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       PERSIMMONالكاكى

Persimmonالاسم الانجليزى 

Diospyrosالاسم العلمى               kaki Thunb.

                                     Diosoyrosالجنس 

Ebenaceaeالعائلة الإبنوسية                              



ةمتساقطالأشجارمنالكاكيأشجارتعتبر*

السكونمنلحالةأشجارهاوتتعرضالأوراق

ودةالبرساعاتمناحتياجاتهاوتبلغ.البيئي

ساعة300-100منالسكونلكسراللازمة
إنتاجمصرمناخويناسب.م7.2ºدرجةتحت

.السكونكاسراتإلييحتاجلاحيثالكاكي

ليعيساعدمصرفيالصيفيالموسمأنكما

تشرينعامةبصفة.الثمارتكوينواكتمالنمو
.القطنحزاممنطقةفيالكاكي

ىالانسبيتصديريةميزةديهالمصرأنكما

.المتميزلموقعهاأوربادولمعظم

 Persimmonالكاكى 



المحصولبهذاالنهوضعلىالعمليجبلذلك

لزراعةالحديثةبالأساليبالمزارعينوتوعية

مارالثجودةتحسينأساليبوكذلكالكاكىوإنتاج

فىحديثةاللأساليبابإتباعالتسويقيةقدرتهاورفع

وكذلك.تداولهاوطرقالجمعبعدالثمارإنضاج

لثماريةوالصحالغذائيةبالقيمةالمستهلكينتوعية

يعلتشجأوربادولفىجديدةاسواقوخلقالكاكى

.الصعبةالعملةمندخلايحققمماالتصدير
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الأهمية الإقتصادية للكاكى
يةوالصحالغذائيةالقيمةذاتالطعماللذيذةالثمارمنالكاكىثمرة•

كرياتوالسالفيتاميتاتمنعاليةنسبةعلىتحتوىحيثالمرتفعة
بالقلأمراضمنالإنسانتحمىالتىالطبيعيةالأكسدةومضادات
الدمضغطتنظيمعلىتساعدموادعلىتحتوىحيثوالسرطان

فىو الطازجللاستهلاكالكاكىثماروتستخدم.للأوراممقاومةومواد
(جافةوشرائحثمار)الياميشصناعةوفىوالفطائرالمربىصناعة

.والصوصالصلصةأنواعأفخرعملوفى
هايجعلمماالخريففصلفىالأحمراللونالىالأوراقتتحولكما•

.الداخلىالتنسيقفىتستخدمجذابةأشجار

الأخشابأنواعبأجودالكاكىأشجارتمدناكما•

قمشةالأدبغفىتستخدمالتىللتانيناتكمصدرالكاكىيستخدم•
والجلود



Food Value Per 100 g of Edible Portion* 

Calories 77

Moisture 78.6 g

Protein 0.7 g

Fat 0.4 g

Carbohydrates 19.6 g

Calcium 6 mg

Phosphorus 26 mg

Iron 0.3 mg

Sodium 6 mg

Potassium 174 mg

Magnesium 8 mg

Carotene 2,710 I.U.

Thiamine 0.03 mg

Riboflavin 0.02 mg

Niacin 0.1 mg

Ascorbic Acid 11 mg



العائلةيتبعالذىDiospyrosالجنسالكاكىيتبع•
وكلمةالشرقتفاحويسمىEbenaceaeالأبنوسية

Diospyrosيشتمل.السماءغذاءباليونانيةتعنى
ينتشرنوع400حوالىعلىDiospyrosجنس

سطوووأفريقيابأسياالاستوائيةالمناطقفىمعظمها
اكىالكمنهاوالتىالقليلةالأنواعبعض,أمريكاوشمال
.المعتدلةالمناطقفىنشأتاليابانى

الموطن الأصلى
ر يعتقد أن الموطن الأصلى للكاكى فى الصين , وكان يعتب

المصدر الأساسى للغذاء فى الصين , كوريا , اليابان قبل

الميلاد
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Some Diospyros 

species of temperate 

and tropical origin.

a, Diospyros kaki cv. 

Fuyu 

b, D. rhombifolia

c, D. lotus 

d, D. oleifera

e, D. virginiana

f, D. decandra.



Some useful Diospyros species with their 

distribution and chromosome number



إنتاج الكاكى عالميا
ىالكلالانتاجكميةتقدر•

بحوالىالكاكىثمارمن
تنتج,طن2071523

,%66.4منهاالصين
كوريا,%14.5اليابان
12.6%

لواسرائيايطالياوتنتج•
منكمياتوالبرازيل
بحوالىتقدرالكاكى
الكلىالانتاجمن6.3%

(1999الفاو)•
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تشتهر بعض الدول بأصناف خاصة بها مثل 

Kaki Tipo      فى ايطاليا

Triumph      فى اسرائيل

Lama Forte   فى البرازيل.

بغرض وحديثا بدأت استراليا ونيوزيلندا فى انتاج الكاكى

التصدير

.قوأيضا الولايات المتحدة تنتج الكاكى على نطاق ضي



كمية الانتاج المساحة المثمرة المساحة الكليةالمحافظةم

(طن)

(طن)ف / م

1816694.313الأسكندرية1

101928799.554البحيرة2

27262228.538الغربية3

91185566977.833الدقهلية4

22178.500دمياط5

1712705.833الشرقية6

22201809.000المنوفية7

31302147.133القليوبية8

20201085.400الجيزة9

1155.000بنى سويف10

1155,000المنيا11

3838631.658مطروح12

84063856788.900النوبارية13

20291751142078.114إجمالى الجمهورية

2013إنتاج الكاكى فى مصر عام 



وصف شجرة الكاكى
(متر18–4.5)قدم60-15الىارتفاعهايصل,معمرةشجرةالكاكىشجرة

لهاطويصلمسمربنىلونهاأذناتلها,الفرععلىمتبادلةتوجد,متساقطةالأوراق
سم25–7.5منطولهايتراوح,مستطيلةأوالشكلمستديرةالأوراق,سم2الى

والسطح,العلوىالسطحمنالملمسوناعمةلامعة,جلدية,سم10-5منوالعرض
.الأحمراوالبرتقالىاوالداكنالأصفراللونالىالخريففىتتحول,غامقبنىالسفلى



الأزهار
أفرععلىيحملخليطالزهرىالبرعم

الفرعمنالطرفىالثلثفىسنةعمر

(زهريةتكونطرفيةبراعم3-5)

نواعأثلاثةاليابانىالكاكىأشجارتحمل

-:الأزهارمن
الطلععلىتحتوىخنثىأزهار-1

والمتاع

فقطالمتاععلىتحتوىمؤنثةأزهار-2

الطلععلىتحتوىمذكرةأزهار-3

نوعاتحملأنالواحدةللشجرةويمكن

.الوقتنفسفىالأزهارمنأكثرأوواحدا



المذكرةالأزهارتوجد

مكونةمجموعاتفى

فىتحملأزهار3من

وتحتوى,الأوراقابط

منمكونكأسعلى

والتويجأجزاءأربعة

أجزاءأربعةمن

24عددهاوالمتوك

صفينفىتوجد

الأزهار المذكرة

Persimmon.ppt


ابطفىوحيدةالمؤنثةالأزهارتوجد

كبيركأسبوجودوتتميزالأوراق

منفصلةأجزاءاربعةمنمكون

ىوتحتوشاحبأصفرلونهوالتويج

والمبيضأثريةمتوكثمانيةعلى

القلممنيتكونمستديرأومفلطح

.والميسم

الأزهار المؤنثة









الأزهار الخنثى تكون وسط بين المؤنثة والمذكرة





الثمار

غيرىعلكبيروهوكأسبهايلتصق(عنبة)عصيريةلبيةالثمار

وهومباشرةالعقدبعدالثمرةوزنمن%50منأكثريزنالعادة

يناتوالأكسالهرموناتلإنتاجومصدراالغازىللتبادلكعضويعمل

الثمرةنموعلىتساعدوالتىالطبيعية



مرة تأثير إزالة أجزاء مختلفة من الكأس وعلاقتها بحجم الث
ت حيث أثبت أن حجم ثمرة الكاكى يتوقف على عدد السبلا

مرالتى يتم إزالتها من الكأس عند المرحلة الأولى من نمو الث



حيثمنالكاكىثماروتختلف

أومستديرةتكونممكنالشكل

منقريبةأومفلطحةأومخروطية

,الملمسناعمة,المربعالشكل

منالجلدلونيختلف,لامعة

,الأحمرأوالبرتقالىأوالأصفر

أوبرتقالىأوأصفراللحمولون

,هلامىأوعصيرى,داكنبنى

أوالبذورعديمةالثمارتكونقد

بذور8-1علىتحتوىبذرية

قدسم2الىطولهايصلبنىلونها

.كلالشمستطيلةأومنبسطةتكون





بذور الكاكى

يصلبنىلونهاالبذور

تكونقدسم2الىطولها

مستطيلةأومنبسطة

الشكل



التقسيم البستانى للكاكى
.ذات طعم قابض عالى ثمار الكاكى فى بداية تكوينها ونموها تكون 

.بعض الأصناف تفقد الطعم القابض لثمارها طبيعيا أثناء نموها على الشجرة•
.البعض الآخر يظل محتفظا بالطعم القابض حتى الحصاد•
بض ومن ثم أمكن تقسيم الكاكى الى مجموعتين علىى أسىاو وجىود أو بيىاط الطعىم القىا•

-:عند الجمع 
(A)قابضة• Astringent  وبير قابضةNon-Astringent (NA) .
لىى وكل مجموعة من المجموعات السابقة أمكىن تقسىيمها الىى تحىت مجمىوعتين معتمىدا ع•

_:العلاقة بين وجود البذور ولون اللحم
- Variant- type as “Pollination Variant”              مختلفة بالتلقيح
- Constant- type as “Pollination constant”          ثابتة بالتلقيح



-: Typesتقسم أصناف الكاكى الى اربعة مجاميع أو طرز
الأصناف

مجموعة ثابتة بالتلقيح وبير قابضة-1
1) pollination-constant non-astringent (PCNA)

مجموعة مختلفة بالتلقيح وبير قابضة-2
2) Pollination- variant non- astringent (PVNA)

مجموعة مختلفة بالتلقيح وقابضة -3
3) Pollination- variant astringent (PVA) 

مجوعة ثابتة بالتلقيح وقابضة -4
4) pollination-constant astringent (PCA)



Four types of persimmon according to horticultural classification a.

PCNA type (cv. Suruga); b. PCA type (cv. Yokomo); c. PVNA type (cv.

Chokenji); and d. PVA type (cv. Onihei). Note the difference in flesh

color between constant (PCNA and PCA) types and variant (PVNA and

PVA) types.



PVAالمجموعتينمنكلاأننجد , PCAعندقابضةثمارهاتكون
بولةمقوتصبحالقابضةالمادةلإزالةصناعىإنضاجالىوتحتاجالنضح
.اللحملونفىأيضاتختلفالمجموعتينهذينوأنالطعم

PCNAثابتةكانتسواءقابضةالغيرالطرزأوالمجموعاتأننجدبينما

صبحوتنموهاأثناءطبيعياالقابضالطعمثمارهاتفقدPVNAمختلفةأو
كفايةعدمحالةفىأنهإلا.النضجعندللأكلوصالحةالطعممقبولة
لاPVNA-typeالمجموعةثمارفإنبالثمرةبذوروجودوعدمالتلقيح

يعتمدجموعةالمهذهفىالقابضالطعمفقدفإنوبالتالىالقابضالطعمتفقد
بينما،بالثمرةبذوروجودعنداللحملونويختلفبالثمرةالبذورعددعلى
حالةفىحتىالقابضطعمهاتفقدPCNA-typeالثابتةالمجموعةثمار

.ثابتاللحملونويكونالبكرى،العقدحالةوفىالتلقيحكفايةعدم

الأصناف



د النضجتفسير إختفاء الطعم القابض فى بعض الأصناف عن

Sugiuraمنكلاوجد et al (1979),Sugiura

and Tomana دوالأسيتالهيالإيثانولإنتاجأن(1983)

تثناءبإس,القابضالطعمبإختفاءمرتبطيكونالبذوربواسطة
PCNA.

منكبيرةكميةPVNAثمارفىالموجودةالبذورتنتجحيث

ذهه,الثمرةنمومرحلةمنتصفخلالوالأسيتالدهيدالإيثانول

اتالتانينترسيبيسببالأسيتالدهيدخاصةالطيارةالمواد

الىيؤدىمماالثمارلحمفىالتانينيةالخلايافىالموجودة

فإنالتانيناتلترسيبونتيجة,القابضللطعمكاملإختفاء

والتىدةالأكستفاعلبواسطةبنىلونهايصبحالتانينيةالخلايا

.ثمارهافىاللحمفىالغامقاللونتسبب



رةالثمنموخلالالطيارةالمركباتهذهأيضاتنتجPVAثمارفىالبذور

محدودةتكونالتانيناتترسيبعمليةتكونولذلكمحدودةبكمياتولكن

يكونالغامقواللون.الثمرةباقىفىالقابضالطعمويبقىالبذورحول

.البذورحولمحدود
وهانمأثناءأسيتالدهيدأوإثانولأىتنتجلاPCAثمارفىالبذوربينما

التالىوب,الأشجارعلىوهىطبيعياالقابضالطعمتفقدلافإنهاولذلك
PVNAفىعالىيكونالطيارةالموادهذهإنتاجعلىالبذورقدرةفإن

,PCAثمارولذلك,PVAثمارفىومتوسطPCAفىومنخفض

PVAزيلتلكىالكربونأكسيدثانىأوبالإثانولالمعاملةالىتحتاج

.الجمعبعدالقابضالطعم

المركباتهذهمثلتنتجلاPCNAأصنافثمارمعظمفىالبذور

حيثقةالسابالطرزعنمختلفيكونالقابضالطعمفقدوبالتالىالطيارة

ثمموالنمنمبكرةمرحلةفىالتانيناتوتراكمانتاجعنالثمرةتتوقف

الطعمتفىيخوبالتالىالثمرةحجمزيادةمعالتانينيةللموادتخفيفيحدث

.القابض



Horticultural classification of persimmon cultivars 

by astringency and flesh color of fruit. (Sugiura 1984)

A
(Astringent)

NA
(Non-astringent)

Seed
Effect 

PCA
Astringent at maturity unless 
treated.
Flesh color unaffected by seed 
at maturity.
Tannins are coagulated by 
ethanol treatment even at 

immature stages. (VDG)

PCNA
Non-astringent at maturity whether 
seeded or not.
Flesh color unaffected by seed at 
maturity.
Tannins are not coagulated by 
ethanol treatment at immature 
stages when fruit is still astringent.

(VIG)

PC
(Pollination
constant)

PVA
Astringent at maturity unless 
treated.

Brown flesh color only around 
seed at maturity.
Tannins are coagulated by 
ethanol treatment even at 

immature stages. (VDG)

PVNA
Non-astringent at maturity only if 
seeded.

Flesh turns brown at maturity if 
seeded.
Tannins are coagulated by ethanol 
treatment even at immature stages. 

(VDG)

PV
(Pollination 

variant)



Effect of seed number on the loss of

astringency in PVNA and PVA-type cultivars.

a, PVNA- type (cv. Chokenji); and b, PVA-type

(cv. Aizu-mishirazu). Note that coagulation

of tannins (dark portion) increases with

increasing number of seeds in both types,

but coagulation is restricted to around the

seeds in PVA type.



Variation in seed content of “Nishimura Wase” fruit

(PVNA) cultivar, showing the effects of seed number

on degree of flesh browning. When only one to three

seeds develop (top right) the clear parts of the flesh

remain astringent. Whereas well-seeded fruit (Lower

left) are non-astringent.



روصف لأهم الأصناف التجارية المنزرعة فى مص

FUYUصنف الفويو • (PCNA)
جمالحكبيرةثمرتة.مصرإليحديثا  إدخالةتم•

مائلةإليمستديرةجم220حواليتزن
لامعجامدوجلدها.جوانبأربعلها,الاستدارة

نموتعندماوورديةبقعذوبرتقالياحمرقليلا  
دالجللونيكوندافئخريفظروفتحتالثمار
لونواللحم.التكوينإكتمالعندغامقأحمر

والجودةممتازهوو.شاحبمصفربرتقالي
ثمارةميليعيبهوجامدةوهىالثمارتؤكل

فترةالفيوينضج.الكأستجويفعندللتشقق
اجيحتو.نوفمبرمنتصفإلىنوفمبرأولمن
لتميبكريا  تنتجالتيالثمارو.ملقحإلي

الثمارومنتظمتلوينتعطىلاوبسهولةللتساقط
الشجرةنموو.ممتازةتخزنيةصفاتذات

جرةالشتقدممعالافرعتتدليلكنوالقوةمعتدل
.العمرفي



Fuyu (Jiro) Persimmon (PCNA)



HANA-FUYUالهنافويو  (PCNA)

عيرجومنهشتلاتإسترادحديثا  تم•
ثمرتهوالصينوكورياإليمنشأه
مستديرة,جم225حواليتزنكبيرة
لونو.عرضيا  ومفصصة,مبططةأو

كثرأيكونوداكنمصفربرتقاليالجلد
اللحمطعموالبذرةتجويفحولتكثيفا  
.ةجيدصفةذوالحصادعندقابضغير

ويوفالصنفقبلثمارهتكوينويكتمل
احيانا  يحدثو.يوما  15بحوالي
و.القاعوالقمةعندللثمرةانشقاق
هافروعونموهاقوةفيمعتدلةشجرته
رلأشجايحدثوقد.(متهدلة)منتشرة
.حملتبدل



CHOCOLATE(PVNA)شيكولات 

صنف غير قابض تؤكل ثماره •
وهى جامدة , ويتغير لون اللحم 

بالتلقيح 



HACHIYA (PCA)هاشيا  

نها ثمرته كبيرة يبلغ متوسط وز•
مخروطية مستطيلة ,جم 230

ولون, ذات قمة تميل للاستدارة 
لا جلد الثمرة برتقالى وهو صنف

بعد  pcيتغير لون لحم ثماره
التلقيح  

وطعمه قابض عند إكتمال تكوين•
الثمار و يستعمل غالبا  لغرض

و شجرته نموها قوى. التجفيف 
.قائم 

Hachiya Persimmon (PCA)



 TRIUMPH (PCA)تريمف 

ثمارتشبةمبططةثمارذوصنف•
النضجعندولونها,الطماطم
نالتخزيويتحملمحمربرتقالي
دولتستهلكحتىطويلةلفترة
كاكىثمارمنلديهاماأوروبا
ثحيالدوللتلكتصديرةفيمكن
هذاو,شديدطلبعليهيكون

مصرفيمبشربنمويتميزالصنف
بعضطريقعنإدخالةتمحيث

بأنهاأشجارهتمتازو,الزارعين
كللأتصلحثمارهو,الإنتاجعالية
.ليونتهابدءبمجرد



Triumph (PCA)



COSTATAكوستاتا  (PCA) 

الطعمالقابضةالاصنافمن•
يإلتميلوالثمرةالنضجعند

-100منوزنهاالإستدارة
جم130

رمصفبرتقاليجلدهالونو•
.برتقالياللحملونو

بهيعيلكنوبكريا  يعقدو•
البا  غيستعملوالتساقطشدة
.الطازجللأكل



Costata (PCA)





تشوه ثمرة الكاكى 

صنف الكوستاتا



Tsurugaki (PCA)توزورو كاكى
صنف متأخر النمو ثماره قابضة



Tsurugaki (PCA)



ضيقنطاقعليمصرفيمنتشرةخرىأأصنافهناك•
العالميةالاصنافمنوأرمندوتاموبانوهياكوممثل

يرغوالتلقيحمعلحمهالونيتغيرلاالتىو–الممتازة
وابانياليجيروصنف–التكوينإكتمالعندالطعمقابضة
.نيوزيلاندوباليابانمنتشرةوهىأوزو



Hiratanenashi Persimmon (PCA)



Izu Persimmon and nice fall color (PCNA)



Giant Fuyu (Gosho) Persimmons (PCNA)



Tamopan Persimmon



Tanenashi Persimmon (PCA)



Tanenashi Persimmon - a smaller astringent (PCA)



سلالات جديدة منتخبة محليا

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



صنف جديد منتخب 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



صنف جديد منتخب 

تحت الدراسة



صنف جديد منتخب 

تحت الدراسة



سلالة جديدة منتخبة 

تحت الدراسة



الإكثار

جديدةلإنتاج أصول للتطعيم عليها أو لانتاج أصنافالبذور•

ةعلى الأصول المختلفة وهى الطريقة الشائعالتطعيم•



Rootstocksالأصول    

: D.kaki الشتلات البذرية للكاكى اليابانى   -1
يزته أنه و يستخدم كأصل رئيسي في اليابان و عيبة أنه أقل مقاومة للبرودة و م

(crown gall)أقل حساسية لمرض التاجى  

: .D.lotus الشتلات البذرية للنوع -2
ر لحمها و عيبة وجود بعض من عدم التوافق بينه و بين الأصناف التى لا يتغي

.  اجى بعد التلقيح و التى لها طعم غير قابض كما أنه حساس لمرض التدرن الت

اره لا ومميزاته أنه يعطى شتلات بذرية قوية و أنه أكثر مقاومة للصقيع و ثم
.سم 2يتعدى قطرها 

: D.virginiana الشتلات البذرية للنوع الأمريكى  -3
رة و عيوبه كث. و ميزته أنه يناسب التربة الرطبة كما أنه مقاوم للصقيع 

.إعطاؤه سرطانات كما أن نمو الطعم عليه غير منتظم القوة والحمل 



الأصول المستخدمة فى الإكثار

عيوبهمميزاتهالأصل

الكاكى اليابانى

D. kaki

يناسب معظم أنواع 

الأراضى ,أقل حساسية 
لمرض التدرن التاجى

أقل مقاومة للبرودة

اللوتس

D. Lotus

يعطى شتلات بذرية 

قوية

أكثر مقاومة للصقيع

وجود عدم توافق بينه 

,  وبعض الأصناف 
حساس للتدرن التاجى

الأمريكى

D. virginiana

يناسب التربة الرطبة

مقاوم للصقيع

كثرة السرطانات

عدم إنتظام الأشجار 

المطعومة فى القوة 

والتمو



:الاكثار البذرى
منالبذورصتستخلاليابانوفى,عليهاللتطعيمشتلاتلانتاجفقطيستعمل

رمصوفى.البذرةمهدفىمباشرةوتزرعالشتاءوأولالخريففىالثمار

ملبالرمملوءةأكياسفىجبريلينمحلولفىغمسهابعدالبذورتوضع

علىشهرينامدةمئويةدرجة4درجةعلىالثلاجةفىتوضعثمالمبلل

مناحرارتهدرجةصوبتحتبلاستيكيةأكياساوانىفىتزرعثمالأقل

.مئويةدرجة20-25



ط التطعيم بالعين مع كش

جزء من الخشب 
((Chip budding



التطعيم الدرعىالتطعيم القمى





D. Virginiana الأصل الأمريكى





:الظروف البيئية الملائمة 

:  العوامل المناخية: أولا

اطقالمنفىبنجاحوتزهرتنموالأوراقمتساقطةاليابانىالكاكىأشجار
صيفىإلالكاكييحتاج,الدافئالشتاءذاتالمعتدلةوالمناطقالاستوائية

إذالساحليةالمناطقفيزراعتهيفضللذلكمانوعارطبالحرارةمعتدل
فحةبلتصابحيثالطقسوجفافالحرارةبشدةتتأثرالكاكىأشجارأن

براعمالتتفتحأنيمكنحيثقليلةللبرودةالكاكيواحتياجات,الشمس
يؤدىم12º-عنشتاءاالحرارةدرجةوانخفاض,الدافئالشتاءخلال
عأفرأنحيثالشديدةبالرياحالكاكىأشجاروتتأثر.الأشجارموتالى

.بالثمارمحملةكانتإذاخصوصابالرياحالانفصالسهلةالكاكى

:والتربة المناسبة للكاكى

ةالطينيفىويجودالتربمنواسعمدىفىالكاكىأشجارزراعةيمكن
.العضويةبالمادةوالغنيةوالتهويةالصرفالجيدةالمتجانسة



زراعة الأشجار بالبستان المستديم

وبةخصباختلافوذلكالكاكىأشجارزراعةفيالمسافاتتختلف•
شجرةكلبينالمسافةتكونحيث,المزروعوالصنفالأرض
صنفمثلالنموقليلالصنفحالةفيم3.5x3,5والآخر

فيأمتار6-4منإلىتصلبحيثالمسافةمنوتزيد,الهياكومي
.والتاموبان,الهاشيامثلالنموبقوةتتميزالتيالأصناف

شهرفىالزراعةويتموفبرايرينايرشهرىفىملشاالشتلاتتقلع•
أرضفىعليهمزروعةكانتالذىالعمقنفسعلىفبراير
.المشتل

الجذرىالمجموعحولجيداويردم3سم50بأبعادجورفىوتزرع•
.بالرىوتوالى



العمليات البستانية

التقليم•

العزيق•

التسميد•

الرى•

مقاومة الآفات•

جمع الثمار•

الانضاج الصناعى•



:التقليم

-:الصغيرةالأشجارتربية:أولا•

حملا  الأشجارحملعندخاصةالكسر,سريعهشالكاكىخشبأنحيث•
ذيجرةللشقويهيكلتكوينعلييعملأنيجبالأشجارتقليمفإنغزيرا ,

سطيالوالقائدبطريقةعادةالأشجاروتربيمنفرجة,بزواياجانبيةأفرع
جرةالشقمةتبدأوعندما,الشجرةقلبلفتحالكأسيةالطريقةأو,المحور

معلهاوتداخاستطالتهالمنعالفرعتقليمفإنهبهاالخاصالفراغشغلفى
.بعضها

-:الاثمارتقليم:ثانيا•

ظاموانتالحملتبادلظاهرةمنللحدسنوياالأشجاربتقليمالاهتماميجب•
سم,30-20بطولسنويةأفرعتكوينعليالتقليميعملأنويجب.الاثمار
زيادةبسببمثمرة,غيرأفرعلانتاجتجنبا  شديدا ,التقليميكونلاأنويجب
لةوالمتداخوالمكسورةالجافةالأفرعإزالةأيضا  التقليمويشملطولها,

.والمصابة



التقليم فى الكاكى



أنواع التقليم فى الكاكى على حسب

:ميعاد إجراءه
ويجرى وقت السكون: التقليم الشتوى

اعد ويجرى على الأشجار المثمرة ويتم باستب

د الأفرع الميتة والمتزاحمة والمصابة وتحدي

وحدات حمل الثمار

ويجرى على الأشجار: التقليم الربيعى

المثمرة بإزلة النموات الجديدة الغير مثمرة 
لفتح قلب الشجرة ومنع التظليل

ار ويجرى على الأشج: التقليم الصيفى

لها الحديثة لدفعها لتكوين وحدات ثمرية ودخو

ر فى الاثمار التجارى مبكرا, ويتم بتقصي

ين النموات الحديثة بإزالة القمة النامية لتكو

مأفرع ثانوية تحمل الثمار فى الموسم القاد







التقليم الشتوى



التقليم الصيفى



تكون نموات ثانوية

رع نتيجة تطويش الأف

ىفى التقليم الصيف



تكون نموات ثانوية

نتيجة تطويش الأفرع فى التقليم الصيفى



تكون نموات ثانوية

لصيفىنتيجة تطويش الأفرع فى التقليم ا



:التسميد

جيدنمولاعطاءالكاكىلتسميدهاماعنصراالنيتروجينيعتبر•
نيةالنيتروجيالأسمدةبأحدسنويا  الكاكىأشجارتسمدلذلك

سميدبالتالمبالغةعدمويجب.الخضريةالنمواتتشجيعبغرض
نمأكثر)بطولخضريةأفرعلتكوينتجنبا  النيتروجيني

.نضجهاقبلالثمارسقوطإلييؤديمما(سم30

يدةجثمارلإعطاءمهمانوالبوتاسيومالفوسفورعنصرىأنكما•
.(والحجماللون)الصفات

(زمنجني,زنك,حديد)الصغرىالعناصربرشالاهتمامويجب•
الرشويتمنوعكلمنلتر/جم0.5بمعدلمخلبيةصورةفى

.التزهيروأثناءالأوراقخروجبعدالأقلعلىمرتينالورقى

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%85%D8%A7%D8%AF


: الرى
نهاأغير,كبيرةبدرجةوالعطشالجفافتتحملأشجارالكاكى-

.للرىجيداتستجيب

كوذلمارسمنالأخيرالنصففىغزيرةريةالأشجاروتروى-

خلالالرىويمنع,الربيعبدايةفىالأشجارنشاطلبدأاستعدادا

.الأزهارتساقطالىيؤدىلاحتىوالعقدالتزهيرفترة

كلرالثمانمووأثناءالعقدتمامبعدبالرىالأشجارتوالىثم-

معجوأثناءالثمارنضجعندالرىمعدلويقلل,أسابيع2-3

.الثمار

ارالأشجلتهيئةاستعدادانوفمبرشهرفىنهائياويمنع-

.السكونطورفىللدخول



العزيقة الشتوية























أهم المشاكل  فى إنتاج الكاكى

:تساقط الثمار•

ة يحدث تساقط ثمار الكاكى على ثلاث موجات , وتحدث أشد موج•
ويقل . أسابيع3-2من التساقط بعد العقد مباشرة وتستمر لمدة 

.ريةالتساقط إذا كانت الثمار ناتجة عن التلقيح وليست ثمار بك

اءة ومن العوامل التى تسبب تساقط ثمار الكاكى عدم توفر الاض•
وتريتس وقد يرجع الى الاصابة بعفن الب. الكافية والجفاف الشديد

.والذى يساعد على انتشاره حشرة الجاسيد



ة حدوث تساقط حاد فى أشجار الكاكى نتيجة الاصاب

بعفن البوتريتس وحشرة الجاسيد



:كيفية التغلب علي التساقط •
تتنظيم إضافة الأسمدة الأزوتية وإضافتها على ثلاث دفعا•

جرةالتقليم الجيد حتى يسمح بتخلل أشعة الشمس لقلب الش•

العناية بالتلقيح بزراعة الملقح المناسب•

ون مقاومة عفن البوتريتس وحشرة الجاسيد بالرش بالملاثي•
.مضافا اليه اكسى كلور النحاس

لعقد تحليق الجزع أو الأفرع الرئيسية أثناء التزهير لزيادة ا•
.وتقليل التساقط



تحليق الأفرع الرئيسية
لتقليل التساقط وتحسين الجودة



تحليق الأفرع الرئيسية
ودةلتقليل التساقط وتحسين الج



تحليق الأفرع الرئيسية
ودةلتقليل التساقط وتحسين الج



-:جمع الثمار وتخزينها 

عد عادة تبدأ أشجار الكاكى فى الاثمار ب•
السنة الثالثة من زراعتها فى المكان
ر المستديم ويزداد المحصول بتقدم عم

.الأشجار

علامات النضج فى الكاكى•

إختفاء اللون الأخضر وظهور اللون •
(.أحمر–برتقالى )المميز للصنف 

عدد الأيام من التزهير حتى الجمع •
يوم153-160

حجم الثمار•

ير إختفاء المادة القابضة فى الأصناف غ
.القابضة





جمع الثمار
ندعأوتلوينهاتمامعندالكاكىثمارتجمع•

تجمعوإذاالأقلعلىالثمرةثلثىتلوين
الهيحدثفلاتلوينهاإكتمالقبلالثمار
القابضةالمادةمنهاتختفىولاطراوة
ألاويجب,للأكلصالحةغيروتصبح
حيثللثمارطراوةحدوثحتىننتظر
ىةسهلتكونحيثذلكبعدتداولهايصعب
.والتهتكالتشقق

-:الثمارجمعكيفية•

بجزءخاصمقصبواسطةالثماروتقطف•
حيثالكأسعلىالمحافظةمعالعنقمن
,وياقإتصالابالفرعيتصلالثمرةعنقأن

لاحتىالأفرعهزأوالثمارجذبوعدم
ابةللاصعرضةالثماروتكونالكأسينتزع

لاحتىللكدماتتعرضهاوعدم,بالفطريات
.تسويقهاعلىتؤثر





(ىالانضاج الصناع)إزالة المادة القابضة من الثمار  

اشىوهيراتانىنوالهاشياالكوستاتامثلقابضةأصنافهناك•
صناعىإنضاجالىتحتاجوغيرهاناشىوتانىوتاموبان
Edibleللأكلصالحةتصبحلكىالقابضةالمادةلإزالة
-:أهمهاالقابضةالمادةلازالةعديدةطرقوهناك

عهابوضوذلكالكحوللبخارالثمارتعريضيتماليابانفى-1
مىيسالبيرةيشبهمشروبصناعةبعدالفارغةالأوانىفى

.يوما15-5لمدةذلكويتمالساكى

يتمحيث(وزنا10:1)بنسبةالجيرماءيستعملالصينفى-2
.يوم7-2لمدةالثمارغمر

يوم3-2لمدةالكربوناكسيدثانىغازفىالثماروضع-3
.ضغطتحتالنضجعمليةأجريتإذاسريعاالتأثيرويكون



منلرطبوضعالاثيلينلغازالثمارتعريضوهىالتجاريةالطريقة-4
أربعساعة12كلويغير(%0.3)هواءمكعبمتر367لكلالغاز
اللونويتحسنالثماروتلينممتازةطريقةوهىمرات

1000بتركيزساعةلمدةالاثريلفىالغمسطريقةاستخدام-5•
يوم4-3خلالالثمارنضجالىيؤدىالمليون/جزء

منلقليبهبلاستككيسبوضعالاشجارعلىوهىالثمارتغليف-6•
الجمعثمايام3لمدةالكحول

مواقدفيهاويوضعمحكمةغرفالثماربدخولالحرارةاستخدام-7•
.يوم3-2لمدةالحرارةدرجةلرفعفحم

.ساعة24لمدةالفريزرفىالتلوينكاملةالثماروضع-8•

ىعلالكحوليرشلاالطريقةهذهوفى:الايثايلبكحولالمعاملة-9•
فىويوضعبالكحولكرتونورقمعاملةيتمولكنمباشرةالثمار

.لقابضاالطعمإختفاءالىوتؤدىالكحولأبخرةتتصاعدحيثالكراتين



Removal of astringency with alcohol: Fruit are 

packed into cardboard cartons before being treated 

(Kitagawa 1970).



Removal of astringency with alcohol whilst fruit is on the tree:

individual “Hiratanenashi” fruit are enclosed in polyethylene bags

containing a little alcohol. The bags are left in place for about 3 days.



Cross sections of the ʻGiomboʼ persimmon pericarp at the end of the growing

season (2011) (A-B) and fresh sections at the beginning of the season (2012) (C,

D). A. freshly picked fruits without astringency removal (T0). B. Fruits subjected to

24 hours exposure to ethanol. Pectic substances inside the parenchymal cells

(dashed arrows) and accumulation of content in the intercellular spaces (lined

arrows). C. Soluble tannins dispersed in the parenchyma of freshly picked fruits

(T0). D. Insolubilized tannins restricted to the cell vacuole in fruits subjected to 36

hours exposure to ethanol. TC = Tannin Cell, Pa = Parenchyma



أهم الأمراض والآفات

اللفحة البكتيرية

عفن البوتريتس

الجاسيد

العنكبوت

تشقق الثمار 

البق الدقيقى

ذبابة الثمار



Bacterial blast اللفحة البكتيرية



عفن البوتريتس





الجاسيد



تشقق الثمار وإنفصال الكأس 



البق الدقيقى





ذبابة الثمار



كسر الأفرع



تأثير الغربان



تجفيف ثمار الكاكى تحت الشمس









Bon appétit




