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Расположение колючек на стволе пальмы:

колючки расположены полукругом

1.[image: image3.jpg]


2.

Расположение колючек на стволе пальмы:

1.колючки расположены по всей поверхности ствола

2.расположение колючек очередное 
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Ствол пальмы с остатками 

черешков  листьев 
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          Ствол пальмы    
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Описание растения

 Культурная финиковая пальма (Phoenix dactylifera L.) — двудомное растение высотой до 30 м, но обычно 8-10 м и до 1,2 м в диаметре ствола (обычно до 80 см). Материнское растение окружают многочисленные отпрыски.

Крона пальмы состоит из 40-60 крупных перистых листьев длиной 4-6м. Листья ветро- и пылеустойчивы.

Мужские растения образуют в пазухах листьев 6-8 мужских многоцветковых метелок; женские растения — мощные соцветия — метелки с женскими цветками.

Плод — финик, односемянная ягода до 7,5 см длиной и 3,5 см в поперечнике, овальная или шаровидная, окраска янтарная, красноватая или темная. 

Используется населением в свежем и сухом виде.

На пальме одновременно образуется от 3-6 до 20 крупных

 кистей плодов.

Основной ареал культуры кокосовой пальмы расположен между 20° с. ш. и 20° ю. ш. В этой зоне пальмы наиболее продуктивны. Оптимальная температура для роста и плодоношения составляет 25-30°С.  Коммерческие плантации размещены в тропическом поясе на высоте до 100 м по краям ареала и до 900 м у экватора.

Описание растения

            Кокосовая пальма достигает в высоту 20-40 м и более при диаметре ствола у основания до 60 см. Ствол начинает формироваться в возрасте 4-6 лет, причем его вторичного утолщения не происходит вследствие отсутствия камбия. Обычно пальма имеет одну верхушечную почку, при отмирании которой растение погибает. Ствол, как правило, изогнут. 

             Листья крупные, длиной до 6 м и шириной до 1 м. У взрослых пальм листья состоят из 200-250 листочков длиной 60-90 см и шириной до 2-3 см. В хороших условиях листья появляются с интервалами в 3-4 недели, но в плохих — интервалы удлиняются до 2-3 месяцев. Лист достигает нормального размера лишь через год, и продолжительность его жизни — свыше 3 лет. В среднем у кокосовой пальмы бывает от 30 до 40 листьев на разных этапах их жизненного цикла. Приблизительно можно считать, что ежемесячно формируется и отмирает по 1 листу (в год 12-15). Поэтому по числу листовых рубцов можно примерно судить о возрасте пальмы.

            Соцветия развиваются в пазухах листьев и появляются, как и листья, с интервалом в 3-6 недель. Соцветие — метелка с колосками длиной 1,0-1,5 м, иногда до 2 м. На соцветиях имеются мужские и женские цветки.

              Опыление кокосовой пальмы осуществляется ветром и насекомыми. Для сильнорослых сортов характерно перекрестное опыление и гетерозиготность потомства, для карликовых — самоопыление и большая генетическая однородность. В результате сильного опадения завязей на соцветии обычно остается 6-12 плодов. При благоприятных условиях цветение длится круглый год.

              Плоды кокосовой пальмы принадлежат к наиболее крупным в растительном мире: их длина до 30-40 см, ширина — до 25-30 см, а масса может превышать 2 кг. Плод снаружи покрыт кожистым экзокарпом зеленой, желтой или красноватой окраски. Далее следует слой волокнистого мезокарпа толщиной 2-15 см. Он предохраняет семя от перегрева и обеспечивает плавучесть плода. Помимо этого здесь в значительных количествах накапливается калий и другие зольные элементы. У молодых плодов мезокарп съедобен.
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Кокосовая стружка (кубики)
        Кокос — одно из немногочисленных растений, чьи научные названия не восходят к греческим корням. Название кокос происходит от португальского coco — «обезьяна», и дано из-за пятен на орехе, которые делают его похожим на морду обезьяны.  Родина кокосовой пальмы точно неизвестна — предположительно она родом из Юго-Восточной Азии (Малайзии). Сейчас она повсеместно распространена в тропиках обоих полушарий, как в культурном, так и в дикорастущем виде. На Филиппинах, Малайском архипелаге, полуострове Малакка, в Индии и на Шри-Ланке её разводят с доисторических времен. Кокос — растение морских побережий, предпочитающее песчаные почвы. Расширение ареала его произрастания шло с помощью человека и естественным путем: кокосовые орехи водонепроницаемы и свободно держатся на воде, далеко разносясь океаническими течениями и сохраняя при этом жизнеспособность. 

           Мякоть кокоса содержит масла, минеральные вещества, витамины, ее едят в сыром или высушенном виде. Сушеный кокос добавляется в кондитерские изделия. Сушеная мякоть кокосового ореха превосходное лакомство и предлагается в виде кубиков. 

           Кокосовая стружка — продукт переработки кокосовых орехов. Кокосовые орехи перерабатываются в кокосовую муку, которая сушится при высоких температурах. Частично охлажденная мука просевается 

через сита разной частоты и складируется в специальных ящиках. В результате создается конечный продукт - тертый кокос     или кокосовая стружка. Она обладает нежным приятным вкусом кокосового ореха. Соответственно с размерами частиц, кокосовая стружка делится на виды по ее качеству. Наивысшее качество имеет продукт «fine» — мелко растертый, потом идет «medium» — средне растертый и «coarse» — грубо растертый. Растертый сухой кокос содержит до 60% кокосового масла.              

               Косовая стружка — превосходное лакомство в сочетании с другими орехами и сухофруктами. Широко используется в кондитерской промышленности, придает неповторимый оттенок вкуса любому кондитерскому изделию, а также мясным блюдам. Кокосовый орех богат витаминами, минеральными веществами и микроэлементами, восстанавливающими силы и улучшающие зрение. Рекомендуется также употреблять при ушной боли и урологических заболеваниях

Финики
           Финики - это плоды финиковой пальмы. Родина фиников − земли среднего запада, расположенные в долине Евфрата и Нила, где они выращиваются вот уже на протяжении 4000 лет. Финики – один из наиболее древних фруктов, культивируемых человеком. Они и сегодня служат важным элементом рациона во многих странах мира благодаря превосходному вкусу и уникальным питательным свойствам. Дикие финики использовались предками современных арабов еще 5-7 тысяч лет назад. В Израиле успешно прорастили семя фиников, найденное в раскопках объекта двухтысячелетней давности. Эта разновидность финиковых пальм отличалась особыми целебными свойствами, но исчезла более 500 лет назад. После уборки урожая финики сушат на солнце, моют, вынимают косточки (вручную), сортируют и упаковывают.     

                   В плодах, поступающих в продажу сухими, содержится высокий процент сахара, жирных масел, протеинов, клетчатки и микроэлементов. Плоды финиковых пальм дают силу, выносливость, увеличивают продолжительность жизни, усиливают мужскую половую потенцию. Они укрепляют сердце, печень и почки, способствуют развитию в кишечнике полезных бактерий, поддерживают кислотный баланс организма и питают кровь, способствуют развитию корневых окончаний мозга, усиливают способность организма противостоять различным инфекциям, в том числе вирусным. Финики полезны также  при анемии и гипертонии, для груди и легких, успокаивают кашель и способствуют выводу мокрот, чрезвычайно полезны для мозговой деятельности. Пищевые волокна, содержащиеся в финиках, снижают риск раковых заболеваний. Из-за высокого содержания калия врачи рекомендуют употреблять финики при сердечно-сосудистых заболеваниях. При сердечной недостаточности финики стимулируют деятельность сердца, служат тонизирующим и укрепляющим средством, восстанавливают силы после продолжительной болезни. Помогают финики при параличе лицевого нерва, при переутомлении и физической усталости, при сахарном диабете. Отвар фиников с рисом помогает при дистрофии. Особенно полезны финики женщинам при беременности, во время родов и при кормлении ребенка. Они облегчают роды, способствуют началу выработки женским организмом молока. Их рекомендуют также вместо сладостей тем, кто придерживается диеты и старается поддерживать свой вес в норме.

История происхождения и развития пальмового масла 

      История возникновения пальмового масла уходит далеко в прошлое, во времена правлений египетских фараонов. В середине 19 века антрополог Фридель М . С . проводил раскопки в Египте и нашел сосуд , содержащий маслянистый осадок . Этот осадок исследовали , и оказалось, что он принадлежал плоду масличной пальмы Elaeis gineensis , родиной которой является Западная Африка. Исследуя находку , выяснили , что пальмовое масло упо​требляли в пищу еще 5000 лет назад . 

                 Первые записи о пальмовом масле встречаются в документах,  датированных 15 веком. Эти открытия принадлежат португальским путешественникам. 

Что такое пальмовое масло?

  Родиной масличных пальм является Западная Африка, где до сих пор местные жители выращивают их и получают масло в своих деревнях старыми традиционными методами. В Западной Африке пальмовое масло чаще всего употребляется в сыром виде, как не​отъемлемый компонент национальных блюд. Сейчас масличные пальмы выращивают во влажных тропиках Африки,  Латинской Америки и Юго - Восточной Азии 

         Плоды пальм растут крупными гроздьями,  и количество плодов в этих гроздьях иногда может достигать 2000. Красное пальмовое масло получают из мякоти плода, расположенной вокруг косточ​ки.  В процессе обработки мякоть отделяют от косточек и путем механической выжимки получают неочищенное пальмовое масло, а затем по особой технологии происходит фракционирование, очистка и дезодорирование . В результате получают рафиниро​ванное , дезодорированное красное пальмовое масло

 " Злата пальма ". 

   Сами косточки также идут в переработку. Их раскалывают и отделяют ядра, из которых путем дальнейшей переработки по​лучают пальмоядровое масло, которое также находит себе применение. 

     В Юго - Восточной Азии масличная пальма впервые появилась в 

1848 году. Она была завезена датчанами из Нигерии в Индонезию,  где использовалась как декоративное растение. В Малайзию се​мена масличной пальмы Elaeis gineensis завезли британцы в 1875 году.        

          Экзотические пальмы приобрели вскоре большую популяр​ность в Малайзии, и в 1886 году британцы, воодушевленные успе​хами, привезли очередную партию семян для посева.  Пальмы са​жали вдоль проспектов, ими украшали свои владения знатные гос​пода. К счастью,  некоторые земледельцы усмотрели в красочных пальмах и другие характеристики: выносливость и высококачест​венное масло, полученное из плода. В 1909 году Департамент сельского хозяйства разработал долгосрочные программы по раз​ведению пальмовых плантаций для получения масла. 

В 1917 году, спустя 40 лет после того как пальма была завезена в Малайзию, была посажена первая пальмовая плантация.  К тому времени 

         Первая Мировая война привела к сокращению мировых поставок жиров и масе. Поэтому инвестирование денег в производство растительных масел стало многообещающим. 

          Малазийские земледельцы стали уделять большее внимание производству пальмового масла, несмотря на то , что долгое время они занимались производством каучука. 

         Компания United Plantation Bhd стала одной из первых компаний, чьи владельцы решились вложить свой капитал и свои земли в производство пальмового масла.  Вслед за ними многие предприниматели подхватили инициативу. Однако во время  Второй Мировой войны многие плантации стали полями сражений и производство пальмового масла приостановилось. Во время последующих четырех лет японской оккупации, когда взрослые и дети, из - за нехватки необходимых организму витаминов и жиров, ежедневно потребляли сырое пальмовое масло, все питательные свойства пальмового масла стали очевидными. 

После провозглашения независимости Малайзии, в 1957 году, уровень мирового производства пальмового масла был очень низким, но уже в последующие десятилетия, в период с 1960 по 1980 г, Малайзия стала лидером мировых поставок пальмового масла . 

 

Кокосовая пальма

             В Азии говорят: "Посадил кокосовую пальму, значит, посадил посуду, одежду, еду и питье, жилье для себя и наследство для своих детей". На самом деле, из листьев пальмы делают крыши, из волокон - веревки и циновки, из скорлупы мастерят посуду и украшения, а из сладкого нектара его соцветий получают сахар и алкогольные напитки.         

              Кокосовый орех, растущий на пальме, удивительный орех, хотя в некоторых странах он орехом не считается, так как служит источником пищи и питья. Индонезийцы утверждают, что плодам кокосовой пальмы можно найти столько применений, сколько дней в году. Есть сведения о том, что жители Мальдивских островов, расположенных в Индийском океане, строили лодки из кокосовой пальмы и плавали на них к Аравийскому полуострову и Филиппинам. Впрочем, и сам орех совершил немало путешествий. Созревая, кокос падает на землю, а иногда и в воду, т.к. чаще всего эти пальмы растут на тропических побережьях, а во время прилива волны могут смыть орех в открытое море, и он станет настоящим мореплавателем. Кокос может продержаться на плаву три месяца и проплыть при этом тысячи километров, а, прибыв к подходящему берегу, еще и прорасти. 

            Кто знает, может быть, таким способом он и "колонизировал" многие тропические побережья мира. 

                Мы чаще всего воспринимаем кокос как начинку для конфет и печений. Но у жителей островов Тихого океана и Юго-Восточной Азии кокосы ценятся, прежде всего, потому, что из них можно получить и сок, и молоко, и масло. Из сока делают прохладительные напитки, молоко придает аромат и густоту супам, соусам и тесту, а масло в странах Запада добавляют в маргарин, мороженое и печенье, а также в косметику - в помаду, лосьоны и шампуни.

            Итак, друзья,... мы искренне надеемся, что всем теперь понятного, что Кокосовое молоко -  настоящий напиток для быстрого восстановления сил после физической нагрузки и при недомогании. 
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