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ABSTRACT 
The present investigation was carried out on Flordaprince 

peaches to study the pattern of sugars accumulation in leaves and 
fruits in 2004, 2005 seasons. Also, the effect of various 
concentrations and dates on spraying Ethephone (an ethylene 
releasing agent), spraying 0.15% sucrose weekly after pit 
hardening and girdling on various dates on fruit quality were 
assessed. Mature fruits of supreme treatments were stored directly 
or after subjecting to co2 shock & polypropylene lining.  

Results clarified that; sorbitol was higher in leaves compared 
to fruits, while the opposite was found concerning the remaining 
sugars. Sucrose was the highest percentage of sugar in fruits 
starting from pit hardening till the maturity stage. There were 
effective improvements in fruit quality and maturity enhancement. 
Ethephone 200ppm (TWPH), girdling 15(DAFB) and sucrose were 
the best treatments. As for result of cold storage, the combined 
postharvest treatment had a supreme effect on keeping quality 
characters (decreasing weight loss, respiration rate, firmness loss 
and reduction of sugar percentages) and occurring of mealiness at 
the end of marketing period. 
 

  
  

 



 
  الدآتوراه  :الدرجة                                          قناوى لا محمد فكريع :اسم الطالب

دراسѧات علѧى تѧراآم الѧسكريات و تحѧسين صѧفات الجѧودة و التخѧزين فѧي ثمѧار                      : عنوان الرسѧالة  
  الخوخ الفلوردا برنس                    

     يل رأفت الشربينينب :الأستاذ الدآتور :    المشرفون 
  جورج رمزي استينو :                   الأستاذ الدآتور 
  سامية جمال الدين العرابي :                   الأستاذ الدآتور 

  
 ١٩/٨/٢٠٠٨: تاريخ منح الدرجة               الفاآـــهــة:  فرع                   الفاآـــهــة : قسم

  المستخلص العربي
 تѧѧراآم الѧѧسكريات فѧѧى آѧѧل مѧѧن الأوراق والثمѧѧار   ريѧѧت الدراسѧѧة الحاليѧѧة لاختبѧѧار أج

 الترآيѧز و تѧاريخ       وآذلك أثѧر   ٢٠٠٥-٢٠٠٤ خلال موسمي    لصنف الخوخ الفلوردابرنس  
سѧѧكروز اسѧѧبوعيا بعѧѧد تѧѧصلب     % ٠٫١٥، رش ) مѧѧادة مولѧѧدة للاثيلѧѧين  ( رش الايثيفѧѧون 

ار الخѧوخ الفلѧوردا بѧرنس ،        لثمѧ لجودة  النواة ، و التحليق في تواريخ مختلفة علي صفات ا         
و قѧѧد خزنѧѧت ثمѧѧار مѧѧن المعѧѧاملات الممتѧѧازة علѧѧي درجѧѧة الѧѧصفر المئѧѧوي مباشѧѧرة أو بعѧѧد    

 مع التغليѧف بѧالبولي      ٢أو ك أ   ) ٢ك أ ( تعريضها لجرعة مفاجئة  من ثاني أآسيد الكربون         
  .بروبالين 

الثمѧار وقѧد   ارنѧه ب  أن نسبة سكر السوربيتول أعلى فى الأوراق بالمقأظهرت النتائج 
 بينما سجل السكروز أعلى نسبة سكر فى الثمѧار بدايѧة    .ث العكس فى باقى السكرياتحد

 تحѧسين ملحѧوظ     هنѧاك آمѧا آѧان      . من تصلب النواه وحتى الوصول لمرحلة إآتمѧال النمѧو         
 جѧѧزء فѧѧي  ٢٠٠اسѧѧتخدام الايثيفѧѧون بترآيѧѧز  . فѧѧي صѧѧفات الثمѧѧار و تبكيѧѧر اآتمѧѧال النمѧѧو    

 يوم بعد التزهيѧر و الѧسكروز آانѧت     ١٥، التحليق    من تصلب النواة  بوعين  بعد أس المليون  
 معاملة ما بعѧد الحѧصاد فكانت  التخزين أما عن النتائج  بعد    .أفضل المعاملات المستخدمة    

تقليѧل فقѧد الѧوزن    ( أثر واضح علي صفات حفظ الجѧودة  ذات  ) ٢ك أ + التغليف  ( المرآبة  
هѧور القѧوام    وآذلك تقليѧل ظ   ،  ) نخفاض نسب السكريات   وإ ، معدل التنفس ،  فقد الصلابة        
  .فترة التسويقالصوفى على الثمار فى نهاية 
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