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تأثير ألGA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين في القابلية الخزينة لثمار الباذنجان
د . عباس محسن سلمان الحميداوي           رقية منون حسن النعماني       وسن حمزة مزعل ألشمري
كلية الزراعة / جامعة الكوفة
       كلية التربية / جامعة الكوفة
كلية العلوم / جامعة واسط
الخلاصة :
        جنيت ثمار الباذنجان المحلي بعد سبعة ايام من العقد في 1/ 6 / 2010ثم غطست بال GA3  وال NAA تركيز 250 ملغم / لتر لكل منهما وغلفت بالبولي اثلين سمك 30 و 60 مايكرون بصورة مفردة أو مشتركة وخزنت لمدة 10 ايام بدرجة حرارة 12م ورطوبة نسبية 85- 90 %  . أظهرت النتائج أن الثمار المعاملة بال GA3  وال NAA والمغلفة بالبولي اثلين بصورة مفردة أو مشتركة أدت إلى تقليل معنوي في النسبة المئوية للفقد بالوزن والنسبة المئوية للإصابة بالعفن الرمادي والشعري والتلف الكلي ومعدل سرعة التنفس وزيادة معنوية في الحفاظ على صلابة الثمار وتلونها ودرجة طعمها قياسا بمعاملة المقارنة وقد تفوقت الثمار المعاملة بال GA3 والمغلفة بالبولي اثلين عالي الكثافة بحصولها على أفضل النتائج في الصفات المدروسة .
المقدمة : 
            حسب مواصفات وخصائص ومعايير الجودة في مختبرات تكنولوجيا ما بعد الحصاد كوليكان في ولاية سينالوا في المكسيك أن ثمار الباذنجان ذات الشكل البيضوي إلى الكمثري والجلد البراق الأسود أو البنفسجي وذات الكأس الخضراء الخالية من الأشواك هي المفضلة للخزن بدرجة ( 10- 12 ) م لمدة عشرة أيام ومن أهم الامراض التي تظهر على الثمار المخزنة هي العفن الرمادي Gray Mold Rot والعفن الاسود  Black Mold Rot والعفن الشعري Hairy Mold Rot  والعفن الطري Soft Mold Rot Siller)  , 2009 ) . 
عند خزن ثمار الباذنجان يجب معرفة المدة من الازهار حتى الحصاد بحيث تكون بذور الثمرة بيضاء وغير ملونة بالون البني وكذلك معرفة درجات الحرارة الحقل السائدة خلال هذه الفترة وان الثمار المراد تخزينها تبرد بالسرعة الممكنة إلى درجة 10 م ثم الخزن بدرجات حرارة ( 10- 12 ) م ورطوبة نسبية  90- 95 %  لمدة لا تزيد عن 14 يوما والثمار المخزنة  بدرجات حرارة اقل من 10 م تصاب بأضرار البرودة والتدهور السريع ( Ryall و Lipton , 1982 ) . 
            لقد أظهرت نتائج الدراسة التي قام بها Temkingorodeiski وآخرون ( 1993 ) ان تغطيس ثمار الباذنجان المعاملة بمحلول NAA تركيز 200ملغم / لتر ادى الى منع الشيخوخة والسيطرة على التلف بعد 14 يوما من الخزن على درجة حرارة 12م مع احتفاظ الثمار بصلابة ونوعية جيدة .
            وأكد Lers واخرون ( 1998 ) ان  ثمار الباذنجان المعاملة بمحلول أل GA3 تركيز 150 ملغم / لتر قبل يومين من الحصاد والمخزنة بدرجة حرارة 12م ورطوبة نسبية 85- 90 %  لمدة 10 ايام احتفظت بصلابتها ونضارتها بعدم فقدانها اللون الزاهي الذي يحدث نتيجة انخفاض صبغة الانثوسيانين في قشور الثمار وكذلك انخفاض النسبة المئوية للفقد بالوزن والتلف الكلي ومعدل سرعة تنفس الثمار خلال مدة الخزن . 
ان من انجح الطرق لخزن ثمار الباذنجان هو تغليفها بطبقة من البولي اثلين للحفاظ على نكهة طازجة وخفض نسبة الفقد بالوزن والإصابات المرضية وتقليل معدل سرعة تنفس ( Ben-Yehoshua , 1985 ) .
            وأكد Aharoni ( 2008 ) انه لايزال يستخدم  لف ثمار الباذنجان بطبقة  من البلاستك الرقيق لتقليل الفقد بالوزن وسرعة التنفس  وخلق جو معدل فيه رطوبة عالية وCO2 مرتفع وأوكسجين قليل  .                              وكذلك ان ثمار الباذنجان الملفوفة بطبقة من  البولي اثلين عالي الكثافة تبقى طازجة لمدة أطول وذات نكهة وجودة عالية  ( 2004 , Chharla ) .
         تهدف التجربة معرفة تأثير المعاملة بال GA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين والمعاملات المشتركة بينهما في إطالة العمر ألخزني للثمار وتقليل نسبة تلفها وتحسين صفاتها النوعية .
المواد وطرائق العمل :
تم جني 60 كغم ثمار باذنجان صنف محلي مزروع في ناحية العباسية / محافظة النجف في صباح 1/ 6 / 2010 بواسطة مقص التقليم بعد سبعة ايام من مرحلة العقد وكانت الثمار متجانسة بالحجم واللون وخالية من الإصابات المرضية والخدوش والجروح وقد غطس حامل الثمرة بالمادة الشمعية Vapor- Gard تركيز 4% ثم عوملت الثمار بمبيد البنليت تركيز 1غم / لتر للتخلص والوقاية من الإصابات المرضية . قسمت الثمار الى عشرة معاملات بوزن 6كغم لكل معاملة موضوعة في عبوات بلاستيكية سعة 2كغم مثقبة ب12 ثقب قطر الثقب 1سم وقد اعتبرت احدى المعاملات مقارنة وعوملت المعاملات التسع الباقية كالآتي :
1- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر لمدة خمسة دقائق .
2- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر لمدة خمسة دقائق .
3- تغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة سمك 30 مايكرون .
4- تغليف بالبولي اثلين واطي الكثافة سمك 60 مايكرون .
5- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + GA3 تركيز 250 ملغم / لتر
6- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر وبعد التجفيف التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة . 
7- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر وبعد التجفيف التغليف بالبولي اثلين واطي الكثافة .
8- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر وبعد التجفيف التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة . 
9- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر وبعد التجفيف التغليف بالبولي اثلين واطي الكثافة .
خزنت الثمار بدرجة حرارة 12م  ورطوبة نسبية 85- 90 %  لمدة عشرة ايام اعتبارا من 1/ 6 / 2010 .  نفذت التجربة في تصميم تام التعشية  ( C.R.D ) وقورنت المتوسطات حسب اختبار L.S.D عند مستوى احتمال 0.05 ( الراوي وخلف الله , 2000 ) . 
الصفات المدروسة : 

1- النسبة المئوية للفقد بالوزن: تم حسابه من المعادلة الآتية:

×100  
2- النسبة المئوية للإصابات المرضية : قدرت اعتمادا على الصفات المظهرية للإصابة حسب ما ورد في ( العاني واخرون , 1989 ) . إذ حسبت  , النسبة المئوية للاصابة بالعفن الرمادي والأسود والشعري وحسب المعادلة الآتية :

النسبة المئوية  للاصابة = وزن الثمار المصابة / وزن الثمار السليمة  ×100
3- النسبة المئوية للتلف الكلي: تم عزل الثمار التالفة بسبب ظهور الإصابات الفطرية والمرضية والفسلجية عليها. وحسب المعادلة الآتية :

النسبة المئوية للتلف الكلي = 


           ×100
4- صلابة الثمار ( كغم / سم2) :تم قياسها بواسطة جهاز Fruit Pressure Tester  ووحداته كغم/ سم2بغطاس ذات قطر0.05  سم
5- صبغة الانثوسيانين في القشور( ملغم / 100غم قشور ) تم تقديرها حسب ما ورد في (Ranganna , 1977 ).

6- معدل سرعة التنفس ( ملغمCO2  /كغم / ساعة ): تم قياسه باستخدام طريقة الحيز المغلق كما ورد في العاني (1985) .         
    7- لون لب الثمار وطعمها : اعتمد في تقدير لون لب الثمار وطعمها على نظر وتذوق المشتركين في الفحص وقد ملئت استمارات فحص من قبلهم بمقياس ( 1 – 4 ) فقد أعطي لون اللب البني = 1 وإذا كان مصفر= 2  وإذا كان ابيض مصفر = 3   وإذا كان ابيض = 4  , أما الطعم فاعتبر  1 = مر , 2 = مر لاذع , 3 = لاذع و 4 = حلو ( ألشمري , 2008 ) . 
النتائج والمناقشة :
1 - النسبة المئوية للفقد بالوزن :
يتبين من النتائج في الجدول ( 1 ) ان معاملات التجربة أدت الى تقليل معنوي في النسبة المئوية للفقد بالوزن قياسا بمعاملة المقارنة التي سجلت أعلى معدل لهذه النسبة 7.30 % في حين كان اقل معدل لها 2.25 % عند المعاملة 
تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة وان هناك فروقا معنوية بين المعاملات في هذه النسبة . ان الاوكسينات والجبرلينات تعمل على خفض سرعة التنفس وتقلل من استهلاك المواد الغذائية المخزنة في الثمار وبالتالي انخفاض وزنها كما ان المعاملة بهذه المنظمات يثبط إنتاج الاثلين ويحافظ على نفاذية الأغشية الخلوية وتزيد من سمك قشرة الثمار ( أبو زيد , 2000 ) . وأكد  Ben-Yehoshua( 1985 ) ان استخدام البولي اثلين يعمل على تقليل النتح من خلال تكوين طبقة رقيقة جدا مشبعة بالرطوبة حول الثمار وتمنع وتقلل من فقدان الوزن  . ووجد2004 ) Chharla  ) ان تغليف الثمار يعمل على توازن هرمونات الحداثة داخل الثمرة وبالتالي تأخير شيخوختها وكذلك يعمل على تسريع التام الجروح والخدوش الموجودة على قشرة الثمار التي تتكون إثناء الحصاد أو التداول الذي  يؤدي وجودها زيادة الفقد الرطوبي .
2- النسبة المئوية للإصابة بالعفن الرمادي والأسود والشعري :
يظهر من النتائج في الجدول ( 1 ) ان معاملات التغطيس بمنظمي النمو ألGA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة أدت الى خفض معنوي في نسبة الإصابات المرضية بأمراض العفن الرمادي والعفن الشعري قياسا بمعاملة المقارنة التي أعطت أعلى نسبة للتلف بلغت 1.98 , 5.23 ) ) % عدا الإصابة بمرض العفن الاسود التي كانت نسبتها  %4.15 في ثمار المعاملة NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + GA3 تركيز 250 ملغم / لتر أكثر من ثمار المقارنة وباختلاف غير معنوي عنها في حين انخفضت نسب الإصابة الى أدنى معدلاتها % (0.89,1.09 ,1.48 )  على التوالي للعفن الرمادي والأسود والشعري في المعاملة تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة .
ان انخفاض نسبة الإصابة نتيجة المعاملة بال  GA3 أو ال NAA يرجع الى دور كل منهما في خفض سرعة التنفس وإنتاج الاثلين وزيادة سمك جدران الخلايا مما يجعلها اكثر صلابة وتكون مقاومة للإفرازات الفطرية المحللة لأنسجة الثمرة ( اليتيم , 1995) . اما زيادة نسبة الإصابة نتيجة المعاملة بال  GA3 أو ال NAA بصورة مشتركة يعود الى حدوث تآزر بينهما في إحداث ضررفي أنسجة الثمار وبالتالي أصبحت غير مقاومة للإصابات الفطرية .  كذلك ان التغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة يعيق من دخول المسببات المرضية ويقلل من الفعاليات الحيوية للثمار وبالأخص عمليتي التنفس والنتح وهذا يؤخر من شيخوخة الثمار وتلفها ( حسن 
واخرون , 2009 ) .
3-  النسبة المئوية للتلف الكلي : 
يلاحظ من النتائج في الجدول ( 1 ) الأثر المعنوي لمنظمي النمو والتغليف بالبولي اثلين في خفض النسبة المئوية للتلف الكلي للثمار قياسا بثمار معاملة المقارنة التي أعطت أعلى نسبة تلف كلي بلغ % 10.59  مقارنة بأقل نسبة تلف % 3.46 في المعاملة تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة .
ان تأثير منظمات النمو في إطالة العمر ألخزني للثمار وتقليل التلف يكون من خلال دورها المشترك في خفض معدل سرعة التنفس وتقليل إنتاج الاثلين إذ ان زيادة سرعة تعني الإسراع في تدهور الثمار ودخولها مرحلة الشيخوخة ( العاني واخرون , 1989 ) . ويعد حامض الجبرليك احد الوسائل الفعالة في المحافظة على ثمار طازجة وذات نوعية جيدة من خلال تاخيرة الشيخوخة والتدهور  Lers ) واخرون ( 1998 ,. وان تغليف الثمار سوف يودي الى تكوين موازنة جديدة داخل الثمرة وحولها لكل من ثاني اوكسيد الكاربون والأوكسجين والاثلين إضافة الى زيادة نسبة الرطوبة داخل الثمرة مما سوف يؤدي فعل هذه العوامل مجتمعة أو منفردة الى الحد من تلف الثمار وإطالة عمرها إثناء الخزن (Aharoni , 2008 ) .
4- صلابة الثمار : 
تؤكد النتائج في الجدول ( 2 ) ان صلابة ثمار الباذنجان المحلي ازدادت معنويا قياسا بمعاملة المقارنة التي انخفضت صلابتها الى أدنى المعدلات 3.71  كغم/ سم2 مقارنة بأعلى صلابة 4.89 كغم/ سم2 في المعاملة التي اشترك فيها ال GA3 مع التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة وقد ازدادت صلابة الثمار باشتراك معاملات التجربة فيما بينها . ان زيادة صلابة الثمار المعاملة بالا وكسينات والجبرلينات يعود الى ان هذين المنظمين يمنعان عمل الاثلين ويؤخران النضج ويقللان من سرعة التنفس   ( 1997, Mitra ) .
في حين ان المحافظة على  صلابة الثمار نتيجة التغليف يرجع الى ان هذه المواد تقلل من استهلاك المواد المخزونة في الثمرة وتقلل من فقدان الرطوبة وتؤخر من عمليات النضج ( عبد القادر , 1990 ) .
5- صبغة الانثوسيانين في القشور :
يتضح من النتائج في الجدول (2) ان صبغة الانثوسيانين ازدادت معنويا في قشور ثمار المعاملات المفردة لمشتركة بين ال GA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة الى ان وصلت نسبة هذه الصبغة في لقشور ذروتها 502.70 ملغم /  100غم قشور في قشور ثمار المعاملة التي اجتمع فيها ال GA3مع التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة قياسا بأقل المعدلات  495.63ملغم /  100غم قشور في ثمار معاملة المقارنة وان هناك فروقا معنوية بين ثمار المعاملات في نسبة هذه الصبغة . ان ارتفاع نسبة هذه الصبغة في قشور الثمار المعاملة بالGA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة المعاملات المشتركة بينهما قياسا بمعاملة المقارنة يعود الى دور هذه المواد في الحفاظ على رطوبة الثمار وتأخير شيخوختها  ( العاني , 1985 ) .
6- معدل سرعة التنفس :
انخفض معدل سرعة التنفس معنويا في الثمار المعاملة بالGA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة بصورة مفردة او مشتركة قياسا بثمار معاملة المقارنة التي أظهرت ثمارها أعلى معدل لسرعة التنفس 14.48 ملغمCO2  /كغم / ساعة في حين تناقص معدل سرعة التنفس باشتراك معاملات الدراسة فيما بينها الى ان وصل الى اقل معدل له 5.37 ملغمCO2  /كغم / ساعة في المعاملة GA3  + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة الجدول (2) . ان دور الاوكسينات والجبرلينات في خفض معدل سرعة التنفس يكون من خلال دورها في تثبيط  فعالية الاثلين ومحافظتها على نفاذية الأغشية الخلوية والسيطرة على انتقال المواد عبر الأغشية ( حسونة , 2003  )  .  اما سبب انخفاض معدل سرعة الثمار المغلفة بالبولي اثلين يرجع الى ان هذه المادة تعمل على تغطية سطح الثمار مما ينتج عنه تقليل كمية الأوكسجين اللازمة لعملية التنفس ومن ثم انخفاض سرعة تنفسها (Aharoni , 2008 ) . 
7- لون لب الثمار:
 لم يكن لمعاملات الدراسة أي تأثير معنوي في لون لب الثمار قياسا بمعاملة المقارنة وقد كانت أعلى درجة للون اللب 4.00 في المعاملات المشتركة بين ال GA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة بعد عشرة ايام من الخزن الجدول (2) .
8- طعم الثمار : 
يستنتج من نتائج الجدول (2) ان طعم الثمار قد ازداد معنويا مقارنة بالثمار غير المعاملة التي حصلت على اقل درجة طعم 2.66 وازدادت درجة الطعم في المعاملات المشتركة الى ان وصلت أقصاها 4.00 في المعاملتين التي اجتمع فيها ال GA3  مع التغليف بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة في نهاية مدة الخزن . تعود اهمية ال GA3  وال NAA والتغليف بالبولي اثلين المعاملات المشتركة بينها في الحفاظ على طعم الثمار الى دورها الفاعل في تقليل عمليتي التنفس والفقد الرطوبي ولما لهما من تأثيرات مباشرة في مظهر الثمار وصلابتها وتلونها ومنع تحلل صبغة الانثوسيانين وتقليل نسبة التلف الجدولين ( 1 و 2 )  اذ تؤدي هذه العوامل مجتمعة الى بقاء الثمار ذات قيمة غذائية عالية وطعم مستساغ مما يطيل من عمرها ألخزني .
الاستنتاج : 
يستنتج من هذه التجربة ان تغطيس ثمار الباذنجان المحلي  بال GA3  وال NAA او التغليف  بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة بصورة مفردة أو مشتركة أدت إلى تقليل معنوي في النسبة المئوية للفقد بالوزن والنسبة المئوية للإصابة بالعفن الرمادي والشعري والتلف الكلي ومعدل سرعة التنفس وزيادة معنوية في الحفاظ على صلابة الثمار وتلونها ودرجة طعمها قياسا بمعاملة المقارنة وقد تفوقت الثمار المعاملة بال GA3  والمغلفة بالبولي اثلين عالي الكثافة بحصولها على أفضل النتائج في تحسين القابلية الخزنية  .
جدول ( 1 ) تأثير المعاملة بال GA3  وال NAA والتغليف  بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة والمعاملات المشتركة بينهم في النسبة المئوية للفقد بالوزن وأنواع التلف والتلف الكلي لثمار الباذنجان المحلي  .

	الصفات المدروسة
المعاملات
	النسبة المئوية للفقد بالوزن
	النسبة المئوية للاصابة بالعفن الرمادي
	النسبة المئوية للاصابة بالعفن الأسود 
	النسبة المئوية للاصابة بالعفن الشعري
	النسبة المئوية للتلف الكلي

	1- المقارنة 
	7.30


	5.23
	3.51
	1.98
	10.62

	2- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر
	5.44
	2.81
	2.13
	1.34
	6.28

	3- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر
	5.64

	2.12
	2.18
	1.20
	6.50

	4- تغليف بالبولي اثلين واطي  الكثافة سمك 60 مايكرون .

	3.98

	2.74
	1.99
	1.13
	5.86

	5- تغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة سمك 30 مايكرون .

	3.57
	2.85
	1.56
	1.04
	5.45

	6- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + GA3 تركيز 250 ملغم / لتر
	4.42
	3.03
	4.15
	1.58
	8.76

	7- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر +  التغليف بالبولي اثلين واطي  الكثافة
	3.25
	1.84
	1.72
	1.18
	4.74

	8- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة
	3.09
	1.90
	1.40
	1.11
	4.41

	9- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين واطي الكثافة
	2.78
	1.51
	1.20
	0.97
	3.68

	10- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر+  التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة
	2.25
	1.48
	1.09
	0.89
	3.46

	L . S . D . =0.0 5
	1.13
	0.44
	0.65
	0.34
	1.28


جدول (2) تأثير المعاملة بال GA3  وال NAA والتغليف  بالبولي اثلين عالي وواطي الكثافة والمعاملات المشتركة بينهم في صلابة الثمار وصبغة الانثوسيانين في القشور وتنفسها ولون لبها وطعمها  لثمار الباذنجان المحلي    .

	الصفات المدروسة
المعاملات
	صلابة الثمار كغم / سم2
	صبغة الانثوسيانين في القشور
ملغم /100 غم  قشور 
	سرعة التنفس  ملغمCO2  /كغم / ساعة
	لون 

لب  الثمار
	طعم 

الثمار

	1- المقارنة 
	3.71
	495.63
	14.48
	3.66
	2.66

	2- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر
	4.22
	496.80
	8.34
	3.66
	3.00

	3- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر
	4.43
	496.91
	8.59
	3.66
	3.00

	4- تغليف بالبولي اثلين واطي  الكثافة سمك 60 مايكرون .

	4.60
	498.25
	6.76
	3.66
	3.33

	5- تغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة سمك 30 مايكرون .

	4.77
	499.03
	6.53
	3.66
	3.33

	6- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + GA3 تركيز 250 ملغم / لتر
	4.48
	497.45
	7.18
	2.66
	3.33

	7- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر +  التغليف بالبولي اثلين واطي  الكثافة
	4.75
	501.12
	5.88
	4.00
	3.66

	8- تغطيس بال NAA بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة
	4.83
	500.37
	5.80
	4.00
	3.66

	9- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر + التغليف بالبولي اثلين واطي الكثافة
	4.80
	501.55
	5.31
	4.00
	4.00

	10- تغطيس بال GA3 بتركيز 250 ملغم / لتر+  التغليف بالبولي اثلين عالي الكثافة
	4.89
	502.70
	4.57
	4.00
	4.00

	L . S . D . =0.0 5
	0.15
	1.09
	0.48
	n.s
	0.39
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Effect of GA3 , NAA  and polyethylene on storability  of eggplant fruits  

A.M.S.AL.Hmedawi     R. M . AL- Numani      W. H . M . AL-Shmery
Abstract.

 Fruits of eggplant were picked after 7 days of flower settees on 1/6 / 2010 , immersed in GA3 , NAA 250 mg / L for anther , fruits packaging  with polyethylene 30mm  and 60mm  in thickness alone or in combination with immersed with GA3 and NAA . Fruits of the above treatments were stored at 12°C temperature and 85 – 90 % relative humidity for 10 days .  Results showed that fruits of treatments with GA3 , NAA and packaging with polyethylene high and low density and their interactions caused a significant decrease percentage in weight loss , total decay , respiration rate , and a significant increase in firmness, color and teast values at the end of the storage period compared to control treatment .   Fruits were treated with GA3  and packaging  with polyethylene high density  gave  the best results . 
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