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Effect of some preharvest treatments on quality and ripening of “Canino” apricot fruits
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ABSTRACT
This study was conducted during two successive seasons 2007 and 2008 by using "Canino" apricot cultivar (Prunus armeniaca L.) grafted on Balady apricot rootstock. Trees were grown at El-Noubarya region, Behera, Egypt. Treatments included water as the control, ethephon at 200 ppm alone or in a combination with either CaCl2 or oleic acid , in addition to oleic acid at 400 ppm and  CaCl2  (2 % ,w/v), the non ionic surfactant Tween 80 at 0.1% (v/v) was added to all treatments. Trees were sprayed with a hand sprayer to the run off. The trees received the treatments at one application time either at pit hardening or at the early coloration stage (15-20% fruit coloration). The first application time was at pit hardening (8th, 2nd   May during 2007 and 2008 respectively), while the second application time was at 15 – 20 % fruit coloration (23, 16 May during 2007 and 2008 respectively). The trees were sprayed at the time corresponding to specific fruit growth stages established by monitoring the progress of the double sigmoid curve and the hardening of the endocarp. Various physical and chemical parameters were monitored at weekly intervals following the treatments until harvest especially fruit size, diameter, weight and flesh weight. In this study, modification of the growth curve following the treatment was focused on fruit size and weight and was represented by many figures. It was evident that fruits of this cultivar followed a clear double sigmoid curve with the three distinguished phases. Some treatments were still able to modify the curve early in the third phase. The more pronounced modification was obtained with oleic acid treatments at 400 ppm whether in the presence or absence of ethephon when applied at pit hardening. On the other hand, applied treatments at 15-20% fruit coloration, did not have considerable modification on apricot fruits double sigmoid curve. On the other hand, the changes in the shelf life of such fruit in response to applied treatments before harvest were assessed at the end of shelf period, (at ambient temperature (22± 2OC) for three days) applied treatments such as ethephon alone or in the presence of either Cacl2 or oleic acid at pit hardening caused a significant increasing in carotenes, reducing sugars, TSS/ acidity ratio and decreased chlorophyll a, b and acidity. The incorporation of CaCl2 with ethephon had no consistent influence on weight loss. Meanwhile, the incorporation of oleic acid with ethephon did not cause a significant change in weight loss. On the other hand, oleic acid-treated fruits decreased weight loss, fruit firmness, chlorophyll a, b and increased carotenes, TSS/ acidity, while, did not cause a significant change in fruit firmness, total sugars, reducing sugars and non-reducing sugars when compared with the control. In addition, at the end of shelf period applied treatments such as ethephon alone or in the presence of either CaCl2 or oleic acid at 15-20% fruit coloration caused a significant increase in carotenes, reducing sugars, TSS/ acidity ratio and decreased acidity. Furthermore, they did not cause a significant change in weight loss, fruit firmness, chlorophyll a, b and non-reducing sugars. Moreover, ethephon-treatment alone at 15- 20% coloration caused an increase in weight loss and reduced fruit firmness. However, oleic acid–treatment increased carotenes, reducing sugars, TSS/ acidity and decreased acidity. Meanwhile, it did not cause a significant change in weight loss, fruit firmness, chlorophyll a, b, total sugars and non-reducing sugars as compared with the control. It was evident that the application of oleic acid mitigated the damaging effect of ethephon especially on fruit firmness, while, oleic acid alone improved important quality attributes such as carotenes and TSS to acidity.
الملخص العربي
تأثير بعض المعاملات قبل الجمع على جودة و نضج ثمار المشمش صنف  الكانينو وعلى حياتها على الأرفف

ثالثا: الملامح التطورية للثمار وتاثير المعاملات على حياتها على الارفف.

كريم محمد فرج – عمرو محمد هيكل – سعيد محمد عطيه

           قسم البساتين (فاكهة)، كلية الزراعة- جامعة دمنهور، رقم صندوق بريد 22516، دمنهور-مصر.
أجريت هذه الدراسة خلال موسمي 2007 و 2008 باستخدام أشجار المشمش صنف كانينو المطعومه على أصل المشمش البلدي المنزرعة في منطقة النوبارية بمحافظة البحيرة ، بجمهورية مصر العربية، وقد تم رش الأشجار باستخدام رشاشة يدوية حتى نقطة الجريان السطحى و اشتملت المعاملات على الكنترول(رش بالماء) ، الإثيفون  بتركيز200 جزء في المليون بمفردة أو مخلوط مع كلوريد الكالسيوم أو حمض الاوليك بالاضافة لحمض الاوليك بمفردة بتركيز 400 جزء في المليون، و كلوريد الكالسيوم بتركيز 2% (وزن/حجم)، وتم استخدام المادة الناشرة توين 80 بتركيز 0.1 % (حجم/ حجم) لكل المعاملات. و قد تم رش الأشجار مرة واحدة في احد  ميعادين هما أثناء تخشب النواة (2، 8 مايو خلال عامي 2007،2008 على الترتيب) او عند تلوين 15-20% من الثمار(23، 16 مايو خلال عامي 2007،2008  على الترتيب)، وقد تم تتبع منحنى نمو الثمار على فترات اسبوعية بعد العقد وكذلك عقب المعاملة باسبوع حتى اكتمال النمو خاصة صفات حجم الثمار وقطرها ووزنها. وفى هذة الدراسة تم تتبع تحورات منحنى النمو لتحديد اثر المعاملات خاصة على صفتى حجم الثمرة ووزنها. ووجد ان الثمار قد اتبعت منحنى نمو زيجمودى مزدوج وكان التاثير الملحوظ لتحور هذا المنحنى بعد اجراء المعاملات ناتجا من استخدام حمض الاوليك فى مرحلة تخشب النواة خاصة فى اخر اسبوعين قبل القطف، بينما لم تؤثر باقى المعاملات بشكل يستحق الاعتبار على هذا المنحنى، كما وجد ان كل المعاملات غير مؤثرة على تحوير منحنى نمو الثمرة عندما تمت المعاملات عند بداية تلوين الثمار (15-20 % تلوين للثمرة)،  كما تم تقييم تاثير المعاملات على حياة الثمار على الارفف بعد القطف مما يشابة ظروف التسويق على درجة ( 22 ± 2 م). 

وفي نهاية فترة اختبار حياة الثمار بعد القطف Shelf life أدت المعاملة بالاثيفون بمفردة أو في وجود كل من كلوريد الكالسيوم وحمض الاوليك عند مرحلة تصلب النواة إلى زيادة  محتوى الثمار من الكاروتينات، السكريات المختزلة، و نسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحموضة، كما أدت إلى تقليل كلوروفيل ا، كلوروفيل ب، والحموضة،  كما أدى خلط كلوريد الكالسيوم مع الاثيفون إلى تأثير غير ثابت الاتجاة على فقد الوزن ، وصلابة أنسجة لحم الثمار.كما لم تؤثر تركيبة حمض الاوليك مع الاثيفون بطريقة معنوية على فقد الوزن او فقد صلابة أنسجة لحم الثمار مقارنة بالكنترول، وعلى الجانب الأخر, أدت المعاملة بحمض الاوليك بتركيز 400 جزء في المليون إلى تقليل فقد الوزن ، كلوروفيل ا ،كلوروفيل ب، كما أدت إلى زيادة  محتوى الثمار من الكاروتينات، و نسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحموضة. بينما لم تؤثر معنويا  على صلابة أنسجة لحم الثمار، السكريات الكلية، السكريات المختزلة، والسكريات غير المختزلة  مقارنة بالكنترول، كما وجد انة في نهاية فترة اختبار حياة الثمار بعد القطف Shelf life أدت المعاملة بالاثيفون بمفردة أو في وجود كل من كلوريد الكالسيوم اوحمض الاوليك عند تلوين 15-20% من الثمار إلى زيادة  محتوى الثمار من الكاروتينات، السكريات المختزلة ، و نسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحموضة، كما قللت الحموضة. بينما لم تؤثر معنويا على فقد الوزن، وصلابة أنسجة لحم الثمار، كلوروفيل ا ، كلوروفيل ب، والسكريات غير المختزلة. كذلك أدت معاملة الاثيفون بمفردة إلى زيادة فقد الوزن وخفض صلابة أنسجة لحم الثمار، مقارنة بالكنترول. لكن المعاملة بحمض الاوليك بتركيز 400 جزء في المليون ادت إلى زيادة  محتوى الثمار من الكاروتينويدات ، السكريات المختزلة ، نسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحموضة ونقص الحموضة. بينما لم تؤثر معنويا  على فقد الوزن ، وصلابة أنسجة لحم الثمار، كلوروفيل ا ، كلوروفيل ب،السكريات الكلية و السكريات غير المختزلة مقارنة بالكنترول، وقد اثبتت هذة الدراسة اهمية دور حمض الاوليك فى منع او تخفيف التاثير الضار للاثيفون على صلابة انسجة ثمرة المشمش، بينما كان استخدام حمض الاوليك بمفردة قادر على تحسين صفات هامة مرغوبة للثمرة مثل محتوى الكاروتينويدات وزيادة نسبة المواد الصلبة الذائبة للحموضة.
Table (1) Effect of various applied treatments at pit hardening during the two seasons 2007 and 2008 on some physical and chemical properties of "Canino" apricots at the end of the shelf life period.

	Treatment

	Weight loss %
	Firmness

(Newton)
	chlorophyll

a (mg/L)
	chlorophyll

b (mg/L)
	Carotene

 (mg/100 gm)
	Total

Sugars %
	Reduceing sugars %
	Non-reducing Sugars %
	TSS%
	Acidity %
	TSS/Acidity%

	
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008

	Control
	14.106

b
	14.862

a
	28.54

c
	29.164

b
	0.123

a
	0.117

a
	0.022

b
	0.025

a
	2.423

d
	2.458

d
	7.081

cd
	7.583

c
	0.601

cd
	0.504

cd
	6.480

c
	7.079

c
	14

d
	14.2

bc
	0.701

a
	0.737

a
	19.999

d
	19.419

b

	Ethephon

200ppm
	17.978

a
	16.190

a
	19.393

d
	17.629

c
	0.069

c
	0.065

c
	0.013

c
	0.007

c
	4.499

a
	4.636

a
	9.105

a
	9.606

a
	0.805

ab
	0.701

ab
	8.300

a
	8.905

a
	16.5

ab
	15.8

a
	0.254

e
	0.549

b
	64.795

a
	28.723

a

	CaCl2 2%


	10.595

d
	11.644

b
	43.97

a
	47.416

a
	0.101

b
	0.095

b
	0.021

b
	0.020

ab
	2.641

c
	2.668

c
	6.818

d
	7.318

c
	0.504

d
	0.409

d
	6.314

c
	6.909

c
	14.4

cd
	13.8

c
	0.549

b
	0.638

ab
	26.224

cd
	22.981

ab

	Oleic acid

400 ppm
	10.782

cd
	12.149

b
	31.329

bc
	31.877

b
	0.064

c
	0.056

c
	0.015

c
	0.008

c
	3.977

b
	4.125

b
	7.513

cd
	8.013

bc
	0.701

bc
	0.601

bc
	6.812

bc
	7.412

bc
	15

cd
	15.6

a
	0.469

b
	0.612

ab
	32.01

c


	25.601

ab

	Ethephon

200 ppm

+

CaCl2 2%
	12.120

c
	13.058

b
	37.081

b
	36.132

b
	0.077

c
	0.071

c
	0.013

c
	0.012

bc
	4.097

b
	4.123

b
	7.648

bc
	8.253

bc
	0.736

b
	0.635

b
	6.912

bc
	7.618

bc
	17

a
	15.4

ab
	0.393

d
	0.531

b
	43.620

b
	29.102

a

	Ethephon

200 ppm

+

Oleic acid

400 ppm
	14.264

b
	15.275

a
	30.261

c
	30.61

b
	0.068

c
	0.058

c
	0.013

c
	0.014

bc
	4.019

b
	4.053

b
	8.398

ab
	8.898

ab
	0.875

a
	0.770

a
	7.522

ab
	8.128

ab
	15.6

bc
	15.2

ab
	0.370

d
	0.531

b
	42.405

b
	28.613

a


*Values, within a column, of similar letters are not significantly different according to the least significant difference (LSD) at 0.05 levels.
*Newton=Ib/in2 × 4.448.
Table (2) Effect of various applied treatments at 15-20 % fruit coloration during the two seasons 2007 and 2008 on some physical and chemical properties of "Canino" apricots at the end of the shelf life period.

	Treatment

	Weight loss %
	Firmness

(Newton)
	chlorophyll

a (mg/L)
	chlorophyll

b (mg/L)
	Carotene

 (mg/100 gm)
	Total

Sugars %
	Reduced sugars %
	Non-reducing Sugars %
	TSS%
	Acidity %
	TSS/Acidity%

	
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008
	2007
	2008

	Control
	13.801

b
	13.540

bc
	34.042

bc
	29.609

b
	0.138

a
	0.130

a
	0.030

a
	0.023

ab
	2.022

d
	2.059

d
	6.859

b
	6.870

ab
	0.504

c
	0.472

c
	6.371

ab
	7.342

ab
	14

b
	13.6

c
	0.701

a
	0.745

a
	19.999

d
	18.337

c

	Ethephon

200 ppm
	17.315

a
	16.040

a
	27.118

d
	19.349

c
	0.058

b
	0.049

b
	0.014

b
	0.011

b
	3.565

a
	3.597

a
	8.168

a
	7.933

a
	0.735

a
	0.735

a
	7.933

a
	8.668

a
	16.6

a
	15.2

a
	0.390

d
	0.576

c
	42.627

a
	25.643

a

	CaCl2  2%


	11.758

b
	12.192

bc
	48.720

a
	55.170

a
	0.119

a
	0.111

a
	0.027

ab
	0.024

ab
	2.020

d
	2.052

d
	5.986

b
	6.043

b
	0.440

c
	0.440

c
	5.546

b
	6.483

b
	14.6

b
	13.6

c
	0.612

b
	0.737

ab
	23.859

d
	18.685

bc



	Oleic acid

400 ppm
	12.93

b
	11.516

c
	36.311

b
	29.016

b
	0.103

ab
	0.095

ab
	0.035

a
	0.028

a
	3.006

bc


	3.042

bc
	6.128

b
	5.663

b
	0.667

ab
	0.667

ab
	5.960

b
	6.328

b
	15.2

ab
	14.4

bc
	0.513

d
	0.638

bc
	29.620

c
	22.620

ab

	Ethephon

200 ppm

+

CaCl2  2%
	12.386

b
	12.098

bc
	37.823

b
	36.681

b
	0.101

ab
	0.092

ab
	0.029

a
	0.021

ab
	2.652

c
	2.688

c
	6.853

b
	6.75

ab
	0.601

b
	0.601

b
	6.252

ab
	7.346

ab
	14.2

b
	15.1

ab
	0.407

d
	0.589

c
	34.836

b
	25.670

a

	Ethephon

200 ppm

+

Oleic acid

400 ppm
	13.449

b
	13.976

ab
	30.4.84

cd
	20.905

c
	0.110

ab
	0.080

ab
	0.027

ab
	0.019

ab
	3.231

ab
	3.267

ab
	8.108

a
	7.824

a
	0.634

b
	0.634

b
	7.474

a
	8.458

a
	14.4

b
	15.3

a
	0.369

d
	0.598

c
	39.785

a
	25.643

a


*Values, within a column, of similar letters are not significantly different according to the least significant difference (LSD) at 0.05 levels.
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