
 جلال إسماعٌل علٌوة/ د.أ
 رئٌس قسم الفاكهة

جامعة دمٌاط –كلٌة الزراعة   



 متساقطة الأشجار من الكاكً أشجار تعتبر•

 من لحالة أشجارها وتتعرض الأوراق

 من احتٌاجاتها وتبلػ .البٌئً السكون

  من السكون لكسر اللازمة البرودة ساعات
 . م7.2º درجة تحت ساعة 100-300

 لا حٌث الكاكً إنتاج مصر مناخ وٌناسب

 أن كما .السكون كاسرات إلً ٌحتاج

 نمو علً ٌساعد مصر فً الصٌفً الموسم
  .الثمار تكوٌن واكتمال

 انسبٌ تصدٌرٌة مٌزة دٌهال مصر أن كما•

 .المتمٌز لموقعها أوربا دول معظم الى

  Persimmon  الكاكى 



 المحصول بهذا النهوض على العمل ٌجب لذلك

 لزراعة الحدٌثة بالأسالٌب المزارعٌن وتوعٌة

 الثمار جودة تحسٌن أسالٌب وكذلك الكاكى وإنتاج

  فى الحدٌثة لأسالٌبا بإتباع التسوٌقٌة قدرتها ورفع

 وكذلك .تداولها وطرق الجمع بعد الثمار إنضاج

 لثمار والصحٌة الؽذائٌة بالقٌمة المستهلكٌن توعٌة

 لتشجٌع أوربا دول فى جدٌدة اسواق وخلق الكاكى

 .الصعبة العملة من دخلا ٌحقق مما التصدٌر

  Persimmon  الكاكى 



 الأهًيت الإقخصاديت نهكاكى
 والصحٌة الؽذائٌة القٌمة ذات الطعم اللذٌذة الثمار من الكاكى ثمرة•

 والسكرٌات الفٌتامٌتات من عالٌة نسبة على تحتوى حٌث المرتفعة
 القلب أمراض من الإنسان تحمى التى الطبٌعٌة الأكسدة ومضادات
 الدم ضؽط تنظٌم على تساعد مواد على تحتوى كما ، والسرطان

   .للأورام مقاومة ومواد

 والفطائر المربى صناعة وفى الطازج للاستهلاك الكاكى ثمار وتستخدم•
 أنواع أفخر عمل وفى ( جافة وشرائح ثمار ) الياميش صناعة وفى

 .والصوص الصمصة
 الأخشاب أنواع بأجود الكاكى أشجار تمدنا كما•

 الأقمشة صباغة فى تستخدم التى لمتانينات كمصدر الكاكى يستخدم •
   الجمود ودبغ



 الأبنوسٌة العائلة ٌتبع الذى   Diospyrosالجنس الكاكى ٌتبع •
Ebenaceae  وكلمة الشرق تفاح وٌسمى Diospyros  

 ؼذاء" بالٌونانٌة وتعنى  Dio/Spyros مقطعٌن من تتكون
 على Diospyros جنس ٌشتمل ."الآلهة ؼذاء " أو "السماء
 بأسٌا الاستوائٌة المناطق فى معظمها ٌنتشر نوع 400 حوالى

 والتى القلٌلة الأنواع بعض ، أمرٌكا وشمال ووسط وأفرٌقٌا
 .المعتدلة المناطق فى تنتشر الٌابانى الكاكى منها

 الموطن الأصلى
ٌعتقد أن الموطن الأصلى للكاكى فى الصٌن ، وكان ٌعتبر المصدر 

 الأساسى للؽذاء فى الصٌن ، كورٌا ، الٌابان قبل المٌلاد

 Persimmon  الكاكى 

  Diospyros kaki Thunb. 



Some useful Diospyros species with their 

distribution and chromosome number 





CYTOGENETICS OF PERSIMMON 
AND ITS RELATIVES 

The chromosome number of D. kaki is 2n = 90 

D. lotus and D. oleifera is 2n = 30 

Diospyros virginiana has two prototypes with 2n = 60 and 90  

The chromosome numbers of some wild species of Diospyros 
are 2n = 30 . 

Therefore, the basic chromosome number of the genus 
Diospyros is thought to be 15, and D. kaki is hexaploid (2n = 
6x = 90). Although Japanese persimmon is hexaploid, it is 
fairly fertile.  

Recently, Zhuang et al. (1990) reported that nonaploid (2n =9x 
=135) cultivars exist among D. kaki.  

The nonaploid cultivars of D. kaki, i.e. 'Hiratanenashi' and 
'Tonewase', can produce seedless fruit due to their high 
parthenocarpic ability. 



 إنتاج الكاكى عالمٌا



 تشتهر بعض الدول بأصناؾ خاصة بها مثل  
 

Kaki Tipo        فى اٌطالٌا 

Triumph        فى اسرائٌل 

Lama Forte    فى البرازٌل. 

 

وحدٌثا بدأت استرالٌا ونٌوزٌلندا فى انتاج الكاكى بؽرض  

 التصدٌر

 .وأٌضا الولاٌات المتحدة تنتج الكاكى على نطاق ضٌق 



كمٌة الانتاج  المساحة المثمرة  المساحة الكلٌة المحافظة م

 (طن)

 (طن)ؾ / م

 4.313 69 16 18 الأسكندرية 1

 9.554 879 92 101 البحيرة 2

 8.538 222 26 27 الغربية 3

 7.833 6697 855 911 الدقهلية 4

 8.500 17 2 2 دمياط 5

 5.833 70 12 17 الشرقية 6

 9.000 180 20 22 المنوفية 7

 7.133 214 30 31 القليوبية 8

 5.400 108 20 20 الجيزة 9

 5.000 5 1 1 بنى سويف 10

 5,000 5 1 1 المنيا 11

 1.658 63 38 38 مطروح 12

 8.900 5678 638 840 النوبارية 13

 8.114 14207 1751 2029 إجمالى الجمهورٌة

 2013إَخاج انكاكى فى يصر عاو  

 



BEARING (FLOWERING) 
HABITS OF  PERSIMMON TREES 

* Bud position 

 * Bud Types 

* Shoot types  

 الثلث فى سنة عمر أفرع على ٌحمل خلٌط الزهرى البرعم

 (زهرٌة تكون طرفٌة براعم 5-3) الفرع من الطرفى



 الأزهار
 أنواع ثلاثة الٌابانى الكاكى أشجار تحمل

 -:الأزهار من

 
 الطلع على تحتوى خنثى أزهار -1 

 والمتاع

 
 فقط المتاع على تحتوى مؤنثة أزهار -2

 
 الطلع على تحتوى مذكرة أزهار -3

 

 نوعا تحمل أن الواحدة للشجرة وٌمكن

 .الوقت نفس فى الأزهار من أكثر أو واحدا



 المذكرة الأزهار توجد

 مكونة مجموعات فى

 فى تحمل أزهار 3 من

 وتحتوى , الأوراق ابط

 من مكون كأس على

 والتوٌج أجزاء أربعة

 أجزاء أربعة من

 24 عددها والمتوك

 صفٌن فى توجد

 الأزهار المذكرة

Persimmon.ppt




 ابط فى وحٌدة المؤنثة الأزهار توجد

 كبٌر كأس بوجود وتتمٌز الأوراق

 منفصلة أجزاء اربعة من مكون

 وتحتوى شاحب أصفر لونه والتوٌج

 والمبٌض أثرٌة متوك ثمانٌة على

 القلم من ٌتكون مستدٌر أو مفلطح

   .والمٌسم

 الأزهار المؤنثة







 الثمار

 ؼٌر على كبٌر وهو كأس بها ٌلتصق (عنبة) عصٌرٌة لبٌة الثمار

 وهو مباشرة العقد بعد الثمرة وزن من %50 من أكثر ٌزن العادة

 والأكسٌنات الهرمونات لإنتاج ومصدرا الؽازى للتبادل كعضو ٌعمل

  الثمرة نمو على تساعد والتى الطبٌعٌة



حأثير إزانت أخساء يخخهفت يٍ انكأش وعلاقخها بحدى انثًرة حيث 
أثبج أٌ حدى ثًرة انكاكى يخىقف عهى عذد انسبلاث انخى يخى 

 ةانثًرإزانخها يٍ انكأش عُذ انًرحهت الأونى يٍ ًَى 



 حٌث من الكاكى ثمار وتختلؾ

 أو مستدٌرة تكون ممكن الشكل

 من قرٌبة أو مفلطحة أو مخروطٌة

 , الملمس ناعمة ,المربع الشكل

 من الجلد لون ٌختلؾ ,لامعة

 ,الأحمر أو البرتقالى أو الأصفر

 أو برتقالى أو أصفر اللحم ولون

  ,هلامى أو عصٌرى ,داكن بنى

 أو البذور عدٌمة الثمار تكون قد

 بذور 8 -1 على تحتوى بذرٌة

 قد سم2 الى طولها ٌصل بنى لونها

   .الشكل مستطٌلة أو منبسطة تكون





 بذور الكاكى

 ٌصل بنى لونها البذور

 تكون قد سم2 الى طولها

 مستطٌلة أو منبسطة

 الشكل



HORTICULTURAL CLASSIFICATION 
OF PERSIMMON 

A young, developing persimmon (D. kaki) 
fruit is highly astringent due to soluble 
tannins in the vacuoles of tannin cells.  

However, some cultivars lose astringency 
naturally on the tree as fruits develop, 
whereas others retain astringency until 
maturity.  

Hence, persimmons are classified into two 
types, astringent and non-astringent, 
based on the presence or absence of 
astringency in the fruit at harvest. 



However, each type is further classified 

into two sub-types, variant- and 

constant-type, depending on the 

relationship between presence of seeds 

and flesh color. 

 

Flesh color of variant-type is influenced by 

pollination. 

 

The flesh of variant-type becomes dark when 

it has seeds as a result of pollination, whereas 

the flesh color of constant-type is not 

influenced by the presence of the seeds 

due to pollination.  



 Thus, we refer: 

  variant-type as "pollination variant"  

 and constant-type as "pollination constant. 

So, persimmons are classified into the following 

four types: 

 (1) pollination-constant non-astringent (PCNA) 

 (2) pollination-variant non-astringent (PVNA) 

 (3) pollination-variant astringent (PVA) 

 (4) pollination-constant astringent (PCA) 



The PCNA and PVNA types lose 

astringency naturally during fruit 

growth and become edible at maturity. 

 However, if pollination is insufficient 

and the fruit does not contain seeds, the 

PVNA-type fruits do not lose 

astringency.  

 

Whereas the PCNA-type fruit loses 

astringency even when pollination is 

insufficient and the fruit sets 

parthenocarpically. 



In the PVNA type, the loss of astringency 

of the fruit, therefore, depends on the 

number of seeds produced in the fruit. 

 

The PCNA and PVNA types have different 

flesh colors. 

 

The flesh becomes dark in the PVNA type 

when the fruit has seeds and loses 

astringency. 

 

 whereas flesh color does not change in 

the PCNA type even when the fruit has lost 

its astringency. 



 Both the PVA and PCA types have 

astringent fruit at maturity and are edible 

only after the astringency has been 

removed. However, these two types have 

different flesh colors. In the PVA type, a 

small portion surrounding the seed 

becomes brown, whereas the flesh color 

of the PCA type fruit is not influenced by 

the presence of seeds. 



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. 



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. 



 CHOCOLATE (PVNA) شىكىلاث 



 Sugiura et al. (1979) and Sugiura and 

Tomana (1983) found that production of 

ethanol and acetaldehyde by the seeds is 

associated with the loss of astringency, 

except in the PCNA-type. 

 

  The seeds of PVNA-type fruit produce a 

large amount of ethanol and acetaldehyde 

during the middle stages of fruit 

development. 
  

Interpretations of the disappearance 

of astringency 



 These volatile compounds, especially 

acetaldehyde, cause coagulation of 

tannins in the large tannin cells in the 

flesh, which results in the complete loss 

of astringency. 

  

 After completion of tannin coagulation, 

tannin cells become brown by further 

oxidative reaction (Sugiura et al. 1985), 

which causes a dark color of the flesh in 

PVNA-type fruit. 
 



The seeds of PVA-type fruit also produce 

these volatile compounds during the fruit 

development, but in limited amounts, so 

that the coagulation of tannins is 

restricted around the seeds and the 

astringency remains in the rest of the 

flesh.  

 

 Dark color of the flesh caused by tannin 

coagulation is also restricted around the 

seeds in PVA-type fruit . 



 The seeds of PCA-type fruit produce 

almost no ethanol and acetaldehyde 

during their development, hence they do 

not lose astringency naturally on the tree. 

 

 Because the ability of seeds to generate 

these volatile compounds is high in the 

PVNA-type, low in the PCA-type, and 

intermediate in the PVA-type fruit. 

 fruits of the PCA- and PVA-types need to be 

treated with ethanol or CO2 to remove 

astringency after harvest. 



The seeds of most cultivars in the PCNA-

type fruit do not produce these volatile 

compounds, but some in other cultivars, 

i.e. 'Fuyu' type, produce a relatively large 

amount of these compounds. 

 

 However, PCNA type fruit loses 

astringency on the tree without producing 

seed, indicating that ethanol and/or 

acetaldehyde are not responsible for the 

loss of astringency in PCNA-type fruit. 



The mechanism for the loss of astringency in the 

PCNA-type fruit is different from that of the other 

three types. The tannins of PCNA-type fruit do 

not coagulate by ethanol treatment at an 

immature stage on the tree, but those of PCA-, 

PVNA-, and PVA-type fruits do readily. 

 

  According to these findings, Sugiura (1984) 

proposed a new classification of persimmon in 

which the cultivars are grouped into the volatile-

independent group (VIG) and the volatile 

dependent group (VDG), corresponding to the 

PCNA type and the non-PCNA types (the PCA-, 

PVNA-, and PVA-types), respectively. 



The difference between VIG (PCNA-type) 

and VDG (non-PCNA-type) is qualitative. 

The chemical characteristics of tannins 

and developmental pattern of tannin cells 

differ greatly between the VIG and VDG 

groups. 

 

The remarkable difference in qualitative 

characteristics between PCNA-type and 

non-PCNA-type fruits is the ability to 

accumulate tannins during fruit growth. 



PCNA-type fruits stop to accumulate tannins 

into tannin cells at early stages of fruit growth, 

while the other three (PVNA, PVA, and PCA) 

types accumulate tannins greatly until the 

middle stage of fruit development.  

 

This difference in the ability to accumulate 

tannin is responsible for the trait of natural loss 

of astringency in PCNA-type fruit. The natural 

astringency-loss in PCNA-type fruit is mainly 

caused by dilution of tannins with fruit. 

 

As an aid to understanding the correlation of 

these classifications, we summarized it as 

following:- 



Horticultural classification of persimmon cultivars  

by astringency and flesh color of fruit.  

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) 

VIG: Volatile-independent group          VDG: Volatile- dependent group            



Seasonal changes in soluble tannin content during 

fruit development of four persimmon cultivars in Japan 

( Itoo 1980) 

Influence of temperature on the removal 

of astringency whilst fruit is on the tree 



PERSIMMON BREEDING 

The PCNA-type fruit is the most desirable 
persimmon for fresh consumption. 

 

 The PCNA-type persimmon can be eaten while 
firm like an apple without any postharvest 
treatment.  

 

The PCNA-type fruit has a significant advantage, 
even though the natural loss of astringency 
occurs only when grown in warm regions. 

  

Fruits of PVNA cultivars also lose astringency 
naturally on the tree, but it occurs only if seeded.  



 The PVA and PCA fruits lose astringency when 

over-ripe, and become edible without further 

treatment.  

 

 However, the over-ripe fruits are very soft and 

cannot be transported easily, so they must be 

treated with carbon dioxide or ethanol to be 

consumed as a firm fruit.  

 

 In some cultivars, however, the astringency is 

not easily removed by these treatments. 

Moreover, these treatments cause fruit damage 

and shorten the shelf life.  

 

 Thus, PCNA-type fruit is the most suitable for 

the fresh market. 



BREEDING OBJECTIVES 

1. Commercial production of early ripening PCNA-type 
cultivars is desired.  

2. Other traits such as high eating quality, large fruit,         
longer keeping quality without fruit cracking, high 
productivity, and high tolerance to diseases and pests.  
 

 There was a persimmon breeding programs in Japan, 
Korea, China, Israel, Brazil. 

 The focus was on obtaining PCNA cultivars having 
large fruit, rounded or slightly flattened shape, good 
keeping qualities, and suitability for industrial uses 
(drying). 



NEW METHODOLOGIES FOR 
PERSIMMON BREEDING 

Ploidy Manipulation through Tissue Culture 
Technique:- 

The tissue-culture technique seems to be 
effective for persimmon breeding, and new 
breeding techniques may be developed through 
tissue culture. 

Tamura et al. (1996), who manipulated ploidy 
using tissue culture techniques, found ways of 
producing dodecaploid persimmon (2n 12x = 180) 
by colchicine treatment to protoplasts from 
'Jiro’. 



 Genetic Transformation 

Genetic transformation is now being applied to 

persimmon using Agrobacterium tumefaciens. 

 

 Marker-assisted Breeding 

In persimmon, trials to obtain molecular markers 

that are linked to the trait of fruit astringency 

have been initiated (Kanzaki et al. 2001). 

 
The inheritance of PCNA type is qualitative and the 

PCNA type is recessive to non-PCNA (PVNA, PVA, 

and PCA) types.  

 



 

The trait of astringent type of the fruit seems to 

be controlled by two or three allele pairs. 

 

  In order to be PCNA-type, a genotype must be 

recessive in all alleles.  

 

By contrast, non-PCNA (PVNA, PVA, and PCA) 

types have at least one dominant gene for the 

trait of non PCNA types.  

 

Thus, if we can find dominant markers linked to non-

PCNA trait, PCNA type in the breeding progenies can 

be easily distinguished by the absence of the non-

PCNA-linked marker bands. 



 الإكثار

 لإنتاج أصول للتطعٌم علٌها أو لانتاج أصناؾ جدٌدة البذور•

 على الأصول المختلفة وهى الطرٌقة الشائعة التطعٌم•

 



 Rootstocksالأصول     

 

: D.kaki   1- الشتلات البذرٌة للكاكى الٌابانى  
و ٌستخدم كأصل رئٌسً فً الٌابان و عٌبة أنه أقل مقاومة للبرودة و مٌزته أنه 

 (crown gall)أقل حساسٌة لمرض التاجى  

: .D.lotus 2- الشتلات البذرٌة للنوع  
و عٌبة وجود بعض من عدم التوافق بٌنه و بٌن الأصناؾ التى لا ٌتؽٌر لحمها 

.  بعد التلقٌح و التى لها طعم ؼٌر قابض كما أنه حساس لمرض التدرن التاجى 

وممٌزاته أنه ٌعطى شتلات بذرٌة قوٌة و أنه أكثر مقاومة للصقٌع و ثماره لا 

 .سم  2ٌتعدى قطرها 

:   D.virginiana  3- الشتلات البذرٌة للنوع الأمرٌكى 

و عٌوبه كثرة . و مٌزته أنه ٌناسب التربة الرطبة كما أنه مقاوم للصقٌع 

 .إعطاؤه سرطانات كما أن نمو الطعم علٌه ؼٌر منتظم القوة والحمل 



 الاكثار البذرى:
 من البذور تستخلص الٌابان وفى ، علٌها للتطعٌم شتلات لانتاج فقط ٌستعمل

 مصر وفى .البذرة مهد فى مباشرة وتزرع الشتاء وأول الخرٌؾ فى الثمار

 بالرمل مملوءة أكٌاس فى جبرٌلٌن محلول فى ؼمسها بعد البذور توضع

 على شهرٌن لمدة مئوٌة درجة 4 درجة على الثلاجة فى توضع ثم المبلل

 من حرارتها درجة صوب تحت بلاستٌكٌة أكٌاس اوانى فى  تزرع ثم الأقل

 .مئوٌة درجة 20-25



التطعٌم بالعٌن مع كشط 

جزء من الخشب 
((Chip budding 



 التطعٌم الدرعى التطعٌم القمى



D. Oleifera 



D. Virginiana الأصل الأمرٌكى 



 :انخقهيى

 -:الصؽٌرة الأشجار تربٌة :أولا•

 تقلٌم فإن ؼزٌراا، حملاا  الأشجار حمل عند خاصة ،الكسر سرٌع هش الكاكى خشب أن حٌث•
 ،منفرجة بزواٌا جانبٌة أفرع ذي للشجرة قوي هٌكل تكوٌن علً ٌعمل أن ٌجب الأشجار
 قلب لفتح الكأسٌة الطرٌقة أو ، المحور الوسطً القائد بطرٌقة عادة الأشجار وتربً

 لمنع الفرع تقلٌم فإن بها الخاص الفراغ شؽل فى الشجرة قمة تبدأ وعندما ، الشجرة
 .بعضها مع وتداخلها استطالتها



 فى انكاكىانخربيت 



 -:الاثمار تقلٌم :ثانٌا•

 وانتظام الحمل تبادل ظاهرة من للحد سنوٌا الأشجار بتقلٌم الاهتمام ٌجب•
 سم،30-20 بطول سنوٌة أفرع تكوٌن علً التقلٌم ٌعمل أن وٌجب .الاثمار
 زٌادة بسبب مثمرة، ؼٌر أفرع لانتاج تجنباا  شدٌداا، التقلٌم ٌكون لا أن وٌجب
 والمتداخلة والمكسورة الجافة الأفرع إزالة أٌضاا  التقلٌم وٌشمل ،طولها

 .والمصابة



لاَخاج ًَىاث ( حقهيى حقصير)أحياَا َهدأ انى انخقهيى اندائر 

 .يثًرة كثيرة فى انعاو انخانى



أنواع التقلٌم فى الكاكى على حسب 

:مٌعاد إجراءه  
وٌجرى وقت السكون : التقلٌم الشتوى

وٌجرى على الأشجار المثمرة وٌتم باستباعد 

الأفرع المٌتة والمتزاحمة والمصابة وتجدٌد 

 وحدات حمل الثمار

 

وٌجرى على الأشجار     : التقلٌم الربٌعى

المثمرة بإزلة النموات الجدٌدة الؽٌر مثمرة 
  لفتح قلب الشجرة ومنع التظلٌل

 

وٌجرى على الأشجار : التقلٌم الصٌفى

لدفعها لتكوٌن وحدات ثمرٌة ودخولها الحدٌثة 

، وٌتم بتقصٌر فى الاثمار التجارى مبكرا

النموات الحدٌثة بإزالة القمة النامٌة لتكوٌن 

 أفرع ثانوٌة تحمل الثمار فى الموسم القادم

 





 التقلٌم الشتوى



 التقلٌم الصٌفى



 تكون نموات ثانوٌة

نتٌجة تطوٌش الأفرع  

 فى التقلٌم الصٌفى



 تكون نموات ثانوٌة

 نتٌجة تطوٌش الأفرع فى التقلٌم الصٌفى 



 تكون نموات ثانوٌة

 نتٌجة تطوٌش الأفرع فى التقلٌم الصٌفى 







 كسر الأفرع



 زراعة الكاكى فى منطقة قلبشو بمحافظة الدقهلٌة

 تحت نظام الرى بالتنقٌط بالماء الممؽنط 
2019زراعة عام   





  2019موسم النمو الأول  عام 
9-9-2019  



أعراض نقص البوتاسٌوم مع زٌادة الملوحة   



 أهى انًشاكم  فى إَخاج انكاكى

 :تساقط الثمار •

ٌحدث تساقط ثمار الكاكى على ثلاث موجات ، وتحدث أشد موجة •
وٌقل . أسابٌع 3-2من التساقط بعد العقد مباشرة وتستمر لمدة 

 .التساقط إذا كانت الثمار ناتجة عن التلقٌح ولٌست ثمار بكرٌة

عدم توفر الاضاءة ومن العوامل التى تسبب تساقط ثمار الكاكى •
بعفن البوترٌتس وقد ٌرجع الى الاصابة . الكافٌة والجفاؾ الشدٌد

 .والذى ٌساعد على انتشاره حشرة الجاسٌد



حدوث تساقط حاد فى أشجار الكاكى نتٌجة الاصابة 

 بعفن البوترٌتس وحشرة الجاسٌد



 :كٌفٌة التؽلب علً التساقط •
 تنظٌم إضافة الأسمدة الأزوتٌة وإضافتها على ثلاث دفعات•

 التقلٌم الجٌد حتى ٌسمح بتخلل أشعة الشمس لقلب الشجرة•

 العناٌة بالتلقٌح بزراعة الملقح المناسب•

مقاومة عفن البوترٌتس وحشرة الجاسٌد بالرش بالملاثٌون •
 .مضافا الٌه اكسى كلور النحاس

تحلٌق الجزع أو الأفرع الرئٌسٌة أثناء التزهٌر لزٌادة العقد •
 .وتقلٌل التساقط



 تحلٌق الأفرع الرئٌسٌة
 لتقلٌل التساقط وتحسٌن الجودة



 تحلٌق الأفرع الرئٌسٌة
 لتقلٌل التساقط وتحسٌن الجودة



 تحلٌق الأفرع الرئٌسٌة
 لتقلٌل التساقط وتحسٌن الجودة



 -:خًع انثًار وحخسيُها 

ى انًكاٌ عادة حبذأ أشدار انكاكى فى الاثًار بعذ انسُت انثانثت يٍ زراعخها ف•
 .انًسخذيى ويسداد انًحصىل بخقذو عًر الأشدار

 

 انُضح فى انكاكىعلاياث •

 إختفاء اللون الأخضر وظهور اللون •

 (.أحمر –برتقالى )للصنؾ الممٌز   

 الجمععدد الأٌام من التزهٌر حتى •

 ٌوم 160- 153   

 حجم الثمار •

 .القابضةالأصناؾ ؼٌر إختفاء المادة القابضة فى 



 خًع انثًار
 عند أو تلوٌنها تمام عند الكاكى ثمار تجمع•

 جمعت وإذا الأقل على الثمرة ثلثى تلوٌن
 لها ٌحدث فلا تلوٌنها إكتمال قبل الثمار
  القابضة المادة منها تختفى ولا طراوة

 ألا وٌجب ، للأكل صالحة ؼٌر وتصبح
 حٌث للثمار طراوة حدوث حتى ننتظر

 سهلة تكون حٌث ذلك بعد تداولها ٌصعب
   .والتهتك التشقق

 -:الثمار جمع كٌفٌة•

 بجزء خاص مقص بواسطة الثمار وتقطؾ•
 حٌث الكأس على المحافظة مع العنق من
 ، قوٌا إتصالا بالفرع ٌتصل الثمرة عنق أن

 لا حتى الأفرع هز أو الثمار جذب وعدم
 للاصابة عرضة الثمار وتكون الكأس ٌنتزع

 لا حتى للكدمات تعرضها وعدم ، بالفطرٌات
 .تسوٌقها على تؤثر

 









 (الاَضاج انصُاعى)إزانت انًادة انقابضت يٍ انثًار  

  وهٌراتانٌناشى والهاشٌا الكوستاتا مثل قابضة أصناؾ هناك•
  صناعى إنضاج الى تحتاج وؼٌرها ناشى وتانى وتاموبان

 Edible للأكل صالحة تصبح لكى القابضة المادة لإزالة
   -:أهمها القابضة المادة لازالة عدٌدة طرق وهناك

 بوضعها وذلك الكحول لبخار الثمار تعرٌض ٌتم الٌابان فى -1
 ٌسمى البٌرة ٌشبه مشروب صناعة بعد الفارؼة الأوانى فى

 .ٌوما 15-5 لمدة ذلك وٌتم الساكى

 ٌتم حٌث (وزنا10:1) بنسبة الجٌر ماء ٌستعمل الصٌن فى -2
 .ٌوم 7-2 لمدة الثمار ؼمر

 ٌوم 3-2 لمدة الكربون اكسٌد ثانى ؼاز فى الثمار وضع - 3
 .ضؽط تحت النضج عملٌة أجرٌت إذا سرٌعا التأثٌر وٌكون



 بوضع الاثٌلٌن لؽاز الثمار تعرٌض وهى التجارٌة الطرٌقة -4
  كل وٌؽٌر (%0.3) هواء مكعب متر367 لكل الؽاز من رطل
 وٌتحسن الثمار وتلٌن ممتازة طرٌقة وهى مرات أربع ساعة 12

 اللون

 بتركٌز ساعة لمدة الاثرٌل فى الؽمس طرٌقة استخدام -5•
 ٌوم 4-3 خلال الثمار نضج الى ٌؤدى الملٌون/جزء 1000

 فٌها وٌوضع محكمة ؼرؾ الثمار بدخول الحرارة استخدام -6•
 .ٌوم 3-2 لمدة الحرارة درجة لرفع فحم مواقد

 .ساعة 24 لمدة الفرٌزر فى التلوٌن كاملة الثمار وضع -7•

 (الاَضاج انصُاعى)إزانت انًادة انقابضت يٍ انثًار  : حابع



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. 

 قلٌل به بلاستك كٌس بوضع الاشجار على وهى الثمار تؽلٌؾ -8•
 الجمع ثم اٌام 3 لمدة الكحول من



Removal of astringency with alcohol: Fruit are packed into 

cardboard cartons before being treated (Kitagawa 1970). 

 الثمار على الكحول ٌرش لا الطرٌقة هذه وفى :الاٌثاٌل بكحول المعاملة -9•
 حٌث الكراتٌن فى وٌوضع بالكحول كرتون ورق معاملة ٌتم ولكن مباشرة
 .القابض الطعم إختفاء الى وتؤدى الكحول أبخرة تتصاعد



 وصف لأهى الأصُاف انخداريت انًُسرعت فى يصر

 FUYU (PCNA)صُف انفىيى •
 الحجم كبٌرة ثمرتة . مصر إلً حدٌثاا  إدخالة تم•

 مائلة إلً مستدٌرة جم 220 حوالً تزن
 لامع جامد وجلدها . جوانب أربع لها ، الاستدارة

 تنمو عندما و وردٌة بقع ذو برتقالً احمر قلٌلاا 
 الجلد لون ٌكون دافئ خرٌؾ ظروؾ تحت الثمار
 لون واللحم . التكوٌن إكتمال عند ؼامق أحمر

 و الجودة ممتاز هو و . شاحب مصفر برتقالً
 ثمارة مٌل ٌعٌبه و جامدة وهى الثمار تؤكل

 الفترة فً وٌنضج . الكأس تجوٌؾ عند للتشقق
   . نوفمبر منتصؾ إلى نوفمبر أول من

 نمو و . ممتازة تخزنٌة صفات ذات الثمار و•
 تقدم مع الافرع تتدلً لكن و القوة معتدل الشجرة
   . العمر فً الشجرة

 



'Fuyu: a pollination constant, non-astringent cultivar. 







Jiro Persimmon (PCNA) 



  HANA-FUYU (PCNA)انهُافىيى 

 ٌرجع و منه شتلات إستراد حدٌثاا  تم•
 ثمرته و الصٌن و كورٌا إلً منشأه
 مستدٌرة ، جم 225 حوالً تزن كبٌرة

 لون و . عرضٌاا  ومفصصة ، مبططة أو
 أكثر ٌكون و  داكن مصفر برتقالً الجلد
 اللحم طعم و البذرة تجوٌؾ حول  تكثٌفاا 
 . جٌدة صفة ذو الحصاد عند قابض ؼٌر

 فوٌو الصنؾ قبل ثماره تكوٌن وٌكتمل
 احٌاناا  ٌحدث و . ٌوماا  15 بحوالً
 و . القاع و القمة عند للثمرة انشقاق
 فروعها و نموها قوة فً معتدلة شجرته
 لأشجار ٌحدث وقد . ( متهدلة ) منتشرة

   . حمل تبادل



 CHOCOLATE (PVNA) شيكىلاث 

صنؾ ؼٌر قابض تؤكل ثماره •
وهى جامدة ، وٌتؽٌر لون اللحم 

 بالتلقٌح 



 HACHIYA (PCA)هاشيا  

ثمرته كبٌرة ٌبلػ متوسط وزنها •
مخروطٌة مستطٌلة ,جم  230

ولون , ذات قمة تمٌل للاستدارة 
جلد الثمرة برتقالى وهو صنؾ لا 

بعد  pc  ٌتؽٌر لون لحم ثماره
 التلقٌح ا

وطعمه قابض عند إكتمال تكوٌن •
الثمار و ٌستعمل ؼالباا لؽرض  

و شجرته نموها قوى . التجفٌؾ 
 .قائم 

 Hachiya Persimmon (PCA) 



  TRIUMPH (PCA)حريًف 

 ثمار تشبة مبططة ثمار ذو صنؾ•
 النضج عند ولونها ، الطماطم
 التخزٌن وٌتحمل  محمر برتقالً

 دول تستهلك حتى طوٌلة لفترة
 كاكى ثمار من لدٌها ما أوروبا
 حٌث الدول لتلك تصدٌرة فٌمكن
 هذا و ، شدٌد طلب علٌه ٌكون

 مصر فً مبشر بنمو ٌتمٌز الصنؾ
 بعض طرٌق عن إدخالة تم حٌث

 بأنها أشجاره تمتاز و ، الزارعٌن
 لأكل تصلح ثماره و ، الإنتاج عالٌة

 . لٌونتها بدء بمجرد

 



Triumph (PCA) 



  COSTATA (PCA)كىسخاحا 

 الطعم القابضة الاصناؾ من•
 إلً تمٌل والثمرة النضج عند

 -100 من وزنها الإستدارة
  جم 130

 مصفر برتقالً جلدها لون و•
   . برتقالً اللحم لون و

 ٌعٌبه لكن و بكرٌاا  ٌعقد و•
 ؼالباا  ٌستعمل و التساقط شدة

   . الطازج للأكل

 



Costata (PCA) 





تشوه ثمرة الكاكى 

 صنؾ الكوستاتا



Tsurugaki (PCA) توزورو كاكى    

 صنؾ متأخر النمو ثماره قابضة



Tsurugaki (PCA) 



  ضٌق نطاق علً مصر فً منتشرة خرى أ أصناؾ هناك•
 تاموبان و هٌاكوم مثل

 لحمها لون ٌتؽٌر لا والتى الممتازة العالمٌة الاصناؾ ومن•
 صنؾ  التكوٌن إكتمال عند الطعم قابضة ؼٌر و التلقٌح مع

 . نٌوزٌلاند و بالٌابان منتشرة وهى أوزو و الٌابانً جٌرو
 



TAMOPAN PERSIMMONS 

fruit astringent 



HYAKUME PERSIMMONS 
Pollination-variant non-astringent variety 

persimmon can be eaten firm or soft 



 سلالات جدٌدة منتخبة محلٌا 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



صنؾ جدٌد منتخب 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



صنؾ جدٌد منتخب 

 تحت الدراسة



صنؾ جدٌد منتخب 

 تحت الدراسة



سلالة جدٌدة منتخبة 

 تحت الدراسة



 أهى الأيراض والآفاث

 اللفحة البكتٌرٌة

 عفن البوترٌتس

 الجاسٌد

 العنكبوت

 تشقق الثمار 

 البق الدقٌقى

 ذبابة الثمار



Bacterial blast اللفحة البكتٌرٌة 



 عفن البوترٌتس







 الجاسٌد



 تشقق الثمار وإنفصال الكأس 



 البق الدقٌقى





 ذبابة الثمار



 تأثٌر الؽربان









Bon appétit 




