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ي الفاصولیا الخضراء دراسة تأثیر درجات الحرارة المختلفة على الفطریات المسببة للتعفن ف

 بعد الخزن
 

محمد صادق حسن              حسین علي سالم    
جامعة بغداد/ كلیة الزراعة / قسم وقایة النبات   

  

 الخلاصة
جامعة  –اظهرت الدراسة في وحدة المخازن المبردة التابعة لقسم البستنة ومختبرات قسم وقایة النبات في كلیة الزراعة       

و  Penicilliumو  Aspergillusو  Alternaria، و عزل الاجناس  2005و  2004مین بغداد للموس

Cylindrocarpon  وRhizopus     و Sclerotinia 12ْمن قرنات الفاصولیا الخضراء المخزنة تحت درجة حرارة الغرفة 

– 18 8و ْ 4و  ْ 4و  ْ للقرنات المعقمة وغیر  sp Alternariaخفضت معاملة الاكیاس المشبكة نسبة تكرار الفطر. سلزیة  1 + ْ

للقرنات  sp Aspergillusوسجلت اقل نسبة تكرار بالفطر. سلزیة) 4ْو  8ْالغرفة و (المعقمة تحت درجات الحرارة الثلاث 

سلزیة بینما لم  4ْ سلزیة وللقرنات غیر المعقمة تحت درجة حرارة  ْ 18- 12ْالمعقمة وغیر المعقمة تحت درجة حرارة الغرفة 

8ث اصابة بالفطر في الثمار غیر المعقمة تحت درجة حرارة تحد في معاملتي  sp Penicilliumلم یظهر الفطر. سلزیة ْ

ثقباً والاكیاس المشبكة للقرنات المعقمة تحت درجة حرارة الغرفة ولم یظهر في الاكیاس المشبكة  32اكیاس البولي اثیلین ذات 

ثقباً  32في معاملتي اكیاس البولي اثیلین ذات  Cylindrocarponیظهر الفطرلم . سلزیة  4ْللقرنات المعقمة تحت درجة 

والاكیاس المشبكة للقرنات المعقمة وغیر المعقمة تحت درجة حرارة الغرفة وكان الفطر بادنى نسبة تكرار في معاملة الاكیاس 

4و  8ْالمشبكة للقرنات غیر المعقمة تحت درجتي حرارة   spالورقیة اقل نسبة تكرار بالفطرسجلت الاكیاس . سلزیة  ْ

Alternaria  یوماً من الخزن وسجلت معاملة اكیاس قماش الململ ادنى نسبة تكرار بالفطرین) 13(بعدsp Aspergillus 

في معاملة الصنادیق الفلینیة ولم  sp Penicilliumولم یظهر الفطر. یوماً من الخزن) 13(بعد  sp Cylindrocarponو

سجلت . سلزیة  1 + 4ْفي معاملتي الاكیاس الورقیة واكیاس قماش الململ وتحت درجة حرارة  Sclerotinia sp یظهر الفطر

) یوماً  21و  15و  6(بعد %) 6.6و  15.0و  10.0(معاملة الاكیاس المشبكة للقرنات المعقمة اقل نسبة تلف جرثومي بلغت 

4و  8ْالغرفة و (تحت درجة حرارة  وسجلت معاملة الصنادیق الفلینیة ادنى نسبة تلف جرثومي بلغت  .سلزیة على التوالي ) ْ

في معاملة الصنادیق الفلینیة في ) والكلي bو  a(یوماً من الخزن وسجلت اعلى قیمة لصبغة الكلوروفیل  11بعد % 11.5

  . یوماً من الخزن  13غم على التوالي بعد / ملغم  0.0068و  0.0021و  0.0047القرنات بلغت 

  . رسالة ماجستیر للباحث الاول  جزء من

Abstract 

 



 

 260 

This study was carried out in the cold storage unit , Horticultural Department and the 

Plant Protection Department laboratories, College of Agriculture , University of Baghdad , Abu-

Ghraib , during the seasons 2004and 2005. The results showed that isolation of the genera 

Alternaria , Aspergillus , Penicillium , cylindrocarpon , Rhizopus , Sclerotinia from green bean 

pods stored under temperatures of 12 – 18 , 8 , 4
o
C. Netted bags decreased frequency rate of 

Alternaria sp  in sterilized and non sterilized pods under the three temperature (12-18 , 8 , 4)
o
 C. 

the above mentioned treatment displayed the lower frequency rate of Aspergillus sp for sterilized 

and non sterilized pods under (12-18)
 o

 C and non sterilized pods under 4
 o

 C on the other hand , 

under 8 
o
C temperature no infection was occurred for non sterilized pods treatments .The genus 

Penicillium sp was not found in sterilized pods kept either in polyethylene bags with 32 holes or 

netted bags and storied under 12-18
o
C . It also was not found in the netted bags for sterilized 

fruits under 4
o
C .The genus Cylindrocarpon sp did not found in sterilized and non sterilized pods 

kept in polyethylene or netted bags and stored at room temperature (12 – 18)
o
C , while the lower 

frequency rate of this genus was found in non sterilized pods kept in netted bags stored in 8
o
 and 

4
o
 C. the paper bags less frequency rate was recorded for Alternaria sp after 13 days from the 

storage date . The treatment of fine cotton bags had the lowest frequency rate of both Aspergillus 

sp and Cylindrocarpon sp after 13 days from the storage date. Penicillium sp did not appear in 

pods kept in stiroform boxes , while the genus Sclerotinia sp did not appear in pods kept in both 

paper bags and cottony bags under 4 + 1
o
 C. Sterilized pods kept in netted bags showed lower 

percent of microbial decay of (10.0 , 15.0 and 6.6%) after (6 , 15 , 21) days at (12 – 18 , 8 and 4 
o
 

C ) respectively . The pods in striform boxes had the lowest percent of microbial decay which 

was 11.5% after 11 days from storage date. In the treatment of stiroform boxes no pelling off 

was found in the fruits as this treatment was characterized by maintaining the highest value of 

chlorophyll pigments (a , b , total) in the fruits which was 0.0047 , 0.0021 , 0.0068 respectively 

after 13 days from storage date .  

part of M.Sc. thesis of First Author 
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). Leguminosae )1من المحاصیل المهمة التي تعود الى العائلة البقولیة  .Phaseolus vulgaris Lالفاصولیا   

ان المحاصیل السریعة التلف مثل الفاصولیا الخضراء تتطلب الخزن ). 2(فیتامینات والمعادن لمصدرا مهما للبروتین واوتعد 

، وان هذه الانواع لا تتحمل الخزن الطویل لذا فهي تخزن في علاوي بیع الجملة  الجنيالسریع في مخازن مبردة مباشرة بعد 

 وتعد). 3(عدم انتظام توفر المحصول في السوق لحین التسویق السریع كما ان الخزن لدى باعة الجملة سیسیطر على 

علمیة في العراق عن الدراسات ال ولقلة) 4(اهم واكثر المسببات المرضیة شیوعاً في المخازن واثناء النقل  منالفطریات 

سویق دراسة تنظیم ت تالمسببات المرضیة واسباب تلف هذا المحصول وكخطوة اولیة لدراسات مستقبلیة في هذا المجال ، تم

  .هذا المحصول وقابلیته الخزنیة واهم الفطریات المرافقة له في المخزن

 
 المواد وطرائق العمل

جامعة  –كلیة الزراعة / التجارب في وحدة المخازن المبردة التابعة لقسم البستنة ومختبرات قسم وقایة النبات  اجریت  

من الاسواق ) مبرومة(لیا الخضراء الصنف المحلي ، جلبت ثمار الفاصو  2006- 2005و  2005-2004 ینبغداد للموسم

  .كلواستبعدت الثمار المصابة بالامراض والحشرات وكذلك المتضررة میكانیكیاً وغیر المنتظمة الش

 
 خزن الثمار

  :تجارب مختلفة اربعةالدراسة  تضمنت  

18 – 12ْة من معاملات لثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة حرارة الغرف 3 تتضمن: التجربةالاولى سلزیة ورطوبة نسبیة من  ْ

دقائق  3من المستحضر التجاري لمدة % 10بتركیز ) هایبوكلورید الصودیومب(تحت ظروف التعقیـــم  65-70%

وتنوعت المعاملات على اساس اختلاف  وبدون تعقیم قبل وضعها في العبواتجففت الرطوبة الزائدة منها و 

  .كالتاليالعبوات 

  ).5(ملم للثقب الواحد  5بقطر كغم / ثقباً  16سم عند الطوي تحوي  26×  20كغم بابعاد  2اثیلین سعة اكیاس بولي  -1

  ).5(ملم للثقب الواحد  5بقطر كغم / ثقباً  32سم عند الطوي تحوي  26×  20كغم بابعاد  2اكیاس بولي اثیلین سعة  -2

  ).6(سم عند الطوي  30×  47كغم بابعاد  2اكیاس مشبكة سعة  -3

  .%90- 85 سلزیة ورطوبة نسبیة  ْ 8تحت درجة حرارة  لثمار الفاصولیا الخضراء السابقة معاملاتالتضمنت :  التجربة الثانیة

  .% 90- 85 سلزیة ورطوبة نسبیة  ْ 4تحت درجة حرارة  لثمار الفاصولیا الخضراء السابقة معاملاتالتضمنت  : التجربة الثالثة

% 90-85سلزیة ورطوبة نسبیة  1+◌ْ  4معاملات لثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة حرارة  عةاربتضمنت :  التجربة الرابعة

  .واستعملت فیها عبوات جدیدة لخزن الفاصولیا 

  .سم  2سم وسمك  10×  17×  29مكشوفة بابعاد ) Polystyrene(صنادیق فلینیة  -1
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 ثقوب اربعة بواقع ملم موزعة 10ثقوب بقطر  8تحوي ملم  1سم وسمك  6×  12×  19صنادیق كارتونیة مقفلة بابعاد  -2

  ).7(جانب ال من ثقبینمن الاعلى و 

  .ملم 5ثقباً بقطر  16سم عند الطوي وتحوي  23×  25اكیاس ورقیة بابعاد  -3

  .عند الطوي 26×  18بابعاد ) ململ(اكیاس قماش نوع   -4

كغم من ثمار الفاصولیا الخضراء للتجارب  ½ن كل مكرر بوزن كل معاملة وكال اربعة مكررات واستخدم في التجربة         

  .وخزنت هذه المعاملات بعد ان تم تعقیم رفوف وجدران المخازن المبردة بالفورمالین الرابعة كغم للتجربة  ¼الاولى و  ثلاثةال

  

  الفطریات من الثمار المصابةوتشخیص عزل 
بعد وصف كل حالة نمو فطري على حدة زنة في التجارب الاربعة عزلت الفطریات من ثمار الفاصولیا الخضراء المخ  

لمدة % 10بتركیز ) هایبوكلورید الصودیومب(سم ثم عقمت  1 – 0.5تم تقطیع الاجزاء الثمریة المصابة الى قطع صغیرة بطول 

طع الى اطباق بتري معقمة حاویة دقیقة واحدة ثم غسلت بالماء المعقم لازالة اثر التعقیم وجففت بالورق النشاف المعقم ونقلت الق

لكل طبق وبمعدل ثلاثة اطباق لكل حالة نمو فطري ، حضنت  )ملم 5قطر ( قطعاربعة وبواقع ) PSA(على الوسط الغذائي 

 سلزیة لمدة اسبوع وبعد ظهور المستعمرات الفطریة النامیة تم تنقیة الفطریات بأخذ قطعة  ْ 1+  24الاطباق في درجة حرارة 

تم فحص الفطریات على الوسط الغذائي بعد اكتمال نموها وتكوینها للابواغ  .ي تحوي نهایة طرف الخیوط الفطریةوسط غذائ

  ).(8والتراكیب الاخرى التي یمكن الاعتماد علیها في تشخیص جنس الفطر حسب 

  

  اختبار القابلیة الامراضیة للفطریات المعزولة   
هـــایبوكلورات (نفیــة جیـــداً لازالــة الاتربــة والاوســـاخ ثــم عقمـــت بالقاصــر ســلت ثمــار الفاصـــولیا الخضــراء بمـــاء الحغ  

طة ابوسـوازیلـت الرطوبـة الزائـدة منهـا غسلت بالماء المعقـم لازالـة اثـر التعقـیم و لمدة دقیقة واحدة % 10تركیز ) الصودیوم
 10-6وبواقـع بـرة معقمـة اطة اقسـمت ثمـار الفاصـولیا الخضـراء الـى نصـفین الاول تـم تجـریح ثمـاره بوسـو الورق النشـاف 

 /قرنـات  )7(اثیلـین مغلقـة ونظیفـة وبواقـع بولي حفظت الثمار باكیاس . جروح لكل قرنة والنصف الثاني من دون تجریح
ملــم وبواقــع اربــع  5وضــعت قطــع مــن الغــزل الفطــري مــع الوســط الغــذائي مــن مزرعــة فطریــة بعمــر اســبوع وبقطــر . كــیس

حاویــة علــى قرنــات وبمعــاملتین احــدهما مكــررات لكــل فطــر ثلاثــة ات بــالفطر وبقطــع لكــل كــیس مــع الــرج لتلویــث القرنــ
مجرحة والاخرى حاویة على قرنـات غیـر مجرحـة مـع معاملـة مقارنـة تحـوي علـى قرنـات فقـط مـن دون تلویـث بـالفطر ثـم 

24وضــعت فــي الحاضــنة علــى درجــة حــرارة  نتــه بــالفطر ســلزیة لمــدة اســبوع لمتابعــة نمــو الفطــر علــى الثمــار ومقار  1 + ْ
  .الذي لوثت به الثمار ثم عزلت الفطریات من الثمار بعد نهایة التجربة للتأكد منها في احداث هذه الاعراض 

  حساب نسبة تكرار الفطر
  :  تم حساب نسبة تكرار الفطر من خلال المعادلة الاتیة   
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  لفطرعدد الثمار المصابة با                       
  100× ــــــــــــــــــ = نسبة تكرار الفطر 

  لثمار في المكررل عدد الكليال                        
  

 النسبة المئوية للتلف الجرثومي

:وحسبت وفق المعادلة الاتیة    
  التالفة جرثومیاً من كل مكرر ثماروزن ال   

  100× ــــــــــــــــــــــــ = للتلف الجرثومي % 
الوزن الكلي للمكرر الواحد                                      

 

  والكلي للثمار bو  aتقدیر صبغة الكلوروفیل 
مل  )4(غم من الثمار وسحقت في هاون خزفي بعد اضافة  0.25والكلي بوزن  bو  aتم تقدیر صبغة الكلوروفیل   

سحب و مل من الكحول وسحقت مرة ثانیة في الهاون  3اضیف و وسحب المستخلص بماصة ) ایثانول(من الكحول الاثیلي 

سحب المستخلص فأصبح و مل من الكحول وسحقت البقیة جیداً بحیث اصبح لون النسیج ابیض شفاف  3المستخلص واضیف 

 )10(مل منه بانبوبة اختبار واكمل الحجم الى  )1(اخذ و  )4(رشح بورقة ترشیح رقم و مل تقریباً من هذا المستخلص  10لدینا 

وتم حساب  645و  663تحت الاطوال الموجیة  Spectrophotometerمل باضافة الكحول الاثیلي واخذت القراءة بجهاز 

  .)9(غم وحسب المعادلات الاتیة / الكلوروفیل مقدراً بالملغم 

  

  قراءة الجهاز على الطول ×       2.69 –قراءة الجهاز على الطول ×  12.7              

  645الموجي                                 663الموجي                            

  )مل 10(حجم المستخلص × ــــــــــــــــــــــــــــــــــ = كلوروفیل 

  a           غم  0.25وزن العینة ×  1000× ) سم 1(طول الضوء في خلیة الجهاز  

  قراءة الجهاز على الطول ×       4.68 - لطول  قراءة الجهاز على ا×  22.9                  

  663الموجي                                 645الموجي                             

  )مل 10(حجم المستخلص × ــــــــــــــــــــــــــــــــــ = كلوروفیل 

  b           غم  0.25ینة وزن الع×  1000× ) سم 1(طول الضوء في خلیة الجهاز  
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  قراءة الجهاز على الطول ×      8.02+ قراءة الجهاز على الطول  ×  20.2             

  663الموجي                                 645الموجي                           

  )مل 10(حجم المستخلص × ـــــــــــــــــــــــــــــــــ = الكلوروفیل 

  غم  0.25وزن العینة ×  1000× ) سم 1(طول الضوء في خلیة الجهاز     الكلي     

 

: تقدير صبغة الكاروتين  

 450ت طریقة عمل صبغة الكلوروفیل نفسها للحصول على المستخلص وتم اخذ القراءة حسب الطول الموجي عملاست  

  :غم / وحسبت حسب المعادلة الاتیة لتقدیر صبغة الكاروتین مقدراً بـ ملغم 

  10×  1/100معامل التخفیف ×  حجم المستخلص  ×   قراءة الجهاز على                

  )مل 10(         450الطول الموجي               

  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ= الكاروتین 
                                                     2500  

على  .L.S.D. وقورنت الفروق المعنویة بین المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي ) CRD(التعشیة  استعمل التصمیم تام

  .في تحلیل البیانات) 10(واستعمل البرنامج الاحصائي  0.05مستوى 
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  النتائج والمناقشة 

 

درجةالخزن في   سلزية 18ْ -  12ْ حرارة   

 

 .Alternaria spالمشبكة تفوقت في خفض نسبة تكرارالفطر  الى ان معاملة الاكیاس) 1(اوضحت النتائج في جدول  

بعد یومین واربعة ایام وستة ایام على التوالي من خزن الثمار غیر المعقمة وبفروق % 16.6و  10.1و  5.6والتي بلغت 

. بعة ایام من الخزن ثقباً بعد ار  16معنویة عن باقي المعاملات لكنها لم تختلف معنویاً عن معاملة اكیاس البولي اثلین ذات 

وعند خزن الثمار المعقمة لوحظ وجود فروق معنویة بین مختلف انواع المعاملات وكانت افضل معاملة هي معاملة الاكیاس 

. بعد یومین واربعة ایام وستة ایام من الخزن على التوالي % 11.0و 7.2و  3.6المشبكة والتي بلغت نسبة تكرارالفطر فیها 

ان افضل المعاملات في خفض . ثقباً  32ثقباً تلیها المثقبة  16ة هي معاملة اكیاس البولي اثلین المثقبة وكانت اسوأ معامل

% 4.1و2.6و1.1بدون تعقیم هي معاملة الاكیاس المشبكة اذ بلغت نسبة تكرار الفطر  .Aspergillus spنسبة تكرارالفطر 

ولم تختلف عن باقي المعاملات % 2.2اً بعد یومین من الخزن اذ بلغتثقب 16وقد اختلفت معنویاً عن اكیاس البولي اثلین ذات 

ثقباً تلیها المثقبة  16اما اسوأ المعاملات غیر المعقمة فكانت اكیاس البولي اثلین المثقبة . بعد اربعة ایام وستة ایام من الخزن 

اما %. 7.5و4.1و2.3بین المعاملات اذ بلغت  وعند خزن الثمار المعقمة بقیت معاملة الاكیاس المشبكة هي الافضل. ثقباً  32

فان افضل المعاملات غیر المعقمة في خفض نسبة تكرار الفطر هي الاكیاس المشبكة  .Penicillum spنسبة تكرار الفطر 

 16وبفروق معنویة عن باقي المعاملات وكانت اسوأ المعاملات هي اكیاس البولي اثلین المثقبة % 1.8و1.3و0.5اذ بلغت 

ثقباً و الاكیاس المشبكة للثمار  32ولم یظهر الفطر في معاملتي اكیاس البولي اثلین المثقبة % 4.9و3.3و1.6باً اذ بلغت ثق

في ثمار الفاصولیا الخضراء  .Cylindrocarpon spاما نسبة تكرار الفطر . للمعاملتین 0.0المعقمة اذ بلغت نسبة تكراره 

18 – 12ْتحت درجة حرارة الغرفة  ان افضل المعاملات هي الاكیاس المشبكة واكیاس البولي اثیلین ) 1(جدولزیة فیوضح سل ْ

ثقباً للثمار المعقمة وغیر المعقمة وذلك لعدم حدوث الاصابة بالفطر في هاتین المعاملتین مع اختلافهما عن اسوأ  32ذات 

  ثقب 16معاملة وهي اكیاس البولي اثیلین ذات 
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 ,  Aspergillus sp  ,  Alternaria sp                 Cylindrocarpon sp , یاتلفطر ا تكرار نسبة  ):1( جدول

Penicillium sp 12 حرارة درجة تحت المخزونة باكیاس مختلفةالخضراء الفاصولیا في ثمار ْ - 18  .سلزیة ْ

 

    الفطر              

  المعاملة
  مدة الخزن بالایام                            

  

2  

  

4  

  

6  

Alternaria sp   ب6666666دون
  تعقيم

ب666666666دون   تعقيم 
  تعقيم

ب666666666دون   تعقيم
  تعقيم

  تعقيم 

ُ  16اكياس   52.3 29.6 36.9 19.0 18.7 9.9  ثقبا
 34.9 30.2 23.3 20.4 11.5 10.3  ثقباُ  32اكياس 

 11.0 16.6 7.2 10.1 3.6 5.6  اكياس مشبكة 
L.S.D,0.05 1.3 9.6  4.9  

Aspergillus sp  

  

 7.7 6.5 5.6 4.1 2.5 2.2  ثقبا 16 اكياس
 12.8 5.9 8.0 3.9 4.1 1.8  ثقبا  32اكياس 

 7.5 4.1 4.1 2.6 2.3 1.1  اكياس مشبكة 
L.S.D,0.05  0.6 3.6 3.0 

Penicillium sp  
  

ُ  16اكياس   1.7 4.9 1.0 3.3 0.5 1.6  ثقبا
 0.0 3.2 0.0 1.6 0.0 0.8  ثقباُ  32اكياس 

 0.0 1.8 0.0 1.3 0.0 0.5  اكياس مشبكة 
L.S.D,0.05 0.1 1.2 1.6 

Cylindrocarpon 

sp   
  

 10.4 13.8 7.1 8.4 3.5 4.4  ثقبا 16اكياس 
 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0  ثقبا  32اكياس 

 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0  اكياس مشبكة 
L.S.D,0.05  0.3 1.7 0.9 

 كل رقم في الجدول یمثل ثلاثة مكررات
 

 

 

  سلزیة ْ 8حرارة   الخزن في درجة

 

في الثمار تحت  .Alternaria sp تفوق معاملة الاكیاس المشبكة في خفض نسبة تكرار الفطر) 2(یوضح الجدول   

8درجة حرارة  مع %6.6ثقباً اذ بلغت  32ومن دون فروق معنویة بینها وبین اكیاس البولي اثلین ذات % 5.4سلزیة اذ بلغت  ْ

وبعد سبعة % 8.7ثقباً بعد ثلاثة ایام من خزن الثمار غیر المعقمة اذ بلغت 16ولي اثلین ذات اختلافها عن معاملة اكیاس الب
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 32ایام وعشرة ایام من الخزن لم تلاحظ ایة فروق معنویة بین المعاملات في حین تفوقت معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات 

ویة بینها وبین الاكیاس المشبكة مع اختلاف هاتین ومن دون فروق معن% 29.3ثقباً في خفض نسبة تكرار الفطراذ بلغت 

اما في % . 41.1ثقباً بعد خمسة عشر یوماً من الخزن اذ بلغت 16المعاملتین عن أسوأ معاملة وهي اكیاس البولي اثلین ذات 

اختلفت معنویاً حالة الثمار المعقمة فقد لوحظ ان افضل معاملة في خفض نسبة تكرار الفطر هي الاكیاس المشبكة ایضاً وقد 

اما نسبة . ثقباً  32و  16عن باقي المعاملات ولجمیع مدد الخزن وكانت أسوأ المعاملات هي اكیاس البولي اثلین المثقبة ذات 

فقد  لوحظ عدم حدوث الاصابة بالفطر في معاملات الثمار غیر المعقمة خلال مدة خمسة  .Aspergillus spتكرار الفطر 

ثقباً والاكیاس  32عند خزن الثمار المعقمة كانت افضل المعاملات هي اكیاس البولي اثیلین ذات عشر یوماً من الخزن و 

لم تظهر . ثقباً لاحتفاظها بنسبة رطوبة اعلى عن باقي المعاملات 16المشبكة وأسوأ معاملة هي اكیاس البولي اثیلین ذات 

ولجمیع مدد  .Penicillium spمة في نسبة تكرار الفطر فروق معنویة بین مختلف المعاملات للثمار المعقمة وغیر المعق

ثقباً للثمار غیر المعقمة والاكیاس  32الخزن كما لوحظ عدم حدوث اصابة بالفطر في معاملتي اكیاس البولي اثیلین ذات 

وهذا یتفق مع ما . المشبكة للثمار المعقمة وذلك لعدم وجود فتحات او تشققات في ثمار الفاصولیا الخضراء داخل هذه العبوات 

یعد من الفطریات الانتهازیة التي تبقى ساكنة على سطح الثمرة بانتظار  .Penicillium spبأن الفطر ) 11(وجده العاني 

كما انعكست نسبة . فرصة ضعف الثمرة او اصابتها بالاضرار المیكانیكیة التي تترك فتحات مناسبة لدخول سبورات الفطر منها

 سلزیة بتفوق معاملتي الاكیاس المشبكة واكیاس  ْ 8في الثمار غیر المعقمة تحت درجة  .Cylindrocarpon spتكرار الفطر 

ثقباً ولجمیع  16ثقباً في خفض نسبة تكرار الفطر وبفروق معنویة عن معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات  32البولي اثیلین ذات 

  .معنویة بین مختلف المعاملات في نسبة تكرار الفطر ولجمیع مدد الخزناما الثمار المعقمة فلم تلاحظ ایة فروق . مدد الخزن
 

 

 ,  Aspergillus sp  ,  Alternaria sp                 Cylindrocarpon sp , یاتالفطر  تكرار نسبة) 2(جدول 

Penicillium sp 8 حرارة درجة تحت المخزونة باكیاس مختلفةالخضراء الفاصولیا في ثمار   .سلزیة ْ

  الفطــر              

  المعاملة
مدة الخزن بالایام                              

 

3 

 

7 

 

10 

 

15 

Alternaria sp  بدون
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم  ب
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم ب
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم  ب
 تعقیم

 تعقیم 

ثقباُ  16اكیاس   8.7 9.7 18.2 22.0 27.0 30.5 41.1 35.1 

ثقباُ  32اكیاس   6.6 7.5 15.3 17.3 22.4 24.3 29.3 45.7 

 16.0 31.2 8.1 18.0 5.9 12.7 2.1 5.4 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 2.3 6.6 11.8 7.2 
Aspergillus sp  
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ثقبا 16اكیاس   0.0 2.2 0.0 4.9 0.0 7.1 0.0 8.0 

ثقبا  32اكیاس   0.0 0.4 0.0 0.9 0.0 1.4 0.0 4.3 

 4.1 0.0 3.1 0.0 1.7 0.0 0.8 0.0 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 0.9 1.9 4.3 4.2 
Penicillium sp  

ثقباُ  16اكیاس   0.4 0.3 0.9 0.7 1.4 1.2 1.4 1.6 

ثقباُ  32اكیاس   0.0 0.2 0.0 0.5 0.0 0.8 0.0 0.8 

 0.0 1.0 0.0 1.0 0.0 0.7 0.0 0.3 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 
Cylindrocarpon sp  

ثقبا 16اكیاس   4.1 3.3 9.7 8.0 14.1 12.7 16.2 22.8 

ثقبا  32اكیاس   1.1 2.0 2.9 6.1 3.7 8.8 3.7 20.1 

 18.2 2.7 12.7 2.7 8.9 1.8 3.8 0.8 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 2.4 4.5 5.4 9.6 
 

ثلاثة مكرراتمعدل كل رقم بالجدول يمثل   

 

 

:  سلزیة ْ 4 الخزن في درجة حرارة   

 Alternariaعدم وجود فروق معنویة بین جمیع المعاملات في نسبة تكرار الفطر ) 3(ج في الجدول اظهرت النتائ  

sp.  3جدول( سلزیة  ْ 4یوماً من الخزن في ثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة حرارة  15و 10و 8للثمار غیر المعقمة بعد (

وبفروق معنویة عن % 22.0خفض نسبة تكرار الفطراذ بلغت  یوماً من الخزن فقد في 21وتفوقت معاملة الاكیاس المشبكة بعد 

وعند تعقیم . ثقباً  32ثقباً مع عدم اختلافها عن معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات  16معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات 

%  6.3و 5.0و 3.5و 2.4المحصول قبل الخزن لوحظ تفوق معاملة الاكیاس المشبكة في خفض نسبة تكرار الفطراذ بلغت 

كما تفوقت الاكیاس المشبكة في . ثقباً ولجمیع مدد الخزن 32و  16وبفروق معنویة عن معاملتي اكیاس البولي اثیلین ذات 

ثقباً مع عدم اختلافها  16وبفروق معنویة عن معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات  Aspergillus spخفض نسبة تكرار الفطر 

ثقباً بعد ثمانیة ایام وعشرة ایام من الخزن مع عدم وجود فروق معنویة بین  32ین ذات عن معاملة اكیاس البولي اثیل

وعند تعقیم الثمار قبل الخزن لم تلاحظ ایة فروق  .المعاملات بعد خمسة عشریوما وواحد وعشرین یوماً في نسبة تكرار الفطر

 6.3و 4.0و 3.0و 2.1ول مدة الخزن اذ بلغت بین المعاملات ولجمیع مدد الخزن لكن ازدادت نسبة تكرار الفطر مع ط

لوحظ عدم وجود فروق معنویة بین المعاملات للثمار المعقمة وغیر كما  وذلك لزیادة قابلیة الثمار للاصابة بمرور الوقت%

في  .Cylindrocarpon spولجمیع مدد الخزن اما نسبة تكرار الفطر  Penicillium spالمعقمة في نسبة تكرار  الفطر 

 2.4و 2.2و 2.0و 1.4لثمار غیر المعقمة فقد تفوقت الاكیاس المشبكة كأفضل معاملة في خفض نسبة تكرار الفطراذ بلغت ا
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ثقباً مع اختلافها عن معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات  32ومن دون فروق معنویة عن معاملة اكیاس البولي اثیلین ذات % 

.  %12.9و  12.9و  12.8و 9.0نسبة تكرار الفطر ولجمیع مدد الخزن اذ بلغت ثقباً التي كانت أسوأ معاملة في خفض  16

وعند تعقیم الثمار قبل الخزن لم تختلف المعاملات عن بعضها ولجمیع مدد الخزن لكن بزیادة نسبة تكرار الفطر مع طول مدة 

   الخزن
 

 ,  Aspergillus sp  ,  Alternaria sp                 Cylindrocarpon sp ,یاتالفطر  تكرار نسبة ) 3( جدول 

Penicillium sp 4 حرارة  درجة تحتالمخزونة باكیاس مختلفة  الخضراء الفاصولیا في ثمار   .سلزیة ْ

   الفطر              

  لمعاملةا
مدة الخزن بالایام                              

 

8 

 

10 

 

15 

 

21 

Alternaria sp  ــــــــــــــدون ب
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم  ب
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم ب
 تعقیم

ـــــــــــــــــدون  تعقیم  ب
 تعقیم

 تعقیم 

ثقباُ  16اكیاس   17.4 17.5 25.7 24.9 31.3 29.2 35.3 38.3 

ثقباُ  32اكیاس   14.8 17.8 21.4 26.8 24.1 31.6 29.3 36.9 

 6.3 22.0 5.0 19.5 3.5 18.2 2.4 12.7 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 5.0 12.0 14.1 10.8 
Aspergillus sp  

ثقبا 16اكیاس   4.2 2.3 5.7 3.3 5.7 5.6 6.7 6.1 

ثقبا  32اكیاس   2.3 0.8 3.9 1.2 4.2 4.1 4.8 4.4 

 6.3 2.1 4.0 1.7 3.0 1.7 2.1 1.2 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 2.0 3.4 N.S N.S 
Penicillium sp  

ثقباُ  16اكیاس   0.8 0.4 1.2 0.5 1.2 1.1 1.3 1.4 

ثقباُ  32اكیاس   1.4 0.3 2.1 0.5 2.1 0.8 2.7 0.8 

 0.0 0.9 0.0 0.9 0.0 0.8 0.0 0.6 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 
Cylindrocarpon sp  

ثقبا 16اكیاس   9.0 8.6 12.8 12.5 12.9 17.6 12.9 17.8 

ثقبا  32اكیاس   2.4 6.1 3.4 8.7 3.4 11.2 3.6 11.5 

 12.7 2.4 12.4 2.2 11.4 2.0 8.0 1.4 اكیاس مشبكة 

L.S.D,0.05 6.7 9.5 10.5 9.1 
 

ثلاثة مكرراتمعدل كل رقم بالجدول يمثل   

 الخزن في درجة  4ْ + 1 سلزیة :



 

 270 

 

هي الاكیاس الورقیة اذ  Alternaria spان افضل معاملة في خفض نسبة تكرار الفطر ) 4(بینت النتائج في جدول   

مع عدم اختلافها عن باقي المعاملات %  25.7عاملة الصنادیق الكارتونیة اذ بلغت وباختلافها معنویاً عن م%  13.9بلغت 

بعد ثلاثة عشر یوماً من الخزن وذلك لقابلیة هذه الاكیاس على امتصاص الرطوبة من المحصول كما لوحظ عدم وجود فروق 

بین  Aspergillus sp. Penicillium sp, Cylindrocarpon sp, Sclerotinia spمعنویة في نسبة تكرار الفطریات 

  .مختلف المعاملات ولجمیع مدد الخزن

  
 

 ,  Aspergillus sp  ,  Alternaria sp                 Cylindrocarpon sp , یاتالفطر  تكرار نسبة ):4(جدول

Penicillium sp 4حت درجة حرارة المخزونة بطرق مختلفة ت الخضراء الفاصولیا في ثمار   سلزیة ±1   ْ

 الفطر                

  المعاملة       

مدة الخزن بالایام                              

6 9 11 13 

Alternaria sp 

 25.7 19.0 13.8 7.8 صناديق كارتونية
 13.9 10.2 7.2 3.6 صناديق فلينية

 13.8 12.7 9.7 4.9 أكياس ورقية
)ململ(اكياس قماش  10.2 14.6 18.5 20.8 

L.S.D,0.05 6.2 N.S 8.2 9.0 
sp Aspergillus             

 4.1 4.1 4.1 2.7 كارتونية صناديق

 4.8 3.6 3.0 0.0 فلينية صناديق
 4.1 4.1 2.9 0.0 ورقية أكياس
)ململ (قماش اكياس  0.0 0.5 1.0 1.0 
L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 
Penicillium sp  

 0.6 0.0 0.0 0.0 صناديق كارتونية

 0.0 0.0 0.0 0.0 صناديق فلينية
 0.6 0.6 0.6 0.0 أكياس ورقية

)ململ(اكياس قماش  0.0 0.0 0.5 0.5 
L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 
Cylindrocarpon sp   

 2.0 1.3 0.6 0.0 صناديق كارتونية
 1.2 1.2 1.2 0.0 صناديق فلينية

 1.7 1.7 1.1 0.0 اكياس ورقية
)ململ(اكياس قماش  0.0 1.0 1.0 1.0 

L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 
Sclerotinia sp  

 1.3 1.3 0.6 0.0 صناديق كارتونية
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 1.8 1.2 0.6 0.0 صناديق فلينية
 .0 0.0 0.0 0.0 أكياس ورقية

)ململ(اكياس قماش  0.0 0.0 0.0 0.0 
L.S.D,0.05 N.S N.S N.S N.S 

 

ثلاثة مكرراتمعدل كل رقم بالجدول يمثل   
 

 سلزیة وقد یعزى  ْ 4ان افضل درجة حرارة في خفض نسبة التلف الجرثومي للثمار هي  )5(تشیر النتائج في جدول   

كما ان افضل   سلزیة لم تكن ملائمة لنمو الفطریات وتطور الاصابة بها ْ 4السبب في ذلك الى ان درجات الحرارة المنخفضة 

  الاكیاس من الاحتفاظ بالرطوبة العالیةمعاملة هي الاكیاس المشبكة وذلك لعدم قدرة هذه 
 

12النسبة المئویة للتلف الجرثومي لثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجات حرارة ) 5(جدول      سلزیة ْ 4 ،  ْ 8،  ْ 18 – ْ

 

ثلاثة مكرراتمعدل كل رقم بالجدول يمثل   

 
املة الصنادیق الفلینیة ان افضل المعاملات في خفض النسبة المئویة للتلف الجرثومي هي مع) 6(یتضح من الجدول   

وقد اختلفت معنویاً عن أسوأ معاملة وهي معاملة الصنادیق الكارتونیة التي % . 11.5والتي بلغت نسبة التلف الجرثومي فیها 

ومن دون فروق معنویة بین هاتین المعاملتین وبین معاملتي الاكیاس الورقیة % 19.8سجلت اعلى نسبة تلف جرثومي بلغت 

الململ وان انخفاض نسبة التلف الجرثومي في معاملة الصنادیق الفلینیة یعزى الى انخفاض نسبة الرطوبة داخل واكیاس قماش 

هذه المعاملة مما لایوفر بیئة ملائمة لنمو سبورات الفطریات وان ارتفاع نسبة التلف الجرثومي في معاملة الصنادیق الكارتونیة 

  .العبوات الكارتونیة ادى الى زیادة في معدل النسبة المئویة لتلف ثمار العنب  بأن استعمال) 12(یتفق مع نتائج العنبكي 
 

 جدول (6) النسبة المئویة للتلف الجرثومي لثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة حرارة 4ْ + 1 سلزیة

 المعاملات

12 ْ – 18  8  ْ◌  4  ْ◌  

مـــــــــــــــــــن دون 
 تعقیم

مـــــــــــــــــــن دون  تعقیم
 تعقیم

مـــــــــــــــــــن دون  تعقیم
 تعقیم

 تعقیم

ثقباً  16اكیاس   18.7 17.6 17.2 21.1 16.4 16.5 

ثقباً  32اكیاس   19.4 22.4 21.4 16.3 20.4 16.8 

 اكیاس  مشبكة
15.7 10.0 17.0 15.0 17.2 6.6 

L.S.D 0.05 4.0 2.0 0.8 
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ثلاثة مكرراتمعدل كل رقم بالجدول يمثل   
 

:الصبغات النباتیة   
:صبغة الكلوروفیل   

بین ) والكلي bو  a(الى عدم وجود فروق معنویة في الصبغات النباتیة للكلوروفیل ) 7(تشیر النتائج في الجدول   

سلزیة بعد ثلاثة وستة ایام وتسعة ایام  1 + 4ْزن ثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة حرارة مختلف المعاملات المستعملة لخ

بین الثمار ماقبل الخزن ) والكلي bو  a(وثلاثة عشر یوماً من الخزن و لم تلاحظ وجود فروق معنویة في صبغة الكلوروفیل 

كذلك لم تلاحظ وجود فروق معنویة في صبغة الكلوروفیل . زنوبین الثمار المعبأة في مختلف المعاملات بعد ثلاثة ایام من الخ

)a  وb ( مع وجود فروق في صبغة الكلوروفیل الكلي بین الثمار ما قبل الخزن وبین الثمار المعبأة في مختلف المعاملات بعد

الصبغات بین الثمار  ستة ایام من الخزن ، وبعد تسعة ایام وثلاثة عشر یوماً من الخزن وجدت هناك فروق معنویة في هذه

وقد سجلت معاملة الصنادیق الفلینیة اعلى قیمة لصبغة .ماقبل الخزن وبین الثمار المعبأة في عبوات مختلفة بعد الخزن 

ولجمیع مدد الخزن ویعزى سبب ذلك الى انخفاض نسبة الرطوبة في هذه المعاملة مما ادى الى ) والكلي bو  a(كلوروفیل 

نفس وتعرض الثمار الى الاضرار االفسلجیة مما ادى الى تركیز صبغة الكلوروفیل ، بینما سجلت معاملة زیادة سرعة عملیة الت

في نهایة ) aكلوروفیل (والاكیاس الورقیة ادنى قیمة لصبغة ) والكلي b(الصنادیق الكارتونیة ادنى قیمة لصبغة الكلوروفیل 

مع زیادة مدة ) والكلي bو  aكلوروفیل (اضاً في الصبغات الخضراء كما لوحظ بأن هناك انخف. الخزن بعد ثلاثة عشر یوماً 

في ثمار ) والكلي bو  aكلوروفیل (من ان هناك انخفاضاً في الصبغات الخضراء ) 13(وتتفق هذه النتائج مع ما وجده . الخزن

  .الطماطة بزیادة كل من درجات الحرارة وطول مدة الخزن 

  

  للتلف الجرثومي%   المعاملات

  19.8  صنادیق كارتونیة

  11.5  صنادیق فلینیة

  15.2  اكیاس ورقیة

  14.3  )ململ(كیاس قماش ا

L.S.D 0.05  8.3  
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  صبغة الكاروتین

تیجة لصبغة الكاروتین في مختلف انواع المعاملات المستعملة لخزن ثمار الفاصولیا الخضراء تحت لم تظهر ایة ن  

في ثمار الفاصولیا الخضراء طیلة مدة ) الاصفرار(وقد یعزى ذلك الى عدم ظهور هذه الصبغة . سلزیة  1 + 4ْدرجة حرارة 

وروفیل بالكامل مما یعني عدم ظهور صبغة الكاروتین خزنها حتى ثلاثة عشر یوماً من الخزن وذلك لعدم تحلل صبغة الكل

  ).11(لانها تكون محجوبة او مغمورة بصبغة الكلوروفیل الخضراء 
  

غم لثمار الفاصولیا الخضراء تحت درجة / ملغم ) والكلي bو  a(تأثیر نوع العبوة في الصبغات النباتیة كلوروفیل ) 7(جدول 

4حرارة    سلزیة 1+  ْ

ایام 3بعد  المعاملات ایام 6بعد   ایام 9بعد   یوماً  13بعد    
Cha Chb Tch Cha Chb Tch Cha Chb Tch Cha chb Tch 

 قبل

 الخزن
0.0068 0.0035 0.0104 0.0068 0.0035 0.0104 0.0068 0.0035 0.0104 0.0068 0.0035 0.0104 

صنادیق 

 كارتونیة
0.0057 0.0026 0.0083 0.0049 0.0018 0.0067 0.0045 0.0013 0.0059 0.0035 0.0010 0.0045 

صنادیق 

 فلینیة
0.0066 0.0032 0.0098 0.0054 0.0030 0.0084 0.0050 0.0028 0.0079 0.0047 0.0021 0.0068 

اكیاس 

 ورقیة
0.0044 0.0023 0.0068 0.0039 0.0021 0.0061 0.0037 0.0018 0.0056 0.0034 0.0015 0.0050 

اكیاس 

قماش 

)ململ(  

0.0064 0.0028 0.0092 0.0051 0.0020 0.0071 0.0049 0.0017 0.0067 0.0044 0.0016 0.0061 

L.S.D 

0.05 
N.S N.S N.S N.S N.S 0.0041 0.0024 0.0018 0.0029 0.0023 0.0016 0.0023 

 كل رقم في الجدول یمثل متوسطاً لثلاثة مكررات
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