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  רקע

תוצאות מחקרי השני� הקודמות מעידות על יתרו� אחסו� בצל בקירור לעומת אחסו� התוצרת 

אשתקד נמצא כי באחסו� הבצל עד חודש מר� בסככה כמעט .  כפי שנוהגי� מגדלי� רבי�,בסככה

 3לעומת זאת אחסו� הבצל בקירור למש� . ידי ריקבונות� עלבעיקר, כל התוצרת התכלתה

 ללא  כשיתרת הזמ� אוחסנה התוצרת בסככה תר� לשמירה על איכות התוצרת,חודשי�

 אחסו� למש� חודשיי� בלבד בקירור ויתרת הזמ� בסככה הפחית ,בנוס . התפתחות ריקבונות

0�ת האחסו� בנמצא כי בעקבו, אול�. באופ� מובהק את התפתחות הריקבונות
o
C, התפתחה 

  .הועלתה סברה כי הסיבה לכ� הינה נזקי צינה. רקמה ספוגית בשיעור מסוי� מהבצלי�

�0.5�טמפרטורות מ נערכה השוואה בי� אחסו� התוצרת ב,בשנת המחקר הנוכחית, לפיכ
o
C  ועד

4
o
C רת בנוס  הועלה חשש כי בעת העב.  לפרקי זמ� קצובי� ויתרת הזמ� בסככה עד חודש מר�

�על. עלול להגדיל את שיעורי הריקבו�דבר ש, יתעבו מי� על הבצלי�, התוצרת מהקירור לסככה

מנת לענות על שאלה זו נבחנה העלאה הדרגתית של טמפרטורות האחסו� עד הגעה לטמפרטורת 

בהשוואה למעבר חד מטמפרטורות האחסו� לטמפרטורת הסביבה כשהבצל נמצא , הסביבה

   . במיכלי צובר

  שיטות

1� בג" ק400� של כנאס  במיכלי�,  ולאחר התייבשות העלווהרויאל לאחר טיפול ב686בצל מז�  

קירור ואריזה המשמש  לבית בצלהועבר ה, למחרת.  משדות מבוא חמה וחולתה2007, באוגוסט

, קירורבעקבות מגבלות של גודל חדרי ה, קירורהבהגיע המיכלי� לבית .  באבני אית�לפרחי�

1�לי� מכל אתר גידול ב מיכ6אוחסנו 
o
Cו  �4� מיכלי� ב10

o
C .  

4�המאוחסנת ב ונמצא כי בתוצרת נבחנה איכות הבצלי�,  שבועות בקירור11לאחר 
o
C בלחות 

עקב החשש שהוא עלול . שטחי בקליפות החיצוניות של הבצלעיפוש  התפתח 90%�יחסית של כ

לבעלי כלכלי למנוע נזק ית בכדי  הוחלט לשנות מעט את תוכנית הניסוי המקורלחדור לליבת הבצל

4�מכל מגדל מהאחסו� ב) חזרות( מיכלי� 3. תוצרתה
o
Cמיכלי� 3, )1טיפול  ( מוינו מיידית 

 מפאת .))2טיפול ( מבוא חמהבובצל מחולתה  באבני אית� ,נוספי� הועברו להמש� אחסו� בסככה

 4. ני באבני אית�קירור ש הועבר אחסו� התוצרת לבית הקירור הראשו�קו� בבית ממגבלות 

4�המיכלי� הנותרי� מהאחסו� ב
o
C 0.5בטמפרטורה של  הועברו לאחסו�

o
C)  הבצל . )3טיפול

1�שאוחס� ב
o
C ,הועבר לאחסו� ב�2

o
C)  1 בטבלה י�איכות מפורטהבדיקות מועדי . )4טיפול .  

 . שנבח� היה השפעת העלאת הטמפרטורה בתו� האחסו� בקירור על איכות התוצרתהשניגור� ה

 �4� ו3בטיפולי� מחצית התוצרת בלפיכ ��החל ב,  יו�16 הועלה הטמפרטורה בהדרגתיות במש

 מעלה ליו� מדי 0.5הייתה בקצב של העלאת טמפרטורת האוויר . עד טמפרטורת הסביבה  12/11

2�המחצית הנותרת של התוצרת הושארה בקירור ב. יומיי� שלושה
o
C  עד העברת כל התוצרת

  . ור הגידול באז)28/11(לסככה 

עזרת בדיקות האיכות כללו איבוד משקל ב. בתו� האחסו� בקירור הוערכה איכות הבצל בכל מיכל

הבצל . לאחר מכ� נעשה מיו� לבצל ראוי לשיווק ובלתי ראוי לשיווק. שקילת המיכלי� השלמי�

יווק מהבצל הראוי לש. נביטת שורשי� וריקבו�, שלא נמצא ראוי לשיווק מוי� לבצלי� ע� לבלוב

  . נדגמה תיבה שהועברה לבדיקה במעבדה לאחר שבוע בחיי מד 
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  .מועדי השינויי� והבדיקה של טיפולי האחסו�: 1טבלה 

  

 
  

  

  

  

  

  

  תוצאות

�4אחסו! ב
o
C  

הובח� בהתפתחות עובשי� בקליפות  שבועות אחסו� 11 לאחר ,שיטות המחקרפירוט כפי שצוי� ב

4�שאוחסנו ב, הגלד החיצוניות של הבצלי�
o
C34שנע בי� ,  בשיעור�לפיכ� הועברה חלק . 55%

ק אחר הועבר לסככה להמש� אחסו�  חל. שאוחסנה בטמפרטורה זו למיו� מיידי,מהסחורה

  . לחודשיי� נוספי�

 הוגדרה מרביתו המוחלטת של הבצל משני המגדלי� ,בעת המיו� מיד לאחר האחסו� בקירור

ריקבו�  7% לאחר שבוע בחיי מד  נמצא). 2טבלה  (כבריא היות והעיפוש נמצא כחיצוני בלבד

 ריקבו� אשר נגר� 1%לתה נמצא רק  בבצל מחו.ידי בוטריטיס� אשר נגר� על,בבצל ממבוא חמה

ירד שיעור , לאחר חודשיי� נוספי� בה� שהה הבצל בסככה,  לעומת זאת.ידי אספרגילוס�על

80%�הבצל המוגדר כבריא ל� כאשר , עליה בשיעור הריקבונותבגי�בבצל משני המקורות  , בער

10%�כ, בנוס  לכ�. י�פתוגנבוטריטיס בעוד שבחולתה נמצאו מגוו� נמצא רק במבוא חמה  

בעוד שבבצל ממבוא חמה לא נמצא , שיעור העיפוש החיצוני עלהמהבצל מחולתה החל ללבלב ו

  . ושיעור הלבלוב היה נמו�עיפוש כלל

  

4� שבועות אחסו� ב11איכות בצל בתו� : 2טבלה 
o
C)  ובתו� חודשיי� נוספי� )1טיפול 

  . )2טיפול  (בטמפרטורת הסביבה

  תקי!בצל   טיפול  מקור הבצל

(%)  

  עיפוש חיצוני

(%)  

  ריקבו!

(%)  

  לבלוב

(%)  

 0.0 2.3 33.9 97.7  1  מבוא חמה

  2  83.5 0.0 14.7  1.8 

 0.0  2.5 51.5 97.5  1 חולתה

 2  78.7 83.7 11.6 9.7 

  
  

�0-2באחסו! 
o
C 

2 אשר אוחס� בטמפרטורה הנמוכה של ,בהשוואת איכות הבצל
o
C ע� איכות ,)4טיפול ( ומטה 

4� תחילה בהבצל שאוחס�
o
Cוהועבר ל �0.5

o
C נמצאה הפחתה של שיעורי הריקבו�,)3 טיפול , 

העברה  תנאי אחסו!   טיפול
 לסככה

סו( 
 אחסו!

חיי 
 מד(

1  4
o
C ������ 16/10 23/10 

2  4
o
C � <6/1 27/12 16/10 סככה 

3  0.5
o
C <-  4

o
C  28/11 18/2 26/2 

4  2
o
C <- 1

o
C 28/11 18/2  26/2 
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  שיעור הבצל הבריאהיהכתוצאה מכ� ). 3טבלה  (בבצל של מבוא חמהבוטריטיס ידי �שנגרמו על

בתו� או מלבלב  \ ו כשליש מהבצל מחולתה היה מצומק ,לעומת זאת .גבוה יותר בטיפול זה

נמצא שיעור ריקבונות גבוה יותר ,  הבצל הפסול לשיווק בלבדבמיו� של. )1תמונה  (האחסו�

    .  אול� הבדל זה לא נמצא מובהק, )19% (4לעומת טיפול ) 30% (3בתוצרת מטיפול 

   

  .בסככה שבועות 12�בקירור ו שבועות 16,  שבועות אחסו�28איכות בצל בתו� : 3טבלה     

בצל   טיפול  מקור הבצל

  תקי!

(%)  

עיפוש 

  חיצוני

%)(  

  ריקבו!

(%)  

  לבלוב

(%)  

התפתחות 

  שורשי�

(%)  

  הצטמקות

(%)  

 b 1.1 37.5 a 1.7 0.0 0.0 60.8  3  מבוא חמה

  4  90.2 a 0.0 6.8 b  3.0 0.0 0.0 

� 46.2  3 חולתה�� 19.5  31.9 2.4 31.5 

 4  61.2 ���  13.2 24.6  0.9 40.3 

  . בי� הערכי�(p≤0.05) מעידות על הבדל מובהק a-bאותיות    
  

  

  .  חודשי אחסו�7ליבלוב בצל מחולתה בתו� : 1תמונה                  

  

  השפעת קצב העלאת הטמפרטורה  בתו� האחסו! בקירור

 בי� שני טיפולי העלאת הטמפרטורה בתו� האחסו� בקירור לא נמצאו בצלבהשוואת איכות ה

, להפחתת הריקבו� כי ההעלאה ההדרגתית תתרו� בעיקר ,למרות הצפי, הטיפולי�הבדלי� בי� 

   .בעקבות מניעת עיבוי מי� על הבצל הקר

  

  השפעת תנאי האחסו! על איבוד המשקל 

שיעור איבוד המשקל בקירור של הבצל הושפע משילוב טמפרטורת האחסו� וההעלאה הדרגתית 

גדל שיעור איבוד המשקל במיכלי� שאוחסנו קוד� , בבצל ממבוא חמה. של טמפרטורת האחסו�
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4�ב
o
Cמכ� ב ולאחר �0

o
C)  לה� הועלתה הטמפרטורה בהדרגה עד לטמפרטורת הסביבה , )3טיפול

לא נמצאו הבדלי� בי� טמפרטורות האחסו� בתוצרת , לעומת זאת, בבצל מחולתה). 4טבלה (

א� בתוצרת בה הועלתה הטמפרטורה בהדרגה גדל איבוד , שהועברה לסככה מידית בתו� האחסו�

  .  3הטמפרטורות הגדילה את איוד המשקל בטיפול המשקל כאשר העלאה הדרגתית של 

 האחסו� מטמפרטורותלא הושפע  חודשי האחסו� 7 בתו� שיעור איבוד המשקל, למרות זאת

12� במיכלי הבצל מחולתה להגיע  ו בסופואו מקצב העלאת הטמפרטורהבקירור �בבצל ו 15%

   .  בלבד6%�היה כהוא ממבוא חמה 

  

  . (%)ו� בקירור וההעברה לסככה על הפסד המשקלהשפעת תנאי האחס: 4    טבלה 

מקור 

 הבצל

 העברה  טיפול

 ישירה

העלאת 

טמפרטורת 

 הדרגתית

 b 2.91 a 0.55 3 מבוא חמה

 4 1.21 b 1.36 b 

 c 1.99 a 1.16 3 חולתה

 4 1.16 c 1.59 b 

  . בכל משק בי� הערכי�(p≤0.05) מעידות על הבדל מובהק a-c   אותיות 
  

  

  סיכו�

4סוי זה נמצא כי באחסו� התוצרת בטמפרטורה של בני
o
C לתקופה של חודשיי� התפתח עיפוש 

עקב חשש להתפתחות ריקבונות , כאמור. דבר שפגע בערכו האסתטי, חיצוני בקליפות הבצל

0.5בטמפרטורה של בוצע מש� האחסו� ה, בשיעור ניכר
o
C זמ� זה ב. נוספי� שבועות 6 לתקופה של

קבונות פחתה איכות יבנוס  לר . שהגיע לכדי שליש מהתוצרת ממבוא חמה ,עלה שיעור הריקבו�

 ייתכ� והטיפול למניעת הלבלוב בשדה לא .הבצל באחסו� בעקבות לבלוב הבצלי� בעיקר בחולתה

  . כפי הנראה לבלוב הבצל ג� הגביר את הצטמקותו. היה יעיל מספיק

רה הנמוכה במש� ארבעת התוצרת ממבוא חמה שאוחסנה בטמפרטו, לעומת הבצל מחולתה

 פחת 7%� פרט ל, לאחר מכ�החודשי� נשמרה באיכות טובה ג� בשלושת חודשי האחסו� בסככה

בשתי טמפרטורות האחסו� התקבלה לחות .  פחת כתוצאה מלבלוב3%�כתוצאה מריקבונות ו

ייתכ� שלו הלחות היחסית ). עקב חדרי קירור מסחריי� לא מתאימי�(יחסית גבוהה מהמתוכנ� 

 נית� היה להימנע מהתפתחות ריקבו� ג� בטמפרטורה 80%ייתה נשמרת ברמה המומלצת של ה

4של 
o
C .  

ההעלאה ההדרגתית של טמפרטורות האחסו� בעת העברת התוצרת מחדר הקירור לסככה לא 

תרמה לשמירה על איכות התוצרת ולמעשה לא נמצאו כל הבדלי� בינה לבי� העברה ישירה לתנאי 

ההפרש בי� טמפרטורת הסביבה לטמפרטורת הבצל בשילוב , במועד ההעברהייתכ� ו. הסביבה

 שעיבוי המי� על ,אפשרות אחרת הינה. התעבות של מי� על הבצלי�אפשרו יחסית לא הלחות ה

  . הבצלי� אינו גור� קריטי להתפתחות הריקבונות היות ומדובר בעיבוי לפרק זמ� קצר
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