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Quality and physiology of two cultivars of fresh-cut 
figs in relation to ripeness, storage temperature and 
controlled atmosphere 
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����������������������������ǡ�������������������������������ǡ������ǡ����ͻͷͳǡ����Ǥ�

Abstract�
The�performance�of�freshǦcut�figs�was�evaluated�for�two�cultivars�at�two�stages�

of� ripeness� (commercial� and� full� ripe).� Texture,� but� not� external� color,� was� a�
consistent� indicator� of� ripeness.� FreshǦcut� figs� (maroonǦskin� ‘Brown� Turkey’� and�
yellowǦgreen�skin�‘Sierra’�cultivars)�were�prepared�from�sanitized�fruit�halved�with�a�
stainless�steel�knife,�and�stored� in�plastic�clamshells� in�air�at�0�or�5°C�or�controlled�
atmospheres�(3%�O2�+�6,�12�or�18%�CO2)�at�5°C.�Cut�pieces�retained�excellent�quality�
for�6�days�under�all�conditions.�After�9�and�12�days,�best�quality�was�obtained�in�air�at�
0°C� and� in� CA� at� 5°C� with� 12� or� 18%� CO2,� but� these� atmospheres� did� result� in�
increased�ethanol�and�acetaldehyde�concentrations.�Sugars�decreased�during�storage�
in�‘Brown�Turkey’�but�not�in�‘Sierra’�fruit�and�were�different�between�ripeness�stages.�
Respiration�rates�of�freshǦcut�figs�were�similar�to�those�of�intact�fruits�(4Ǧ7�and�8Ǧ10�
μL�CO2� gǦ1�hǦ1� at�0� and�5°C,� respectively).�Ethylene�production�was� similar�between�
ripeness� stages,� but� different� between� cultivars.� Loss� of� visual� quality� was� not�
associated�with�discoloration�but�with�microbial�growth�on�the�cut�surfaces�similar�to�
that�on� the�external� surface�of� intact� fruits.�This�was�due�mostly� to�molds�and�CO2�
atmospheres�retarded�fungal�growth.�Temperature�control�was�much�more�important�
than�controlled�atmospheres�for�freshǦcut�fig�shelfǦlife.�ShelfǦlife�was�little�affected�by�
ripeness� stage� but� full� ripe� fruit� had� higher� sugar� content.� Figs� performed�well� as�
freshǦcut�fruit�and�could�add�flavor�and�diversity�to�cut�fruit�trays.�
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INTRODUCTION�
������ �������� ���������� �����Ǧ���� ������ �������� ���� �������� ��� ������ ��� �����Ǧ����

����������ǡ� ����� ��� ��������ǡ� ����������� ��������� ���������ǡ� �������� ��������ǡ� ����Ǧ��������
��������ǡ� ����������� �������������� ȋ��������� ���� ������ǡ� ʹͲͲʹȌǤ��������ǡ� �����Ǧ���� ������
�������� ����������� ����������ǡ� �������� �������� ��� ���� ������ ��� ��������� ��� ���� ����� ���
����������� ��� ������� ����� ������� �������� ����� �� ��������� ��� ����� ��� �� ������� ������������
ȋ�������������
����ǡ�ʹͲͳͶȌǤ��������������Ǧ���������������������������������������������������
���������ǡ�������������������������������������ǡ������������������������������Ǥ�	���������������
������������ǡ� �������������������������������� ������������������������������������������Ǥ�	���
�����Ǧ��������ǡ����������Ǧ������������������������������������������������������������������ȋ�Ǥ�
��������ǡ�����������������ȌǤ�

	����ȋFicus�carica��ǤȌ�����������������������������������������������������ȋ	������������
��Ǥǡ�ʹͲͲͺȌǤ�	����Ǧ���������������������������������������Ǧ���������������Ǥ������������������������
�������������������������������������������������������������������������������������Ǥ���������
��������������������������������������������������������������������������������������������������
ȋ���������������Ǥǡ�ʹͲͲ͵Ǣ���������������Ǥǡ�ʹͲͳͲȌǤ�����������������������������������������������
��� ����� ����� ������� ���� �������� ����� Ͳι�� ���� ����� ���������� ���� ����� ȋ��������� ���� �����ǡ�
ʹͲͳͶȌǤ���������������������������������������������������������������ȋ	��������������Ǥǡ�ʹͲͲͺǢ�
������������������ǡ�ʹͲͳͶȌǡ�����������ͳ����Ͷ�������������������������������Ͳ����ʹι�Ǥ�	���������
������������������������������������������������������������
Ă�ͲŵĂŝů͗�ŵŝĐĂŶƚǁĞůůΛƵĐĚĂǀŝƐ͘ĞĚƵ�
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����ǡ���������� ������������ ���� �������� ����������� ����������� ���� ��� ���������� ��� ��������
����������������������������������������������������ȋ�������������Ǥǡ�ͳͻͻͳǢ��������������Ǥǡ�ʹͲͲͺǢ�
����������������Ǥǡ�ʹͲͳͶǢ�
�����Ñ������Ǥǡ�ʹͲͳͷȌǤ�

�������������������������������������ͳȌ���������������������������������������������������
�����������������Ǧ���������������Ǣ�ʹȌ�������������������������������������������Ǧ��������ǡ�����
͵Ȍ� ���������� �������� �������� ��� �����Ǧ���� ����� ������� ��� Ͳ� ��� ͷι�� ��� ���� ��� �����������
������������ȋ���ȌǤ�

MATERIALS�AND�METHODS�
	����ȋǮ������������ǯ�����Ǯ������ǯ����������Ȍ�������������������������������������������

����� ����������� ��������ǡ� ������������ ��� �������� ������������ ��� ���� ���� ���� �������
���������� ��� Ͳι�Ǥ� ���������� ������� ȋ��������� ������ǡ� ���������� ��������ǡ� ���� �����Ȍ� �����
����������� ���� ��������� ������� ��� ��������� �������� ��������� ȋ������ ��� ��������� ������ ����
��������ǡ�������ͳȌ����������Ǥ�	����������������������ͳͲͲ����������������������������������
ȋ��� Ȍǡ� �������� ���� ���� ������ ������ ������ ����������� ��� Ǥͷι�Ǥ� ���� ���������� ����� ����
����������� ���� ���� �������� ����������� ����� ���������� ��� ���������� ��� ͳͲͲ� ���� �������
������������� ��������� ��������� ��� �������� ��� ���������������Ǥ� ���� ������ ����� ������������ ��
�����������������������������������������������������������������������������������������Ǥ�

������ͳǤ� ������ǡ� ��������ǡ����������������������ǡ���������������ǡ������������������������������
Ǯ������ ������ǯ� ���� Ǯ������ǯ� ����� ���������� ��� ������ ��������� ������Ǥ� ����� ����
������������͵���������������ͺ������������Ǥ�������������������������������������������
������������Ǥ�����������������������������������������������Ǧ���������������������Ǥ�

Ripeness stage� Weight 
(g)�

Firmness
(N)�

External color SS
(%)� pH� TA 

(%)�L* Chroma Hue
‘Brown Turkey’ 
Under-ripe� 49.7� 13.1� 47.8 19.4 56.2 12.5� 5.12� 0.38
Commercial (A)� 54.9� 6.4� 46.3 18.6 60.2 14.5� 5.31� 0.33
Tree ripe (B)� 59.7� 2.7� 39.9 13.9 46.5 17.4� 5.44� 0.19
‘Sierra’ 
Under-ripe� 44.5� 7.9� 60.0 36.8 113.7 19.1� 5.53� 0.26
Commercial (A)� 48.6� 5.4� 63.2 39.0 112.2 20.1� 5.62� 0.18
Tree ripe (B)� 45.0� 3.2� 67.3 42.3 106.7 23.1� 6.11� 0.13
LSD.05� 3.7� 1.3� 2.2 2.1 16.9 1.9� 0.17� 0.05

������������������������������ʹͲǦ�������������������������������������������������������
���Ͳ����ͷι�ǡ���������������������������ǡ����������������������������������������������������Ͳ����
ͷι�������������������������������ȋ͵Ψ��ʹ�Ϊ�ǡ�ͳʹ����ͳͺΨ���ʹȌ����ͷι�Ǥ������������������������
����������������������������������������������������������������ǡ�������������� �������
������������������������������Ǥ����������������������������������������������������������
������������� ��� ��� ��������� ��������� ȋ������ ���ǦʹͲͲͲǡ� ������ǡ� �����ǡ� ����Ȍ� ���� ���
���������������� ������� ��������� ȋ������ �Ǧ͵�ǡ� �������� ����������������ǡ� ���������ǡ� ��ǡ�
���Ȍǡ� ������������ǡ� ���� ����� ����������� ������� ͷΨ� ��� ���� ���������� ���� ��������������Ǥ�
���������������������������������������������������������������������������������Ǧ���������
������� ��� ���� ��� ������������ ��� ��ʹ� ��� ��� ��������� ��������� ���� ��������� ��� �� 	��� 
��
ȋ�������������������������������ǡ���������ǡ���ǡ����ȌǤ�

	��������������������������ǡ����������������������������Ǧ������������ǡ��������������������
����������ǡ�����������ȗ�ȗ�ȗ��������������ȋ��ͶͲͲ�������������ǡ���������������������������ǡ�
������ǡ��ǡ����Ȍ�����������������������������������ȋ�ȗʹΪ�ȗʹȌͳȀʹ��������Ǧͳ�ȋ�ȗȀ�ȗȌǡ����������
ȋ������������������������������ͷ�����������ʹͷ�������������������������Ǧ�������������������ǡ�
��������������������ǡ����������ǡ���ǡ����Ȍǡ����������������Ǥ�

	��������������������������������ǡ��������������������������ǡ��������������������������
�����������������������������������������������������������������������Ǥ���������������������
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��������� ����� �� ���� ������ ��� ���� ��������� ��� �� �������� �������������ǡ� ��� ���� ���������
������������������������ǡ��������������������������ͳͲ���������������������ͲǤͲͷΨ������������
���������������ͺǤͳǡ������Ψ�����������������������������Ǥ�	���������ǡ�ͷ�����������������ǦʹͲι�ǡ�
���� ����� ���������� ����� ͻͷΨ� �������� ���� �������������� ��� ������ ������� ��� ���� ������Ǧ
��������� ����� ������������� ������� ȋ������� ��� ��Ǥǡ� ͳͻͷȌ� ����� �������� ��� �� ��������Ǥ� 	���
���������������������������������������ǡ�ͷ�����������������������������������������������
����������������������������������ǦͺͲι�������������������������Ͳι��������������������ͳ��������
������ ����� ��� Ͳι�Ǥ� �������� ȋͲǤͷ� ��Ȍ� ��� ���������� ���� ����� ��������� ����� �� ����
�������������� ��������� ����� �� ������� ������ ������� ����������� ͷΨ� ��������� ʹͲ�� ���
ͲȀͺͲ� ���������� ��� ����������� �����ǡ� ������� ������������ ͺͷι�ǡ� ���� �� ������ �����������
������������ʹͷͲι�Ǥ������������������������������������������� ������������� ������ ����������
����������������������������������������������������������������������Ǥ�

	����������������������ǡ� ����������������������������������������������ͳ��Ǥ�	����Ǧ����
��������������������������Ͳǡ�ǡ�ͻ�����ͳʹ�������������Ǥ����������������������������������������ͻ�
���ͳ������ǡ�������ͻ�α����������ǡ��α�����ǡ�ͷ�α�����ǡ�͵�α����������ͳ�α���������Ǥ�����������������
����������������������������������Ǥ������������������ǡ����Ǧ����ǡ�������������������������������
��� �� ͳ� ��� ͷ� �����ǡ� ������ ͳ�α�����ǡ� ʹ�α�������ǡ� ͵�α���������ǡ� Ͷ�α������������ ������� ����
ͷ�α�������Ǥ� ������ ���� ���������� ��� �� ͷ� ��� ͳ� �����ǡ� ������ ͷ�α�����ǡ� ��������������ǡ�
͵�α���������� ���� ͳ�α���������� ����� ��� �������� �����Ǥ� ������ ���� ���Ǧ���������� ����������
������������������������������������������������������Ǥ�

������������������������������������������������������������������������������͵�
��������������������������Ǥ�����������������������������ά��������������������������������
���������������������������ǤͲͷǤ�

RESULTS�AND�DISCUSSION�

Characterization�of�ripeness�stages�
	���������������������������������������������������������������������������������������

������������������Ǥ�	�������������������������������������������������������������������������
������������ǡ�������������Ǧ������������������������������������������������ǡ�����������������
��������� ��� ��Ǥ� ȋʹͲͳͲȌǤ� 	����� ����� ����� �������� �����Ǧ����ǡ� ������ �� ��� �������� ���������
ȋ����������� ��������Ȍ� ���� ������ �� ����Ǧ����� ������ ����� ��������� ȋ������ ͳȌǤ� 	����� �������
����������������������������������Ǯ������������ǯǡ���������Ǯ������ǯǤ����������������������������
������������������������������������������������������������������������������������������������
��������� ������Ǥ� ����Ψ� �������� ������� ���������ǡ� ����Ψ� ��� ���� ��������� ���������� �����
����������������������������ȋ������ͳȌǤ�	��������������������������������ͳͶǦͳΨ�������������
��������������� ����� ����� ����� ����� ����Ǧ����� ȋ����� ���� �����ȌǤ� ������� ����� ������� ����
�������� ������ ��� Ǯ������ǯ� ����� Ǯ������ ������ǯ� ����� ȋ������ ͳȌǤ� 	����� ��������� ��� �� ���������
���������� ��� ��������� �������������������� ��������� ȋ��������� ��� ��Ǥǡ� ʹͲͳͲȌ�������������� ���
���������������������������������������������������������Ǧ������������������Ǥ�

Intact�and�freshǦcut�fruit�physiology�
������������ ���� ��������� ����������� ������ ����� �������� ���� ������� ���� ���� ����ǡ� ����

��������������������������ȋ	������ͳȌǤ����������������������������������������������Ǥ����������
����������� ���� ������� ���� Ǯ������ ������ǯ� ����� ���� Ǯ������ǯǤ� ������������ ���� ���������
�����������������������������������������������������������ȋ������������������ǡ�ʹͲͳͶȌǤ�



Ϯϭϲ�

�
	������ͳǤ� ������������ ���� ��������� ����������� ������ ��� Ǯ������ ������ǯ� ȋ�ǡ� �ǡ� �ǡ� �Ȍ� ����

Ǯ������ǯ�ȋ�ǡ�	ǡ�
ǡ��Ȍ�����������������Ǧ������������������������������������Ǥ�����������ͳ�
����������������������������������Ǥ����������������������͵������������ά���Ǥ�

Storage�temperatures�
��������������������������������������������������������������Ͳ����ͷι��ȋ������ʹȌǤ���������

���� ����� ��� Ͳι�� ��������� ��� ���� �������� ������� �������� ������� ������ ����� ͻ� ���� ͳʹ� ȋ������ ʹȌǡ�
������ ����������� ͷι�� ��������� ��� �����Ǧ���� ����� ��� ���� ���������������������������� ��� ͻ�����Ǥ�
��������� ������ ���� �������� ������� ��� �����Ǧ����Ǥ� ������ ��������������� ��� ���� ���� �����
���������� �������������� ��� Ǯ������ ������ǯ� ������ ���� ���� ��� ���� Ǯ������ǯ� ������ ����� ͳʹ� �����
ȋ������ ʹȌǤ� ��� ͻ� ����ǡ� ���� Ǯ������ ������ǯ� ���� ����� ���� �� ͳͶΨ� ���� ʹ͵Ψ� ��������� ��� ������
������������������Ͳ�����ͷι�ǡ��������������ȋ������ʹȌǤ�



�

�

� Ϯϭϳ

������ʹǤ� �������������������������ǡ������ǡ������������������������������������������� Ǯ������
������ǯ�ȋ��Ȍ����� Ǯ������ǯ�ȋ�Ȍ������Ǧ�������������������������������������������������
�������Ͳ����ͷι�Ǥ����������������������͵���������������������������Ǥ�

Temp.� Stage� Days� Visual quality Decay Discoloration� Sugar (mg g-1)
BT� S BT S BT S BT� S

0°C� A� 0 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 107.2� 115.1
6 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 98.3� 112.3
9 7.3� 9.0 1.0 1.0 1.7 1.0� 90.3� 119.0

12� 7.0� 8.3 1.0 1.0 1.0 1.0� 91.6� 114.9
0°C� B� 0 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 123.4� 140.2

6 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 117.1� 138.6
9 7.5� 9.0 1.0 1.0 1.7 1.0� 110.4� 137.3

12� 7.2� 8.5 1.0 1.0 1.2 1.0� 111.4� 142.8
5°C� A� 0 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 107.8� 112.0

6 8.7� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 105.4� 117.1
9 6.0� 7.7 1.0 1.0 2.2 1.0� 89.6� 112.1

12� 4.3� 6.0 1.7 1.5 1.7 1.3� 85.7� 96.8
5°C� B� 0 9.0� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 126.9� 137.2

6 8.2� 9.0 1.0 1.0 1.0 1.0� 115.6� 141.3
9 5.5� 6.7 1.0 1.0 2.2 1.3� 106.4� 126.0

12� 3.2� 3.0 1.8 1.0 3.0 2.3� 107.7� 134.0
LSD.05� 0.7� 0.6 0.3 0.4 0.4 0.3� 18.4� 17.0

Controlled�atmospheres�
	���������������������������������������������ȋ�������Ȍ���������������������������������

�������������ȋ	������ʹȌǤ�������ͻ�����ͳʹ�����ǡ��������������Ͳι����������ǡ��������ͷι��������������
����� ͳʹ� ��� ͳͺΨ� ��ʹ� ����������� ����� ������� �������Ǥ� ������ �������� ���� ����������� �����
���������������Ȁ������������ȋ�������������Ǥǡ�ͳͻͻͳǢ�����������������Ǥǡ�ʹͲͳʹȌǤ�

�
	������ʹǤ� �������� ��������������������������������������� Ǯ������������ǯ����� Ǯ������ǯ� �����Ǧ

���������ȋ����������������Ǣ��������������������Ȍ������������������Ͳ�����ͷι����� ���
��������������������������ͷι�Ǥ�������������������͵���������������������������Ǥ�

������ ����� ������������ �������� ���� ���� ���������� ��� ��������� ��� ��Ǥ� ������ ����
�������������ͳʹ�����ǡ��������������������������������������������������Ǥ�����ͳʹ�����ͳͺΨ�



Ϯϭϴ�

��ʹ������������������������������������������������������������ǡ��������������������ȋ������͵Ȍǡ�
���� �������������������� ����������� �������� ����������������������� ȋ�����ǡ� ʹͲͲͷȌǤ�
��������ǡ�
����������������������������������Ǧ���������������ͷι����������Ǧ���������������ȋ������͵ȌǤ�

������͵Ǥ� ������ ������ ���� ������������� ��������� ��������������� ��� �����Ǧ���� Ǯ������ ������ǯ�
ȋ��Ȍ� ���� Ǯ������ǯ� ȋ�Ȍ� ����� ȋ��������� ������ �Ȍ� ������� ��� ���� ��� Ͳ� ���� ͷι�� ��� ���
��������������������������ͷι�Ǥ�������������������͵���������������������������Ǥ�

Atmosphere and 
temperature� Days�

Sugar
(mg g-1 FW)

Acetaldehyde 
(μmol 100 g-1 FW)

Ethanol
(μmol 100 g-1 FW)

BT� S BT S BT� S
Initial� 0� 108.9 116.2 14.0 12.3 8.3� 4.6 
Air 0°C� 6� 104.5 122.9 38.3 81.4 23.1� 233.1 

9� 94.9 115.9 28.1 104.8 9.3� 265.4 
12� 92.0 110.8 26.1 75.7 13.0� 244.1 

Air 5°C� 6� 94.3 109.0 38.0 44.5 18.0� 31.8 
9� 84.2 101.0 18.6 33.3 9.2� 37.2 

12� 83.9 104.0 16.2 45.1 10.9� 94.9 
3% O2 + 6% CO2� 6� 92.2 121.9 40.3 83.5 115.4� 446.4 

9� 97.5 121.1 49.1 92.1 175.8� 553.5 
12� 95.0 115.1 33.8 107.4 180.0� 485.2 

3% O2 + 12% CO2� 6� 97.6 114.9 52.0 93.2 572.4� 610.2 
9� 94.5 100.7 38.1 94.3 658.0� 751.5 

12� 91.7 106.2 40.6 89.8 567.7� 708.2 
3% O2 + 18% CO2� 6� 93.3 113.4 66.4 98.7 559.0� 641.7 

9� 94.1 104.9 41.1 150.3 635.8� 953.8 
12� 92.4 98.2 55.0 99.4 666.4� 987.2 

LSD.05� 14.3 ns 21.5 49.0 82.1� 200.9 

CONCLUSIONS�
���������������������������������������������Ǥ������������������������Ǧ������������Ͳι������

���� ����� ������Ǥ� ��� ͷι�ǡ� ���� ����� ��ʹ� ������������ ��������� ����� �������� ���� ���������
�����������������Ǥ���������������������������ǡ����������������������������������������������
�������������������Ǧ����������������Ǥ���������������������������������������������������������ǡ�
���������������������������������������������������� ���� �����Ǧ���� �����Ǥ��������������������
�����������������������������������������������������������������������������������������Ǧ����
���������������������������������������������������Ǧ����Ǥ�
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����ǣȀȀ���Ǥ��Ǥ���Ǥ����Ǥ���Ȁ��Ȁ��������Ǥ�����
��������ǡ� �Ǥ�Ǥǡ� ���� ������ǡ� �Ǥ�Ǥ� ȋʹͲͲʹȌǤ� ������������ ��������� �������ǣ� �����Ǧ���� ������� ���� ����������Ǥ� ���
���������������������������������������������ǡ�������������͵͵ͳͳǡ��Ǥ�Ǥ������ǡ���Ǥ� ȋ�������ǡ���ǡ����ǣ�����Ǥ������Ǥ�
�����Ǥ�����Ǥ����ǤȌǡ��ǤͶͶͷȂͶ͵Ǥ�
�������ǡ�
Ǥǡ���������ǡ� 	Ǥ
Ǥǡ� ���������ǡ��Ǥ�Ǥ� ȋͳͻͻͳȌǤ� ���������� ��� ������������ ����� ��� Ǯ�������ǯ� ����� �����ʹǦ���������
�����������Ǥ�������������26ǡ�ͳͳͻ͵ȂͳͳͻͷǤ�
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�

� Ϯϭϵ

��������ǡ� �Ǥ�Ǥǡ� ���� �����ǡ� �Ǥ�Ǥ� ȋʹͲͳͶȌǤ� 	���Ǥ� ��� ���� ����������� �������� ��� 	�����ǡ� ����������ǡ� ���� 	������� ����
�������� ������ǡ� �Ǥ�Ǥ� 
����ǡ� �Ǥ�Ǥ� ����ǡ� ���� �Ǥ�Ǥ� ��������ǡ� ���ǡ� ����� ������������� ��������� ǡ�
����ǣȀȀ���Ǥ��Ǥ���Ǥ����Ǥ���Ȁ��Ȁ���Ǥ���Ǥ�
��������ǡ��Ǥ�Ǥǡ�������ǡ��Ǥǡ�	�������ǡ��Ǥǡ�������������ǡ�
Ǥ�Ǥ�ȋʹͲͳͲȌǤ���������������������������������� ����������������
ȋFicus�carica��ǤȌ�������������������������������������������Ǥ�������������45ǡ�ͲȂͳͲǤ�
������ǡ��Ǥǡ�
�����ǡ��Ǥ�Ǥǡ���������ǡ�Ǥ�Ǥǡ�������ǡ��Ǥ�Ǥǡ����������ǡ�	Ǥ�ȋͳͻͷȌǤ������������������������������������������
�����������������������������Ǥ�����Ǥ�����Ǥ�28�ȋ3Ȍǡ�͵ͷͲȂ͵ͷ�����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲʹͳȀ��Ͳͳͳͳ�ͲͳǤ�
	��������ǡ��Ǥ�Ǥǡ������ǡ��Ǥǡ�����������ǡ��Ǥ�ȋʹͲͲͺȌǤ��������ǣ�������ǡ�������������ǡ�������������Ǥ�������Ǥ����Ǥ�ȋ��Ǥ����Ǥ�
������Ǥ����ǤȌ�34ǡ�ͳͳ͵Ȃͳͻ�����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲͲʹȀͻͺͲͶͲ͵ͺͲͳͶǤ��ʹǤ�

�����Ñǡ�	Ǥǡ���������ǡ��Ǥǡ�������ǡ��Ǥǡ�������ǡ��ǤǤǡ�����À���Ǧ������ǡ��Ǥǡ��À��Ǧ����ǡ��Ǥ�Ǥǡ������������ǡ��Ǥ�ȋʹͲͳͷȌǤ��������
��������� ����������� ���������� ��������� ������������ ��������� ���� ���������� ���������� ������� ������������
�����������Ǯ������ǯ�����Ǥ������������Ǥ�1071ǡ�ʹ͵Ȃʹͺ�����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲȀ����������ǤʹͲͳͷǤͳͲͳǤ͵ʹǤ�
���������ǡ��Ǥǡ����������ǡ�	Ǥǡ�����À���ǡ�ǤǤǡ��������ǡ��ǤǤǡ������������ǡ��Ǥ�Ǥ�ȋʹͲͲ͵ȌǤ�������������������������������
��������������������������������Ǥ������������Ǥ�605ǡ�ʹ͵Ȃʹ͵ͻ�����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲȀ����������ǤʹͲͲ͵ǤͲͷǤ͵Ǥ�
�����ǡ��Ǥ�ȋʹͲͲͷȌǤ��������������������������������������ǡ�������������������������ǡ������������������ǡ�������������
��� ������ �������� ���� ������ �������������Ǥ� ������������ ����Ǥ� �������Ǥ� 37� ȋ1Ȍǡ� ͳȂͳͻ�
����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲͳȀ�Ǥ�����������ǤʹͲͲͷǤͲ͵ǤͲͲͳǤ�
����������ǡ� �Ǥ�Ǥǡ� ����������ǡ� �ǤǤǡ� ����À�ǡ� �Ǥǡ� ����Ǧ������ǡ� �Ǥǡ� �������ǡ� �Ǥǡ� ���� �×�����ǡ� �Ǥ
Ǥ� ȋʹͲͳͶȌǤ� ���� ���
������������������������������������������ �������������������� Ǯ�����������ǯ� ���� Ǯ������ǯ������� ������ ȋFicus�
carica��ǤȌǤ�����������������Ǥ��������Ǥ�98ǡ�ͳͶȂʹʹ�����ǣȀȀ��Ǥ���Ǥ���ȀͳͲǤͳͲͳȀ�Ǥ�����������ǤʹͲͳͶǤͲǤͲͲͳǤ�
� �
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