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EFFECT OF SOME NATURAL ACIDS AND CALCIUM ON TASTE PRESERVATION AND QUALITY OF "WASHINGTON" NAVEL ORANGES AFTER COLD STORAGE. 
A: PREHARVEST TREATMENTS OF MATURE- GREEN FRUITS.
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ABSTRACT
 Preserving the taste of cold stored “Washington” Navel orange fruits by preventing or reducing the sweetness and maintaining the fruit quality by applicable means would increase the opportunity of export. This study was conducted during two seasons 2004 and 2005 on mature “Washington” Navel orange fruits. Trees were growing in a private orchard in El_Behira governorate. Trees were sprayed at the mature-green stage before harvest by using a hand sprayer to run off point on November 7 and 15 in both seasons respectively. The treatments were: Citric acid, malic acid, oxalic acid each at 1% (w / v), and calcium chloride at 2% (w / v), in addition to the control (water spray). The non-ionic surfactant Tween 60 was added to all treatments at 0.1% v/v. Four replications were used with each treatment and one tree represented one replication. At the mature yellow stage on December 22 and 15 in both seasons, respectively. Random samples were collected at the spray and harvest times to determine the initial physical and chemical properties. Fruit samples were transported to El-Wady Station for Exporting Agricultural Crops where they were exposed to commercial processing (washing, rinsing in water, drying with warm air them packing in perforated carton boxes). All carton boxes were transported to a commercial cold rooms facility (Lashine Station) for storage at 5°C and 85-90 % relative humidity for 3 months. Monthly periodical determination were made of cold-stored fruits indicated that preharvest spray with various treatments, regardless the storage period factor, caused a significant reduction in SSC of fruit juice. However, oxalic acid-treated fruits had significantly lower SSC than that of other natural acids. Juice acidity of all sprayed fruits was higher than that of the control, with highest acidity in the oxalic acid-treated fruits. Thus, SSC/acidity ratio of the control was significantly higher than that found in the juice of natural acid and CaCl2 treatments. On the other hand, SSC of the albedo took similar direction to that found in SSC of the juice while acidity of the albedo in the control fruits was lower than that found with citric and malic acid-treated fruits. Vitamin C content of the juice in the control was higher than that found in the treatments in both seasons. Total sugars of the juice in the control fruits was higher than that found in citric or malic acid treatments but lower than that obtained with CaCl2-treated fruits. Juice content of calcium was significantly increased by citric, malic and CaCl2 as compared with the control in both seasons. Carotene content of the peel was significantly increased by all natural acids and CaCl2 treatment relative to carotenes in the control fruits. The study also demonstrated the effect of the interaction between various treatments and the cold storage period and the random panel taste. It could be recommended to use natural acids treatments ,especially citric or malic acids, at the mature-green stage before harvesting at the mature-yellow stage in order to retard or prevent the development of sweetness of cold stored Navel oranges especially those targeted for export.    
الملخص العربى

تاثير بعض الاحماض الطبيعية و الكالسيوم على حفظ مذاق و جودة ثمار البرتقال ابوسرة صنف " واشنجطن" بعد التخزين المبرد.
 A: معاملات ما قبل الجمع للثمار مكتملة النمو الخضراء.
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أن حفظ مذاق ثمار البرتقال ابوسرة صنف " واشنجطن" بعد التخزين المبرد عن طريق منع او تقليل حدوث زيادة حلاوة العصير مع المحافظة على جودة الثمار باستخدام طرق عملية قابلة للتطبيق يعنى زيادة فرصة تصدير تلك الثمار.  اجريت هذه الدراسة خلال موسمين 2004, 2005 باستخدام ثمار البرتقال ابوسرة صنف " واشنجطون", كانت الاشجار نامية فى مزرعة خاصة بمحافظة البحيرة, تم رش الاشجار فى مرحلة اكتمال النمو الخضراء باستحدام رشاشة يدوية حتى نقطة الجريان السطحى و بتاريخ 7 , 15 ديسمبر فى كلا الموسمين على الترتيب واشتملت المعاملات على: حامض الستريك, حامض الماليك, حامض الأوكساليك  كل منهم بتركيز 1٪ ( وزن الى حجم) , كلوريد الكالسيوم بتركيز 2٪  ( وزن الى حجم), بالاضافة للكنترول (الرش بالماء), وتم اضافة المادة الناشرة توين 60 لكل محاليل المعاملات و بتركيز 0.1 %  ( حجم الى حجم). استخدمت اربع مكرارت لكل معاملة حيث كانت الشجرة الواحدة تمثل مكررة. عندما وصلت الثمار لمرحلة اكتمال النمو و التلوين Mature yellow بتاريخى 22 , 15 ديسمبر فى كلا لموسمين على الترتيب, جمعت عينات الثمار لاجراء التخزين المبرد (160 ثمره لكل معاملة), كما استعملت 32 ثمرة / معلملة لتقدير صفات البداية للثمرة سواء طبيعية او كيماوية Initial ونقلت ثمار المعاملات و الكنترول الى محطة الوادى التجارية لتصدير الحاصلات الزراعية حيث تعرضت للعمليات المختلفة من غسيل و نقع فى الماء و تجفيف بالهواء و  تعبئة فى صناديق كرتون تجارية مثقبة , ثم نقلت الصناديق  الى محطة تبريد تجارية (محطة لاشين) حيث خزنت الصناديق الكرتون على  5 درجة مئوية و رطوبة نسبية 85 – 90 %, و لمدة ثلاثة شهور , و تم كل شهر قياس الصفات الطبيعية و الكيماوية للثمار. و قد  اشارت النتائج الى ان رش ما قبل الجمع بواسطة المعاملات المختلفة , بغض النظر عن عامل فترة التخزين, قد سببت خفض معنوى فى محتوى المواد الصلبة الذائبة فى العصير. و مع ذلك فقد ادت معاملة حمض الاوكساليك الى خفض المواد الصلبة الذائبة فى العصير بطريقة معنوية بالمقارنة مع الاحماض الطبيعية الاخرى.

كما وجد ان حموضة العصير فى كل الثمار كانت اعلى من تلك الموجودة بالكنترول و احتوت الثمار التى عوملت بحمض الاوكساليك على اعلى حموضة بين المعاملات, و هكذا وجد ان نسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة لثمار الكنترول كانت اعلى بدرجة معنوية من حموضة عصير ثمار معاملات الاحماض الطبيعية او كلوريد الكالسيوم. و من ناحية اخرى, فقد اخذت نتائج المواد الصلبة الذائبة فى الالبيدو اتجاها مشابها لما وجد فى العصير, بينما كانت حموضة الالبيدو لثمار الكنترول اقل من تلك التى وجدت مع معاملتى حمض الستريك و حمض الماليك. اما فيتامين ج فى عصير ثمار الكنترول فقد كان اعلى من تلك التى وجدت فى المعاملات فى كلا الموسمين, اما محتوى السكريات الكلية للعصير فى ثمار الكنترول فقد كان اعلى مما وجد فى عصير ثمار معاملتى حمض الماليك و الستريك, و لكنة اقل مما وجد مع معاملة كلوريد الكالسيوم. و قد ادت معاملات حمض الستريك و الماليك و كلوريد الكالسيوم الى زيادة محتوى الكالسيوم فى عصير الثمار بالمقارنة بثمار الكنترول فى كلا الموسمين, اما محتوى القشرة من الكاروتين فقد زاد بشكل معنوى مع جميع معاملات الاحماض الطبيعية و كلوريد الكالسيوم بالمقارنة بمحتوى الكاروتين فى قشرة ثمار الكنترول, و قد تناولت هذة الدراسة ايضا تاثير التفاعل بين المعاملات المختلفة و مدى طول فترة التخزين المبرد, و اختبار التذوق للثمار عشوائيا, و توصى الدراسة برش الثمار المكتملة النمو الخضراء قبل الجمع بمعاملات الاحماض الطبيعية المستخدمة خاصة حمض الستريك والماليك مع جمع الثمار فى مرحلة اكتمال النمو الصفراء حتى نعيق او نمنع من ظهور حلاوة العصير بعد فترة التخزين المبرد لثمار البرتقال ابو سرة خاصة المستهدفة للتصدير. 
































































































































































PAGE  

