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 קצירת

כיוו
 .  צב  ריווחיות  התפוח  מחייב  לחפש  אפיקי  שיווק  חדשי�  שיתבססו  על  תפוח  איכותי    מ�  צגת  הבעיהה

קיי�  מידע  המצביע  על  כ�  שעומס  היבול  משפיע  על  איכות .  1:  המחקר  המבוצע  מתבסס  על  שני  מרכיבי�

בכוונתנו .  י�  קטי"  שאינו  במועד  האופטימלי  מבחינת  איכות  הפריהצור�  באחסו
  ארו�  מצר.  2;  הפרי

 .לבחו
 את השפעת מועד הקטי" ועומס היבול על איכות הפרי באחסו
 לתקופות קצרות

לבחו
  את  האינטראקציה  שבי
  עומס  היבול  ומדדי  הקטי"  בהשפעת�  על  איכות  הפרי   –  טרות  המחקרמ

 ).עד ארבעה חודשי�(במשכי אחסו
 שוני� 

�ו,  7,  5,  2:  הוק�  ניסוי  בז
  זהוב  ברמת  הגול
  בו  נעשה  דילול  לארבעה  עומסי  יבול  –  בודהעמהל�  הוטות  יש

9
  ימי �118ו  88,  63:  בוצעו  ארבעה  קטיפי�  במצבי  הבשלה  שוני�  ובוצעו  שלושה  משכי  אחסו
.  דונ�/  טו


 .בוצעו מדידות ומבחני טעימה ונלקחה דוגמה לבדיקת תכולת חומרי ארומה. אחסו

מימצאי  המחקר  מצביעי�  על  ירידה  בטע�  הפרי  בעומס  היבול  הגבוה  שנבע  בעיקר   –  וצאות  עיקריותת

והתקבל  פרי )  למרות  שהפרי  היה  קט
  יותר(בעומס  הגבוה  התקבלה  ג�  קושיות  נמוכה  .  מירידה  בסוכר

הטעימה התקבלו  השפעות  של  הטיפולי�  על  מיגוו
  רחב  של  חומרי  ארומה  א�  מסתבר  שמבחני  .  ירוק  יותר

. כמו  כ
  לא  הצלחנו  לקבל  טווח  מספיק  רחב  של  מצבי  הבשלה.  אינ�  מתמקדי�  מספיק  בנושא  הארומה

). 9  עד  �3דרגות  פירוק  עמיל
  מ(  נחזור  על  הניסוי  תו�  הקפדה  על  טווח  רחב  של  מצבי  הבשלה  2009בשנת  

 .כמו כ
 נבצע מבח
 הרחה של פירות ויעשה מאמ/ להגדיל את צוות הטועמי�

 .עדיי
 לא נית
 להסיק מסקנות – לגבי יישו� התוצאות  והמלצותסקנותמ
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 בואמ

שמירה  על  ריווחיות  במחיר  השוק  העולמי .  התפוח  מניחה  פדיו
  במחירי  השוק  העולמי  ניית  התחשיב  למטעיב

יצור  של  פרי .  מחייבת  יבולי�  גבוהי�  ויציבי�  וספק  א�  רוב  מטעי  התפוח  וזני  התפוח  יכולי�  להשיג  יעד  זה

יאפשר  שמירת  ריווחיות  ביבולי�  ברי  השגה  ומחקר  זה  יעסוק  בפיתוח  פרוטוקול  גידול ,  ותי  שיגבה  פרמיהאיכ

ברור  שדחיית  הקטי"  משפרת .  שיביא  לקבלת  פרי  איכותי  הפודה  פרמיה)  משכי  אחסו
,  מועדי  קטי",  עומס  יבול(

 . רי באחסו
לולה לפגוע בכושר השתמרות הפעאת טע� הפרי א� ברור באותה מידה שדחיה זו 

קימת  תחושה  שהתפוח .    טעי�  וארומטי  בנוס"  לגודל  ולמראה�כוונתנו  להרחיב  את  הדרישות  מפרי  איכותי  ב

א�  לא  נערכו )  העדפת  סטרקינג  ישראלי  לעומת  סטרקינג  מיובא  מוושינגטו
(הישראלי  טעי�  יותר  מהמיובא  

פוחי�  מזני� תבול  הדרומי  של  תפוצת  ישראל  נמצאת  בג).  מדדי  קטי"  ומשכי  אחסו
(השוואות  על  בסיס  אחיד  

מכות  שמש ,  גודל  פרי,  יש  לכ�  השלכות  שליליות  מבחינת  צבירת  מנות  קור;  איכותיי�  בחצי  הכדור  הצפוני

נאי  הקי/  באר/  סביר  שבפרי  הישראלי  החשו"  לשמש  תהיה  תכולה  גבוהה  יותר בתא�  לעומת  זאת  ,  וקבלת  צבע

יש  עניי
  לאמת  תחושה  זו  במחקר  על  מנת  להשתמש  במימצאי� .  
חמצו�רכיבי  בריאות  כמו  נוגדימוכרי�  וסשל  

) פחות  צבעוני  א�  טעי�  יותר"  (תפוח  מהדרו�"תפוחי  גאלה  מדרו�  צרפת  מותגו  כ.  לקידו�  מותג  של  פרי  טעי�

� . שיש מקו� לגישה כזו כ

פיתוח ;  ופהחינת  אפשרויות  יצוא  של  פרי  ישראלי  נעשית  בדר�  כלל  למדפי  הפרי  הרגיל  בסופרמרקטי�  באירב

פרי  בעל  איכות  העולה  משמעותית  על  אלו  המיוצרי�  באירופה  יאפשר  למתג  את  הפרי  הישראלי  ולגבות  עליו 

קטנה  מאד  במונחי�  אירופי�  א�  משמעותית ,  מדובר  בנישה  ייחודית  –פרמיה  שלא  במדפי  הפרי  הרגילי�  

אפילו  עד  חג  המולד  ובכ� ,  ווקעוד  הפרי  לשווקי  אירופה  מאפשר  לקצר  את  עונת  השייי.  במונחי�  ישראלי�

במיוחד  בזני�  האיכותיי�  המאוחרי�  לא  נית
  לדחות  את  הקטי"  בשל  תנאי ,  באירופה.  להשיא  את  טע�  הפרי

לאקלי�  באר/  בהקשר  זה  יתרו
 .  דבר  שימנע  מה�  להתחרות  משמעותית  בסוג  הפרי  המדובר,  מזג  האוויר  ש�

ת  של  תפוחי�  תקטי
  את  הלח/  על  השווקי�  באר/  ותביא יצירת  נישת  יצוא  משמעותי.  ברור  בייצור  פרי  טעי�

 .להעלאת הפדיו
 ג� באר/

ומס  היבול  משפיע  על  איכות  הפרי  כאשר  מימצאי�  באר/  ובעול�  מראי�  שע�  הירידה  בעומס  הפרי  יש  עליה ע

. שיפור  זה  פוגע  בכושר  האחסו
,  במקביל.  עליה  בתכולת  הסוכרי�  והחומר  היבש  ועליה  בקושיות,  בגודל  הפרי

בהתאמה ,    חדשי�3,  7,  �9  לכ7,  5,  3מצב  הידע  היו�  נית
  לאחס
  תפוחי  זהוב  שנקטפי�  ברמת  עמיל
  של  ב

  
נראה  שנית
  יהיה  ליצור  רצ"  של  שיווק  של  פרי  טעי�  עד  דצמבר  כאשר  הזני� .    לשיווק  ישיר9ובעמיל

 משכי�  נ�יקובלהמטי"  הקי  ועדשמ,  י  וזהוב'פוג,  בריבר
,  ה�  פינק  לידי,  מאלו  הידועי�  כיו�,  הפוטנציאלי�

הצלחה  של  פיתוח  מותג  תאפשר  להגדיר  רצ"  של  זני�  תחת  המותג  כאשר  כל .  סו"  אוגוסט  עד  מחצית  נובמברמ

מחקר  אחר  נעשה  דילול  ידני  של  פירות  תפוח  זהוב  לרמה  של   לצור�.    ז
  יכנס  על  פי  הצרו"  של  מועד  קטי"  וטע�

; )יותר  מפירות  בעומסי�  גבוהי�  יותר(טעי�  ופציח  ,  קוני,  גדולהתקבל  פרי    –)    עצי�  לדונ�89(  פירות  לע/  290

בתי  אריזה  באר/  הביעו  עניי
  בפיתוח  מימשק  שיביא .  מ"  מ�70  מהפרי  גדול  מ�98%דונ�  כש/  טו
5היבול  היה  

 .ל נית
 להבטיח קבלת יבול חוזר ללא סרוגיות"במספר פירות הנ. ל"לקבלת פרי באיכות שנמצאה במחקר הנ

שיש  מקו�  לבחו
  אפשרות  פיתוח  מותג  של  תפוח  ישראלי  טעי�  לשיווק  לאירופה  עד  חג ,  אה  על  פניונר,  סיכו�ל

מימשק ,  על  מנת  לייצר  תפוח  ישראלי  טעי�  בצורה  הדירה  יש  צור�  להגדיר  את  המימשק  לקבלת  פרי  זה.  המולד

, )י  למכות  מכניותדחיית  הקטי"  תגדיל  רגישות  הפר(צורת  קטי"  ,  תנאי  הבשלה  בקטי",  עומס  יבול:  שיכלול

 .מש� ותנאי אחסו
 ותנאי הובלה לשווקי�
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 ח"טרות המחקר בתקופת הדומ

 מצב הבשלה בקטי" ומש� האחסו
 על איכות תפוח, בחו
 את האינטראקציה שבי
 עומס יבולל

 

 ומרי� ושיטותח

רי פילול    דבוצע.  בוהחר  מטע  אחיד  בעל  פוטנציאל  יבול  גנב.  עי
  זיו
  ברמת  הגול
  בז
  זהוב  בוגרבניסוי  בוצע  ה

בוצע  מעקב  הבשלה  בכל .  )היבולי�  נבחרו  בהסתמ�  על  תוצאות  הקדמיות  (דונ�/טו
  �9ו,  7,  5,  2ליבולי�  של  

כל  אחד  מרמות  היבול  בוצעו  ארבעה ב.  3עמיל
    פרוק  על  פי  רמת  חילת  ההבשלהתבע  מועד  נקאחד  מהטיפולי�  ו

). �5סטי�  לא  הצלחנו  לקטו"  בדרגת  פרוק  עמיל
  גבוהה  משל  אילוצי�  לוגיב(עולות    עמיל
    פרוקותקטיפי�  ברמ

 –חזרות  כאשר  כל  חזרה  היה  ע/  בודד  בעומסי�  הגבוהי�    רבעאעיתוי  קטי"  היו    Xכל  צרו"  של  עומס  יבול  ב

. בעומס  הנמו�  היו  שני  עצי�  לכל  חזרה  על  מנת  להבטיח  קבלת  מספר  הפירות  הדרוש  לבדיקות  שלאחר  הקטי"

יקט" נהפרי  ש.  קוטר  מיצגבפרי  )  בזהירות  מירבית(ג�  נדבעת  הקטי"  .  קל  במועד  אחדנשוט"  נקהיבול  מכל  ע/  

הפרי  מהקטי" (בועות    ש�17  ו13,  9ל  שוחס
  באווירה  מבוקרת  בתנאי�  המקובלי�  והאחסו
  בוצע  למשכי�  א

 דקו  מדדי  איכות  סטנדרטי�נב,  אחר  האחסו
ול)  אחסו
  בועותש  0(קטי"  ב).  בועות  ש�9וחס
  רק  לאאחרו
  ה

  ימי� 7ובוצע  מבח
  טעימה  לאחר  )  חומצה,  .מ.מ.כ,  פירוק  עמיל
,  קשיות,  תיל
איצור  הירמת  ,  צבע  רקע(

 חיי  מד"+  ולאחר  אחסו
    רי  בקטי"פשלח  מידג�  ני)  מועד  קטי"  Xעומס  יבול  (מכל  צרו"  .  בתנאי�  של  חיי  מד"

  .בו תכולה של חומרי ריחה דקנבמעבדה בנווה יער ול

 

 ודיו� וצאותת

י  המשק  ועל  מנת  למנוע  עקת  מי�  הוספו  שתי  שלוחות  שהופעלו  בהתא�  לקריאות "הושקתה  ע  הניסוילקת  ח

איור (פוטנציאל  המי�  בגזע  היה  נמו�  במידת  מה  בהשוואה  לרצוי  למרות  שהכפלנו  את  מנת  ההשקיה  .  תא  הלח/

יאל  מי�  גבוהי� בעונה  הבאה  צרי�  לחפש  חלקה  בה  אי
  בעיה  לקבל  ערכי  פוטנצ.  מדובר  בעקה  קלה  בלבד).  1

 .יותר

 

 2008פוטנציאל המי� בגזע בצהרי� בחלקת הניסוי בשנת : 1יור א
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מצב  זה  נשמר ).  1�4  ספחי�נ(רגת  פירוק  העמיל
  בקטיפי�  עלתה  ע�  עליית  העומס  בעוד  שרמת  הסוכר  ירדה  ד


ה  בתכולת  העמיל
 נראה  שע�  עליית  העומס  ירדה  זמינות  המוטמעי�  לפרי  דבר  שגר�  ליריד.  ג�  לאור�  האחסו

 . יעלמותו המוקדמת ה הוכ� התאפשר

שקל  הפרי  ירד  ע�  עליית  העומס  ובמחקר  אחר  הראינו  שהדבר  נובע  מירידה  בזמינות  המוטמעי�  ע�  עליית מ

בכל  הקטיפי�  ירדה  הקושיות  ע�  עליית  עומס   .רביעיהקטי"    הדעמשקל  הפרי  עלה  מהקטי"  הראשו
    .העומס

 יריכוז.  באוכלוסיה  ממקור  זהה  של  עומס  עולה  הקושיות  ע�  ירידת  קוטר  הפרי  –  היבול  למרות  שגודל  הפרי  ירד

בעומסי� )  לכיוו
  הצהוב(פרי  היה  בהיר  יותר  הא�  צבע  ,  ע�  עליית  עומס  הפריו  חומצה  בפרי  ירד  וההסוכר

הירידה  בקושיות  ועליה  בדרגת  פירוק  העמיל
  והירידה  בחומצה  מצביעי�  על  אפשרות  של  הקדמת .  מוכי�נ

הסוכר  הנמו�  בעומסי� .  ה  בעומסייע�  העל  וכבעירוק  הכלורופיל    שפמרותל,  שלה  בעומסי�  הגבוהי�הב

 .כאמור נובע כנראה ממיגבלת מוטמעי� ומהווה פגיעה באיכות הפרי בעומסי� הגבוהי�, הגבוהי�

בר ד,  וההבדלי�  בי
  העומסי�  גדלו  ע�  האחסו
)  מקובל  בטווחי  אחסו
  קצרי�(בריקס  עלה  ע�  ההבשלה  ה

 .הנובע מתכולת העמיל
 והסוכר הנמוכה בפרי בעומסי� הגבוהי�

שבמספר  מקרי�  התקבלו  בו   �Hueבמיוחד  ה,  פרמטרי�  של  הצבע  הראו  השפעה  חדה  של  העומס  על  הצבעה

כול�  קיי�  הכיוו
  הברור  שככל  שעומס  הפרי  גובר  כ�  הפרי וב,  הבדלי�  מובהקי�  בי
  כל  ארבעת  הטיפולי�

 ).1תמונה ; 2,4 ספחי�נ( נעשה יותר ירוק וכהה
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 .וקטי� אחרו� העומס עולה מימי� לשמאל) תמונה ימנית(צבע הפרי בקטי� ראשו� : 1מונה ת 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

מבחן  הטעימה  מצביע  על  ירידה  באיכות  הפרי  עם  עליית  העומס  כאשר  הירידה  הבולטת  היא  מהעומס  השלישי  לרביעי 

רי  בחלק  מהמקרים  וברוב  המקרים  התקבלה  ירידה  בטעם  עם  עליית התקבלה  ירידה  מובהקת  במראה  הפ).  1נספח  (

בפרמטרים האחרים של האיכות לא התקבלו הבדלים מובהקים אך . הירידה בטעם הייתה דומה לירידה במתיקות. העומס

 .המגמה נשארה

 ,alcohol, aldehyde, ester( קבוצות 5- חומרים ולצורך הניתוח הראשוני הם רוכזו ל36בבחינת חומרי הארומה זוהו 

carotenoid, terpenes  .( נראו  השפעות  הן  של  עומס  היבול  והן  של  מועדי  הקטיף על תכולת חומרי הארומה) 2איורים

י  טועמים  ומסתבר  שהטועמים "בחיפוש  אחר  חומרים  ספציפים  יש  טעם  כאשר  מנגד  יש  הערכות  של  ארומה  ע).  5-

לפיכך  בעונה  הבאה  יתווסף  מבחן  הרחה  של  דוגמה .  יא  כללית  מידימגיבים  בעיקר  למתיקות  והגדרת  הניחוח  בטעימה  ה

 .החדר למשך הלילה' ששהתה בטמפ
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 מבחן טעימה בקטיפים השונים בתום שבוע בחיי מדף לאחר אחסון: 1טבלה 

 
 מועד

 קטיף

משך 
אחסון 

)שבועות(  

עיתוי 
 טעימה

מראה  יבול
 כללי

יותקמח ניחוח פציחות עסיסיות חמיצות מתיקות טעם כללי  טעם לוואי 

8/21/2008 9 Storage+7 3 7.3 6.5 B 3.4 AB 2.4 3.6 3.5 2.3 1.5 1.5 

8/21/2008 9 Storage+7 5 8.0 8.6A 4.1A 2.6 4.4 4.1 2.8 1.9 1.6 

8/21/2008 9 Storage+7 7 7.8 5.8B 2.8B 2.3 4.3 3.4 1.8 1.8 1.3 

8/21/2008 9 Storage+7 9 8.3 8.5A 4.0A 2.9 4.4 4.1 2.5 2.0 1.0 

8/21/2008 13 Storage+7 3 8.3 8.8A 4.5A 1.8 3.8 3.8 3.3 1.2 1.0 

8/21/2008 13 Storage+7 5 9.5 9.3A 4.7A 2.0 4.0 4.2 3.2 1.0 1.2 

8/21/2008 13 Storage+7 7 8.8 8.2A 3.8AB 1.8 4.0 4.0 2.3 1.0 1.3 

8/21/2008 13 Storage+7 9 8.2 6.3B 3.2B 2.0 3.5 3.5 1.8 1.2 1.5 

8/21/2008 17 Storage+7 3 8.7A 8.1A 3.9A 2.1 4.0 3.6 2.1 1.1 1.2 

8/21/2008 17 Storage+7 5 8.1AB 7.6AB 3.8A 1.7 3.9 3.9 2.2 1.0 1.2 

8/21/2008 17 Storage+7 7 8.6A 7.7AB 3.9A 1.9 3.4 3.6 2.1 1.3 1.1 

8/21/2008 17 Storage+7 9 7.4B 6.7B 2.9B 2.2 3.6 3.7 1.3 1.1 1.0 

8/27/2008 9 Storage+7 3 8.4A 8.2 4.2A 2.6 4.2 4.0 2.0 1.4 1.2 

8/27/2008 9 Storage+7 5 8.4A 7.4 4.0A 2.8 4.2 4.0 2.0 1.2 1.6 

8/27/2008 9 Storage+7 7 8.6A 8.4 3.4AB 2.6 4.2 3.6 1.6 1.6 1.4 

8/27/2008 9 Storage+7 9 5.6B 5.8 2.8B 2.6 3.8 3.4 1.4 1.2 1.4 

8/27/2008 13 Storage+7 3 8.3A 7.7 4.2A 1.8 4.0 4.0 2.0 1.5 1.0 

8/27/2008 13 Storage+7 5 9.0A 7.2 3.2AB 2.2 4.0 3.2 2.3 1.3 1.0 

8/27/2008 13 Storage+7 7 8.3A 7.0 3.3AB 1.8 4.0 4.0 2.3 1.3 1.0 

8/27/2008 13 Storage+7 9 6.0B 4.7 2.2B 1.8 3.5 3.5 1.5 1.0 1.0 

8/27/2008 17 Storage+7 3 8.8A 9.0A 4.8A 2.0 4.2 4.2 3.0 1.2 1.2 

8/27/2008 17 Storage+7 5 8.8A 8.2AB 4.2AB 2.0 4.4 4.4 3.0 1.0 1.4 

8/27/2008 17 Storage+7 7 8.0A 7.4AB 4.0B 2.4 4.2 3.6 2.4 1.2 1.2 

8/27/2008 17 Storage+7 9 6.8B 7.0B 2.8C 2.8 4.0 4.0 1.8 1.0 1.2 

8/31/2008 9 Storage+7 3 9.3 8.5 4.5 2.0 4.8 4.3  1.0 1.3 

8/31/2008 9 Storage+7 5 9.0 8.3 4.0 2.5 4.3 4.3  1.5 1.0 

8/31/2008 9 Storage+7 7 9.8 9.3 4.8 2.5 4.8 4.5  1.3 1.0 

8/31/2008 9 Storage+7 9 8.8 8.3 4.3 2.0 4.8 4.5  1.0 1.0 

8/31/2008 13 Storage+7 3 8.8A 8.0AB 4.3A 1.8 4.0 3.8 1.8 1.0 1.0 

8/31/2008 13 Storage+7 5 9.0A 9.3A 4.8A 2.3 4.8 3.5 1.8 1.0 1.0 

8/31/2008 13 Storage+7 7 8.8A 7.5AB 3.8A 2.0 4.3 3.5 1.8 1.0 1.0 

8/31/2008 13 Storage+7 9 7.0B 6.3B 2.5B 1.8 4.0 3.3 1.5 1.0 1.0 

8/31/2008 17 Storage+7 3 8.1 7.0 3.5 2.1 3.6 3.8 2.1 1.6 1.5 

8/31/2008 17 Storage+7 5 8.7 6.5 3.1 2.1 3.6 4.0 2.1 1.6 1.6 

8/31/2008 17 Storage+7 7 8.6 6.8 3.3 2.1 3.8 4.0 2.1 1.5 1.5 

8/31/2008 17 Storage+7 9 8.6 6.4 2.6 2.1 3.4 3.9 2.0 1.5 1.4 

9/8/2008 0 Katif+7 3 8.4 8.9A 4.0 2.9 4.3 4.6 2.6 1.0 1.0 

9/8/2008 0 Katif+7 5 8.0 8.0AB 3.7 2.3 4.0 4.0 2.6 1.3 1.1 

9/8/2008 0 Katif+7 7 8.9 7.6AB 3.7 2.3 4.1 4.6 2.4 1.0 1.0 

9/8/2008 0 Katif+7 9 7.0 6.3B 3.1 1.9 3.3 4.4 2.1 1.0 1.1 

9/8/2008 9 Storage+7 3 8.5 8.8AB 4.7AB 1.7 3.8 4.0 3.0 1.2 1.0 

9/8/2008 9 Storage+7 5 8.3 9.3A 4.8A 2.0 4.2 4.0 3.2 1.2 1.0 

9/8/2008 9 Storage+7 7 8.3 8.5AB 4.3AB 1.8 3.8 3.7 2.8 1.3 1.0 

9/8/2008 9 Storage+7 9 8.3 7.8B 4.0B 1.5 4.2 3.8 2.7 1.2 1.0 
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, 5,  3בארבעה  עומסי  יבול  ,    ולאחר  שלושה  משכי  אחסון  וחיי  מדף21/8-ריכוז  חומרי  ארומה  בקטיף  מה:  2איור  
 .בהתאמה, צהוב, כחול, ירוק, דונם המסומנים באדום/ טון9- ו7
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, 5,  3בארבעה  עומסי  יבול  ,    ולאחר  שלושה  משכי  אחסון  וחיי  מדף27/8-ריכוז  חומרי  ארומה  בקטיף  מה:  3איור  
 .בהתאמה, צהוב, כחול, ירוק, דונם המסומנים באדום/ טון9- ו7
 
 

קטיף 2

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

אדום

04/11/2008

ירוק כחול צהוב אדום

01/12/2008

ירוק כחול צהוב אדום

29/12/2008

ירוק כחול צהוב

n
g

 c
o

m
p

o
u

n
d

 /
 g

r 
sa

m
p

le

alcohol
aldehyde
ester
Carotenoid catabolism
terpene
others

 



 8 

, 5,  3בארבעה  עומסי  יבול  ,    ולאחר  שלושה  משכי  אחסון  וחיי  מדף31/8-ריכוז  חומרי  ארומה  בקטיף  מה:  4איור  
 .בהתאמה, צהוב, כחול, ירוק, דונם המסומנים באדום/ טון9- ו7
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 9-  ו7,  5,  3בארבעה  עומסי  יבול  ,    שבועות  אחסון  וחיי  מדף8  ולאחר  8/9-ריכוז  חומרי  ארומה  בקטיף  מה:  5איור  
 .בהתאמה, צהוב, כחול, ירוק, דונם המסומנים באדום/טון
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 ולאחר  8/21/08חומצה ומדידות צבע מקטיף בתאריך , סוכר, דרגת פירוק עמילן, משקל פרי, קושיות: 1נספח 
 מספר משכי אחסון באווירה מבוקרת וחיי מדף

 
עד מו

 קטיף

משך 
אחסון 

)שבועות(  

עיתוי 
 מדידה

משקל  קושיות יבול
פרי 

)גרם(  

דרגת 
פרוק 
 עמילן

 l_col a_col b_col c_col Hue חומצה בריקס

21/8 0 katif 3 18.7A 196A 1.9C 13.9A 0.42A 75.3A -15.5A 42.9A 45.6A 109.8C 

21/8 0 katif 5 17.5B 198A 2.5B 13.1B 0.36B 75.0A -16.1AB 41.9AB 44.9AB 111.1B 

21/8 0 katif 7 16.8BC 183A 2.5B 12.5BC 0.32C 74.6A -16.4AB 41.0BC 44.1B 111.8B 

21/8 0 katif 9 16.6C 159B 3.8A 12.3C 0.29C 72.1B -16.9B 40.5C 43.9B 112.7A 

21/8 9 storage 3 17.2A   15.7A 0.38A      

21/8 9 storage 5 16.9A   15.2A 0.33B      

21/8 9 storage 7 15.9B   13.5B 0.31BC      

21/8 9 storage 9 15.5B   13.1B 0.29C      

21/8 9 storage+7 3 7.4A          

21/8 9 storage+7 5 7.1AB          

21/8 9 storage+7 7 7.0B          

21/8 9 storage+7 9 7.0B          

21/8 13 storage 3 16.9A   15.3A 0.32      

21/8 13 storage 5 16.6A   14.9A 0.29      

21/8 13 storage 7 15.9B   13.6B 0.28      

21/8 13 storage 9 15.8B   13.1B 0.26      

21/8 13 storage+7 3 15.8          

21/8 13 storage+7 5 15.7          

21/8 13 storage+7 7 15.2          

21/8 13 storage+7 9 15.2          

21/8 17 storage 3 17.2A   16.7A 0.37A      

21/8 17 storage 5 16.7A   15.4B 0.32B      

21/8 17 storage 7 15.9B   14.4C 0.27C      

21/8 17 storage 9 15.8B   13.5D 0.24C      

21/8 17 storage+7 3 14.9          

21/8 17 storage+7 5 15.0          

21/8 17 storage+7 7 14.7          

21/8 17 storage+7 9 14.3          
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 ולאחר  8/27/08חומצה ומדידות צבע מקטיף בתאריך , סוכר, דרגת פירוק עמילן, משקל פרי, קושיות: 2נספח 
 מספר משכי אחסון באווירה מבוקרת וחיי מדף

 
מועד 
 קטיף

משך 
אחסון 

)ועותשב(  

עיתוי 
 מדידה

משקל  קושיות יבול
פרי 

)גרם(  

דרגת 
פרוק 
 עמילן

 l_col a_col b_col c_col Hue חומצה בריקס

27/8 0 katif 3 17.1A 203A 2.8B 14.8A 0.45A 75.0A -15.3A 42.9 45.6 109.6D 

27/8 0 katif 5 16.5AB 187A 2.3B 13.8AB 0.40AB 74.5A -15.6A 42.2 45.1 110.3C 

27/8 0 katif 7 16.3AB 191A 2.8B 13.2BC 0.35BC 74.1A -16.1A 41.9 44.9 111.0B 

27/8 0 katif 9 16.3B 141B 4.0A 12.2C 0.31C 72.0B -17.4B 41.5 45.0 112.7A 

27/8 9 storage 3 17.6A   15.9A 0.36      

27/8 9 storage 5 16.6B   14.6B 0.37      

27/8 9 storage 7 16.4B   14.0B 0.33      

27/8 9 storage 9 16.3B   12.2C 0.31      

27/8 9 storage+7 3 15.3          

27/8 9 storage+7 5 15.2          

27/8 9 storage+7 7 14.5          

27/8 9 storage+7 9 15.1          

27/8 13 storage 3 16.5A   15.9A 0.36      

27/8 13 storage 5 15.8B   14.6B 0.37      

27/8 13 storage 7 15.8B   14.0B 0.33      

27/8 13 storage 9 15.8B   12.2C 0.31      

27/8 13 storage+7 3 15.2          

27/8 13 storage+7 5 14.5          

27/8 13 storage+7 7 14.6          

27/8 13 storage+7 9 15.3          

27/8 17 storage 3 16.0A   16.5A 0.35A      

27/8 17 storage 5 15.4AB   15.2B 0.31B      

27/8 17 storage 7 15.0B   14.8B 0.29B      

27/8 17 storage 9 15.3AB   12.9C 0.23C      

27/8 17 storage+7 3 15.8A          

27/8 17 storage+7 5 14.8BC          

27/8 17 storage+7 7 14.3C          

27/8 17 storage+7 9 15.4AB          
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 ולאחר  8/31/08חומצה ומדידות צבע מקטיף בתאריך , סוכר, דרגת פירוק עמילן, משקל פרי, קושיות: 3נספח 
 מספר משכי אחסון באווירה מבוקרת וחיי מדף

 
מועד 
 קטיף

משך 
אחסון 

)שבועות(  

עיתוי 
 מדידה

משקל  קושיות יבול
פרי 

)גרם(  

דרגת 
פרוק 
 עמילן

 l_col a_col b_col c_col Hue חומצה בריקס

31/8 0 katif 3 16.8A 220A 3.1 13.9A 0.38A 75.6A -14.3A 42.2AB 44.6AB 108.6B 

31/8 0 katif 5 16.9A 196B 3.2 14.2A 0.32AB 74.8A -14.8AB 43.2A 45.7A 108.9B 

31/8 0 katif 7 16.5A 176BC 3.5 13.6A 0.31B 75.2A -15.1AB 41.6B 44.3B 109.9AB 

31/8 0 katif 9 15.7B 168C 3.9 12.2B 0.29B 73.0B -16.0B 41.3B 44.3B 111.2A 

31/8 9 storage 3 17.0A   13.6 0.30AB      

31/8 9 storage 5 16.4AB   15.9 0.33A      

31/8 9 storage 7 15.9BC   15.3 0.31AB      

31/8 9 storage 9 15.4C   13.1 0.24B      

31/8 9 storage+7 3 16.2A          

31/8 9 storage+7 5 15.6B          

31/8 9 storage+7 7 15.4BC          

31/8 9 storage+7 9 15.0C          

31/8 13 storage 3 16.4A   16.2A 0.36A      

31/8 13 storage 5 15.9AB   15.6AB 0.31B      

31/8 13 storage 7 15.6B   15.2B 0.30B      

31/8 13 storage 9 15.6B   13.9C 0.28B      

31/8 13 storage+7 3 16.3A          

31/8 13 storage+7 5 15.8AB          

31/8 13 storage+7 7 15.3B          

31/8 13 storage+7 9 15.6AB          

31/8 17 storage 3 16.2AB   15.6B 0.31AB      

31/8 17 storage 5 16.3A   16.0AB 0.32AB      

31/8 17 storage 7 16.2A   16.3A 0.37A      

31/8 17 storage 9 15.6B   13.2C 0.26C      

31/8 17 storage+7 3 15.1          

31/8 17 storage+7 5 15.1          

31/8 17 storage+7 7 15.5          

31/8 17 storage+7 9 15.5          
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 ולאחר  8/9/08חומצה ומדידות צבע מקטיף בתאריך , סוכר, דרגת פירוק עמילן, משקל פרי, קושיות: 4נספח 
  שבועות אחסון באווירה מבוקרת וחיי מדף8מספר 

 
מועד 
 קטיף

משך 
אחסון 

)שבועות(  

עיתוי 
 מדידה

ל משק קושיות יבול
פרי 

)גרם(  

דרגת 
פרוק 
 עמילן

 l_col a_col b_col c_col Hue חומצה בריקס

8/9 0 katif 3 17.2A 219 A 3.9B 16.1A 0.38A 77.5A -12.4A 42.1A 43.9AB 106.3D 

8/9 0 katif 5 16.8AB 178 BC 3.7B 15.6A 0.36A 76.3A -13.9B 42.1A 44.4A 108.3C 

8/9 0 katif 7 16.2BC 199AB 4.4AB 12.8B 0.38A 74.4B -15.8C 41.6A 44.6A 110.8B 

8/9 0 katif 9 15.7C 160C 5.2A 13.6B 0.30B 73.7B -16.8C 39.5B 43.0B 113.0A 

8/9 0 kat+7 3 16.5A     74.2 -14.0AB 42.2BC 44.6B 108.4B 

8/9 0 kat+7 5 15.9AB     72.5 -15.4B 41.1C 43.9B 110.5A 

8/9 0 kat+7 7 15.7AB     73.8 -13.2A 44.5A 46.4AB 106.5B 

8/9 0 kat+7 9 14.9B     72.7 -13.5A 43.6AB 45.7B 107.2B 

8/9 8 storage 3 16.0   16.6A 0.33A      

8/9 8 storage 5 16.0   15.3B 0.33A      

8/9 8 storage 7 15.8   14.4C 0.33A      

8/9 8 storage 9 15.4   13.4D 0.20B      

8/9 8 storage+7 3 15.3          

8/9 8 storage+7 5 15.2          

8/9 8 storage+7 7 14.9          

8/9 8 storage+7 9 14.9          

 


