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ABSTRACT

There are many astringent date cultivars at maturity (Full coloration) around the world. These fruits could not be consumed at this stage due to the presence of soluble tannins. Growers have to wait until about 50% of these bunches reach to the rutab stage (ripening) which represents a major source of fruit loss due to abscission, birds attack and pathogens. Furthermore, late-maturing cultivars in the Gulf region such as Helali suffer from the lack of conversion to the rutab stage because of the drop in temperature at this time of the year. Thus, there is a great need to induce rutab development in many date fruits. Two separate studies were conducted during 2001 and 2002 seasons. In the first one, Helali and Khesab fruits at the Khalal stage were used to assess the boiling process as a method of artificial ripening especially its adverse effects on fruit quality. Fruits were boiled for 20, 30, 40, 50, and 60 mins by using a water bath provided with thermostat in addition to the control. In the second study, strands of Helali and Khesab were sealed in thick plastic bags for 1, 2, 3, 4, 5 or 9 days in Helali experiment and for 8, 16, 24, 32 hrs or 6 days in Khesab experiment in addition to the control in both cultivars (open, no sealing). Boiling at all durations caused full rutab development in both cultivars. However, such treatment caused a significant increase in electrolyte leakage and in fruit acidity, a significant reduction in vitamin C and the TSS to acidity ratio while the TSS significantly increased as compared with the control. The assessment was done after five days on the shelf following the treatments. In the second study, sealing the Helali and Khesab fruits in thick plastic bags led to enriched-CO2 atmosphere which resulted in a significant increase in rutab Helali dates especially after 5 and 9 days while in Khesab sealing for hours was not effective in that mater but a significant increase in rutab development was obtained after 6 days of sealing. Moreover, the effective sealing periods in inducing rutab development led to the reduction in weight loss without an adverse effects on electrolyte leakage, TSS, acidity, TSS to acidity or vitamin C in the fruits of both cultivars. These studies provided evidences that boiling as an artificial method of Khalal dates causes a major loss in nutritional value due to the significant increase in electrolyte leakage and results in adverse effects on fruit quality. On the other hand, enriched-CO2 atmosphere induced rutab development while reduced water loss and maintained fruit quality.

الملخص العربى

تقييم عملية الغليان والجو الغنى بثانى أكسيد الكربون كطرق للإنضاج   الصناعى لصنفى الهلالى والخصاب من نخيل البلح
د. كريم محمد فرج

قسم البساتين (فاكهة)، كلية الزراعة بدمنهور، جامعة الإسكندرية

صندوق بريد 22516 – دمنهور ، جمهورية مصر العربية
هناك العديد من أصناف البلح ذات الطعم القابض عند اكتمال نموها (التلوين الكامل) فى جهات عديدة من العالم لا يمكن استهلاك الثمار فى هذه المرحلة بسبب وجود التانينات الذائبة بها. يضطر مزارعو النخيل للانتظار حتى يصل حوالى 50% من ثمار السباطات إلى مرحلة الرطب (النضج) مما يشكل مصدراً رئيسياً لفقد الثمار نتيجة تساقطها أو مهاجمة الطيور لها أو الكائنات الممرضة الدقيقة بالإضافة لذلك، فإن أصناف البلح المتأخرة فى اكتمال نموها بمنطقة الخليج مثل صنف الهلالى تعانى من انخفاض نسبة الثمار القادرة على التحول لمرحلة الرطب بسبب هبوط درجة الحرارة فى ذلك الوقت من السنة. وهكذا فإن هناك حاجة ماسة لإرطاب الثمار فى عدة أصناف من النخيل. تم إجراء دراستين منفصلتين فى هذا البحث أثناء موسمى 2001 ، 2002. فى الدراسة الأولى، تم استخدام صنفى الهلالى والحصاب فى مرحلة الخلال لتقييم أثر عملية الغليان (طبخ الخلال) كوسيلة للإنضاج الصناعى خاصة من ناحية تأثيراتها السلبية على صفات جودة الثمار حيث تم غلى الثمار لمدة 20 ، 30 ، 40 ، 50 أو 60 دقيقة باستخدام حمام مائى مزود بثرموستات بالإضافة للكنترول. أما فى الدراسة الثانية، فتم استخدام شماريخ من الهلالى والخصاب حيث وضعت فى أكياس بلاستيك سميكة (0.8مم سمك ، 1000مل حجم) تم إغلاقها لمدة 1 ، 2 ، 3 ، 4 ، 5 أو 9 أيام فى حالة الهلالى ، أو لمدة 8 ، 16 ، 24 ، 32 ساعة أو 6 أيام فى حالة ثمار الصنف خصاب بالإضافة للكنترول (فى أكياس مفتوحة). ولقد أدت كل معاملات الغليان إلى الحصول على ثمار رطب بطريقة كاملة فى كلا الصنفين، ومع ذلك فقد أدت تلك المعاملة إلى زيادة معنوية فى تسرب المواد الأليكتروليتية من الثمار وكذلك زيادة حموضة الثمار ونقص محتواها من فيتامين جـ ومن نسبة المواد الصلبة الذائبة للحموضة بينما أدت لزيادة نسبة المواد الصلبة الذائبة نتيجة لترك الثمار على درجة حرارة الغرفة لمدة خمس أيام بعد إجراء المعاملات. أما فى الدراسة الثانية فإن حفظ شماريخ صنف الهلالى والخصاب فى أكياس بلاستيكية سميكة مغلقة قد أدت لخلق جو غنى فى نسبة ثانى أكسيد الكربون مما أدى لحدوث زيادة معنوية فى نسبة ثمار الهلالى الرطب خاصة بعد 5 أو 9 أيام من إغلاقها بينما فى الصنف خصاب، فإن إغلاقها لمدة ساعات لم يكن مؤثراً فى هذا الشأن لكن تم الحصول على زيادة معنوية فى نسبة الثمار الرطب به عندما أغلقت الثمار لمدة 6 أيام. والأكثر من ذلك أن تلك الفترات التى كانت مؤثرة معنوياً فى زيادة نسبة الثمار الرطب قد أدت لخفض الفقد فى الوزن بدون أى تأثيرات سلبية على تسرب المواد الأليكتروليتية من الثمار، نسبة المواد الصلبة الذائبة، والحموضة، ونسبة المواد الصلبة الذائبة إلى الحموضة وكذلك محتوى الثمار من فيتامين جـ فى كلا الصنفين.

وهكذا فقد أثبتت هذه الدراسات أن استخدام الغليان كوسيلة للإنضاج الصناعى للبلح الخلال يسبب فقداً كبيراً فى قيمته الغذائية حيث يزيد تسرب المواد الأليكتروليتية بطريقة معنوية كما يؤثر سلبياً على صفات جودة الثمار، من ناحية أخرى فإن الجو الغنى فى نسبة ثانى أكسيد الكربون قد أدى لإرطاب الثمار الخلال بينما قلل من فقد الماء وحافظ على صفات جودة الثمار.
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