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إن الحمد لله نحمده سبحانه وتعالى حمدا يليق بجلاله وعظيم سلطانه، فقد سدد الخطى وشرح الصدر  

ويسر الأمر ف له الحمد كله وله الفضل كله، والصلاة والسلام على أشرف المرسلين سيدنا محمد صلى  

 والنور.  الله عليه وسلم النبي الأمين الذي بعث في الأميين رسولا يهديهم إلى سبيل الرشاد  

إلا أن نتقدم بالشكر    -بعد أن وفقنا الله سبحانه وتعالى في إتمام هذا البحث المتواضع   -لا يسعنا  

 :والإمتنان إلى

إلى أستاذنا الف اضل الدكتور غمام عمارة الجيلاني الذي كان لعلمه الفياض وتوجيهاته   ✓

اجع فجزاه الله عنا خير  البناءة الأثر الكبير في إنجاز هذا البحث ف أشرف ووجه، وتابع ور 

 الجزاء. 

إلى أستاذنا الف اضل سعدي حمزة الذي لم يبخل علينا بنصيحة أو مساندة أو توجيه طوال   ✓

 المشوار فبارك الله فيه وأجزل له المثوبة والعطاء.

 إلى كل من كان سندا لنا في مد يد العون بنصيحة أو توجيه لإتمام هذا البحث. ✓

المناقشة الأستاذ مصباحي محمد عادل رئيسا والأستاذ علية زيد ممتحنا على قبولهم  أعضاء لجنة  إلى  
 مناقشة مذكرتنا وإثرائها بخبراتهم العملية ومكتسباتهم القيمة فجزاهم الله خير الجزاء.
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  .العملعظم في تيسير هذا الأثر الأ

 .أخواتيإلى إخوتي و

 . صديقاتي الغالياتإلى 

ذللوا لنا الصعاب في الذين غمروني برحاب صدورهم و أهل الفضل عليإلى أساتذتي و

  .طريق العلم

 .إلى كل هؤلاء أهديهم العمل المتواضع سائلة الله عز وجل أن ينفعنا به
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                                                         Solanum lycopersicum.Lملخص دراسة تأثير آليات النضج على الخصائص الكيميائية لثمار الطماطم
 

أجريت هذه الدراسة على نبات الطماطم صنف سليمة في منطقتي الطريفاوي وقمار أثناء موسم 

ختلاف آليات النضج حيث تم جلب ثلاث إم، لمقارنة الخواص الفيزيائية والكيميائية للثمار ب 2018النمو 

ثمار ، تيكيالبلاس تحت الغطاء ثمار ناضجة، طبيعيا ةضجانثمار )عينات حسب آليات النضج المختارة 

   .(ةالكيميائي اتبالمحفز ةضجان

والمناطق  للثمار بإختلاف آليات النضج ةالكيميائي الخصائص إختلاف فيوقد أظهرت النتائج  

الناقلية  ،للعصير تشير إلى أن ثمار آلية النضج الطبيعي كان لها تفوق معنوي في الحموضة الكلية بحيث

في حين تميزت ثمار آلية  . pHالـ في ذات الآلية تفوقت كما ،لرماد، ومحتوى اللثمار المجففة الكهربائية

ضافة إ ،لبروتين والفلافونويداتا النضج تحت الغطاء بتفوق معنوي في المادة الجافة، محتوى الدهون،

 الناقليةفي بالمحفزات الكيميائية معنويا  ملة بآلية النضجوتفوقت الثمار المعالى تفوقها في نسبة الرطوبة، إ

والمردود تركيز الآزوت ، محتوى الكربوهيدرات، للثمار المجففة ، الحموضة الكليةللعصير الكهربائية

 .ومحتوى الفينولات المادة العضوية كما كانت الأفضل في

              pHتفوقت معنويا في بآلية النضج الطبيعي  منطقة الطريفاويثمار كما بينت النتائج أن 

المادة العضوية، محتوى محتوى الرطوبة، الحموضة الكلية، الناقلية الكهربائية للثمار المجففة، للعصير، 

المادة  الثمار المجففة، pHـالـ تفوقت بمعاملة تحت الغطاء لل بالنسبة و ،الفلافونويدات، المردود والبروتين

 الناقلية الكهربائيةفي قد تفوقت الجافة ومحتوى الدهون أما ثمار معاملة النضج بالمحفزات الكيميائية ف

المعاملة بالنضج منطقة قمار ثمار والفينولات في حين كانت  الكربوهيدرات الرماد، ، محتوىللعصير

محتوى الرطوبة، أما  .محتوى الرمادالناقلية الكهربائية للثمار المجففة،  ،pHمتفوقة معنويا في الطبيعي 

آلية فيما يخص ثمار و للمعاملة بالنضج تحت الغطاءفونويدات والفلا ، الدهونالبروتينالكربوهيدرات، 

، المادة الجافة، كلية، الناقلية الكهربائية للعصيرالمحفزات الكيميائية فقد تفوقت معنويا في الحموضة ال

 .المردود ومحتوى الفينولاتالمادة العضوية، 

 الطريفاوي، قمار. ،ميائيالمحتوى الكي ،ثمار الطماطم ،آليات النضجالكلمات المفتاحية: 

 

 

 

 

 



Résumé                                                                                                                    

 L.Solanum lycopersicumدراسة تأثير آليات النضج على الخصائص الكيميائية لثمار الطماطم 
 

Cette étude a été menée sur des plants de tomate des régions de Trifaoui et de Geumar 

pendant la saison de croissance en 2018 afin de comparer les propriétés physiques et 

chimiques de fruits selon différents mécanismes de maturité.Trois échantillons ont été obtenus 

selon les mécanismes de maturité sélectionnés (fruits mûrs, fruits mûrs sous enveloppe 

plastique, fruits mûrs avec catalyseurs chimiques)  . 

Les résultats ont montré une différence dans les propriétés chimiques des fruits selon les 

mécanismes de maturité et les régions, indiquant que les fruits du mécanisme de maturité 

naturel avaient une supériorité significative sur l'acidité totale du jus, la conductivité 

électrique des fruits secs et la teneur en cendres alors que le pH était plus élevé. Les fruits du 

mécanisme de maturation se caractérisaient par une supériorité significative en matière sèche, 

en matières grasses, en protéines et en flavonoïdes, ainsi que par leur supériorité en humidité. 

Les fruits traités avec le mécanisme de maturation présentaient une conductivité électrique du 

jus nettement supérieure, l'acidité totale des fruits secs, la teneur en glucides, la teneur en 

azote Le rendement était également meilleur en matière organique et en contenu phénolique . 

 Les résultats ont montré que les fruits de la région de Tarifaoui à mécanisme de 

maturation naturel dépassaient de manière significative le pH du jus, l’acidité totale, la 

conductivité électrique des fruits secs, la teneur en humidité, la matière organique, la teneur 

en protéines, le rendement et les flavonoïdes. Les fruits du traitement de maturation avec des 

catalyseurs chimiques étaient supérieurs en ce qui concerne la conductivité électrique du jus, 

la teneur en cendres, les glucides et les phénols, tandis que les fruits des joueurs traités à 

maturité naturelle présentaient un pH nettement supérieur, la conductivité électrique des fruits 

secs, Cendres. Les teneurs en humidité, glucides, protéines, lipides et flavonoïdes à traiter 

sous abri et pour les fruits du mécanisme des catalyseurs chimiques étaient nettement plus 

élevées en acidité totale, conductivité électrique du jus, matière sèche, matière organique, 

rendement et teneur en composés phénoliques.  

Mots clés: mécanismes de la maturité, fruits de la tomate, contenu chimique, trifaoui, 

Geumar. 

 

 

 



Abstract   

       L.Solanum lycopersicumلثمار الطماطم   دراسة تأثير آليات النضج على الخصائص الكيميائية
 

This study was conducted on tomato plant in the Trifaoui and Geumar regions during 

the growing season in 2018 to compare the physical and chemical properties of fruits by 

different maturity mechanisms. Three samples were obtained according to the selected 

maturity mechanisms (mature fruits, mature fruits under the plastic cover, mature fruits with 

chemical catalysts). 

The results showed a difference in the chemical properties of the fruits by different 

maturity mechanisms and regions indicating that the fruits of the natural maturity mechanism 

had a significant superiority in the total acidity of the juice, the electrical conductivity of the 

dried fruits, and the ash content while the pH was higher. The fruits of the maturation 

mechanism were characterized by significant superiority in the dry matter, fat content, protein 

and flavonoids, as well as their superiority in moisture. The fruits treated with the maturation 

mechanism were significantly higher in the electrical conductivity of the juice, the total 

acidity of the dried fruits, the carbohydrate content, the concentration of nitrogen The yield 

was also best in organic matter and phenolic content. 

The results showed that the fruits of the Tarifaoui area with natural ripening mechanism 

significantly exceeded the pH of the juice, the total acidity, the electrical conductivity of the 

dried fruits, the moisture content, the organic matter, the protein content, the yield and the 

flavonoids. The fruits of maturation treatment with chemical catalysts were superior in the 

electrical conductivity of juice, ash content, carbohydrates and phenols, while the fruits of the 

Geumar treated with natural maturity were significantly higher in pH, the electrical 

conductivity of dried fruits, Ashes. The content of the moisture, carbohydrate, protein, fat and 

flavonoids for treatment under cover and for the fruits of the mechanism of chemical catalysts 

was significantly higher in total acidity, electrical conductivity of juice, dry matter, organic 

matter, yield and phenolic content. 

Keywords: maturity mechanisms, tomato fruits, chemical content, trifaoui, Geumar . 
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 المقدمة



 المقدمة

 

يعتبر تحقيق الأمن الغذائي مطمح جميع الدول في العالم إذ يقاس تطورها بتحقيقه من عدمه، كما أن 

العجز الغذائي يمثل ظاهرة من ظواهر الأزمات الإقتصادية الحادة في العالم، كإنتشار الجوع وسوء التغذية 

نقص الإكتفاء الذاتي للغذاء ( وخاصة في البلدان العربية حيث تعاني من 2011في بعض الدول )بن عيسى.،

 (.2011بالرغم من أنها تعتبر من البلدان الزراعية بالدرجة الأولى )رسن.،

كما أدى تزايد النمو الديمغرافي للسكان في العالم إلى تزايد طلب الغذاء لسد حاجياتهم، وهو ما جعل 

الأمن الغذائي لها وذلك بزيادة إنتاج العديد من الدول تنتهج مخططات إستراتجية لتحقيق الإكتفاء الذاتي و

( حيث تعد الخضروات من 2012المحاصيل الزراعية وتنوعها كالحبوب والخضروات )متولي عمر.، 

( فقد قدر الإنتاج العالمي للخضروات حسب إحصائيات 2011المحاصيل الزراعية المهمة إقتصاديا )وسن.،

 هكتار.  20,569,164بمساحة و طن 291,364,958 بـ   FAOمنظمة 

تعد الطماطم إحدى المحاصيل الإستراتيجية الهامة إذ تشكل دعامة أساسية في الغذاء اليومي للإنسان 

                 لما لها من أهمية غذائية حيث تحتوي على نسب كبيرة من المغذيات كالكربوهيدرات      

والبروتينات والدهون كما تعد من الخضار الغنية بالعناصر المعدنية منها الفوسفور الكالسيوم البوتاسيوم 

                             الذي يعد عامل واقي  Lycopene وأيضا لإحتوائها على مضادات الأكسدة مثل الليكوبين

      (. 2010من السرطان )الوكيل.، 

طماطم ضمن أهم الخضروات لإحتوائها على مواد غذائية ينصح بتناولها يوميا بكميات وتصنف ال

( حيث قدر الإنتاج العالمي 2012كافية لما لها من دور في إستمرارية الوظائف الحيوية المختلفة )عيراني.،

         هكتار، كما قدر إنتاجها في الجزائر 4,848,384طن بمساحة 182,301,395لمحصول الطماطم بـ 

 هكتار.  23,977طن بمساحة   1,286,286بـ 

            تعتبر ولاية الوادي من أكبر المناطق النشطة فلاحيا في الجزائر حيث قدر إنتاجها من الخضار

بإنتاج محاصيل أخرى مثل التمور والبطاطا  هكتار، كما إشتهرت 04449,حة قنطار بمسا16.214.813بـ 

 (.2019هكتار )م. ب. م. م.،  3179قنطار في مساحة  2.212.100وكان إنتاج الطماطم فيها يعادل 

زراعة الطماطم مكانة هامة في النشاط الفلاحي في العالم وفي الجزائر، إذ بدأت زراعتها في  تحتل

( حيث 2005سواء كانت الطبيعية أو المصنعة )محمد علي.،  اذلك بسبب تزايد الطلب عليهإتساع كبير و

سرعة نضج الثمار التحكم في درجة وتقنيات زراعية حديثة كفيلة بتسريع النمو و سعت الدولة إلى إيجاد

جودة المنتوج وضمان توفرها ورفع القدرة التخزينية لمدة أطول وتفادي الإصابة بالأمراض وبالتالي تحسين 

               إستعمال المحفزات ك، من بينها إستخدام آليات النضج المختلفة لثمار الطماطم مثلللمستهل

الكيميائية، الإنزيمات أو الهرمونات وطرق أخرى حرارية كالنضج تحت الغطاء، إستعمال الفرن وغيرها 



 المقدمة

 

فهل لهذه  ،(2016من الآليات المنتهجة وذلك لتحقيق التوازن بين متطلبات السكان وحركية السوق)دحو.، 

الآليات )النضج الطبيعي، النضج تحت الغطاء والنضج بواسطة المحفز الكيميائي( تأثير على خصائص  

  ?وأي الآلية أفضل من حيث القيمة الغذائية ?نثمار الطماطم سواء المورفولوجية  أو الكيميائية  وأين يكم

النضج على الخصائص الكيميائية لثمار ومن أجل الإجابة على هذه الإشكالية تمت دراسة تأثير آليات 

      :الطماطم وفق الخطة التالية

 مكون من فصلين :الجزء النظري: 

 الفصل الأول: دراسة نبات الطماطم  -         

 الفصل الثاني: التعرف على مراحل وآليات نضج ثمار الطماطم.  -         

 الجزء التطبيقي ويشمل:  

 المواد وطرق العمل المستعملة.  :الفصل الأول -        

 تحليل النتائج ومناقشتها.  :الفصل الثاني -        
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 .I  الطماطم نبات دراسة L.Solanum lycopersicum  

I. 1الطماطم وتاريخ . موطن 

 هو المناطق المرتفعة في غرب أمريكا الجنوبية Tomatoالموطن الأول لنبات البندورة أو الطماطم 

في المحيط الهادي التابعة  GalaPagosبيرو والإكوادور وكذلك جزر الغالاباغوس باليعرف الآن  فيما

وكان نبات الطماطم ، Rick., 1978 ; (Thomann et al., 1987)الطماطم آثار نبات  توجد أين لإكوادورل

Solanum lycopenrsicum  آنذاك يبدو من نوع الطماطم الكرزيCherryTomato أو كرويال شكلال ذات 

 .((Chamarro., 1994 بيضاويال

 بعد أوروبا إلى الصفراء الصغيرة طماطمال نقل من أول الإسباني المستكشف كورتيس هرنانيعد 

 وروباأ لىإ  المكسيك من نتقلتإ كما ، (Esquinas., 1981 ) تينوختيتلان من أزتيك مدينة على الإستيلاء

حيث  (Rick., 1976) م1554 عام في بإيطاليا ةمر لأول ذكرت وقد(Nuez., 1995) عشر السادس القرن في

 سلالات إلى نشأتها في ترجع المزروعة الطماطم  أن يعتقدو، ((Miller., 1731إستخدموها كغذاء عندهم 

 Lycopersicon esculentum var. cerasiformeالنباتي الصنف من جدا الصغيرة الثمار ذات الطماطم

(1993  (Hobson et Grierson., زراعة على قباللإا وكان ،الجنوبية أمريكا في بريا تنمو والتي 

 السبب كان وربما للإنسان سامة ثمارها نأ مفاده خاطئ عتقادإ نتشارإ بسبب حدودام  الطماطم ستهلاكإو

(  (Doré et Varoquaux., 2006 ةسام ثمار ذات خرىأ باذنجانية نواعأ من الشبه قريبة ثمارها نأ ذلك في

 في طمالطما زراعة في التوسع أبد حينما عشر التاسع القرن منتصف حتى الحال هذا على الوضع بقى وقد

، فبدأت زراعتها في الجزائر في منطقة (Matthiolus.1544 ,) العالم نحاءأ باقي ثم ومن المتحدة الولايات

 .(Latigui., 1984) ثم إمتدت إلى سواحل الجزائر 1905وهران في عام 

 التيو  pomodoro (Naika et al., 2005) إسمللطماطم أسماء عديدة حيث أطلق عليها الإيطاليون و

وسماها  (Warnock., 1988)أخذ إسم البندورة في بلاد الشام  التسمية من هذهوني التفاح الذهبي تع

إلا أن  ((jitomate Naika et al., 2005 ـوالإسبان ب tomati بـغرب إفريقيا ، faan ke'e ـالصينيون ب

بالغة المكسيكية التي تعني و tomatlناوتيلية تسمى  ةمن كلم أساسا جاءتتسمية الطماطم  في صلالأ

 والتي أخذ Tomato وبعدها جاءت التسمية الإنجليزية ((Swelling Fruit Berry., 2001الفاكهة المنتفخة 

 .(2008)أرحيم.،منها العرب إسم الطماطم 
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I .2 .طماطمال إنتاج    

I. 2. 1 . زراعة محصول الطماطم في العالم 

بنوع المنتوج الغذائي وسلامة  هتمام الكبيرالإو خيرة،لأفي ظل النمو الديمغرافي المتسارع بالآونة ا

هتمام العديد من إجعل  وهو ما( Laterrot. (1996 ,الصحية والجذابةغذية الغذاء زاد الطلب على الأ

                               المحاصيل  تنوع زيادة من بدلاا  الموجودة، المحاصيل من صغير عدد إنتاجية تحسينفي  الباحثين

et al., 2017) Shelef). 

تزرع على نطاق واسع في كثير من بلدان حيث من محاصيل الخضر الأكثر شيوعا  مالطماطتعتبر 

                    في التغذية عند معظم الشعوب  كبيرة فوائد من تحتويه لماالخضر الأساسية تعتبر من والعالم 

حيث  ،الطماطم أكثر بإنتاج تهتم العالم دول من لعديدجعل اهذا ما و، (1977 .،)عبد العال وآخرون

                  مساحة مزروعة تقدرفي مليون طن  182بـ  2019نتاج عالمي كبير قدر سنة إخيرة لأشهدت في الآونة ا

 . (01)المبينة في الجدول  تشير تقديرات المنظمة العالمية للأغذيةا كمهكتار  8,4 ـب

الإنتاج العالمي والمساحة المزروعة لمحصول الطماطم ومعدل إنتاجية  إجمالي :(01الجدول )

 (19FAO.,20)الهكتار 

 الإنتاج الوحدة العنصر

 4,848,384 هكتار المزروعة المساحة

  37,600 هكتار\طن الإنتاجية معدل

 182,301,395 طن العالمي الإنتاج إجمالي

 

طن في مساحة  59,626,900بإنتاج بلغ حوالي  2019تتصدر الصين الدول المنتجة للطماطم سنة 

هكتار تليها كل من الهند وتركيا، وتأتي المكسيك والبرازيل في المرتبة التاسعة  276,033,1تقدر بـ 

يوضح ترتيب العشر دول الأولى المنتجة للطماطم حسب إحصائيات المنظمة ( 02)والعاشرة والجدول 

  .العالمية للأغذية
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تيب الدول الأكثر إنتاجا للطماطم لآخر إحصائيات منظمة الأغذية العالمية تر :(02الجدول )

(19FAO.,20) 

 بالطن الإنتاج البلد الترتيب

 59,626,900 الصين  1
 20,708,000 الهند 2
 12,750,000 تركيا 3
 10,910,990 أمريكا  4
  7,297,108 مصر 5
 6,177,290 إيران 6
 6,015,868 إيطاليا 7

 5,163,466 انياإسب 8
 4,243,058 المكسيك  9

 4,230,150 البرازيل  10

 

I .2 .2 . وولاية الواديفي الجزائر  طماطمزراعة ال 

             من حيث الإنتاج والإستهلاك في الجزائر تعتبر الطماطم من أهم المنتوجات الفلاحية

تحتل المرتبة الجزائر  فإن FAO للأغذيةة حسب إحصائية للمنظمة العالمي عليه فإنه و (2009 )الرودي.،

حيث تشتهر  ،هكتار 977,23 ـتقدر بفي مساحة  طن  286,286,1بإنتاج قدره  2017لسنة عالميا  18ـ ال

)م. ب. م. م.، إحصائيات على مستوى ولاية الوادي كان الإنتاج بحسب الطماطم  ف بزراعةمعظم ولاياتها 

، هكتار 3 ,179قنطار في مساحة قدرها  212,2 ,100ـ يقدر ب (2019 - 2018موسم )ل (2019

  . 2018إلى  2008يبين تطور الإنتاج والعائدات لمحصول الطماطم في الجزائر من عام  (03)والجدول 

 (2019 - 2008تطور إنتاج الطماطم في الجزائر ) :(03الجدول )  

العائد  الإنتاج )طن(   السنة

 هكتار(\)هكتوغرام

 وعةالمساحة المزر

 )هكتار(

2008 249559,  533284, 65519, 

2009 034641, 352308, 78920, 

2010 235718, 284336, 35821, 

2011 606771, 021375, 57520, 

2012 963796, 958369, 54221, 

2013 075975, 424433, 49722, 

2014 609,065,1 551470, 64622, 

2015 766,163,1 593483, 06524, 

2016 570,280,1 729567, 55622, 

2017 286,286,1 467536, 97723, 
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I. 3 . تصنيف نبات الطماطم 

 أو منتصبة شبه أو زاحفة بطريقة يتطور يشجير Lannoy., 2001))الطماطم نبات عشبي سنوي 

عنب الثعلب أو ظل الليل ) Solanaceaeالفصيلة الباذنجانية لى إ ينتمي (Nuez., 1995) منتصبة

Nightshade) جنس وSolanum  يطلق عليها علميا أخرىوالذي يضم سبعة أنواع برية Solanum 

lycopersicum.L (, 1990. (Millوحسب (2016Toundou.,  ) كما في الجدولتم تصنيف الطماطم علميا 

(04). 

 .Solanum Lycopersicumالتصنيف النباتي للطماطم  :(04) الجدول

 Plantae Règne النباتات المملكة

 Magnoliophyta Division زهرية نباتات الطائفة

 Magnoliopsida Classe الفلقة ثنائية الصف

 Asteridae Sous classe النجمية تحت الصف

 Solanales Ordre باذنجانية الرتبة

 Solanaceae Famille الباذنجانية العائلة

 Solanum Genre باذنجانية الجنس

 Lycopersicum Espèce الطماطم النوع

 Solanum Lycopersicum  العلمي الإسم

 

 

I .4 أهمية الطماطم . 

 مـن لكونه انظر (Foolad.2012 ,) أهمية الخضر محاصيل أكثر من الطماطم محصول يعتبر

                 والتي تحقق الأمن الغذائي للزيادة السكانية المضطربة  الغذائي النمط في الهامة المحاصـيل

 في ستهلاكهاإ يـتم التـي الرئيـسية الخـضر محاصـيل أحد هكون عن لافض ،(2013مرسي وآخرون.، )

يتصدر محصول و Obikwe et Obaseki). (1987 ,الـسكان لغالبيةمعالجة  مطبوخة أو أوطازج  صورة

 . (Kader et al., 1987)المعلبة قائمة الخضرواتالطماطم 

      من تحتويهلما et Steck., 2000)  (Arabفي تغذية الإنسان للغاية  ماا مهرتلعب الطماطم دو

ولها  % 94ويمثل الماء فيها  حوالي ( (Bradley., 2003 ألياف ، ومعادن ،فيتامينات ،حماضأ ،سكريات

غرام وهي خالية من الكوليسترول، وبها 100سعرة حرارية لكل  20ـ قيمة حرارية منخفضة تقدر نسبيا ب

  كما تحتوي على مجموعة معتبرة من الكاروتينات (Agarwal et Rao., 2000)الدهون  كمية منخفضة من
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وهو  (Dimascio et al., 1989)الغذائية والتي من بينها الليكوبين الأكثر نشاطا والمضاد للأكسدة  

 المركبات من العديدساهم تا كم .(Shi et LeMaguer., 2000)ون الأحمرللاالمسؤول على تلون ثمارها ب

  الدموية والأوعية القلب أمراض السرطان، مثل الخطيرة الأمراض من الوقاية على التي تحتويها الطماطم

(Juroszek., 2009) الخامالطماطم  من غ100لكل  الغذائي التركيب يبين  (05) والجدول.  

 ( (Grasselly et al., 2000غ من الطماطم الخام100القيمة الغذائية في  :(05الجدول )

 الكميات  المواد الغذائية   

 غ 93.52 - 95.2 الماء

 غ 0.88 - 1.1 بروتين

 غ 0.2 دهون

 غ4.79 - 2.8  كربوهيدرات 

 غ 1.2 - 0.5 ألياف 

 غ 0.015 - 0.0097  كالسيوم

 غ0.0006 - 0.0002 حديد

 غ0.011 – 0.003 مغنيزيوم 

 غ 270.0 -0.0 20  فسفور 

 غ .3000 -.0 202 بوتاسيوم 

 غ 110.0 – 30.00  صوديوم

 غ 0.00017 زنك 

  ةوحدة دولي  A 833فيتامين 

 غ B1 0.00004 - 0.00006فيتامين 

 غ B2 0.00002 - 0.00005فيتامين 

 غ B3 0.000594فيتامين 

    غ B6 0.00008 - 0.0001فيتامين 

 غ E  0.00004-120.00فيتامين 

 غ C  0.015- 0.023فيتامين 

 ميكرو غرام  k 7.9فيتامين 

 ميكروغرام  15 حمض الفوليك 
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I. 5 الوصف المورفولوجي لنبات الطماطم .L.Solanum Lycopersicum  

 ,.Naika et al) ذاتية التلقيح ،ذوات الفلقتينموسمية الالشجيرية من النباتات  طماطميعتبر نبات ال

تجدد زراعتها سنويا  ينتمي  التربة في لثابتا يلوتدا الجذع من سيقانها تتفرع ،مختلفة أشكال لها (2005

 لهوائيا نباتذات الإ  لى نباتات النهار القصير ومحاصيل الفصول الباردة من نباتات ثلاثية الكربونإ

(,1978.Cutter)  وجذور  وراقأكامل النمو والمكون من ساق و الطماطموضح نبات ت (01)والوثيقة

   ر.زهار والثمالى الأإبالإضافة 

 

 نبات الطماطم كامل النمو :(01الوثيقة )
(01)

  

I .5 .1.  الجذور       

 ةأما عند زراع، إذا زرعت البذور مباشرة في الأرض المستديمةيتميز نبات الطماطم بجذور وتدية 

 يصل إنتشارها، وتتكون جذور جديدة تمتد أفقيا ولا تتعمق كثيرا في التربة الشتلات يموت الجذر الوتدي

فونة تحت التربة على عقد الساق مد كما تتكون جذور عرضية سم، 60 الأفقي لأكثر من

   .(2008)نجدات.،

 

 النظام الجذري للطماطم :(02الوثيقة )
(02)
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I .5 .2 الساق . 

مادة صفراء وتحتوي على غدد تفرز  المقطع ومغطاة بشعيرات، مستديرة ساق نبات الطماطم

سم  وقد  30إلى أن يصل طولها إلى  تمتدسم  و 4إلى  2يتراوح  قطرها من  ة،ذات رائحة مميز مخضرة،

يحدث النمو من البراعم تحول البرعم الرئيسي إلى أزهار وينمو بشكل جانبي قبل أن يسم  60يصل إلى 

 ,.Franco)من الساق الرئيسي  ى ساق ثانوي والذي ينمو إمتداداوالتي تتطور إل الأخيرة  الإبطية  للورقة

 ةنتهي بنورة زهرية في قمته( أو غير محدودتالنمو ) ةكون الساق حسب طبيعة النمو إما محدودتو (1999

 .(1991 )حسن.، (03) الوثيقة تخشب مع التقدم في العمرتو  نتهي بنورة زهرية في قمته(تالنمو )لا 

 

ساق نبات الطماطم  :(03الوثيقة )
(03)

  

I .5. 3 الأوراق . 

 وريقات 9 - 7 من تتكون طويل، عنقمحمولة على الساق ب ريشية مركبة وراقأ لنبات الطماطم

 كثيفة بشعيرات ومغطاة مفصصه الوريقات حافة تكون كما صغيرة، وريقات هابين تنمو ،جالسة متبادلة

 (04)الوثيقة  البطاطس ورقة عن وتميزها الأصابع، بين عليها الضغط عند تظهر مميزة رائحة وللورقة

   . (2008 .،رحيمأ)
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أوراق نبات الطماطم :(04الوثيقة )
  (04) 

I. 5 .4   النورة . 

وهي تعد من الناحية  Trussأو   Flouer Chusterإسم عنقود زهري يطلق على نورة الطماطم 

بالرغم أنها تبدو كنورة غير محدودة عنقودية  Monochasial Cyme  وحيدة الشعبة النباتية نورة محدودة 

  Simple Raceme. بسيطة 

تنشأ نورة الطماطم دائما من القمة النباتية وذالك بعد أن تتكون منها عدة مبادئ أوراق وعند تكون 

النورة يتغير شكل القمة المرستمية فتميل إلى الإستطالة وتزيد في القطر وبذالك تتحول من الحالة 

ية يعطي فيما بعد أول عنقود زهري الخضرية إلى الحالة الزهرية وتنتج عنقودا من البراعم الزهر

  (.2017 ،.حسن)

I .5. 5 .  الأزهار    

إلى  4، يتراوح عدد أزهار النورة الواحدة من عنقدية محدودة النمو قميةتوجد الأزهار في نورات 

 Atherton et)في بعض الأصنافزهرة  30يمكن أن تصل إلى  (2008 ،.نجدات)أزهار  8

Rudich.,1986)  ،تكون  أكثر أو بتلات 5 ذو وتويجسبيلات خضراء،   (10 – 5)تتكون من   وهي خنثى

 من المتكون الطلع ويظهر البتلات تتفتح تكون أنبوبة قصيرة حول الطلع والمتاع ثم و ملتحمة في البداية

لمخروط سدائي  مكونةو ملتحمة طويلة ومتوكها قصيرة خيوطها تكون بتلية فوق أكثر أو أسدية خمسة

صيغة  لهاو (Nuez., 1995)( 2017)حسن.،  يتكون المتاع من مبيض عديد المساكنلمتاع ويحيط با

    .(05)الوثيقة  (Costes et Rey. (1965 ,كرابل 2 + أسدية 5بتلات +  5 + سبلات 5زهرية 
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 (Rick., 1978)رسم تمثيلي تفصيلي لزهرة نبات الطماطم و صورة :(05الوثيقة )
(05) 

I .5 .6ر ا. الثم    

 الثمار أن إلا الصنف، حسب امسكن (10 - 2) على تحتوي ،لحمية Berry عنبة الطماطم ثمرة تعتبر

                              :فمنها اللون، في الثمار تختلف، مساكن 10أو  5 على المتوسط في تحتوي الكبيرة

 والبلحي، والكروي، الكريز،: هافمن الشكل وفي والأصفر والبرتقالي، والقرمزي، والاحمر، الوردي،

   .(2008 ،.رحيمأ) (06)الوثيقة  والمطاول والبيضاوي الدائري، والمربع والكمثري،

 

 ((Melo., 1989يلي لمكونات الثمرة صرسم تمثيلي تف رة نبات الطماطم معثم :(06الوثيقة )
(06) 

I .5 .7ور . البذ 

الذي  الجنين من تكونتو ملم 2×  4 ×5 يبيةتقر بأبعاد عدسي شكل على الطماطم بذور تحتوي

      بغشاء الجنين يحاط كلوية عديدة شكالأ لها، ((Melo., 1989ات ريشعب اتمغط تكونيحيط به الألبومين و

  .(07)الوثيقة  Naika et al., 2005 ) ) غ 6.5 إلى بذرة 2500 وزن يصل ،هلامي
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 (Melo., 1989)مع مقطع طولي لها بذور نبات الطماطم  :(07الوثيقة )
(07) 

I .6 .  دورة حياة نبات الطماطم 

إلا أنه بشكل عام تمتد  ظروف الزراعةفيها صنف إلى آخر كما تتحكم دورة الطماطم من تختلف 

ذرة إلى أسابيع من الب 8إلى  7من )أشهر من مرحلة الإنبات إلى مرحلة الحصاد  4إلى  3.5دورتها من 

   .Gallais et Bannerot).(1992 , أسابيع من الزهرة إلى الثمرة( 9إلى  7الإزهار ومن 

I .6 .1 مراحل نمو نبات الطماطم . 

  ي:هوGarnham) .2017 ,)مراحل  بخمسةيمر نبات الطماطم في نموه 

I .6. 1. 1 .الإنبات مرحلة   

 الذي الجذير يبرز حيث والرطوبة، الدفء وجود بفضل البذرة داخل الموجود الجنين بنمو تبدأ

 الشتلات أوراق تظهر كما الغذائية والعناصر الرطوبة عن ثابح الأسفل لىإ يمتد الجذر لىإ يتطور

  . التربة سطح على( النبتات وتسمى) البيضاوية

I . 6. 1 .2الخضري  النمو . مرحلة 

يستمر و اق الحقيقية الأولى وتتطور، وسرعان ما تظهر الأورإلى الأعلىالساق الرئيسي يمتد 

  .، ثم يبدأ في التفرع مع تطور براعم جانبيةفي النمو الساق الرئيسي
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I . 6. 1. 3. الإزهار مرحلة    

                        زهرة جذع إلى وتتطور النبات من القمي المرستيم من بالقرب الصغيرة البراعم تظهر

  Garnham). .2017 ,) التلقيح مرحلة إلى النبات وينتقل ور،الزه تفتح بتلات ثم عنقود،أو

I .6 .1. 4. والإخصاب مرحلة التلقيح 

 داخل الميسم وجود ذلك على ويساعد الطبيعة، في%  (99 – 95) بنسبة الطماطم في ذاتي التلقيح

           تفتح دبع نفسها الزهرة ميسم إلى اللقاح حبوب وصول ضمان على يعمل الذي السدائية، الأنبوبة

 بعض في تصل كانت وإن الأحيان بعض في%  1 عن تزيد لا بنسبة الخلطي التلقيح ويحدث المتوك،

                                              الحشرات بواسطة الخلطي التلقيح حالات وتحدث قليلة، حالات في%  5 إلى الأحيان

(Melo., 1989; Chamarro., 1994). 

I .6 .1. 5. الإثمار مرحلة 

 من ةوافر كمية إلى تحتاج إذ ،الطماطم شتلة بها تمر التي المراحل أهم من الإثمار مرحلة تعتبر

 تتراوح التي المثالية الحرارة درجة إلى بالإضافة الإخصاب، لعمليةالمناسبة  والرطوبة القوية، الإضاءة

ر يتغي خضراء فاكهة إلى الملقحة الزهور تتطورو (Spooner et al., 1993) درجة مئوية 29 - 25 بين

             جيد بشكل مدورة بالتساوي ثمار تلقيحها تم التي الزهور لونها خلال مراحل النضج وتعطي

(2017 Garnham.,)  مراحل نمو نبات الطماطم (08)ة الوثيقوتلخص.  

 

 مراحل نمو نبات الطماطم (:08الوثيقة )
(08)  
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I .6 .2صاد . الح  

 مرتين الثمار جمع يتم الطماطم بذرة زراعة من يوم (150 -120) بعد الطماطم ثمار جمع يتم

الجوية ويوصى بالحصاد  والظروف الصنف حسب شهور 4 إلى 2.5 من الجمع موسم أسبوعياا ويستمر

 من جزءو بالكأس الثمار وتجمع (Wiragi., 2016) في بداية النضج خلال موسم الأمطار لتجنب الشقوق

تعتبر الطماطم من الخضر القابلة و وتتعفن الثمار تنجرح لا حتى القطف أثناء العناية مراعاة مع العنق

 . (Okhuoya., 1996) تلف بعد أيام قليلة من الحصادلل

I .6 .3 التخزين .   

دة لم ((º Haber.,1933( م15 - 10يمكن تخزين الثمار الخضراء المكتملة النمو في درجة حرارة )

 (95 – 90)ورطوبة نسبية  º( م20 - 15درجة حرارة ) في ذإذا أردنا تسويقها فتخزن عندئ أما ،يوم 30

  .في وقت قصير ا% حتى تتلون جيد

كتمال تلوينها تحت هذه إلعدم  ºم 5لطماطم الخضراء على درجة حرارة ينصح بعدم تخزين ا

                                              درجة حرارة الصفرها في عند تخزينكتمال تلون الثمار الخضراء إويمتنع  الظروف

تم تخزينها في ( أيام إذا 5 - 4تتلون الثمار الخضراء التامة النمو خلال مدة ) ،((Tomkins., 1963  المئوي

 . º( م20 - 18) درجة حرارة

خصائص الكيميائية لثمار تعتبر درجة الحرارة ومدة التخزين عاملين مهمين في التأثير على ال

  .(Craft et Heinze.(1954 ,الطماطم وبالتالي جودتها 

I .7. أنواع أصناف نبات الطماطم   

 تنقسم الطماطم إلى نوعين من الأصناف 

  طبيعيةأصناف   

 Chaux et)خصائصها الوراثية والمظهرية تنتقل من جيل إلى آخر ،صنف 500 من أكثر هناك

Fourry., 1994)، 2007) ولكن تعطي ثمار ممتازة الجودة  ،عرضة للأمراض وهم, .(Polese.  
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  أصناف هجينة 

  النضج المبكر الجيد ك راعيةوهي كثيرة ولديها القدرة على الجمع بين عدة سمات ذات أهمية ز 

(2007 ,.Polese ; Gómez., 2003) مقاومة الأمراض ،(Chaux et Fourry., 1994) و ةالإنتاجية العاليو 

  تبين أنواع الطماطم من حيث الشكل والحجم واللون وذلك حسب الصنف. (09)الوثيقة 

 

 (Benard et al., 2009) أنواع الطماطم من حيث الشكل والحجم واللون :(09الوثيقة )

II الإحتياجات البيئية لنمو نبات الطماطم . 

II .1 التربة المناسبة . 

ذات الإمدادات  بداية من التربة الرمليةمتعددة من التربة،  نمو في أنواعتستطيع الطماطم أن ت

وأن  خلوها من النيماتود وأمراض الذبول وحتى الطينية الثقيلة، بشرط (Hokam et al., 2011)المحدودة 

 .،. فو. إ. . د. تم)وتعتبر الطماطم من بين النباتات المتوسطة التحمل للملوحة تكون جيدة الصرف 

قل إنتاج أ درجة حموضتها تإرتفعوكلما  6.5إلى  6.0من  درجة حموضة التربة حيث تكون (2006

 .((Peet., 2005  حصولالم

II .2 . الإضاءة  

      الخضري المجموع نمو ويقل إنتاج، أفضل على للحصول كبيرة إضاءة فترة إلى الطماطم تحتاج

   اتــساع 8 من لـــــأق اءةـــإض رةـــلفت اتــالنبات رضـــتع الــــح في مارــائي للثــتوى الكيميــلمحاو



 دراسة نبات الطماطم     الفصل الأول                                                                     

19 

 

 

وقد أثبتت الدراسات أن الضوء الأزرق هو  ،ساعة يوميا 16أو أكثر من ( et al., 1954)  Fryerايومي

الأكثر فعالية في تعزيز التركيب الحيوي للكاروتينات في ثمار الطماطم أثناء النضج، كما يعمل الضوء 

  .(Khudairi., 1972) وبتالي تحفيز عملية النضج phytochromeل الضوئي الأحمر على تفعيل المستقب

II .3الحرارة . 

 الليل خلال مئوية درجة 20 و 13 بين تتراوح حرارة اتدرج عند زراعتها في الطماطميزيد إنتاج 

 اتدرج بين مئوية درجات 7 و 6 بين يتراوح الذي فرقوال النهار، خلال مئوية درجة 27 و 20 بين وما

الوثيقة و (Nyabyenda., 2007)هو ضروري للإزهار  الليل أثناء الحرارة ودرجات النهار أثناء الحرارة

  .حرارة على تطور نمو نبات الطماطمتأثير درجة التبين  (10)

 

  ( 09) تأثير درجة الحرارة على نمو نبات الطماطم :(10الوثيقة )

II .4 .الرطوبة 

 % 60إلى  50مو نبات الطماطم حيث تتراوح الرطوبة المثلى من تلعب الرطوبة دورا مهما لن

Naika et al., 2005)) تتسبب الرطوبة العالية في إنتشار الفطريات والبكتيريا المسببة للأمراض أما  بينما

  .(Baptista et al., 2012)الرطوبة المنحفضة فتعتبر مصدر ضغط للنبات 

II .5 . التهوية 

 كالرياح للتلقيح، مساعدة عومل إلى تحتاج ولاذاتية التلقيح  خنثى الطماطم هارأز أن من الرغم على

 التي، اللقاح حبوب لزوجة وزيادة عاليةال الرطوبة تشكيل لمنع تهوية، إلى تحتاج أنها لاإ والحشرات،

   .(2017،.السعود) التلقيح فشلبالتالي و الأزهار مياسم إلى نتقالهاتسبب صعوبة في إ
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II .6 . التسميد 

إذ يخضع لقواعد  ،إنتاج الطماطميعتبر التسميد من العوامل المهمة جدا للرفع من مردودية وجودة 

مهمة يجب على الفلاح إتباعها في سبيل عقلنة الكميات المستعملة من الأسمدة لتفادي كل نقص أو زيادة 

ياجات يوضح الإحت (06)والجدول  (Chapagain et Wiesman., 2004) من شأنها أن تضر بالإنتاج

 .السمادية في زراعة الطماطم

              الهكتار(  \لزراعة الطماطم بالوحدات )كلغ العناصر الرئيسية اللازمة :(06) الجدول

 .(2006 ،.ف. إ. و. ت. د. م)

 داخل البيوت البلاستيكية حقل مكشوف 

 270 150 مدة الزراعة )عدد الأيام(

 580 250 الهكتار(\ )كلغ الآزوت

 210 110 الهكتار(\ )كلغ الفوسفور

 1150 370 الهكتار(\ )كلغ البوتاسيوم

 290 150 الهكتار(\ )كلغ المغنيزيوم

 600 280 الهكتار(\ )كلغ الكالسيوم

 

غنيزيوم كالحديد والم الصغرىلإضافة إلى العناصر الرئيسية تحتاج زراعة الطماطم للعناصر با

اسة لنقص أي واحد ، لكن زراعة الطماطم جد حسوالموليبدين بكميات ضئيلة جداالزنك، البور، النحاس، 

 .(Brun et Montarone., 1987) من هذه العناصر

II .7الري .  

عمر أي مرحلة النمو و ،درجة الحرارة ،يراعى الري المنتظم ويتحدد موعده حسب طبيعة الأرض

دة المجموع الجذري على الإنتشار ويكون منتظما ساعلم ية النمو يكون الري معدوم وذلكففي بدا ،النبات

ما في الأصناف أ عند الإزهار وتشكل العقد، في أشهر الصيف يتم الري في الفترة الصباحية أو المسائية،

الهجن المبكرة فتقلل فترات الري في بداية النضج وبعدها يتم الري بإستمرار، كما يمنع الري عند تلون و

يؤدي التقليل من الري في فترة لهجن ذات فترة الجمع القصيرة، واي الأصناف وف %30الثمار بنسبة 

   .(1998آخرون.، )الهويدي و تكوين الثمار إلى تشققها وظهور مرض العفن طرف  الزهرة القمي
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III.  الطماطم  زراعة مواعيد  

 العروات باسم بتعر الزراعة ومواعيد (Edossa et al.(2013 , العام الطماطم طوال زراعة تتم

 .(2008 )أرحيم.، التالي النحو على يوه عروات ست إلى  ومقسمة

  ةالمبكر ةالصيفي العروة 

 وأوائل جانفيو ديسمبر في النبات ويشتل ونوفمبر أكتوبر في النوع هذا من الطماطم زراعة يتم

 .الصقيع من النبات حماية من ولابد ،فيفري

  ةالعادي ةالصيفي العروة  

 أغلب في زراعتها ويتم ومارس،فيفري  في النبات ويشتل فيفريو جانفي في تهازراع يتم

 على الحرص مع ،جوانو ماي شهري في حصاده يتم منها الرئيسي والمحصول والأماكن الأراضي

 .الصقيع من النبات حماية

  ةالمتأخر ةالصيفي العروة 

 المناطق ومن أفريل وائلوأ مارس خراأو في النبات ويشتل ومارس فيفري في زراعتها يتم

 يفضل هذا أجل ومن الحارقة الشمس من الثمار حماية من ولابد الشمالية المناطق لزراعتها الممتازة

  .قوية ثمار يعطي مما القوي الخضري النمو ذات الأصناف زراعة

  ةالمحير العروة 

 المناطق في إلا تهازراع يتم ولاجوان و ماي شهر في النبات ويشتل مايو أفريل في زراعتها يتم

 بقدرتها المتميزة والأصناف القوي الخضري النمو ذات الأصنافوفي هذه العروة يتم زراعة  الساحلية

  .المرتفعة الحرارة درجات ظل في العقد على

  ةالخريفي العروة 

 في العروة هذه زراعة وتنتشر سبتمبر وأوائل أوت في النبات ويشتل أوتو جويلية في زراعتها يتم

                              فيفريو جانفيو وديسمبر نوفمبر شهور في المحصول من الكثير وتعطي الدافئة المناطق

   .المتأخرة والندوة المبكرة الندوة ومرض البيضاء للذبابة العروة هذه وتتعرض مارس، وأوائل
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 ةالشتوي العروة 

 ونوفمبر، أكتوبر في النبات ويشتل كتوبرأ شهر وأوائل سبتمبر شهر خلال الطماطم زراعة يتم

 من للحماية جريل،الأ بالشاش الشتلات تغطية على والحرص والدافئة الرملية المناطق في زراعتها وعلينا

 الثانية للمرة التغطية قبل الرش مع القصوى الضرورة حالات في إلا الغطاء رفع يتم ولا البيضاء الذبابة

   .مها وشكلها المستدير المفصصبر حجأصنافها بك أهمتتميز و

IV . الطماطم تصيب التي الأمراض والآفات  

حيث  (2017 ،.العيسى)واللا إحيائية  الإحيائية الإجهادات  من بالعديد، الطماطم نباتات تصاب

 (Leroux., 2003)الفيروسية ، ، البكتيرية، الفطريةةيتأثر نبات  الطماطم  بالعديد من العوامل الفسيولوجي

عن طبيعة التربة ناجمة  العوامل وغالبا ما تكون  (Nechadi et al., 2002)محصوله  ىوالتي تؤثر عل

إلى  ، حيث يؤدي التغير في درجة الحرارة بالزيادة أو النقصان والحموضة في التربةوالظروف الجوية

يبين أهم  (08)و (07)والجدول  (Doolttle., 1970)الطفيليات وغيرها  تكاثر بعض الحشرات والفطريات،

  .( Labate et al.(2007, نبات الطماطم  تدمر محصولالآفات التي الأمراض و

 (                   1998 .،وآخرونالهويدي )تصيب نبات الطماطم الأمراض التي  أهم :(07الجدول )

Young et al., 1986 ; Blancard, 2009)). 

 الاعراض المسبب المرض

 الامراض الفطرية

 Fusarium onysporum الذبول

f.sp.lyeopersici 

 تلون وذبولها الأوراق إصفرار

 .البني بالون للنبات الوعائي الجهاز

 
  اللفحة المبكرة

 

 

 

 

 

 

Ahernaria solani مسودة، بنية صغيرة بقع ظهور 

 الورقة تصبح بسرعة، تكبر

 . صفراء
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 إلى فاتح أخضر لونها بقع ظهور  Leveillula taurico البياض الدقيقي

 للورقة. العلوي السطح على أصفر

 
 الامراض البكتيرية

 Xanthomonas campestris البكتيري التبقع أو الجرب

pv. vesicatoria 
الجرب،  شكل تأخذ بقع تتكون

 عن بارزة أو مرتفعة البقعة وتكون

 .الثمرة سطح

 
 Clavibacter البكتيري التقرح مرض

michiganensis subsp. 

michiganensis 

.  الأوراق على قاتمة بنية بقع

 مصفرة بيضاء صغيرة مساحات

 .الساق على

. الخشب عن بسهولة تنسلخ القشرة

 على أسود مركزها بيضاء بقع

 .الثمار

 
 الفيروسية الأمراض

  الدخان موازيك فيروس
(TMV) 

Tobacco Mosaic Virus الأوراق على بقع ظهور. 

 
 لاوراقا تجعد فيروس

 (TYLCV) الصفراء

 

Bemisia tabaci في تشوهات النبات، نمو توقف 

 حجم صغر إلى هذا يؤدي الاوراق،

 .  وإصفرارها الورقة
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 الفيسيولوجية الأمراض

  الري في إفراط رالثما تشقق

 التسميد في أفراط

 وبزيادة الثمار، في تشقق حدوث

 التشقق يزداد الري انتظام عدم

 . بالأعفان الثمار وتصاب

 
 ثم الخضراء الثمار على بيضاء بقع للشمس الثمار تعرض سالشم لفحة

 عند الباهت الأصفر للون تتحول

 .النضج

 
 إختلال إلى يعود فيسيولوجي، الثمرة قمة عفن

 الأوراق بين المائي الإتزان

 .والثمار

 تظهر الزهري الثمرة طرف عند

 تعم حتى تكبر قد صغيرة مائية بقعة

 .المصابة الثمرة نصف ليحوا

 
 

                                                        أهم الآفات التي تصيب نبات الطماطم: (08الجدول )

 (Trottin., 2011)  al., 2010 Nzi et , 2007 ;.Foolad ;(2017.،ز ا. .م .ل) 

 الأعراض الحشرة المسببة لها الآفة

 النيماتود
Nématodes 

Meloidogyne spp 

Meloïdogyne icognita  
et 

Meloïdogyne arenaria 

 ظهور عقد على الجذور.

 إصفرار وذبول النبتة.

 الحد من نمو النبات.
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 Tuta  absoluta حفار الطماطم

 

 النباتات ذبول

 العروة في الإصابة تكثر

 العروة عن والنيلية الصيفية

 .الشتوية

 EC إستخدام المبيد كلورفان

%48 . 

 Tetranychus urticae العنكبوت الأحمر
 

 

 

على  صفراء مبعثرة بقع وجود

 إلى تتحولالسطح العلوي للورقة 

 .الأوراق على لامع لون

 نتيجة النبات تغذية نقص

 .النباتية العصارة إمتصاص

تشتد الإصابة في شهر 

 جوان، جويلية وأوت.

من بين المبيدات المستخدمة 

  WP %7لها سوريل ميكروني 

 .لتر ماء 100 \ غرام 250بمعدل 

 الذبابة البيضاء

 

Bemisia tabaci 

et 

Trialeurodes vaporariorum 

 

 

 وإصفرارها الأوراق تجعد

 شدة عند عام وضعف وذبول

 الإصابة.

 وإصفرارها. الأوراق التفاف

 وتشوهها. النباتات تقزم

وصغر  والعقد الإزهار قلة

 حجم ثمارها.

شهر ماي تظهر في المدة من 

 إلى نوفمبر.

 يستخدم ضدها المبيد أجرى

 .SC %18.5 6 فليكس
 



 

 الفصل الثاني
مراحل وآليات نضج 

 ثمار الطماطم
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I .الوصف الشكلي والتشريحي لثمار الطماطم 

لك حسب النمط الشكلي والحجم واللون ذو المعاييريعتمد تصنيف ثمار الطماطم على العديد من 

 ةمستعرضة، كروية، مفلطح سطوانية مستطيلة،إطماطم  الأشكال:ومن بين هذه  الخارجي للثمار،

          التدرج مثل  لون يوجد ألوان مختلفةلا إلىأما بالنسبة  ، وأيضا على شكل أجاصي.ةمفصص

 .(Chine., 2017) والأخضرالوردي  البرتقالي، الأحمر،

ة الأساسية الأنسج مميزة بحيث تتكون من عدة طبقات تتمثل في لثمار الطماطم بنية تشريحية

 .الخمسة لثمار الطماطم

I. 1. الغلاف الثمري Péricarpe  

البشرة بحيث يتركب من  لطماطم من جدار المبيض،الغلاف الثمري في حبة ا ينشأ

بطبقة شمعية تكون مغطاة  ،واحدة من الخلايا صف من ةكونم عبارة عن جلد الثمرة  Exodermeالخارجية

مركبات التفاعلات هي مقر و)طبقة كيوتين( تحميها من الأشعة فوق بنفسجية وتقلل من فقد الماء، 

 (.12، كما في الوثيقة )(Luengwilai 2009 ,.) ون بشكل خاصيدات، البروتين ونقل الدهنوالفلافو

I. 2 .الوسطى القشرة 

صفوف من الخلايا البارنشيمية سميكة  5لى إ 3يتكون من حيث  (Mesocarpe)تمثل الطبقة اللحمية 

 (.12، كما في الوثيقة )الجدران

I. 3. ي ائنجة  الو الأ 

 لب الثمار إلى امتداداعلى مستوى نتوء الكأس  ةتواجدم تكون .اللحاءو نسيج الخشب ل فيثتتم

الخشب يتوضع على شكل حلقي ناتج من تمايز  نسيج نتيجة النمو الثانوي جنبا إلى جنب مع نمو الثمار.

نحو  الثانوي ، بحيث يتجه الخشبالأولياللحاء وة عناصر جديدة من النسيج الثانوي كوننشيم ماربخلايا ال

قل الماء والأملاح نتعد المصدر الأساسي في وهذه الأنسجة  الجزء الخارجي الوسط واللحاء الأولي نحو

 (.12كما في الوثيقة ) ،(Musseau et al., 2017)المعدنية 

I. 4.  البشرة الداخلي ((Endoderme  

وتتميز البشرة الداخلية عن  تبطن المساكن التي تحوي البذور من الخلايا واحدة صفتتكون من 

 (.12، كما في الوثيقة )(1993 ،.وصفي)حجم الخلايا  الخارجية بكبر
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I. 5. اللب 

تكون المشيمة ثابتة في المرحلة النضج  ،ويضاتتطور منها البتهو عبارة عن خلايا المشيمة التي 

متجانس التي تتواجد  مراحل تطور النضج لتصبح جيلا تينتتدهور جدران الخلايا المشيمة في  الأخضر،

 (.11، كما في الوثيقة )((Matas et al., 2011 لة بها بالحبل السريمتصفيها البذور 

I.  6 .(التةويف )المجكن 

هي عبارة عن فراغات تحوي البذور، بحيث تكون مفصولة عن بعضها بواسطة أنسجة الحاجز 

  مصدرها اللحمة متصلة بالمشيمة. تمتلئ هذه التجاويف بمادة جيلاتنية ناتجة من تحلل جدار المشيمة

( Rancic., 2010)( 11، كما في الوثيقة.) 

 

 أجزاء الزهرة ومكونات ثمار الطماطم هيكل توضح (:11) الوثيق 
(10) 

 

  (Rancic., 2010) الخلايا الغلاف الثمري أنسجةتوضح  (:12الوثيق  )
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II . مراحل تكوين ونمو ثمار الطماطم 

 :وهي مراحل في نموهاب تمربحيث  مبيض الزهرة المخصبة تطورتتكون الثمرة عادة من 

II .1 .تشكل الثمار 

II .1. 1 .الأزهار 

تنتج الثمار من تمايز القمة المرستيمية للساق ومنها يبدأ بتكوين البرعم الزهري الذي يحتوي على 

كما تحتوي على  مبيض الزهرة، حيث إن البويضات تتواجد داخل المبيض التي تتوضع في أخر الكأس،

الطلع عضو التذكير يتكون من الأسدية به خيط يحمل على قمته المتك وهو عبارة عن أكياس تحوي 

 (.13، كما في الوثيقة )(Hao., 2014) حبوب اللقاح

II .1 .2 .الإخصاب 

ي وهو اتحاد الأمشاج المذكرة مع البويضات من خلال الأنبوبة اللقاحية الت .التلقيحتتم فيها عملية 

تخترق فجوة نسيج الميسم، في هذه المرحلة تبدأ انقسام خلايا المبيض وتليها تمايز الأنسجة، تطور البذور 

في حالة عدم حدوث التلقيح نلاحظ وجود الحالات التالية:  .Azzi et al)., 2015)والنمو المبكر للجنين 

يميز الثمار في هذه  وما إخصابح بدون تكونها بعد عملية التلقي أوتكون الثمار دون حدوث عملية التلقيح 

لكن ، عمليتي التلقيح والإخصابحدوث بعد في هذه الحالة من قد تتكون الثمار  الحالة خلوها من البذور.

 نتيجة لاستهلاكه من قبل أجزاء الثمرة الأخرى. الجنين المتكون داخل الثمرة يبدأ بالضمور

II. 1 .3. قد الثمار  

منها ذبول وتساقط البتلات وبعض الأجزاء بعد عملية التلقيح لأزهار تحدث عدة تغيرات في ا

 تكوينهافي شكيل الثمار التي تحتاج تعتبر أهم مرحلة لت هيالزهرية الأخرى ثم تتحول إلى ثمرة صغيرة. و

بالاكسين بالإضافة إلى الجبريلين منشط هرموني )إلى يحتاج والذي  انقسام خلايا جدار المبيضإلى 

إلى توفير الأحماض في المبيض . يليها دور البذور المتشكلة بعد إتمام عملية اللقاح (كينينوالسيتو

التي تساهم في زيادة كمية  العاقدة الأحماض العضوية والسكريات الواردة من ورق الثمرة ،الأمينية

 (.13ي الوثيقة )، كما فالهرمونات اللازمة لإتمام عملية الانقسام واستطالة الخلايا حتى تتطور الثمار

II. 2 . الثمرةنمو 

مو السريع بينهما فترة نمو بعد مرحلة عقد الثمار يبدأ المبيض بالنمو والتكوين حيث يوجد فترتين للن

 والجنين ماعدا خلايا  (Endosperme)كون المرحلة الأولى نمو سريع للمبيض ومحتوياته وخلايا ، تءبطي
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حجم  زيادةنتيجة  (Metrocorpe)للطبقة الوسطية للثمرة ة نمو سريع والمرحلة الثاني (Endocarpe) الجدار

 الخلايا.

II. 2. 1 .النمو الخضري للثمار 

يقصد به وصول الثمرة إلى عمر فسيولوجي حيث تصل إلى الحجم النهائي لها والمميز للنوع 

حجم النهائي في ثمار ال إلا أن ونموها. و الثمار يعتمد على انقسام الخلايامن أنبالرغم من  والصنف.

اضعاف بسبب استطالة  10زاد  (Mesocarpe)الموضعية  الأنسجة الطماطم يكون في حجم المشيمة،

تصبح الثمرة تحتوي على كافة المركبات و .ل الثمار إلى الوزن النهائيفي هذه المرحلة تص ،الخلايا

 .(Rancic., 2010) ضجالكيميائية وتوفر الهياكل الفسيولوجية التي تهيئ الثمار على الن

 رطور النضج الأخض -

وتكون الثمار في هذا الطور بلون أخضر فاتح مع تلون جزء الثمرة من ناحية الطرف الزهري 

بلون كريمي فاتح. وفي هذا الطور تكون الثمار مكتملة النضج ولا ينقصها سوى اللون الأحمر، ويمكن 

تحتوي ثمار الطماطم في هذا الطور على نسبة  رة إليها.تلوينها صناعياً بعد وصولها إلى الأسواق المصد

كمية عالية من النشاء، تحتوي على البلاستيدات  كبيرة المركبات الكيميائية منها البكتين والبروبكتين،

 ر جافة أي خالية من المادة الشبهالخضراء وكمية من الكلوروفيل عند قطفها نجد أن فجوات البذو

 Salunkhe et)يمة بحجم كبير، و عند قطع الثمرة بسكين حاد تنقطع البذور أيضا جيلاتينية و نسيج المش

al., 1974) ( 13كما في الوثيقة.) 

II. 3. نضج الثمار 

إن نضج الثمار هو جملة من التغيرات الطبيعية والكيميائية التي تجعل الثمرة مكتملة النمو 

ومن  .شكل جذاب ورائحة طيبة ومذاق رائعذات  إلى ثمار صالحة للاستهلاك، هاتحولفسيولوجيا و

في الثمار وتغير اللون من المرحلة توقف تدفق الكربوهيدرات حدث عند هذه ت التغيرات الكيميائية التي

وأول تغير في اللون نتيجة تحول البلاستيدات الخضراء إلى  الأخضر إلى البرتقالي إلى الأحمر،

     لون كاروتين يعطيβ فيل يقابله زيادة في تركيزنخفاض الكلوروإو chromoplasteبلاستيدات 

ن التعديلات إ .(Radmila et al., 2015 ) رتفاع تركيز الليكوبينإراجع إلى  إما اللون الأحمر البرتقالي،

نقص  الأنسجة الهيكلية في الخلايا الرئيسية للجدار، من حيث الصلابة،الفيسيولوجية تأثر على بنية الثمار 

 (.13كما في الوثيقة )، (2017 ،.أبو جوخ ، (Adambou., 2013وعائيةالم في الحز
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II. 3. 1 . نبتداء التلويإطور 

تحاد حمض الجليسن مع حمض السكسينيل المحمول على إتتكون الكلوروفيلات في الثمار من 

د أربع الذي تتح Protoprophyrinلتكوين مركب البروتوبرفرين  (A Succinyl COA)الأنزيمي  رافقالم

جزيئات منه مع المغنيسيوم ليكون حمض الكلوروفيلين فتتحد مع تربين يعرف بكحول الريبتول ليكون 

 اختفاءضمحلال كلما تقدمت الثمار في النضج ومع الإيأخذ الكلوروفيل في التأكسد و ،جزيء الكلوروفيل

زهري، ويكون اللون وفي هذا الطور يظهر لون أحمر على الثمرة من ناحية الطرف الالكلوروفيل 

 .لمعظم سطح الثمرة، وتصلح الثمار في هذا الطور للشحن لمسافات بعيدة نسبياً لا الأخضر الفاتح شام

II. 3. 2 .طور تلون ثلاث  أرباع الثمرة 

وهي وصول الثمار لمرحلة الاستهلاك وتحدث في هذه المرحلة بعض التغيرات هي ليونة الثمار 

ي المواد الملونة حيث يختفي اللون الأخضر )الكلوروفيل( ويظهر الليكوبين نتيجة نقص صلابتها وتغير ف

وكذلك يحدث تغير في  ،(2013 ،.)الصبغة الحمراء( وكذلك الكارتين )الصبغة الصفراء( )البوضة

التي تحدث بعد عدة تفاعلات  محتويات الثمار التي تؤثر على الطعم والنكهة مثل الزيوت الطيارة،

تحاد مركب الأسيتيل مع حمض الليوسين لينتج حمض الميفالونيك التي إروتينات فتنتج من كيميائية للكا

عند ذلك الحد تكون الثمار وصلت إلى مرحلة  Neurosporeneثم   Phytoflueneثم Phytoeneتتحول إلى 

خير أما إلى كتمال النمو، تلك المركبات السابقة الذكر عديمة اللون وعند بداية النضج يتحول المركب الأإ

وتصلح الثمار في هذا  الكاروتين أو إلى الليكوبين وذلك بمساعدة الضوء والحصول على اللون الأحمر.

 ،.حداد )موسىالطور للشحن لمسافات قريبة نوعا ما و كذلك الأسواق المحلية في فترات إرتفاع الحرارة 

2008). 

II. 3. 3. طور تمام النضج 

لون الأحمر، كما يحدث في حالة زيادة النضج وبداية مرحلة تمام للنضج فيه يكتمل تلوين الثمار بال

تماسك الخلايا  تغيرات منها تلين الثمار بسبب فقد الصلابة وذلك بتحلل المادة البكتين المسؤول عن عدة

 actacturonon (1 - 4) التحلل المائي للروابط Polygalacturonase ( ويحفز إنزيم)بكتات الكالسيوم

)سيليلو، هيموسيليلوز، إلى تفكك جدار الخلايا الأساسي ؤول عن تغيير بنية البكتين الذي يؤدي المس

في جوف الثمار.  في بنية أنسجة المشيمة يقابلها ظهور مادة هلامية انحلال. (Pirrello., 2009) البكتين(

ن حمض الماليك، كما وزيادة في الحموضة ناتج متحول المواد النشوية إلى سكرية )جلوكوز، فركتوز( 

وفقد المواد التانينية والفينولية، وتكوين  ،(Vit C)أنه من الممكن أن يحدث فقد في حامض الاسكوربيك 

والتغير في  المشتقة من الدهون بواسطة إنزيم شحمي. يرة المسئولة عن الرائحة والنكهةالغازات المتطا

                                      لأحماض. معدل التنفس وبالتالي التغير في محتوى الثمرة من ا
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ويشترط  الأجنة التي تساهم في تحفيز هرمونات متعددة خلال النضج تحت تأثير الإيثيلين.يتدخل تطور 

أن تجمع الثمار صلبة قبل أن تصبح طرية ورخوة القوام. وتصلح الثمار في هذا الطور للأسواق المحلية 

 (.(Ioannou et al., 2013لحرارة في فترات اعتدال درجات ا

 

 (Petit., 2013) توضح أهم مراحل تكوين ونمو الثمار (:13) الوثيق 

III .آليات نضج ثمار الطماطم 

من وذلك  إنتهاج آلياتالعديد من الفلاحين إلى  أمتطلبات السوق يلجونظرا إلى الظروف البيئية 

 ثمار والقدرة التخزينية لمدة أطولللجودة الالقيمة الغذائية ومن رفع التحكم في سرعة نضج الثمار، الجل أ

 نضج الثمار: فيالمعتمدة  الآلياتقتصادي. ومن بين هذه الإالتحكم في السوق وتحقيق المقصد  أيضا

III .1.  الميكانيكي  الآلي 

ء وتنشيط المتبعة وتتم عبر إحداث شقوق دقيقة للثمار من أجل تعرضها للهواالآليات وهي من أقدم 

   تطرأ العديد من التغيرات في المحتوى الكيميائي التي تحفز عملية نضج وإنزيمات التنفس والنضج. 

الأحماض الأمينية والعضوية وأيضا الأملاح.  ،إلى سكريات ءمن بين هذه التفاعلات تحويل النشاوالثمار، 

التي تؤثر على تماسك الخلايا وارجية ومن التغيرات الفسيولوجية الندوب والشقوق على جدار البشرة الخ

يؤدي إلى ترسب الشمع على الجدر الفلينية والملجننة لحماية الثمار من التعرض مما وظهور فجوات بينها 

 (.(Etxeberria et al., 2006)التقليل من عملية النتح( إلى الأمراض البكترية والحفاظ على نسبة الماء فيها 

III .2.  الكيميائي  الآلي  

 محفزات صطناعي لثمار الطماطم الخضراء في طور البلوغ بواسطةإعبارة عن إنضاج  يوه      

  عن طريق الغمر أو الرش. استعمالهإكيميائية ويمكن 
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III .2 .1 .مادة الإيثرل 

يعتبر مادة ضرورية ( Phosphoric acid chloroethyl)سمه الكيميائي إسم التجاري الأثيفون والإ

سرعة النضج بعد الجني، إن معاملة الثمار بالإيثرل يحفز الثمار على إنتاج الإيثلين الذي له دور  لزيادة

في  .(Alexander.2002,)منحها الطعم، النكهة تفي إحداث تغيرات كيميائية وفسيولوجية في الثمار التي 

ائي للثمار المعاملة بمادة عدم وجود فروقات في القيم الغذائية والمحتوى الكيميبعدة دراسات  حين أكدت

وكذلك في نسبة المواد الصلبة الذائبة  .((lyons et al., 1999 الإيثرل ومقارنتها بثمار الناضجة طبيعيا

  .(2012 )العجيلي.، ونسبة الحموضة وكمية المادة الجافة فلم يظهر أي اختلاف بينهما

III .2 .2ستخدام الإنزيمات. إ 

جدار الالمسؤول عن تحلل    Polygalacturonaseاص به مثل إنزيم لكل تفاعل كيميائي إنزيم خ

                كسر المواد البكتينية المسؤولة عن صلابة والأولى للخلايا )السيليلوز، الهيموسيليلوز( 

خفي الطعم القابض كما تعمل إنزيمات الأكسدة والتنفس وغيرها من الذي يالثمار، وإنزيم التانينات 

تساهم ت التي تؤدي إلى حدوث سرعة النضج في الثمار إلى زيادة التفاعلات الفسيولوجية التي الإنزيما

ليس لها أثار جانبية  هانأ الآليةوزيادة نسبة المواد الصلبة ومن مزايا هذه في إكتمال نمو و تطور الثمار 

 ة لأنها تقلل من عمر الثمارستعمال العقلاني، إلا أنها مكلفة وغير عمليالإ مراعاةعند على صحة الإنسان 

(Moneruzzama et al., 2008). 

III .3.  الغازات  آلي 

III .3 .1 .غاز الإيثلين 

ستخدامه بتراكيز قليلة جدا في إنفجار ويعتبر من الغازات السامة، يتم الإشتعال وللإهو غاز قابل 

جل زيادة أرطوبة. يستعمل من توفير التهوية وأجهزة السيطرة على الحرارة وال معغرف مغلقة بإحكام 

تسريع النضج بالرغم من وجوده في الثمار بصفة طبيعية، حيث يؤدي إلى فقد الثمار اللون الأخضر 

كتسابها اللون الأحمر وذلك بتحلل صبغة الكلوروفيل، بالإضافة إلى فقد الصلابة وزيادة في فيتامين ج إو

Marcellin., 1982)) . 

III .3 .2 .غاز الإستيلين 

هو غاز غير مشبع ناتج من تحلل كربيد الكالسيوم مع الماء، الذي يعمل على إنضاج الثمار يتم 

ستخدامه في غرف مغلقة بإحكام وبتراكيز ضئيلة جدا مع توفير درجة الحرارة والرطوبة الملائمة، مع إ

تغير في نسبة يعمل على تكسير الروابط البكتينية و كما. (ساعة 24 - 12)كل تهوية الغرفة مراعاة 

            ن لون الثمار يكون مائلا للأسود مع تغير في طعمها أ الآليةمضادات الأكسدة، ومن عيوب هذه 

 (. 2015 )حمود.،
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III .4 الحراري  . الآلي 

III .4 .1 الكمر . آلي 

الجافة أو المعروفة يتم كمر الثمار وتغطيتها بالتبن، النخالة، أو الحشائش  الآلياتهي من أقدم 

حتفاظ بدرجة الحرارة الناتجة عن التنفس مما يساعد الإتغطى بورق الجرائد أو قش الأرز لعدة أيام بهدف 

في إنضاج الثمار. وخلال هذه العملية تنتج الثمار حرارة حيوية راجعة لتنفسها وكذلك غاز الإيثلين مما 

ثمار التي تعمل على زيادة الغازات الناتجة دي إلى رفع درجة الحرارة وزيادة تركيز الإيثلين حول الؤي

من عملية التنفس وتنشيط الإنزيمات المسؤولة عن النضج مثل إنزيم الأميليز والوفسفورليز مما يؤدي إلى 

تحلل المواد المسؤولة عن الطعم )التانبنات( وكذلك تحلل النشاء وإنتاج السكريات فقدان الوزن وغيرها 

 (.2016 ضج )الحمزاوي.،من التأثيرات المؤدية للن

III  .4 .2ستخدام مواقد الفحم أو الكيروسين. آلي  إ 

يتم ذلك داخل غرفة مغلقة مما يؤدي إلى رفع درجة حرارة المخزن وبالتالي الإسراع من عملية 

غاز الإيثلين الذي كحتراق الإالتنفس، إن عامل الحرارة ووجود بعض غازات الهيدروكربونية الناتجة من 

هي عدم قدرة التحكم في درجة الحرارة ونسبة  الآليةعلى تسريع نضج الثمار ومن عيوب هذه يعمل 

 .Etxeberria et al., 2006))الغازات الناتجة مما يسبب تلف الثمار 

III. 4. 3ستخدام غرف خاص  للإنضاج. آلي  إ 

بة النسبية توفير الظروف الملائمة وتجهيزها بمعدات تتحكم في درجة الحرارة والرطو وهي

يزيد من سرعة التنفس وعملية الأيض التي  غرفة الإنضاجرتفاع حرارة إصناف الثمار. إن لأالمناسبة 

جل إنتاج غاز الإيثلين الذي يؤدي إلى سرعة أتستهلك المواد الكيميائية المصنعة في أنسجة الثمار من 

ظهور اللون ياء للكلوروفيل وضمحل الصبغة الخضرتحيث بالنضج. ومن ظواهر النضج تغير في اللون 

 نقص في نسبة المركبات العضويةكالائية يالأحمر المميز لهذه المرحلة، بالإضافة إلى التغيرات الكيم

 .(Ansari., 2017)مضادات الأكسدة، المادة القابضة وغيرها 

III .5.  الهرمونات آلي 

لمصنعة الخارجية التي يتم رشها تزان الطبيعي بين الهرمونات االإستعمال الهرمونات على إيهدف 

الثمار، تجنب  نتلوفي تأخير ال ،الأخرى الزيادة في الحجم أهدافهاوالموجودة في أنسجة الشجرة. ومن 

 تسريع النمو وغيرها. والتقليل من النمو الخضري  ،تساقط الثمار

III.5. 1 .الإيثيلين 

لنمو النبات من في عدة مراحل  هو هرمون نباتي الأصل مسؤول عن عملية النضج وأيضا يتدخل

. وهو عبارة عن ( (Bouzayen et al., 2010إنبات البذور، نمو الجذور، التطور الجنينيبينها 

 الطور الأول من النضج  فيالهيدروكربونات الغير مشبعة يعمل على نضج ثمار الطماطم التي يتم حفظها 
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نبعاث غاز الإيثيلين إمنخفضة وذلك لمنع  O2وكمية  حرارة درجة ،مرتفعا CO2في جو يتكون من 

لمدة أطول. وذلك عبر التغيرات الفيزيائية والكيميائية بما في ذلك التنفس القوي، فقدان  هوالحفاظ علي

وبالإمكان  .(Mbeguie., 2013)ثمار لتغيير اللون، والذي بدوره يؤثر على المحتوى الكيميائي ل ،الحزم

      والمنخفضة أنواع مختلفة من الإجهاد مثل درجة الحرارة المرتفعةصناعته في المختبر نظرا إلى 

 . (Chaves., 2006)جدا، الجفاف، العلاج مع هرمونات أخرى 

 ستعمال آليات النضج إالغرض من 

 تسويق المبكر والحصول على أثمان مرتفعة.ال -

 للتجهيز والشحن.كتمال نموها مباشرة حيث تكون أكثر تحملا إإمكانية شحن الثمار بعد   -

 تنظيم عمليات عرض الطلب حسب حاجة السوق والمحافظة على أسعار السوق.  -

ستخدام الحرارة يساهم في تسريع إن أالإنضاج الصناعي يحدث تجانس في نضج الثمار كما  -

 النضج وتقليل من إصابة الثمار بالعفن.

الأضرار التي تجببها آليات النضج 

     نسجة الخضراء الذي يؤدي إلى تلف المحاصيل الأون الأصفر على هدم الكلورفيل وظهور الل -

 الورقية والأزهار.

 يثلين يعمل على تثبيط تكوين المضادات الفطرية للأنسجة.الإ -

    كربيد الكالسيوم مادة خطيرة للغاية إذا ما وجدت على المنتوجات الغذائية لأنها تحتوي على آثار  -

 ان يشكلان خطر على الصحة.من الزرنيخ والفسفور اللذ

 ستيلين يعتبر من الغازات السامة التي تؤثر سلبا على الجهاز العصبي.غاز الإ -

 تدهور المنتج والإسراع من وصولها لمرحلة الشيخوخة التي تسبب تلف الثمار. -

 تعمل بحيثالطرق المستعملة بالنسبة لصحة الإنسان  أخطرستعمال الهرمونات التي تعد من إ -

مراض وأورام خبيثة تلحقها في أسبب تختلال الهرمونات المتواجدة في الجسم والتي تإعلى 

 . بالأجيال القادمة وهذه الطرق باتت تهدد مستقبل الإنسانية

IV .جودة محصول الطماطم 

تشمل جميع الخصائص من المواد الغذائية، والجودة هي مجموعة من الخصائص والسمات للمنتج 

 (.2013 عم )البهنساوي.،جيد، الطالمظهر ال

  :يمكن تصنيف الثمار وفقا للخصائص المميزة للمنتج
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.1 .IV  الصفات الخارجي 

.1 .1 .IV المظهر  
 

 

بتقييم بصري للحجم والشكل ودرجة اللون التي يمكن قياسها بجهاز قياس الألوان. ومن  ويقاس

حترام إمن أفضل أشكال الثمار. وبيعد والذي ثمار الشكل الكروي لنمط الظاهري للمميزات الجودة ل

عيوب نمو الطرف الزهري  ،تشوهاتال ،ثمار يجب أن تكون خالية من الخدوشلالمتطلبات النوعية ل

ما بالنسبة أنظيفة خالية من الطفيليات والتغيرات التي تحدثها الأمراض على مستوى لب الثمار.  ،صحية

 الثمار، ثمار، حيث تأثر درجة الحرارة على لونلن لمن شروط الجودة تجانس اللوفإلى درجة اللون 

وإذا زادت عن  م(º 24ـ  12) أفضل درجات الحرارة للحصول على اللون المرغوب فيه تتراوح بينو

38º(.1993 تتشوه الثمار ويصبح اللون غير منتظم )زمزم.، م   

.2 .1 .IV الملمس 

تحليل الديناميكي. وذلك من خلال الملمس يمكن تقييمه يدويا من ناحية الصلابة، الملمس أو ال

 الناعم، تحمل ضغط اليد والكدمات.

2 .IV.   الصفات الداخلي 

.1 .2 .IV الرائح  

 نبعاث المركبات الطيارةإغاز الناتج من لليمكن فحصها عن طريق الشم أو جهاز كروماتوغرافيا 

عن بعض التغيرات التي تحدثها ناتجة واللدهيدات(. ومن الروائح الغير مرغوب فيها أ)أسترات، 

 المحفزات أو الإضافات الكيميائية الخارجية.

.2 .2 .IV الطعم 

 (.Dossou., 2007)الملوحة(  الحموضة، المرارة، عن طريق الفم )الحلاوة،

 .3 .2 .IV طبيع  أنجة  الثمار 

 ية لها. تتمثل في قياس الطراوة، الصلابة، الميوعة بالإضافة إلى قياس الخصائص التكوين

3 .IV.  مرئي الالصفات غير 

3 .IV .1 . القيم  الغذائي 

أو  يتم تقييمها بتحليل محتوى الثمار وإمكانية وجود مواد سامة أو حملها لجراثيم مسببة للأمراض

 وجود تلوث من المواد الكيميائية والمعادن الثقيلة وغيرها.
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3 .IV .2 .سلام  الغذاء 

المواد  ،المعادن ،كذلك الفيتاميناتوالدهون  البروتين ،الكربوهيدرات ة مثلتم قياس القيمة الغذائيي

 .Malusa et Khudeir., 2013)) الأخرى

 



 

 

الجزء 

 التطبيقي



 

 ولالفصل الأ
 طرقو المواد

 البحث
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.I منطقة الدراسة 

I. 1 .الموقع الجغرافي لولاية الوادي 

كلم 44.586.80حيث تتربع على مساحة الصحراوي  نطاقولاية الوادي موقعا هاما في التحتل 
 2

 

كما لها حدود  جنوبا ولاية ورقلةو، خنشلة، بسكرة ،ةتبس ةولايكل من شمالا تحدها  (2018 ،.م. ب. م. م)

إلى بدورها تنقسم ولاية الوادي كما  ،غرب ولايتي الجلفة وورقلةمن الرقا وش الجمهورية التونسيةمع 

            إقليم وادي ريغ بالغرب و إقليم المنطقة الحدودية بالشرق، إقليم وادي سوف بالوسطهي وثلاثة أقاليم 

 (.14موضح في الوثيقة )هو كما  (2015 ،.)جابر

I. 1 .1.  وفوادي س لإقليمالموقع الجغرافي 

من الصحراء الشمالية  ءتمثل جزوتقع منطقة وادي سوف في الجنوب الشرقي من القطر الجزائري 

شمالا وبين  °)34 -°31)تمتد أرضيها بين خطي عرض  الشرقية بالعرق الشرقي من الصحراء الكبرى،

كلم 82.800شرقا تبلغ مساحتها  (°8 - °6)خطي طول 
2 

وهي محددة بمناطق  ،(2014 ،.)ضيف

ما الحدود الشرقية أ، متداد العرق الشرقيإب شمالا والجنوب طوط المالحة شط ملغيغ وشط مروانالش

 وادي ريغب فتنتهي غربابتونس، أما  الشطوط المالحة شط الغرسة وشط الجريديفتصل إلى مناطق 

 متداد العرق الشرقي.إو

 

 ودها وإقليم وادي سوفالخريطة الجغرافية لولاية الوادي وحد (:14الوثيقة ) 

 

 

 ش

 إقليم وادي سوف

 ولاية الوادي 01

 الحدود الولائية

 البحر الأبيض المتوسط
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.2 .I  العوامل المناخية لمنطقة وادي سوف 

كما  ؤثر على مراحل النمو والنضجييحدد المناخ نوعية المحاصيل ومواعيد الزراعة والحصاد و

منطقة سوف، وذلك نتيجة العديد من العوامل في يسود المناخ الجاف  ،على خصائص التربةكذلك ؤثر ي

    بشكل مباشر على النشاط الفلاحي وهو ما يؤثر  عن مستوى سطح البحر والارتفاعكالموقع الجغرافي 

 لولاية الوادي الإحصائيالدليل مكن توضيح ذلك من خلال إحصائيات العناصر المناخية المأخوذة من يو

 . (2018)م. ب. م. م.، 2018لموسم 

 .2 .I1 .الحرارة 

الحرارة ف ها كما تتحكم في توزع الغطاء النباتي،نوعأوالنباتات نمو  ترةتحدد درجة الحرارة طول ف

( المتوسطات الشهرية لدرجة 15)تبين الوثيقة  ،نباتلعملية التركيب الحيوي ل كبيرة في أهميةلها 

حيث سجلت أعلى متوسط لدرجة الحرارة القصوى خلال شهر  2018الحرارة الدنيا والقصوى لموسم 

لذا تتميز منطقة سوف  ، م(5ºخلال شهر جانفي )الحرارة الدنيا  وأدنى متوسط لدرجة (م42ºجويلية )

   بالتباين في درجة الحرارة في فصول السنة. 

 

لمنطقة  و المتوسط  القصوى ،متوسطات الشهرية لدرجة الحرارة الدنياالمنحنى (: 15) الوثيقة

 وادي سوف
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.I 2 .2 .التساقط 

تؤثر على  التييم الصحراوي ندرة في الغطاء النباتي وذلك ناتج عن قلة الأمطار ونجد في الإقل

المتوسطات الشهرية للتساقط لموسم توضح ( 16الوثيقة )و ،المحاصيل الزراعية من ناحية النوع والإنتاج

                      تذبذب للتساقط في الفصول بحيث تكون كمية التساقط كبيرة في فصل الشتاء  بينتوالتي  2018

 شبه منعدمة في فصل الصيف.تكون حيث بملم( مقارنة بالفصول الأخرى،  12)جانفي 

 

 لمنطقة وادي سوف 2018متوسطات الشهرية للتساقط لسنة المنحنى (: 16الوثيقة )

 العلاقة بين درجة الحرارة ونسبة التساقط ونوع الإقليم

في تحديد الفترة الجافة والرطبة من خلال العلاقة التي تربط بين درجة  Gaussen يستعمل منحنى

موضحة في هي كما  P = 2T عتماد على العلاقةالإالحرارة والتساقط في المخطط المطري والحراري ب

ومن خلال تطبيق ، لمنطقة وادي سوف 2018 الفترة الجافة تسود كامل الشهور سنة كانت( 17الوثيقة )

Q=2000P/Mبيومناخيقة لامبيرجي التي تحدد النطاق العلا
2 

– m
2   

((Rahmani.,2016   تبين أن المنطقة

  .(18صحراوي وشتاء معتدل الوثيقة )ذات إقليم 

Q:  .دليل لامبيرجي                                                   
 

P:  .متوسط التساقط الشهري  

 :T . درجة الحرارة 

M: سط درجة الحرارة القصوى لأكثر شهر حرارة متو K.كالفن 
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M:  متوسط درجة الحرارة الدنيا لأكثر شهر برودة K.كالفن  

 ]                               :و بالتطبيق العددي نجد
2

(293.15 )– 
2

(315.15)] /6×2000  =Q
   

 

Q= 0.90 

 

( لمتوسطات الشهرية لدرجة الحرارة Gaussenلمطري الحراري )منحنى االمخطط  (:17الوثيقة )

 2018والتساقط لمنطقة وادي سوف سنة 

 

  النطاق البيومناخي لمنطقة وادي سوف (:18الوثيقة )
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 .2 .I3 .التشمس 

بالتمثيل الضوئي لنموها وأيضا يعمل على ها على القيام الضوء له أهمية كبيرة للنباتات لأنه يساعد

ة وادي سوف كمية كبيرة من أشعة الشمس، حيث قدر متوسط التشمس تستقبل منطق ،تهازيادة إنتاجي

مما يرفع من درجة الحرارة والرطوبة التي تؤثر الشهر \سا  416.30 في فصل الصيف بـ 2018لموسم 

 على توزيع الغطاء النباتي والمحاصيل الزراعية.

 

 2018نطقة وادي سوف سنة مخطط متوسطات التشمس لم (:19الوثيقة )

 .2 .I4 . الرياح 

إنتاجية النباتات في حال من ل لتساهم الرياح الخفيفة على نقل حبوب اللقاح من نبات إلى آخر وتق

توضح متوسط ( 20الوثيقة )و ،، كما تساهم أيضا في تحديد مواعيد الزراعةحدوث عواصف ورياح قوية

                    حيث سجلت أعلى قيمة في شهري أفريل وماي 2018سرعة الرياح لمنطقة وادي سوف لسنة 

 سا.    \كيلومتر 10سا وأدناها في ديسمبر  \كيلومتر 17
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  2018متوسطات سرعة الرياح لمنطقة سوف سنة  منحنى (:20الوثيقة )

.5 .2 .I الرطوبة 

قلة التساقط  إلىلمنطقة وادي سوف وهذا راجع تكون الرطوبة ذات مستويات ضعيفة  غالبا ما

% خلال شهر نوفمبر 60 ( أن أقصى درجة قدرت بـ21تبين الوثيقة )ورتفاع درجة الحرارة والتشمس، إو

 %.18 وأدناها في شهر جويلية بـ

 

 2018نسب المئوية للرطوبة % لسنة ل الشهرية متوسطات مخطط (:21الوثيقة )

.6 .2 .I التربة 

% أو 80% من حبيبات الطين والسلت )الطمي( وعلى 20تربة منطقة سوف رملية، تحتوي على 

من مميزات التربة الرملية  ،المعدنيةالعضوية و كما أنها تربة فقيرة من العناصر، أكثر من حبيبات الرمل

كما أنها تتحمل الظروف المناخية  ،(2015 ،.)عبداوي تملك خاصية النفاذية والتهوية العاليتين أنها
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هذه التربة لا تصبح صالحة للزراعة إلا عند بالتالي فإن و ،لحرارة العالية وقلة الرطوبةكا الصعبة

  (.2007 ،.عتها حتى تتحول إلى أراضي منتجة )حليسستمرار زراإستصلاحها مع إ

.II  المواد والطرق البحث  

.1 .II  الأدوات والمحاليل المستعملة 

  .1 .1 .IIالأدوات المستعملة 

 

.2 .1 .II ليل المستعملةالمحا 

              حمض الكبريت، الفينول حمض الكلور، ماء مقطر، :المحاليل المستعملة في هذه الدراسة

حمض الغاليك  éther/chloroforme،غلوكوز، زيت الصوجا، ، الميثانول، هيدروكسيد الصوديوم5%

acide trichloracétique ، كربونات الصوديومNa2CO3 ، كبريتات النحاسCuSO4 الفولن ،Folin- 

Ciocalteuhg ،بوتاسيوم  -أسيتات الصوديومKNaC4H4O64H2O ،sulfophosphovanillinique ، ألبومين

 ، حمض الكريستين .vanilline، (BSA)مصل البقر 

 .2 .IIالمادة النباتية 

الباذنجانية إلى العائلة ينتمي  الذي Solanum Lycopersicumخذ ثمار نبات الطماطم أتم 

Solanaceae ،"ميزات التقنية التالية: الحيث البذور ذات  صنف "سليمة 

                                   ها في إنتاج تم، غ 2.630 حواليزن ت بذرة 1000 منها على عبوةتحتوي كل 

رقم تحت  رنسابف 2017 خلال شهر فيفري تتمفقد تها تعبئ ما عنأ، بالجمهورية التيلاندية، 2016سنة 

 أنابيب إختبار

 أنابيب إختبار مدرجة

 ميزان حساس

 مهراس هاون

 سحاحة

 قارورات زجاجية

 قمع        

 ورق تجفيف

 ورق الترشيح

حاد                             سكين

 ورق الألمنيوم

 قطن

 قفازات

 مقص

 كمامات

 سحاحة صغيرة

 حمام مائي

 بيشر
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كلوز المغرب شركة  من طرفت هذه العبوات ستوردإ ،الثيرامبمادة  معالجةو ،F1482-65967 لدفعةا

 . f1هجينال نوع الصنف الشراقة ـ الجزائر

.3 .II   لتجربة اموقع 

 اموقع جغرافيتتالتي  ذت العينات من منطقتي الطريفاوي وقمار بولاية الوادي ـ الجزائر،خأ

 °6.56.09شمالا  °24.25.33طريفاوي تقع في الجهة الشرقية من الولاية بإحداثيات فلكية: منطقة ال

كلم 474 بـ تقدر مساحتها شرقا،
2

تقع فما منطقة قمار ، أكيلو متر 9تبعد عن عاصمة الولاية بحوالي  ،

  1.264 ـتقدر مساحتها ب شرقا، °6.50.00شمالا  ° 00.30.33ذات إحداثيات فلكية  الواديمدينة شمال 

كم
2

  (.(Google Arthبالقمر الصناعي  العينات علموقصورة  أخذت ماك ،

 

 (Google Arth)خذ العينات أصورة مأخوذة بالقمر الصناعي توضح موقع  (:22الوثيقة )

 .4 .II تصميم التجربة 

                 طماطم صنف سليمة بمنطقتيناللنضج ثمار  آلياتعتماد على ثلاث الإتم في هذه الدراسة 

  :وهي (23) الوثيقة (قمار ، الطريفاوي)

  (.في الشجرة المكتملة النضجالثمار تم قطف  ) نضج في الشجرةال:  Taالمعاملة -

)تم قطف الثمار وهي خضراء من الشجرة و وضعها في غرفة                     نضج تحت الغطاءال :Tbالمعاملة  -

 (.و تغطيتها بغطاء بلاستيكي حتى يكتمل نضجها

 .)تم قطف الثمار الناضجة بواسطة المحفز الكيميائي(  نضج بالمحفز الكيميائيال : Tcالمعاملة  -

 قمار -الجديدة  الطريفاوي -ليزيرق 

 عبد الله مزرعة مصباحي مزرعة الشايب أبوبكر
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 النضج تحت الغطاء                  النضج بالمحفز الكيميائي  النضج الطبيعي                      

 آليات النضج لثمار الطماطم (:23الوثيقة )

II. 5نبات الطماطم .  الصفات الكيميائية لثمار 

.1 .5 .II  طريقة تجفيف ثمار الطماطم وحفظها 

أخذنا ثلاث حبات من الطماطم لكل معاملة قمنا بتنقيتها، ثم قطعت إلى شرائح رقيقة جدا ونشرت 

م 65تم وضعها في الحاضنة في درجة وفوق ورق الألمنيوم 
0 

بعدها قمنا بسحقها بالهاون ، ساعة 72لمدة 

 مادة الجافة للدراسة.للحصول على مسحوق ال

                     التأثير على أويجب حفظها في ظروف لا تسمح لها بالتعفن ، بعد التجفيف والسحق 

توضح عملية  (24) الوثيقةو مكان مغلق بعيد عن الضوء الحرارةفي الفعالة، وتم حفظها  مركبتها

  .(قبل وبعد التجفيف )الثمارعملية التجفيف التشريح و

  لثمار الطماطم  عملية التشريح والتجفيف (:24) لوثيقةا
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.2 .5 .II تقدير درجة الحموضة (pH)  )درجة الناقلية الكهربائية  وتقديرالحموضة الكلية )المعايرة

EC  

 (Jones., 2001)     وقيمة الناقلية الكهربائية(  ,.1999Marx) طريقةل وفقاتقدير درجة الحموضة تم 

 خطوات التالية:لوفق ا (AOAC., 1999) لية بطريقة و الحموضة الك

   ملل ماء مقطر. 25غ من مسحوق ثمار الطماطم في 5إذابة 

  في الملحق( 01 الوثيقة) .رج الخليط لجهاز الرج المغناطيسي ثم نقوم بترشيحه.  

  ملل من عصير ثمار الطماطم. 5أخذ 

   بواسطة والعصير تقدير درجة حموضة الراشحpH mètre درجة الناقلية بجهاز الناقلية و

 الكهربائية.

                  حسب العلاقة التالية °م25ة رعند درجة الحرا ECالناقلية الكهربائية  وتم تصحيح

    :(2013)الزعبي.، 

 

 

 

 وللحموضة الكلية 

  لثمار الطماطم.والعصير ملل من المحلول الراشح  5خذ أ 

   فينول فيتالين. محلول الكاشفالإضافة قطرات من 

   محلول هيدروكسيد الصوديومبواسطة والعصير يتم معايرة الراشح NaOH ((0.1 N.  هو كما

 .(25موضح في الوثيقة )

 :(Najim et Zina., 2012) الحموضة الكلية وفق المعادلة التاليةنسبة  ويتم حساب

 

 

 

 اللازم للمعايرة  (ملل) NaOHحجم  × 0.09=  %الحموضة الكلية 

 

 CE (25°قيمة الناقلية عند أي درجة م = )\ حرارة عند الناقلية المطلوبة( ال)درجة  × 0.0194+ ] 1- 

 [م25°
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 عملية المعايرةصورة  (:25الوثيقة )

.II 5 .3 مادة الجافة ومحتوى الرطوبة  النسبة . تقدير  

من ثمار حبات  3وزن ب( وذلك 2011نسبة المادة الجافة حسب طريقة سعدون وإحسان )تم تقدير 

إلى حين ° م 65في الفرن الكهربائي عند درجة حرارة  تجفيفهاإلى شرائح و يهاقطعتالطماطم لكل عينة و

  :المعادلتين التاليين قالجافة وف والمادة وتم حساب النسبة المئوية للرطوبة وزنها ثبات

  

 

 

II .5 .4تقدير محتوى الرماد والمادة العضوية .  

    :التالية تبعا للخطواتو (Who.,1998)الرماد وفق الطريقة  كمية قدرت

  الخطوات العملية  -

 د ثم تبرد.  15لمدة  °م105نجفف البواتق الخزفية في الفرن على درجة حرارة  -

   .فارغة بالميزان الحساس نزن البواتق وهي -

 غ من مسحوق ثمار الطماطم ووضعها في كل بوتقة. 1نزن  -

  ساعات.  4لمدة و °م600في فرن الحرق في درجة حرارة نضع البواتق  -

 .في الملحق( 02 الوثيقة) .ثم توزن من جديدفي المجفف تترك البواتق تبرد  -

 :تينالتالي تيناس الوزن الجاف وفق المعادلعلى أسوالمادة العضوية ثم قدرت نسبة الرماد الكلي 

 

 

 وزن العينة  \( 100 × وزن البوتقة فارغة( –نسبة الرماد % = ))وزن البوتقة بالرماد 

MO      %  وزن المادة الجافة  \ 100 ×وزن الرماد(  –= )وزن المادة الجافة 

 وزن المادة الرطبة \100×  وزن العينة الجافة( –نسبة الرطوبة % = )وزن العينة الرطبة 

 لرطبةوزن العينة ا \100× نسبة المادة الجافة % = وزن العينة الجافة 
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II .5 .4 .1 الآزوت( تقدير العنصر المعدني .N ) 

 (Kjeldahl et al., 1883)بطريقة كالداهل لثمار الطماطم المجففة الآزوت تم تقدير العنصر المعدني 

 L. R. Biodiversité etمصادر الحيوية في المناطق الجافةالتنوع البيولوجي وتثمين ال بمخبر 

valorisation des bioressources en zones arides (LR18ES36) تونس –قابس جامعة ب. 

 .5 .5 .IIالغذائية في الثمار مركبات تقدير ال 

الكربوهيدرات( من وخلال هذه العملية يتم فصل المركبات الغذائية )البروتين، الدهون 

  عمل التالية: المستخلصات لمسحوق ثمار الطماطم وفق طريقة ال

.1 .5 .5 .II  تحضير المستخلصات 

الموصوفة من طرف  ,.Shibko et al)1966)ستخلاص مواد الأيض الأولي حسب طريقة إ تم

(Beldi., 2007; Amira., 2013 )   لخطوات التالية:وفق امن مسحوق ثمار الطماطم 

  ووضعها في بيشر غ من مسحوق ثمار الطماطم من كل عينة0.5خذ أتم. 

 ملل من  5 إضافةTCA) ) d'acide trichloracétique (20)%  ثم يخلط بجهاز الرج المغناطيسي

 ثم وضعها في أنابيب زجاجية . د 5 لمدة 

  د للحصول على طافي  \دورة  3000د بسرعة 10ثم الفصل بجهاز الطرد المركزي لمدةI  الذي

  . نقدر به الكربوهيدرات

  الراسبI  ولملل من محل 2نضيف له  éther /chloroforme(1V/1V.) 

  د للحصول  \دورة  3000د بسرعة  10فصل الخليط مرة أخرى بجهاز الطرد المركزي لمدة

  الذي نقدر به الدهون. IIطافيالعلى 

  الراسب II ملل من محلول هيدروكسيد الصوديوم  5نضيف له(0.1 N) NaOH خلط جيدا ثم ي

ستخلاص الكربوهيدرات، الدهون، البروتين حسب إمراحل  أهمتبين ( 26الوثيقة ).نقدر به البروتين

   من مسحوق ثمار الطماطم (Shibko et al., 1966)   طريقة
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 ;Beldi., 2007)بوهيدرات، الدهون، البروتين ستخلاص الكرلإالخطوات الرئيسية  (:26) الوثيقة

Amira., 2013)   

 

 ((TCAملل من  5+  غ من مسحوق ثمار الطماطم0.5

 د 5الخلط بجهاز الرج المغناطيسي لمدة 

 د \دورة  3000د بسرعة 10الطرد المركزي لمدة الفصل بجهاز 

 3000د بسرعة 10الفصل بجهاز الطرد المركزي لمدة 

 دورة /د

 Iالراسب  Iطافي 

 éther/chloroformeملل من محلول 2

 II الطافي IIالراسب 

 NaOH(N 0.1)ملل من محلول 5

 تقدير الدهون تقدير البروتين

 

 تقدير الكربوهيدرات
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.2 .5 .5 .II  تقدير الكربوهيدرات 

            ف              الموصوفة من طر( et al., 1956) Dubois تم تقدير الكربوهيدرات حسب طريقة

  بعض التعديلات: إجراءالخطوات التالية مع  بإتباع( وذلك 2008، .)بن جامع

 تحضير المحلول القياسي للغلوكوز   .1

 1000للحصول على محلول بتراكيز  (N1)ملل من حمض الكبريت  5ملغ الغلوكوز في  5إذابة 

 ( 1000، 800، 600، 400، 200، 0) بتراكيز تم تحضير سلسلة المحاليل القياسية  ملل، ومنه \ ملغ

 ملل. \  ملغ

 خطوات التقدير. 2

  الطافي ملل من سلس1وضع( لة المحلول القياسي المحضرة وأيضا من مستخلص العيناتI في )

 ختبار زجاجية.إأنابيب 

  ملل من حمض الكبريت 5( ثم %5ملل من الفينول ) 1إضافةH2 SO4  .المركز 

 في الملحق( 03 الوثيقة)، د 15لمدة  تركهارج العينات و. 

  انومتر بواسطة جهاز المطيافية ن 490متصاصية الضوئية عند طول الموجة الإقراءة شدة

 الضوئية.

 ستعمال نتائج قراءة المحاليل القياسية التي تحدد تركيز الكربوهيدرات في إرسم المنحنى القياسي ب

 .(27) كل عينة والموضح في الوثيقة

 

  المنحنى القياسي للغلوكوز (:27الوثيقة )
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.3 .5 .5 .IIتينتقدير البرو 

 Prabhu et طرف من الموصوفة ,.Lowry et al)1951)تم تقدير البروتين وفق طريقة 

Krishmaszamy., 2012)  :وذلك تبعا للخطوات التالية 

 تحضير المحاليل .1

ملل من  50مع  %Na2CO3 (2)ملل من كربونات الصوديوم  50يتم تحضيره بمزج  )أ(: المحلول

 NaOH (0.1N.) هيدروكسيد الصوديوم

مع  %CuSO4 (0.5)ملل من محلول كبريتات النحاس  10يتم تحضيره بمزج  )ب(: لمحلولا

 %KNaC4H4O64H2O (0.1.)بوتاسيوم  -الصوديوم سيتاتأ ملل من محلول10

 (.V1/V1)المركز بنسبة  Folin- Ciocalteu ماهة محلولإيتم تحضيره ب )ج(: المحلول

ملل من  1ملل من المحلول)أ( مع  50عدي بمزج يحضر كاشف كبريتات النحاس القا )د(: المحلول

 المحلول)ب(.

  تحضير المحلول القياسي للبروتين .2

 NaOHملل من هيدروكسيد الصوديوم  3في  (BSA)ملغ من بروتين ألبومين مصل البقر  3إذابة 

(0.5 N)  ملل، ومنه تم تحضير سلسلة المحلول القياسي ذو \ ملغ 1000للحصول على محلول ذو تركيز

  ملل.\ ملغ (1000،  800،  600،  400،  200،  0) التراكيز

 الخطوات العملية للتقدير

  ملل من سلسلة المحلول القياسي المحضرة وكذلك من المستخلص البروتيني للعينات  0.2وضع

 ختبار زجاجية.إفي أنابيب 

  ملل من محلول )د(. 2إضافة 

  ملل من المحلول )ج(. 0.2إضافة 

  في الملحق( 04 الوثيقة) .د بدرجة حرارة المخبر 30لمدة تترك في الظلام. 

  نانومتر بواسطة جهاز المطيافية  750متصاصية الضوئية عند طول الموجة الإقراءة شدة

 الضوئية.

 ستغلال نتائج قراءة المحاليل القياسية التي تتحدد تركيز البروتين في كل إرسم المنحنى القياسي ب

 (.28)عينة والموضح في الوثيقة 
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 المنحنى القياسي للبروتين (:28) الوثيقة

.4 .5 .5 .II  تقدير الدهون 

                     الموصوفة من طرف (Goldsworthy et al., 1972)تم تقدير الدهون وفق طريقة 

(Beldi., 2007)  مع إحداث تغييرات وذلك بإتباع الخطوات التالية:  

  ير المحلول القياسي للدهونتحض .1

 éther/chloroforme (1V/1V) ملل من محلول 1% صوجا( في 100ملغ من الزيت ) 2.5إذابة 

 ملل، ومنه تم تحضير سلسلة المحلول القياسي ذو التراكيز\ ملغ 2500للحصول على محلول ذو تركيز 

 ملل.\ ملغ (2500،  2000،  1500،  1000،  500،  0)

 sulfophosphovanilliniqueالكاشف  تحضير المحلول .2

ملل من حمض الفوسفوريك  39ملل ماء مقطر ثم إضافة  11في  vanillineملغ من  76إذابة 

H3PO4 (85 للحصول على حجم )%ملل. 50 

 الخطوات العملية للتقدير .3

  الطافيالمحلول ملل من سلسلة  0.1وضع( القياسي المحضرة وكذلك من مستخلص العيناتII  )

 ختبار زجاجية.إنابيب في أ

  ملل من حمض الكبريت المركز. 1إضافة 

  م100د في حمام مائي عند  10رج الأنابيب ثم تترك لمدة°. 

  ملل وتضعها في أنابيب أخرى. 0.15بعد أن تبرد الأنابيب نأخذ منها 

  ملل من الكاشف 1.5إضافة (sulfophosphovanillinique.) 
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  في الملحق( 05 الوثيقة) .د 30خلط الأنابيب في الظلام لمدة. 

  ة جهاز المطيافية طنانومتر بواس 530متصاصية الضوئية عند طول الموجة الإقراءة شدة

 الضوئية.

 ستغلال نتائج قراءة المحاليل القياسية التي تحدد تركيز الدهون في كل إرسم المنحنى القياسي ب

 (.29) في الوثيقة عينة والموضح

 

 منحنى القياسي للدهونال (:29الوثيقة )

.6 .5 .II  تقدير المواد الفعالة 

 تحضير مستخلص للتقدير 

من مسحوق  ((Matkowski et Piorowski., 2006يض الثانوي حسب طريقة ستخلاص مواد الأإتم 

ثم  (مقطر ماء %20ميثانول +  (80% ملل 30 غ من المادة الجافة في وعاء به 3بوضع الطماطم وذلك 

ساعة في درجة حرارة المخبر ثم يرشح المزيج في دورق صغير وتوضع  72ترج جيدا وتترك للنقع لمدة 

م 45في حاضنة للتجفيف عند درجة حرارة 
0

لميثانولي الصافي ذو حتى الحصول على المستخلص ا 

 06 الوثيقة) انويستخلاص مواد الأيض الثلإ( توضح أهم الخطوات الرئيسية 30الوثيقة )و طبيعة لزجة

  .في الملحق(
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             يض الثانويستخلاص مواد الألإالخطوات الرئيسية   مخطط  (:30الوثيقة )

(Matkowski et Piorowski., 2006) 

  المستخلص حساب مردود -

 المستخلص حسب المعادلة التالية:مردود  حساب نسبةيتم 

 

R%: ( نسبة المستخلص Rendement)  

PEB: وزن المستخلص الصافي 

PMV:  وزن المادة الجافة 

.II 5 .6 .1 .تقدير محتوى الفينولات الكلي 

( 2012، .)بن سلامة (Singleton et Rossi., 1965) تم تقدير محتوى الفينولات الكلي وفق طريقة

        لفينولية مشكلا معقدالمركبات ابواسطة والذي يرجع  (Folin- Ciocalteu) عتمد على كاشفأحيث 

 الخطوات التالية:إتباع زرق، وذلك بأ

 ماء مقطر( %20ميثانول +   (80%ملل  30لمادة الجافة+غ من ا3

 ساعة 72نقع لمدة ال

 عملية الترشيح

م 45التبخير)
 0

)
 

 المستخلص الميثانولي الصافي

R% = (PEB / PMV) × 100 
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  ملل من محلول 1ملل من المستخلص الميثانولي مع  0.2مزج Folin- Ciocalteu  10المخفف 

 مرات مع الرج جيدا.

  دقائق. 5في درجة حرارة المخبر لمدة  الأنابيبحضن 

  ملل من كربونات الصوديوم  0.8إضافةCo3 Na2 (20%). 

  في الملحق( 07 الوثيقة) .د بعيدا عن الضوء 40لمدة  الأنابيبترك. 

  نانومتر بواسطة جهاز المطيافية  760متصاصية الضوئية على طول الموجة الإثم قراءة شدة

 الضوئية.

  2ملغ من هذا الحمض في  8 بإذابةتحضير المنحنى القياسي لحمض الغاليك وذلك  إلىبالإضافة 

ملل ومنه تحضير سلسلة المحلول القياسي \ ملغ 0.0122تركيز  وول على محلول ذملل ماء مقطر للحص

 الأنابيبتتم معاملة هذه  ،ملل\ملغ ( 0.0122، 0.01، 0.008،  0.006،  0.002،  0.001)التراكيز  وذا

ى جل رسم المنحنأبجهاز المطيافية من شدة الإمتصاصية ثم قراءة  بنفس طريقة لتقدير المحتوى الفينولي

متصاصية المعبر عنه بمعادلة خطية التي تحدد تركيز المحتوى الفينولي  الإالقياسي للتراكيز بدلالة شدة 

 غ من المادة الجافة المكافئة لحمض الغاليك(. \في كل عينة )بوحدة ملغ 

 

 المنحنى القياسي لحمض الغاليك(: 31الوثيقة )

 .II 5 .6 .1 .ر محتوى الفلافونويدات تقدي 

 AlCl3لمينوم تعتبر الفلافونويدات من المركبات الفنولية يمكن تقديرها كيميائيا بواسطة كلورير الأ

 Khwarakpam)كما تم وصفها  (Woisky et Salatino., 1998)صفر اللون وذلك وفق طريقة أمشكلة معقد 

et Balwinder., 2012) الخطوات التالية:ب 
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  ماء 20% ميثانول، 80ملل من المحلول )1.5من المستخلص الميثانولي مع  ملل 0.5مزج %

 %AlCl3 (10.)ملل من كلورير الالمينوم   0.1 مع التخفيف أربع مرات و إضافةمقطر( 

  ــ البوتاسيوم  الصوديوم سيتاتأ ملل 0.1إضافةCH3COONa- CH3COOK  (1M.) 

  في الملحق( 08 الوثيقة) .ظلامد في ال 30ملل ماء مقطر تترك لمدة  2.8إضافة. 

  نانومتر بواسطة جهاز المطيافية  415متصاصية الضوئية عند طول الموجة الإقراءة شدة   

 .الضوئية

  ملل 10ملغ من الحمض في 5 بإذابةكما تم تحضير المنحنى القياسي لحمض الكرسيتين وذلك

بنفس الطريقة السابقة لتقدير  الأنابيب معاملةثم  ملل\ ملغ 0.05تركيز  وميثانول للحصول على محلول ذ

منحنى المتصاصية بواسطة جهاز المطيافية الضوئية لرسم الإقراءة شدة بعد ذلك  محتوى الفلافونويدات

ونويدات فدد تركيز الفلاحيعبر عنه بمعادلة خطية التي تالذي متصاصية الإالقياسي للتراكيز بدلالة شدة 

 مادة الجافة المكافئة لحمض الكرستين(.غ من ال\ في كل عينة )بوحدة ملغ

 

 المنحنى القياسي لحمض الكرستين (:32الوثيقة )

 

IVالتحليل الإحصائي . 

           وجودختبار إلمتوسطات جميع الآليات بتطبيق  Anova ستغلال برنامج إحللت نتائج التجارب ب

المتوسطات لجميع الصفات بتطبيق  قورنتإستخدام  برنامج الإكسل و، كما تم فرق  معنوي عدم وجود أو

  = α). 0.05) وعلى مستوى إحتمال   LSD إختبار أقل فرق معنوي



 

 الفصل الثاني
 النتائج تحليل

 شتهامناقو
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I نتائج تأثير آليات النضج على الخصائص الكيميائية لثمار الطماطم .  

I .1 . تأثير آليات النضج على درجة الحموضة((pH الحموضة الكلية والناقلية الكهربائية ،((EC  لثمار

  الطماطم

 I .1 .1 تأثير آليات النضج على درجة الحموضة .((pHالحموضة الكلية والناقلية الكهربائية ، ((EC 

  لثمار الطماطم المجففة   

 I .1 .1 .1 تأثير آليات النضج على درجة الحموضة  .(pH) ثمار الطماطم  

ففة لم تتأثر ثمار الطماطم المج pH))( أن درجة حموضة 09أظهرت النتائج المدونة في الجدول )

 . بتنوع آليات النضج لكلا المنطقتين وفي المتوسط

 ثمار الطماطم pH))ت النضج على درجة حموضة تأثير آليا :(09الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

درجة 

 الحموضة
(pH) 

4.55 منطقة الطريفاوي
a
 4.66

a
 4.42

a
 0.90 

4.71 منطقة قمار 
a
 4.56

a
 4.55

a
 0.61 

4.63 متوسط المنطقتين 
a
 4.61

a
 4.49

a
 0.52 

 

I .1 .1 .2الطماطم  . تأثير آليات النضج على الحموضة الكلية لثمار 

 Ta))بالآلية  ةمل( على تفوق معنوي لحموضة الثمار المعا10ائج الموضحة في الجدول )دلت النت

في حين  ،منطقة قمار مقارنة بالآليات الأخرىللمتوسط و (Tc)ة بالآلية ملالثمار المعاو بمنطقة الطريفاوي

 ات. عند المتوسط بين المنطقتين نلاحظ عدم وجود فروق معنوية بين الآلي

 تأثير آليات النضج على الحموضة الكلية لثمار الطماطم :(10الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 

 الحموضة الكلية

0.108 منطقة الطريفاوي
a
 0.099

a
 0.063

b
 0.021 

0.117 منطقة قمار 
b
 0.099

b
 0.18

a
 0.055 

0.113 متوسط المنطقتين 
a
 0.099

a
 0.122

a
 0.037 
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I .1 .1 .3ر آليات النضج على الناقلية الكهربائية . تأثي(EC)   لثمار الطماطم 

بمنطقة  ( وجود إختلاف معنوي بين جميع الآليات11ئج المدونة في الجدول )أوضحت النتا

في  (Ta)الطريفاوي عكس ما هو مسجل عند منطقة قمار في حين سجلت أعلى ناقلية كهربائية بالمعاملة 

  . (سم \)ملي سيمنس( 12.85حيث كانت القيمة )المتوسط 

 لثمار الطماطم (EC)تأثير آليات النضج على الناقلية الكهربائية  :(11الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 الناقلية الكهربائية

((EC (ms/cm) 
 

18.63 منطقة الطريفاوي
a
 8.98

b
 7.63

c
 1.104 

7.07 منطقة قمار 
a
 6.48

a
 6.61

a
 1.13 

12.85 متوسط المنطقتين 
a
 7.73

b
 7.12

b
 0.63 

 

I .1 .2.  تأثير آليات النضج على درجة الحموضة(pH)الناقلية الكهربائية ، الحموضة الكلية و(EC) 

 لعصير ثمار الطماطم  

I .1 .2 .1 تأثير آليات النضج على درجة حموضة .(pH) عصير الثمارل    

بين  ثمار الطماطم الرطبة (pH)( إلى وجود تقارب في درجة حموضة 12الجدول ) تشير نتائج

  .طريفاوي وقمار والمتوسط بينهاآليات النضج لكل من منطقتي ال

 عصير الثمار (pH)تأثير آليات النضج على درجة حموضة  :(12الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 

 درجة الحموضة
((pH 

4.3 منطقة الطريفاوي
a
 4.04

a
 4.01

a
 0.67 

4.35 منطقة قمار 
a
 4.22

a
 4.13

a
 0.69 

4.33 متوسط المنطقتين 
a
 4.13

a
 4.07

a
 0.47 

 

I .1 .2 .2 تأثير آليات النضج على الحموضة الكلية لعصير الثمار .  

 Tb))على الآليتين  (Ta)ة بالآلية مل( تفوق معنوي لحموضة الثمار المعا13تبين نتائج الجدول )

((Tc ( تليها الآل0.081بمنطقة الطريفاوي حيث قدرت بـ ) ية((Tc أقلها عند الآلية و((Tb ( 0.045بـ )

 بمنطقة قمار.   Ta ((Tb))مقارنة بالآليتين  Tc))ة بالآلية ملتفوق الثمار المعاو
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 تأثير آليات النضج على الحموضة الكلية لعصير الثمار :(13الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 

 الحموضة الكلية

0.081 منطقة الطريفاوي 
a
 0.045

c
 0.063

b
 0.016 

0.045 منطقة قمار 
b
 0.054

b
 0.072

a
 0.011 

0.063 متوسط المنطقتين 
a
 0.05

b
 0.068

a
 0.0094 

 

I .1 .2 .3 تأثير آليات النضج على الناقلية الكهربائية .(EC) لعصير الثمار  

                            أعلى قيمة حيث Tc))ة بالآلية ملعلى بلوغ الثمار المعا( 14دلت نتائج الجدول )

في لكلا المنطقتين و Tb))و  Ta))بالآلية  مقارنة (سم \)ملي سيمنس( 5.475، 5.4،5.55قدرت بـ )

 المتوسط على الترتيب 

ليات المستخدمة في نضج الآوأوضحت نتائج التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية بين جميع 

 .لكلا المنطقتين ثمار الطماطم

 لعصير الثمار (EC)آليات النضج على الناقلية الكهربائية تأثير : (14الجدول )

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 الكهربائية الناقلية
((EC (ms/cm) 

 

4.12 منطقة الطريفاوي 
c
 4.82 

b
 5.55

a
 0.63 

4.15 منطقة قمار 
b
 4.11

b
 5.4

a
 0.64 

4.14 متوسط المنطقتين 
b
 4.47

b
 5.475

a
 0.56 

 

لأحماض العضوية مثل حمض الستريك والماليك وغير العضوية تنتج حموضة الطماطم عن ا

ويرجع تغير قيم الحموضة  إلى عوامل عدة و من أهمها مراحل   (Amraoui.(2018 ,المنحلة في التربة 

( فأثناء النضج يمكن تحويل الأحماض العضوية إلى 2013 النضج والإختلافات المناخية )البوظة.،

كما   (pH( )Bareiro., 2006)ض في الحموضة وزيادة في درجة الحموضة سكريات مما يؤدي إلى إنخفا

في دراسته التي  Aboagye (2018) وهو ما أوضحه( (pHأن عملية التجفيف لها دور في التغيير من قيم الـ 

ثمار الطماطم حيث أعطت شرائح  (pH)كشفت أن عملية التجفيف تأثر بشكل كبير على درجة حموضة 

( وهو ما يأكد النتائج 5.1الثمار الطازجة ) (pH)( أعلى من قيمة درجة حموضة 5.6ة قيمة )الثمار المجفف

( 4.71الثمار المجففة تقدر بـ ) pH))المتحصل عليها في دراستنا حيث كانت أعلى قيمة لدرجة حموضة 

 .(4.35بينما في الثمار الطازجة كانت أعلى قيمة )
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الأغذية لأنها تعيق تلف المواد الغذائية بالحد من إنتشار في سلامة  pH))تساهم درجة الحموضة 

 . (Hong., 1998)كما تعتبر عامل رئيسي في إختيار الطماطم  ((Giordano., 2000الكائنات الحية الدقيقة 

ستنا لثمار الطازجة بكل الآليات ولثمار المجففة وتعتبر قيم درجة الحموضة المتحصل عليها في درا

منظمة  في المتوسط، ضمن متطلبات منظمة الأغذية والزراعةبمنطقة الطريفاوي و Tc))ة ة بالآليملالمعا

الذي بين بأن أنواع الطماطم المرغوبة فيها تكون درجة  Campos (2006)، حسب الصحة العالمية

( في دراستة حول إنتاجية وجودة ثمار الطماطم المستخدمة في الطماطم 4.5أقل من ) (pH)حموضتها 

 . بة تحت تأثير الري المالحالمعل

فقد كانت قيمها متقاربة بين الثمار المجففة  أما بالنسبة للحموضة الكلية )حموضة المعايرة(

حيث  Aboagye (2018) والطازجة مع وجود تفوق طفيف في حموضة الثمار المجففة كما جاء في دراسة 

حموضة المعايرة لثمار الطازجة، ويرجع  كانت حموضة المعايرة لثمار الطماطم المجففة أعلى بقليل من

لثمار نها وللثمار المجففة لكل من المنطقتين وفي المتوسط بي Tb))آلية النضج  إنخفاض المعايرة عند

إلى  Tc))ة بالآلية ملالمتوسط وكذلك عند ثمار منطقة الطريفاوي المعاالطازجة بمنطقة الطريفاوي و

لثمار الطازجة  Tc))من المحتمل أن  زيادة الحموضة عند الآلية و( (Tonna., 2016إنخفاض معدل التنفس 

  Wills et alوفي المتوسط ناتجة عن معاملتها بـالمحفزات الكيميائية  بالإتفاق مع  والمجففة بمنطقة قمار

بتحلل  CO2من بين المحفزات الكيميائية التي تساهم في زيادة تركيز KMnO4 حيث ذكر أن  (1981)

 . ى ثاني أكسيد الكربون وماءلين إلالإثي

    (Amraoui.(2018 ,ثمار لفهي تعتبر مؤشرا للجودة الغذائية ل EC))وفيما يخص الناقلية الكهربائية 

 والتغذوية الحسية الجودة على النمو وموسم التنوع حول آثار et al   Anza(2005)وأظهرت دراسة

ملاح المعدنية الذائبة في التربة لها تأثير الأرابية ونسبة بالماء بأن الظروف البيئية والت المزروعة للطماطم

  .ختلاف مرتبط بتغير آلية النضجإوهو ما يفسر النتائج المتحصل عليها في دراستنا بعدم وجود  (EC)على 

I .2 تأثير آليات النضج على القيمة الغذائية لثمار الطماطم . 

I .2 .1 .لثمار الطماطم المجففة محتوى المادة الجافة ورطوبة تأثير آليات النضج على نسبة محتوى ال   

I .2. 1 .1 .تأثير آليات النضج على نسبة محتوى الرطوبة 

                      في نسبة محتوى الرطوبةTa) ) ة بالآليةمل( تفوق الثمار المعا15أظهرت نتائج الجدول )

 في حين Tb) )( عند الآلية %46.66أقل نسبة )و Tc))تليها آلية النضج بمنطقة الطريفاوي ( % 73.65بـ )
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بنسبة Tb) )عند آلية النضج المتوسط في محتوى الرطوبة بمنطقة قمار و كانت أعلى نسبة

 .   Tc))( على الترتيب و أقله عند الثمار المعالجة بالآلية 77.22،86%)

 ماطمالط لثمار الرطوبة محتوى نسبة على النضج آليات تأثير (:15) الجدول

 

تحتوي الفواكه والخضروات على كميات كبيرة من الماء بما يتناسب مع وزنها حيث تحتوي  

                               محتوى الرطوبة مرتبطا بجودة المنتج يكونغالبا ما و ءما % 93الطماطم على حوالي 

Aboagye., 2018) ) ممايمكن أن يكون لمحتوى الرطوبة تأثير على معدل التنفس والعمليات الأيضية كما 

الثمار ويمكن نتيجة هدم الكربوهيدرات والدهون في  Kader et al., 1987)) يؤدي إلى تدهور جودة الثمار

 يبها محتوى رطوببكونها قطفت خضراء و (Tb)ة بالآلية ملأن نفسر زيادة  نسبة  رطوبة الثمار المعا

          تكسب الثمار قدرا عالي من الرطوبة حيث أن البيئة ذات الرطوبة العالية )النضج تحت الغطاء(عالي 

إرتفاعها في ف في نسبة محتوى الرطوبة ولإختلافي حين يمكن أن نفسر ا (2004السعدون.، الحمدان و)

ة القطف بإختلاف ظروف الزراعة إضافة إلى مرحل( Ta) بالآلية المعاملةمنطقة الطريفاوي عند الثمار 

  .وعمر النبات

I .2 .1 .2 . المادة الجافة تأثير آليات النضج على نسبة محتوى  

مقارنة  Tb))ة بالآلية ملة في الثمار المعا( أن نسبة المادة الجافة مرتفع16أظهرت نتائج الجدول )

عند ي ثمار منطقة قمار وفي المتوسط ، بينما كانت النسبة العالية فبمنطقة الطريفاوي Tc))و  (Ta)بالآلية 

  . Ta (Tb)))مقارنة بالآليتين  Tc))الآلية 

ة بالآلية ملالمعا كما بينت نتائج التحليل الإحصائي وجود تفوق معنوي لنسبة المادة الجافة للثمار

((Tb  مقارنة بالآلية(Ta) و((Tc بمنطقة الطريفاوي بينما تفوقت الثمار مع وجود فروق معنوية الاخيرتين 

مع وجود فروق معنوية بينهما  Ta (Tb))ة بالآليتين )ملمعنويا على الثمار المعا Tc))ة بالآلية ملالمعا

  .قمار وعند المتوسط بين المنطقتينبمنطقة 

 

 

 Ta Tb Tc الآليات 

نسبة محتوى 

 )%( الرطوبة

 

 58.74 46.66 73.65 منطقة الطريفاوي 

 71.81 86 79.57 منطقة قمار 

 66.74 77.22 76.90 متوسط المنطقتين 
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 تأثير آليات النضج على نسبة المادة الجافة في ثمار الطماطم :(16لجدول )ا

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

 نسبة المادة

 (%الجافة )

 

26.3 منطقة الطريفاوي 
 c
 53.74

a
 41.24

b
 3.50 

21.31 منطقة قمار 
b
 14.04

c
 28.11

a
 3.26 

23.81 متوسط المنطقتين 
b
 33.89

a
 34.68

a
 3.07 

 

 (Aboagye., 2018)لثمار الطماطم الطازجة  ادة الجافة من أهم معايير الجودةالميعد محتوى 

يجة المتحصل عليها من النتعلى  وبناء%  5ويوصى بإن يكون متوسط محتوى المادة الجافة أعلى من 

حول تحسين الري والماء المالح للكاروتينات ومضادات الأكسدة  (Depascale et al., 2001) خلال دراسة

المستعملة في دراستنا ذات جودة بحيث إرتفعت ة بآليات النضج المختلفة و ملالثمار المعافإن ي الطماطم ف

، ومن المحتمل أن ترجع زيادة نسبة المادة الجافة في الثمار % 5المادة الجافة عن محتوى فيها نسبة 

خضراء وبالتالي غياب فقد إلى كون هذه الثمار مقطوفة وهي  Tb))ة بآلية النضج تحت الغطاء ملالمعا

الذي ذلك نتيجة إنخفاض معدل التنفس كيب الضوئي والمتجمعة في الثمار، والمواد الناتجة عن عملية التر

( وبتالي تبقى المواد المنتجة 2012العجيلي.، واد الغذائية المخزنة في الثمار)مهدم اليعمل على تكسير و

  البروتيناتى هذه الثمار تحول للسكريات وعلى مستويحدث   من طرف النبات مخزنة في الثمار كما

ة بالآليتين  ملإنخفاض المادة الجافة في الثمار المعا ي نضج الثمار كما أننشاط الإنزيمات التي تساهم فو

((Ta  (Tc) ناتجة عن عملية بإستغلال النبات للمواد ال كلا المنطقتين وفي المتوسط بينها يمكن أن نفسرهل

، كما يمكن أن نفسر إختلاف المتجمعة في الثمار من طرف النبات عن طريق التنفسوئي والتركيب الض

 .(Hélène et al., 2005) ف المنا  الذي تكون فيه الثمارنسبة المادة الجافة بين المنطقتين بإختلا

I .2 .2 . لثمار الطماطم المجففةتأثير آليات النضج على نسبة محتوى الرماد والمادة العضوية  

I .2 .2 .1 . نسبة محتوى الرماد تأثير آليات النضج على 

طريفاوي متقاربة بين ال اد لثمار الطماطم المجففة بمنطقة( إلى أن نسبة الرم33تشير نتائج الوثيقة )

( 10.87، 12.3( بـ )Tc) Tb)الآليتين ) على Ta)ة بالآلية )مل، بينما تفوقت الثمار المعاآليات النضج

( بمنطقة %( )8.50 ،7.38( بـ )Tcبالآلية ) ةملانت أقل نسبة في الثمار المعاكو Tb)لية )( تليها الآ%)

 . متوسط بين المنطقتين على الترتيبفي القمار و
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( على Taة بالآلية )ملوبينت نتائج التحليل الإحصائي وجود تفوق معنوي في نسبة الرماد لثمار المعا

 .مار وعند المتوسط بين المنطقتينبمنطقة ق Tb ((Tc)الآليتين )

 

 

 مخطط تأثير آليات النضج على نسبة محتوى الرماد في ثمار الطماطم :(33الوثيقة )

I .2 .2 .1 .1 . تأثير آليات النضج على محتوى الآزوت 

بمحتوى الآزوت حيث بلغ التركيز  (Tc)ة بالآلية مل( إلى تفوق الثمار المعا34تشير نتائج الوثيقة )

        أقل تركيزلكلا المنطقتين وفي المتوسط و (Ta)غ( تليها الآلية \ ( )ملغ26.40، 24.92ـ )ها بعند

  بمنطقة قمار. Tb))غ( عند الآلية \ ملغ16.65)

 

  تأثير آليات النضج على محتوى الآزوت :(34)الوثيقة 
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I .2 .2 .2 . تأثير آليات النضج على نسبة المادة العضوية 

( تليها الآلية % 90.57) أعلى نسبة (Ta)ة بالآلية ملالثمار المعا( إلى بلوغ 35الوثيقة ) تشير نتائج

(Tc) أقلها عند الآلية و((Tb ( بمنطقة الطريفاوي%50.51بنسبة ) بينما كانت أعلى نسبة في الثمار ،

( وأقلها عند %91.5في المتوسط بين المنطقتين بـ )( بمنطقة قمار و% 92.62بـ ) Tc))بالآلية  ة ملالمعا

                       Tb))ة بالآلية ملأقل نسبة في الثمار المعابمنطقة قمار و %) 87.7بنسبة ) Ta))بالآلية ة ملالثمار المعا

 . عند المتوسط بين المنطقتين (% 70.62بـ )

لمواد أما فيما يخص نتائج التحليل الإحصائي فقد أظهرت عدم وجود فروقات معنوية في نسبة ا

نخفضت إبمنطقة الطريفاوي فقد  (Tb) النضج بالمنطقتين ما عدا الآلية العضوية للثمار في جميع آليات

  .معنويا عن باقي الآليات

 

 مخطط تأثير آليات النضج على نسبة المواد العضوية في ثمار الطماطم :(35الوثيقة )

تحت الغطاء البلاستيكي وكذلك الرش لية النضج نفسر تناقص نسبة الرماد والمادة العضوية في آ

تين تؤدي إلى توقف هجرة العناصر من الجزء الخضري إلى الثمار وهو ما يجعل ملالمعا بالمحفزات بإن

كما يمكن أن نرجع زيادة نسبة  (2015ة وعضوية في الثمار )غمام.، النضج الطبيعي أكثر مواد معدني

زيادة نضج الثمار وبالتالي زيادة في تنظيم الخلايا والنفاذية  إلى Ta)ة بالآلية )ملالرماد في الثمار المعا

  (. (Salunkhe et Yu., 1974 والتحكم في أنشطة الأنظمة الإنزيمية

العمليات الزراعية من ماء وأسمدة بكما يمكن أن نفسر تغيرات الآزوت بإختلاف الآليات والمناطق 

كما نفسر الإختلاف  المستعملة على مستوى المنطقة داتوالمبيربة بالإضافة إلى طريقة السقي وحرث وت

 ى تنشيط هجرة المواد العضوية التي تحوي خاصة البروتينات إلبين الآليات بإن المحفزات الكيميائية أدت 
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التي يدخل في تركيبها الآزوت وهو ما يؤكد إنخفاضها عند آلية النضج تحت الغطاء التي تفصل ثماره عن 

 . النبات قبل النضج

I .2 .3تأثير آليات النضج على محتوى الكربوهيدرات في ثمار الطماطم .  

( أن محتوى الكربوهيدرات يتأثر بآليات النضج، حيث كان أعلى تركيز عند 36بينت نتائج الوثيقة )

بقيمة قدرها المنطقتين  والمتوسط بينفي ثمار منطقة الطريفاوي  Tc))آلية النضج بالمحفزات الكيميائية 

، على ((Tbعند آلية النضج تحت الغطاء غ(\ ( )ملغ7.72، 7.27) ( و أقلهغ\ ملغ( )8.17، 8.57)

 8.17) ـقدر ب (Tb)النضج تحت الغطاء  في ثمار منطقة قمار عند آلية بينما كان أعلى تركيزالتوالي 

غ( عند الآلية النضج \ غمل 7.57) ـوأقل تركيز قدر بTc) )غ( تليها آلية النضج بالمحفزات الكيميائية /غمل

 . (Ta)في الشجرة 

 ةبالآلية ملالمعا تائج التحليل الإحصائي وجود تفوق في محتوى الكربوهيدرات للثماروأوضحت ن

((Tc تينمقارنة بالآلي (Ta) ((Tb ليتينلآلمحتوى ثمار ا مع وجود فرق معنوي ((Tc  و(Ta)  بالآليةمقارنة 

(Tb)  د فروق معنوية بين آليات النضج لكل من منطقة قمار والمتوسط لا توجبمنطقة الطريفاوي، بينما

  بين المنطقتين. 

 

 مخطط تأثير آليات النضج على محتوى الكربوهيدرات في ثمار الطماطم :(36الوثيقة )

I .2 .4  تأثير آليات النضج على محتوى البروتين في ثمار الطماطم . 

 أعلى نلاحظ حيث النضج، آلية بإختلاف يتأثر روتينالب محتوى أن إلى( 37) الوثيقة نتائج تشير

 بالآليتين مقارنة( غ\ ملغ 1.44) بـ قدر (Ta) بالآلية ةملالمعا الطريفاوي منطقة ثمار في للبروتين تركيز

((Tb) (Tc، الآلية عند تركيز أعلى متوسط المنطقتين فكانقمار و منطقة لثمار بالنسبة أما (Tb) حيث قدر  
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بمنطقة قمار  (غ\ ملغ 0.43)بـ  (Ta) الآلية وقدر أقل تركيز عند على الترتيب (غ\( )ملغ1.94، 3.45)بـ 

 . غ(\ ملغ 0.77في المتوسط بين المنطقتين بـ ) Tc))والآلية 

 

 بالآلية ةملالمعا للثمار البروتين محتوى في معنوي تفوق وجود الإحصائي التحليل نتائج كما بينت

(Ta)  بالآليتين مقارنةالطريفاوي بمنطقة (Tb) و (Tc) للآلية معنوي  مع تفوق(Tb) مقارنة بـ ((Tc، في 

بتفوق في محتوى البروتين و Tc)) و Ta)) الآلية معنويا على Tb)) بالآلية ةملالمعا الثمار تفوقت حين

   .بمنطقة قمار والمتوسط بين المنطقتين Ta))عن محتوى ثمار الآلية Tc) )لثمار الآلية  ويمعن

 

 مخطط تأثير آليات النضج على محتوى البروتين في ثمار الطماطم :(37الوثيقة )

I .2 .5 تأثير آليات النضج على محتوى الدهون في ثمار الطماطم . 

تركيز في  أعلى قدر حيث الدهون، أن آليات النضج تأثر على محتوى( 38) الوثيقة نتائج أوضحت

 الآلية تليها غ(\ )ملغ( 5.43، 4.66 ،6.20) بـ (Tb) الآلية عند هافي المتوسط بينثمار كل من المنطقتين و

((Tc الآلية عند وأقله (Ta) وكذلك  المنطقتين من غ( لثمار كل\ )ملغ( 1.97، 1.98 ،1.96) قدرها بقيمة

 .الترتيب المتوسط بينها علىفي 

 بالآلية ةملالمعا ارلثم الدهون محتوى في معنوي تفوق وجود الإحصائي التحليل نتائج أظهرت كما

((Tb بالآلية مقارنة لكلا المنطقتين والمتوسط ((Ta  و( (Tc بينها معنوية فروق وجود مع . 
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 مخطط تأثير آليات النضج على محتوى الدهون في ثمار الطماطم :(38الوثيقة )

 

فإن زيادة  زات الكيميائية على ثمار النخيل،( في تأثير المحف2011 .،شريف)على دراسة  بناء

ة بالمحفزات الكيميائية بمنطقة الطريفاوي وفي المتوسط  تفسر بتأثير مللثمار المعالمحتوى الكربوهيدرات 

المرافقة لعملية النضج حيث أدت إلى زيادة في  العمليات الحيوية والفسيولوجية المحفز الكيميائي على

      هو متفق مع ما ذكره، وكربوهيدراتزيادة في تركيز التركيز العصير الخلوي للثمرة وبالتالي 

ويمكن أن يرجع محتوى لصناعي في زيادة محتوى السكريات، ( في دور الإنضاج ا1985)العاني .،

أن  (Ilupeju., 2015)إلى الأسمدة العضوية حيث بين  (Ta)( )Tb ة بالآليةملات عند الثمار المعاالكربوهيدر

 .  حتوى الغذائي للطماطمي زيادة المالأسمدة العضوية لها دور ف

 Ta))في المتوسط مقارنة بالآليتين بمنطقة قمار و (Tb)ة بالآلية ملكما يمكن تفسير تفوق الثمار المعا

(Tc) بإستقرار درجة الحرارة في المجال الأمثل لتركيب البروتين (Zhou et al., 2015)  ومنه فإن

                                     رجع إلى الضغوط البيئية الأخرىالإختلاف بين آليات النضج على المحتوى البروتيني ي

(Sharir et al., 2005) . 

       بآليات النضج إلى عوامل عدة، وحسبمل كما يرجع الفرق المعنوي بين محتوى الدهون المعا

(2013 ,.roe et al) ة بالآلية مليمكن تفسير إنخفاض محتوى الدهون عند الثمار المعا((Ta إرتفاع  إلى

النبات في  إستغلالها من طرفو الدهون تحلل عن المسؤولة س الذي ينتج عنه تحفيز الإنزيماتالتنف معدل

فقد تبين تراكم الدهون في محتوى الثمرة نتيجة  Tb))ة بالآلية ملالمعالثمار  بالنسبة أما مراحل نموه،

كما نفسر الزيادة في المحتوى  ،من الشجرة ستقرار محتوى الثمرة بعد قطفهاإإنخفاض معدل التنفس، و

 مركبات بتثبيط الإنزيمات المسؤولة على تحلل الدهون بواسطة Tc))ة بالآلية ملالدهني للثمار المعا

  . (Ioannou et al., 2013)المحفز في متواجدة
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2 .I .6تأثير آليات النضج على نسبة المردود لمستخلص مسحوق ثمار الطماطم المجففة . 

من المستخلص لمسحوق ثمار الطماطم تتأثر بآليات  R( أن نسبة المردود 17بين نتائج الجدول )ت

بإعطائها أعلى مردود  نطقة الطريفاويبم (Tc)و  Ta))ة بالآلية ملالنضج حيث تفوقت معنويا الثمار المعا

بمنطقة قمار وفي  (Tb)تين معنويا على الآلي Tc))ة بالآلية ملكما تفوقت الثمار المعا Tb))مقارنة بالآلية 

 .  المتوسط

 لمستخلص مسحوق الطماطم المجففة آليات النضج على نسبة المردود تأثير: (17)الجدول 

 Ta Tb Tc LSD الآليات 

نسبة 

 Rالمردود 

34.84 منطقة الطريفاوي 
a
 26.79

b
 33.43

a
 6.01 

34.75 منطقة قمار 
ab
 33.12

b
 39.23

a
 4.83 

34.8 متوسط المنطقتين 
a
 29.96

b
 36.33

a
 2.95 

 

         ظروف التي يكون فيها النباتبالد ثمار الطماطم بين آليات النضج إختلاف نسبة مردو نفسر

       ، التعرض للطفيليات والحشرات( والتي تعتبر محفز أساسي لإنتاج مواد الأيض)حرارة، رطوبة

لتغيرات المناخية والإصابة بالحشرات لذا عرضة ل( Tc) و (Ta)بحيث تكون ظروف الآليتين  ،الثانوي

     تكون فيها كمية المردود مرتفعة، كما يمكن أن نفسر الإختلاف حسب المنطقة بإختلاف العمليات الزراعية 

(Agbede., 2009) بحيث تعمل الأسمدة العضوية على الرفع من مردود ثمار الطماطم                     

(Kitabala et al., 2016).   

I .2 .7  تأثير آليات النضج على محتوى المركبات الثانوية في ثمار الطماطم . 

I .2 .7 .1 تأثير آليات النضج على محتوى المركبات الفينولية في ثمار الطماطم . 

 الطماطم الفينولية بثمار المركبات محتوى في بالزيادة النضج آليات تأثير( 39) الوثيقة نتائج تبين

                 Tc)) بالآلية ةملالمعا الثمار عند تركيز أعلى بلغ حيث ،المنطقتين و في المتوسط بينها لالك المجففة

                     بـها الفينولات المقدر Ta)) الآلية عند وأقله (Tb) الآلية تليها غ(\ )ملغ( 5.64، 4.17 ،7.06)بـ 

 .  يبعلى الترت غ(\ )ملغ(  2.432،4.31، 6.188) بـ

 للثمار الفينولية المركبات في محتوى معنوي تفوق وجود على الإحصائي التحليل نتائج ودلت

   .(Ta) بالآلية ةملالمعا الثمار وبين بينها معنوي فرق وجود مع بمنطقة قمار، (Tc) بالآلية ةملالمعا
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 في ثمار الطماطمآليات النضج على محتوى المركبات الفينولية  مخطط تأثير :(39الوثيقة )

 

I .2 .7 .2تأثير آليات النضج على محتوى المركبات الفلافونويدات في ثمار الطماطم . 

فونويدية لثمار ( أن آليات النضج تأثر إما سلبا أو إيجابا على المركبات الفلا40بينت نتائج الوثيقة )

ويدية ضعيف جدا وتناقص مركبات الفلافونبإختلاف المناطق، حيث كان محتوى ال الطماطم المجففة

عندها   والتي بلغ التركيز Ta))مقارنة بالآلية  Tc)) و (Tb)منطقة الطريفاوي للآليتين  تركيزه في ثمار

إلى الزيادة في تركيز المركبات الفلافونويدية  (Tc) و (Tb) غ(، في حين أدت الآليتين\ ملغ 0.314القيمة )

                                        حيث قدر أعلى تركيز  (Ta)مقارنة بالآلية نطقتين ار وفي المتوسط بين المفي ثمار منطقة قم

 .(Tb)غ( للآلية \ ( )ملغ4.02، 7.82) بـ

وأظهرت نتائج التحليل الإحصائي وجود تفوق معنوي في محتوى المركبات الفلافونويدية لثمار 

ة ملكما تفوقت ثمار الطماطم المعامنطقة الطريفاوي، ب Tb))و  (Tc) على الآليتين Ta))ة بالآلية ملالمعا

 . عند المتوسط بين المنطقتينبمنطقة قمار و Tc))و  Ta))معنويا على الآلية  Tb))بالآلية 

 

 مخطط تأثير آليات النضج على محتوى المركبات الفلافونويدية في ثمار الطماطم :(40الوثيقة )
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كيميائية النباتية المفيدة ية بالمواد المضادة للأكسدة والمواد التعتبر الطماطم من أهم الخضروات الغن

 ; Taveira et al., 2012) الفينولية المركبات من أهمها (Suganthi., 2017 Strack., 1997 ;) للصحة

Amraoui., 2018)  

ة لكلا ة بالمحفزات الكيميائيمل( فإن إرتفاع المحتوى الفينولي في الثمار المعا2010 .،حسن)وحسب 

، كما يمكن أن نفسر رجع إلى دور المحفزات الكيميائية في زيادة تمثيل الفينولاتالمنطقتين وفي المتوسط ي

ة بآلية النضج تحت ملالمتحصل عليه في الثمار المعا توى المركبات الفينولية والفلافونويديةالزيادة في مح

مركبات الفينولية ات الطفيلية مما يحفز إنتاج الالغطاء بزيادة نسبة الرطوبة التي تصاحبها تكاثر للفطري

، إضافة إلى دور الأسمدة في (Nikolaose et al., 2018)وكذا إنتاج الليكوبين في الثمار  والفلافونويدية

 .(Hamouz et al ., 2006)تحسين مردود  مضادات الأكسدة في الثمار 

إلى  Ta)) بالآلية ةملالمعا الثمار فينويدي الفلافوو الفينولي المحتوى تناقص يرجع أن ومن المحتمل

 .((Howard., 2003 الفينولية المركبات تكوين على النمو ظروف تأثير



 

 

 الخاتمة



                                                                                                                                 
                                                                                       الخاتمة                  

التي تنتمي إلى العائلة الباذنجانية من المحاصيل الزراعية  Solanum lycopenrsicumتعد الطماطم 

الإستراتيجية، كما تعتبر من أهم الخضروات الإقتصادية على  مستوى العالم وذلك راجع إلى إستعمالها 

صيل التي يمكن زراعتها اليومي في الوجبات الغذائية  وإلى إستخدمها في نطاق واسع لإعتبارها من المحا

لسد حاجيات السكان المتزايدة عمل الفلاحون على لزيادة الإنتاج كما ونوعا ولأكثر من فصل في السنة  و

لتوفير المنتوج بوتيرة لرفع من القدرة على تخزينها لمدة أطول وإنتهاج العديد من الآليات لإنضاج ثمارها و

 الطلب.التوازن بين العرض ومناسبة من أجل إستقرار السوق وتحقيق 

المواد ، لمعرفة تأثير هذه الآليات على القيمة الغذائية )محتوى الكربوهيدرات، البروتينات، الدهونو

كمية  ،المادة الجافة، المادة العضوية بعض الخصائص الكيميائية للثمار )محتوى الرطوبةالفعالة والآزوت( و

الناقلية الكهربائية( أجرينا هذه الدراسة بحيث قمنا بمعاملة ة الحموضة وقيمة درجالرماد، الحموضة الكلية و

المتمثلة في النضج الطبيعي، النضج تحت الغطاء والنضج بواسطة المحفز ثمار الطماطم بثلاث آليات و

 الكيميائي. 

ليات آ عتماد ثلاثإوجودته نتيجة  الطماطم محصولصفات  ختلافات فيإوجود  نتائجأظهرت الوقد 

 هم النتائج المتحصل عليها.وفيما يلي ملخص لأللنضج 

لمسحوق ثمار الطماطم وعصير الثمار الطازجة بين  (pH)عدم وجود إختلاف في درجة الحموضة  •

المناطق أو آليات النضج في حين تكون مرتفعة في محلول المسحوق مقارنة بمحلول عصير الثمار 

 pH (4 - 4.75.)الطازجة، وعموما كانت قيم 

وجود إختلاف معنوي في الحموضة الكلية بالنسبة للمنطقة والآلية حيث تتفوق منطقة قمار عند الآلية  •

Tc في حين تفوقت الآلية في المحلولين ،Ta  طريفاويالفي المحلولين بمنطقة. 

لين بمنطقة الطريفاوي للمحلو Taوجود فروق معنوية في قيم الناقلية الكهربائية حيث تفوقت الآلية  •

 بالمنطقتين لعصير الثمار الطازجة. Tcوالآلية المسحوق والطازج 

محتوى الآزوت بمنطقة الطريفاوي بينما ل Tcوالمادة الجافة و  في المحتوى الرطوبي Taتفوق الآلية  •

 في حين عدممعا في محتوى الآزوت  Tcو  Ta ككذلللمادة الجافة  Tcفي منطقة قمار تتفوق الآلية 

وجود فروق في المحتوى الرمادي بمنطقة الطريفاوي وفي المادة العضوية بمنطقة قمار وعموما  

 .هي الأفضل في أغلب الخصائص الكيميائية للثمار Tcالآلية 



                                                                                                                                 
                                                                                       الخاتمة                  

في محتوى  Taلية الآوجود فروقات معنوية في القيمة الغذائية للثمار بين آليات النضج حيث تفوقت  •

في المنطقتين بالنسبة لمحتوى الدهون وفي  Tbلية الآطقة الطريفاوي والسكريات والبروتينات بمن

ختلاف بين الآليات في محتوى السكريات إ، في حين عدم وجود منطقة قمار في محتوى البروتينات

 بمنطقة قمار.

معنوية  ختلافاتإكسدة بثمار الطماطم المدروسة مع عدم وجود الأ اتمحتوى قليل من مركبات مضاد •

 في محتوى الفلافونويدات.  Tbلآليات في محتوى الفينولات في حين تتفوق آلية بين ا

ومن خلال دراستنا توصلنا إلى أن إستعمال الآليتين )النضج تحت الغطاء والنضج بالمحفزات 

قيمة غذائية هو ما جعلها تمتلك عملت على تحسين المحتوى الكيميائي للثمار و( لثمار الطماطم الكيميائية

 .  أعلى

إنطلاقا من هذه النتائج نوصى بتشجيع تطبيق آليات النضج على المحاصيل الزراعية خاصتا و

ذلك لما لها من دور في تحسين المحتوى الكيميائي وقدرة التحكم في النضج المحاصيل سريعة التلف و

 والتخزين لمدة أطول بالإضافة إلى تحقيق طلب المستهلك. 

تحسين يمكن إعتبارها بداية لدراسات معمقة أكثر في مجال الزراعة وحل إهتمام وتبقى هذه الدراسة مو

 .جودة المنتوج
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أساسيات فسيولوجيا ما بعد الحصاد للحاصلات البستانية، كلية الزراعة، جامعة  - 2017 أبو جوخ ب.، -

 .338الخرطوم، السودان، ص 

 - 11بالأسكندرية، مصر، ص محاصيل الخضر )غذاء وشفاء(، منشأة المعارف  - 2008 أرحيم ع ح.، -
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 .769 - 763، ص 6، العدد 44العلوم الزراعية العراقية، مجلد 

تأثير العبوات البلاستكية على ثمار الطماطم المخزنة عند درجات  - 2004.، الحمدان ع.، السعدون ع -

وم الأغذية والزراعة، جامعة الملك سعود المملكة حرارة مختلفة ورطوبة نسبة عالية، مجلة كلية عل

 .43العربية السعودية، ص 

وزارة  ،المياه والأسمدةطرائق تحليل التربة والنبات و - 2013 .،الزعبي م م.، الحصن أ م.، درغام ح -

الهيئة العامة للبحوث العلمية والزراعية، الجمهورية العربية السورية،  ،الزراعة والإصلاح الزراعي

 دمشق. 

 .876فسلجة الحاصلات البستانية بعد الحصاد، الجزء الأول، جامعة بغداد، ص  - 1985 العاني ع.، -

وكلوريد الكالسيوم على الإنضاج لثمار الطماطم صنف  ((Etherlتأثير الإيثريل  - 2012 العجيلي ف.، -

، ص 6، العدد43كلية الزراعة جامعة طربلس، ليبيا، مجلد  تحت درجة حرارة الغرفة، (Falcato)فالكاتو 

46 - 55. 

 Beauveria bassiaفعالية الفطر - 2017البوحسينى م.،  .،خطيب ف .،ن تريسي ع .،العيسى ز -

(Balsamo Vuillemin ) الممرض للحشرات إزاء حشرة حافرة أوراق البندورة/الطماطمTuta absoluta 

Meyrick،103، ص 2 ، العدد3 المجلد ، مجلة وقاية النبات العربية.  

 ، جامعة المنصورة، مصر.ة الزراعةليكوبين الطماطم وصحة الإنسان، كلي - 2010 م.، الوكيل -
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 القادسية. 
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 رية الإرشاد الزراعي سوريا.يالأسمدة العضوية وأهميتها للتربة، مد - 1977 ،.كيوان م ،.كنج ي -

 ل

التوصيات المعتمدة لمكافحة الآفات الزراعية،  - 2017 .،)ل. م. آ. ز( لجنة مبيدات الآفات الزراعية -

 .103 - 95وإستصلاح الأراضي، ص جمهورية مصر العربية، وزارة الزراعة 
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 .13اللاذقية، سورية، ص 
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  .32 - 13ص وزارة الزراعة وإستصلاح الأراضي، الإدارة المركزية للإرشاد الزراعي، الزراعية 
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م، لمقارنة الخواص  2018أجريت هذه الدراسة على نبات الطماطم صنف سليمة في منطقتي الطريفاوي وقمار أثناء موسم النمو :الملخص

ناضجة تحت الغطاء الفيزيائية والكيميائية للثمار بإختلاف آليات النضج حيث تم جلب ثلاث عينات حسب آليات النضج المختارة )ثمار ناضجة طبيعيا، ثمار 

 البلاستيكي، ثمار ناضجة بالمحفزات الكيميائية(.  

ان لها وقد أظهرت النتائج إختلاف في الخصائص الكيميائية للثمار بإختلاف آليات النضج والمناطق بحيث تشير إلى أن ثمار آلية النضج الطبيعي ك 

. في حين تميزت ثمار آلية  pHلثمار المجففة، ومحتوى الرماد، كما تفوقت ذات الآلية في الـتفوق معنوي في الحموضة الكلية للعصير، الناقلية الكهربائية ل

لبروتين والفلافونويدات، إضافة إلى تفوقها في نسبة الرطوبة، وتفوقت الثمار المعاملة ا النضج تحت الغطاء بتفوق معنوي في المادة الجافة، محتوى الدهون،

ائية معنويا في الناقلية الكهربائية للعصير، الحموضة الكلية للثمار المجففة، محتوى الكربوهيدرات، تركيز الآزوت والمردود كما بآلية النضج بالمحفزات الكيمي

 كانت الأفضل في المادة العضوية ومحتوى الفينولات.

الحموضة الكلية، الناقلية الكهربائية للثمار  للعصير،  pHكما بينت النتائج أن ثمار منطقة الطريفاوي بآلية النضج الطبيعي تفوقت معنويا في 

الثمار المجففة، المادة  pHالمجففة، محتوى الرطوبة، المادة العضوية، محتوى البروتين، المردود والفلافونويدات، وبالنسبة  للمعاملة تحت الغطاء تفوقت بـالـ 

فقد تفوقت في الناقلية الكهربائية للعصير، محتوى الرماد، الكربوهيدرات والفينولات في الجافة ومحتوى الدهون أما ثمار معاملة النضج بالمحفزات الكيميائية 

، الناقلية الكهربائية للثمار المجففة، محتوى الرماد. أما محتوى الرطوبة، pHحين كانت ثمار منطقة قمار المعاملة بالنضج الطبيعي متفوقة معنويا في 

لافونويدات للمعاملة بالنضج تحت الغطاء وفيما يخص ثمار آلية المحفزات الكيميائية فقد تفوقت معنويا في الحموضة الكربوهيدرات، البروتين، الدهون والف

 .الكلية، الناقلية الكهربائية للعصير، المادة الجافة، المادة العضوية، المردود ومحتوى الفينولات

 الطريفاوي، قمار. يميائي،آليات النضج، ثمار الطماطم، المحتوى الكالكلمات المفتاحية: 

 

Résumé:   Cette étude a été menée sur des plants de tomate des régions de Trifaoui et de Geumar pendant la saison de 

croissance en 2018 afin de comparer les propriétés physiques et chimiques de fruits selon différents mécanismes de maturité.Trois 

échantillons ont été obtenus selon les mécanismes de maturité sélectionnés (fruits mûrs, fruits mûrs sous enveloppe plastique, 

fruits mûrs avec catalyseurs chimiques)  .                                                                                                                                 

     Les résultats ont montré une différence dans les propriétés chimiques des fruits selon les mécanismes de maturité et les 

régions, indiquant que les fruits du mécanisme de maturité naturel avaient une supériorité significative sur l'acidité totale du jus, la 

conductivité électrique des fruits secs et la teneur en cendres alors que le pH était plus élevé. Les fruits du mécanisme de 

maturation se caractérisaient par une supériorité significative en matière sèche, en matières grasses, en protéines et en 

flavonoïdes, ainsi que par leur supériorité en humidité. Les fruits traités avec le mécanisme de maturation présentaient une 

conductivité électrique du jus nettement supérieure, l'acidité totale des fruits secs, la teneur en glucides, la teneur en azote Le 

rendement était également meilleur en matière organique et en contenu phénolique .                                                        

    Les résultats ont montré que les fruits de la région de Tarifaoui à mécanisme de maturation naturel dépassaient de 

manière significative le pH du jus, l’acidité totale, la conductivité électrique des fruits secs, la teneur en humidité, la matière 

organique, la teneur en protéines, le rendement et les flavonoïdes. Les fruits du traitement de maturation avec des catalyseurs 

chimiques étaient supérieurs en ce qui concerne la conductivité électrique du jus, la teneur en cendres, les glucides et les phénols, 

tandis que les fruits des joueurs traités à maturité naturelle présentaient un pH nettement supérieur, la conductivité électrique des 

fruits secs, Cendres. Les teneurs en humidité, glucides, protéines, lipides et flavonoïdes à traiter sous abri et pour les fruits du 

mécanisme des catalyseurs chimiques étaient nettement plus élevées en acidité totale, conductivité électrique du jus, matière 

sèche, matière organique, rendement et teneur en composés phénoliques.                                                                          

Mots clés: mécanismes de la maturité, fruits de la tomate, contenu chimique, trifaoui, Geumar. 

 

Abstract:  This study was conducted on tomato plant in the Trifaoui and Geumar regions during the growing season in 2018 to 

compare the physical and chemical properties of fruits by different maturity mechanisms. Three samples were obtained according to 

the selected maturity mechanisms (mature fruits, mature fruits under the plastic cover, mature fruits with chemical catalysts). 

    The results showed a difference in the chemical properties of the fruits by different maturity mechanisms and regions indicating that 

the fruits of the natural maturity mechanism had a significant superiority in the total acidity of the juice, the electrical conductivity of 

the dried fruits, and the ash content while the pH was higher. The fruits of the maturation mechanism were characterized by significant 

superiority in the dry matter, fat content, protein and flavonoids, as well as their superiority in moisture. The fruits treated with the 

maturation mechanism were significantly higher in the electrical conductivity of the juice, the total acidity of the dried fruits, the 

carbohydrate content, the concentration of nitrogen The yield was also best in organic matter and phenolic content.                  

   The results showed that the fruits of the Tarifaoui area with natural ripening mechanism significantly exceeded the pH of the juice, 

the total acidity, the electrical conductivity of the dried fruits, the moisture content, the organic matter, the protein content, the yield 

and the flavonoids. The fruits of maturation treatment with chemical catalysts were superior in the electrical conductivity of juice, ash 

content, carbohydrates and phenols, while the fruits of the Geumar treated with natural maturity were significantly higher in pH, the 

electrical conductivity of dried fruits, Ashes. The content of the moisture, carbohydrate, protein, fat and flavonoids for treatment under 

cover and for the fruits of the mechanism of chemical catalysts was significantly higher in total acidity, electrical conductivity of juice, 

dry matter, organic matter, yield and phenolic content.                                                                                                                 

Keywords: maturity mechanisms, tomato fruits, chemical content, trifaoui, Geumar . 
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