٌمكنها تحمٌل عربات •
 .أو البرادات  بداخلها(  الشحن)النقل 

  النقل البرى                         

 النقل البرى الداخلً * 

النقل البرى أٌضا  للأسواق البعٌدة كالدول العربٌة وٌستخدم * 
 لذلك الشاحنات المبردة 

 دات التحكم فً درجات الحرارة والرطوبة * 
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   النقل بواسطة السكك الحدٌدٌة

غٌر مستخدم فً مصر نتٌجة لعدم وجود شبكة سكك حدٌدٌة * 

 بٌن مصر و البلدان الأخرى 

 ٌمكن استخدامه داخلٌا  بٌن المحافظات البعٌدة * 

-------فً كل وسائل النقل المستخدمة سواء البرى ــ البحري  

----------------ٌجب رص العبوات   --------أو الجوي  -

بطرٌقة تسمح بالتهوٌة الجٌدة مع أخذ الاحتٌاطات -----

عدم تحرك العبوات أثناء النقل ل --------------------اللازمة 

من مكانها بحٌث   ---------و عدم اهتزازها -------------

 . تثبت جٌدا  
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   تاسعالفصل ال

 والهدف من ذلك هو إبطاء عملٌة التلف 

 للاحتفاظ بالمنتج فً حالة مقبولة                 

 لأطول  فترة زمنٌة قدر الإمكان                              

 ٌجب التخلص من الحرارة الناتجة عن التنفس                    

 المحافظة على الرطوبة النسبٌة                          

تجنب زٌادة ثانً أكسٌد الكربون                                                                           

 .انخفاض الأوكسجٌن 
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  Precooling(  المبدئً) التبرٌد الأولً 
 ٌفضل الإسراع فً إجراء هذه العملٌة*

 خفض درجة حرارة المنتج سرٌعا  *      

 التخلص من درجة حرارة الحقل *     

الوصول إلً درجة قرٌبة أو مساوٌة لدرجة حرارة التخزٌن *     
 المثلى 

 إبطاء العملٌات الحٌوٌة فً الثمار *     

 خفض معدلات التنفس للمحصول *     

 تقلٌل نشاط الكائنات الدقٌقة *     

 المحافظة على المنتج من فقد الرطوبة أثناء عملٌة التداول *     

 .تقلٌل العبء على آلات التبرٌد أثناء  التخزٌن *     
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 وتتأثر سرعة إجراء عملٌة التبرٌد الأولً          
 مدى سهولة تعرض المحصول لوسط التبرٌد * 

 حرارة الثمار وحرارة الوسط المستخدم فً التبرٌد والفرق بٌنهما * 

 (مساحة السطح المعرض للتبرٌد )شكل وحجم الثمار * 

 . سرعة وحجم وسط التبرٌد * 

مراعاة توفر فتحات تهوٌة كافٌة فً العبوات تسمح بمرورالهواء * 

 إلى داخل العبوة  

 تحملها للرطوبة العالٌة      * 

ٌراعى عند رص العبوات فً بالتات ألا تؤثر على كفاءة   ** 

التبرٌد وخاصة إذا ما تم إجراء هذه العملٌة والثمار داخل العبوات 

.** 
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   طرق التبرٌد لحاصلات الخضر 

  Room Coolingالتبرٌد  غرف  - 1
   فً هذه الطرٌقة    

 ٌتم وضع المنتج فً عبوات الحقل أو الشحن *      

 توضع هذه العبوات فً غرف التبرٌد العادٌة *      

 ٌتم دفع الهواء البارد قرب سطح الغرفة وٌدفع أفقٌا  *      

فوق العبوات وٌعود مرة أخرى إلً وحدات التبرٌد   *    

 (  Will,1998)دقٌقة /م  60وتكون سرعة الهواء 

ٌجب رص العبوات بطرٌقة تسمح بملامسة الهواء *     

وٌمكن اسستخدامه مع معظم الخضروات  كل الجوانب   من

. 
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                  جراء لاو سهلة ا        بأنها بسٌطة                       تتمٌز 

   لا أنها بطٌئةإ

 لا تناسب المحاصٌل السرٌعة التلف                      

 بالإضافة لعدم انتظام توزٌع الهواء                                  

 و تشغل مساحة مكانٌة كبٌرة ، 

 كما قد تساعد على زٌادة فقد الرطوبة                               

بالإضافة إلً صعوبتها فً حالة تعبئة المحصول فً عبوات من 

الكرتون وترص فً بالتات لا تسمح بالفراغات الكافٌة لعملٌة 

 التبرٌد ، 

وهذه الطرٌقة قد تكون مناسبة للمحاصٌل التً ٌتم تخزٌنها لفترة 

 قصٌرة أو المحاصٌل التً تخزن قبل تعبئتها للشحن 

وٌمكن إتباعها مع الخضر التى تتمٌز بطول فترة تخزٌنها والتى 

ٌمكن تخزٌنها فى نفس الغرفة التى ٌتم التبرٌد بها مثل ابطاطس 

 .والبطاطا وتستعمل كذلك مع البصل والثوم
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  Forced-air coolingالتبرٌد بدفع الهواء  - 2

بمرور الهواء البارد مباشرة على المحصول من خلال فتحات * 

 التهوٌة الموجودة بالعبوات مما ٌؤدي إلً سرعة التبرٌد 

داخل  هالهواء مما ٌؤدي لمرورفً من خلال إٌجاد فرق ضغط * 

 العبوات 

للحصول على كفاءة عالٌة فً التبرٌد ٌجب أن تكون الفتحات بما * 

 .من مساحة الجوانب%   6-5ٌعادل 

ترص العبوات بنظام ٌسمح بالحصول على تبرٌد سرٌع سواء * 

 (.بالتات)كانت عبوات كبٌرة أو فً صنادٌق كرتون 
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ق من أكثر الأنظمة المستخدمة فً  هذه الطرٌقة هو نظام النف•

Forced-air tunnel    

وفً هذه الطرٌقة ترص العبوات فً مجموعتٌن أو صفٌن 

طى بستارة من غمتساوٌٌن على جانبً مروحة شفط بٌنهما نفق م

القماش أو البلاستٌك وعند تشغٌل المروحة ٌتولد تفرٌغ ٌؤدي 

لدفع الهواء إلً النفق مارا  بالعبوات وعلى الثمار داخل العبوة و 

 . مرة أخرىغرف ٌتم إعادة الهواء الذي سحبته المروحة إلً ال

 تتمٌز هذه الطرٌقة 

بسرعة التبرٌد   لمقارنة بغرف التبرٌد حٌث ٌتم ذلك فً  

 الوقت ¼ غضون 

 مناسب للخضر الورقٌة والثمرٌة      أسرع من الطرٌقة السابقة 

أكثر انتظاما             إلا أنه ٌتأثر بنوع العبوات وفتحات 

   التهوٌة وطرقة الرص
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  Vacuum coolingالتبرٌد بالتفرٌغ  - 3 

   وهذه الطرٌقة 

تناسب بعض محاصٌل الخضر مثل المحاصٌل الورقٌة * 

 والقرنبٌط وعٌش الغراب،

 .هذه الطرٌقة تتطلب قدرا  بسٌطا  من فتحات التهوٌة* 

تعتمد على خفض الضغط الجوي حول المحصول إلً الحد * 

الذي ٌؤدي إلً سرعة تبخٌر الماء من أسطح المحصول                                       

تستعمل مع الخضرذات * مما ٌؤدي إلً سرعة تبرٌده 

الأسطح التبخٌرٌة الكبٌرة مثل الخس والكرفس وتتغرق من 

 .دقٌقة فقط  30- 20

Said Abdalla Shehata Cairo Univ. Fac. Agric. 



 تها متطلبا 

هذه الطرٌقة تحتاج إلً غرفة محكمة جدا        تتم عملٌة التبرٌد فً 

 فترة زمنٌة قصٌرة 

ٌعٌب هذه الطرٌقة أنها تؤدي إلً   فقد فً وزن المحصول      * 

*      ه م 5لكل خفض فً درجات حرارة المحصول مقداره %  1بنسبة 

قد تكون غٌر مقبولة فً بعض المحاصٌل مثل الكرفس والخس   

ٌمكن التقلٌل من هذه الأضرار  بإضافة رذاذ من الماء أثناء إجراء 

 .  عملٌة التبرٌد 

 فً الغالب هذه الوحدات تكون متنقلة حتى ٌمكن تقلٌل * 

 ستثمارات فً هذا المجال الا

نقلها من مكان لآخر     لأنها مكلفة      تحتاج إلً كمٌات كبٌرة * 

من المحاصٌل        كما أنها لا تناسب كل المحاصٌل حٌث أن 

 .Said Abdalla Shehata Cairo Univ. Fac. Agric   عملٌة التبرٌد تعتمدعلى نسبة السطح وسهولة فقد الماء من المحصول



 Hydrovac coolingالتبرٌد بالتفرٌغ فً وجود الماء   - 4

 

وهً طرٌقة محسنة للطرٌقة السابقة حٌث ٌتم رش المحصول     

مع مراعاة أن تكون العبوات الماء أثناء عملٌة التبرٌد بالتفرٌغ ب

 .  تتحمل الرطوبة 

  Hydro coolingالتبرٌد باستخدام الماء  -5

   وهذه الطرٌقة 

ناسبة لكثٌر من محاصٌل الخضر مثل الخضر الورقٌة مفعالة و* 

 و الساقٌة و الثمرٌة والجذرٌة  

فً هذه الطرٌقة ٌتم وضع المحصول فً أحواض بها ماء بارد * 

أو تمرٌر المحصول تحت رذاذ من الماء البارد ٌخرج من 

 لل أسطح المحصول المعرض له برشاشات كً تت
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هى طرٌقة قدٌمه   لكنها فعالة     وسرٌعة      رخٌصة * 

التكالٌف     ٌمكن إجراء عملٌة التطهٌر للمحصول و نظافته 

 .بإضافة مواد مطهرة مثل الكلورٌن

 ٌجب أن ٌتحمل المحصول اندفاع الماء الناتج من الرشاشات  * 

 تحمله أٌضا  للمعاملة بالمطهرات و البلل ،   *

إذا ما تم إجراء المعاملة و المحصول فً عبوات ٌجب أن  * 

  .تتحمل هذه العبوات البلل 

 مراجعة الماء المستخدم بصفة مستمرة * 

كذلك العناٌة بالرشاشات حتى لا ٌكون هناك انسداد مما ٌؤدي * 

 إلً عدم تجانس فً المعاملة 

ٌجب أن ٌتم نقل المحصول إلً غرف التبرٌد وإلا حدث ارتفاع *  

فً درجة حرارة المحصول مرة أخرى و هذا غٌر مرغوب وهى 

طرٌقة فعالة لكثٌر من الخضروات مثل الطماطم و الجزر 

 .والكنتالوب  و غٌرها 
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  Package icingالتبرٌد باستخدام الثلج  - 6

وٌستخدم مع المحاصٌل التً تتحمل ملامسة    

وٌتم بإضافة الثلج على العبوات           الثلج لها 

        بكمٌات تكفً للتخلص من درجة الحرارة 

، وٌجب أن تتحمل المحاصٌل المراد تبرٌدها البلل

ٌتم إمتصاص الحرارة عن طرٌق التلامس المباشر 

بٌن الثلج والنباتات وهى تتبع مع البروكولى وكذلك 

مع البسلة والبنجر واللفت ، لابد من توافر عبوات 

  Top icingتقاوم الماء حتى لاتفقد خواصها ، 

 .مع البروكولى والكنتالوب
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 (البارد ) التبرٌد السرٌع والتخزٌن المبرد 

ٌجرى التبرٌد السرٌع لفترة زمنٌة محددة ثم ٌوقف بعد الانتهاء •
 .من إجراؤه 

ً  حتً • ٌحتاج التبرٌد السرٌع إلى درجات حرارة أكثر انخفاضا 
تقرب درجة حرارة الثمار من الدرجة التً ٌوصى بالتخزٌن 

مع مراعاة المحافظة على درجات  –علٌها أو للنقل المبرد 
 .الحرارة أثناء إجراء التبرٌد السرٌع 

فٌستخدم تٌار سرٌع ( التبرٌد ) فً حالة استخدام الهواء المبرد •
 .للانتهاء من عملٌة التبرٌد فً فترة زمنٌة قصٌرة 

ٌحتاج التبرٌد السرٌع إلى طاقة تبرٌدٌة عالٌة عكس الطاقة •
 .اللازمة للتخزٌن المبرد 
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التخزٌن البارد ٌحتاج إلى رطوبة نسبٌة عالٌة ٌجب •

لٌست مطلوبة بالقدر  التخزٌن المحافظة علٌها طوال فترة

 .الكافً فً التبرٌد السرٌع 

تخزٌن الثمار ( البارد ) الهدف من التخزٌن المبرد *   

لأطول فترة زمنٌة ممكنة مع المحافظة على صفات جودة 

 عالٌة للثمار 

فً حٌن أن التبرٌد السرٌع ٌهدف لخفض درجة حرارة 

الثمار للوصول بها إلى أقرب درجة مناسبة للتخزٌن علٌها 

. 

إجراء عملٌة التبرٌد السرٌع لتسهل فٌما بعد الإجراءات 

والتكالٌف اللازمة للمحافظة على تخزٌن الثمار فً 

التخزٌن البارد أما عدم إجرائها فإنها قد ٌتسبب عن ذلك 
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 الاحتٌاطات اللازمة للمساعدة فً إجراء عملٌة التبرٌد السرٌع 

الفترة الزمنٌة بٌن الحصاد وإتمام عملٌة التبرٌد كلما قلت هذه * 

الفترة كلما كانت الكفاءة عالٌة والنتائج جٌدة للمحافظة على 

 .صفات الجودة 

درجة حرارة الثمار عند الحصاد ، كلما كانت منخفضة كلما * 

 .سهل ذلك من التبرٌد السرٌع 

)  مدى كفاءة الطرٌقة المستخدمة فً التبرٌد سواء استخدام * 

 (الثلج  –الماء البارد  –الهواء البارد 

 .مدى تعقٌم الهواء البارد المستخدم * 

مدى كفاءة المحافظة على درجة الحرارة أثناء إجراء عملٌة * 

 .التبرٌد 

مٌعاد إجراء الحصاد فـدائما ٌفضل فً درجات الحرارة * 

 .المنخفـضة والظروف المساعدة على ذلك 
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   طرق التبرٌد والمحاصٌل التً تناسبها
 العٌوب أو الممٌزات            المحصول            الطرٌقة •

 -لا تناسب –بطٌئة  -   معظم محاصٌل الخضر  الغرف العادٌة  -1

 -المحاصٌل السرٌعة التلف  -                                       

 –تشغل مساحة كبٌرة  -                                  

 -على زٌادة فقد الرطوبة -                          

 صعوبتها فً حالة تعبئة المحصول                

 حٌث لا تسمح الفراغات بالتبرٌد 

 –سهلة الإجراء  -                  

    -تستخدم للمحاصٌل التً تخزن لفترة قصٌرة  -                   

  المحاصٌل التً تخزن قبل شحنها -                  
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       التبرٌد بدفع الهواء - 2

  *الخضر الورقٌة والثمرٌة *                         

 

 *ٌتأثر بنوع العبوات المستخدمة *      

   *طرٌقة رص العبوات  *

  *فتحات التهوٌة *                        

  *سرعة التبرٌد عن الطرٌقة السابقة *  

 * أكثر انتظاما* 
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        التبرٌد باستخدام الماء البارد  - 3

 –الساقٌة  –مناسب لكثٌر من محاصٌل الخضر الورقٌة  

  –الجذرٌة  –الثمرٌة 

 

 

  –طرٌقة قدٌمة 

 تحمل المحصول للبل والمعاملة بالمطهرات 

 –تحمل العبوة البلل  -

 سرعة نقله إلى غرف التبرٌد  

  –طرٌقة فعالة وسرٌعة  -

  رخٌصة التكالٌف إمكانٌة إجراء عملٌة التطهٌر بالمطهرات
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 استخدام الثلج  - 4

 –البصل الأخضر  –بعض الخضر الزهرٌة 

 *السوق  –المحاصٌل الجذرٌة 

 *أن ٌتحمل المحصول الملامسة  

 *ٌجب أن تتحمل العبوات البلل  

  طرٌقة سرٌعة 
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 التبرٌد بالتفرٌغ - 5

 –بعض الخضر الساقٌة والزهرٌة  –الخضر الورقٌة  

  –عٌش الغراب 

 

  –تحتاج لغرف محكمة جداً 

  –قد تؤدى لفقد فً الوزن 

 -قد تحتاج إلى إضافة رذاذ من الماء لتقلٌل الفقد 

  –الوحدات مكلفة ولذا ٌجب أن تكون متنقلة 

  –تتم فً فترة زمنٌة قصٌرة 

  –تتطلب قدر بسٌط من فتحات التهوٌة 

   سرعة التبرٌد
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 . كٌفٌة اختٌار طرٌقة التبرٌد المناسبة

   قدرة المحصول على تحمل طرٌقة التبرٌد  -1•

   نوع المحصول -2•

  درجة حرارة التبرٌد الملائمة -3•

 .كمٌة المحصول والوقت المطلوب -4•

 .نظام التعبئة   -5•

 .طرٌقة رص العبوات  -6•

 :فترة التشغٌل   -7•
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