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UTICAJ VREMENA BERBE KRUSKE KLAPOVKE NA TEZINU,
DOZREVANJE, CUVANJE, KVALITET I SADRZINU
SAHARIDA I ACIDITETA PLODOVA

Klapovka se smatra jednom od najboljih letnjih sorata kruSaka (G1li
ha 1962; Kessler, 1948; Seitzer, 1957; Standéevic, 1966, 1969,
1970), zbog <ega se njeno gajenje sve vise §iri u nasoj zemlji. Po$to kva-
litet plodova, duZina Cuvanja, i koli¢ina osnovnih organskih komponenata
u priliénoj meri zavisi od vremena berbe (Stancé¢evié Majstoro
vic i Pamtelid 1969, i Pamte 1i¢, Majstorovic i Stance-
vié, 1970), to je cilj ovog rada bio da se ustanovi uticaj vremena berbe,
odnosno broj proteklih dana od datuma punog cvetanja pa do datuma ber-
be na krupnocu, kvalitet, duzinu guvanja i na kretanje mekih organskih ko-
mponenata u plodovima kruske klapovke.

MATERIJAL, METODA RADA I USLOVI SKLADISTA

Ispitivanje uticaja vremena berbe krutke klapovke ma kvalitet, duZinu
¢uvanja i sadrzaj mekih hemijskih komponenata u sveZim plodovima oba-
vljeno je 1968. i 1969. godine.

Materijal Stabla kruske klapovke, s kojih su brani plodovi za ova
ispitivanja, okalemljena su na dunji M A i zasadena 1961. godine, ma ra-
stojanju 3x2m. Kruna im je formirana u obliku iregularne palmete. Zemiji-
$te u krusiku je aluvijalno i stalno je odrzavano u obradenom stanju.

Metoda rada. Plodovi klapovke za ova ispitivanja brani su u Sest
navrata, s intervalom od po pet dana. Prva berba obavljena je 18. jula, a
poslednja 13. avgusta. U svakom branju uzeto je po 5—6 kg plodova, uvek
s tri odabrana stabla. Nastojano je da se u svakom branju beru plodovi
priblizno iste krupnoée i to kako s vrha, sredine i dna krune, tako i sa sve
detiri strane sveta.

Obranj plodovi dstog dana su pojedinaéno mereni, radi ustanovljavanja
tezine ploda prema uzorku, odnosno prema mavratu berbe. Hemijske anali-
ze zavrdene su istog dana nakon obavljene berbe, a odredivane su sledece ko-
mponente: glukoza, fruktoza, saharoza, suva materija, ukupne kiseline i pH.

Sederi su razdvojeni hromatografijom na hartiji, a zatim odredivani spe-
ktrofotometrijski.
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Secerj su ekstrahovani etilnim alkoholom i ekstrakt je nanosen na hro-
matografski papir Whatman No 1. Za razdvajanje je koriséen sistem od
n — butanol-aceton-voda. Za identifikovanje Secera komigéen je anilinfta-
lat.

Suve materije su odredivane suSenjem na 1050C,

Ukupne onganske kiseline odredivane su titrimetrijski s m/200 NaOH.

Vrednost pH odredivane su na pehametru W. G. Pye & Cald.

Plodovi klapovke su do trenutka zrelosti za jelo ¢uvani u podrumskom
skladistu, koje se moZe uspesno provetravati. U toku Cuvanja na svakih 5
dana plodovi iz svih berbi su ponova mereni, radi ustanovljenja procenta
gubitka tezine. Istog dana, kad su merenja obavljena vrSena su organolepti-
Cka zapaZanja, zbog ustanovljenja kvaliteta pleda.

Dobiveni podaci su variaciono-statisti¢ki obradeni.

Uslovi skladiStau kome s u Plodovi ¢uvani Bududi
da temperatura i velativna vlaZnost vazduha m prili¢noj meri utiéu ma du-
Zimu Cuvanja plodova, to éemo u vidu grafikona prikazati ove podatke, koje
smo dobili sa suvog i vlaZnog termometra, beleZenih u voénom skladistu za
vreme ¢uvanja plodova.

Iz ovog grafikona se vidi da je temperatura u skladi§tu za vreme &u-
vanja kruske klapovke bila gotovo konstantna, jer se kretala od 23,8 do
25,00C. Relativna wlaznost vazduha u skladidtu je u 1968. bila gotovo kon-
stantna, dok je, u 1969. nedto malo varirala (graf. 1) j kretala se od 81 do
83,8% :

REZULTATI ISPITIVANJA I DISKUSIJA

Rezultati ispitivanja uticaja vremena berbe kmske klapovke ma kvali-
tet i duZinu ¢uvanja plodova, kao i na sadr¥inu saharida i aciditeta u njima
prikazani su u tab. 1,2, 3,415, kao i u graf. 2i 3.

TeZina i kaliranje plodova do tehnolodke zrelosti

Prosjecna teZina ploda klapovke iz sva &etirfi, odnosno 6 navrata ber-
be za obe godine ispitivanja bila je 148 g (tab. 1.). U prvoj godini ispitivanja
(1968) prose¢na tezina ploda za prve &etiri berbe (posto je u prvoj godini
ispitivanja bilo svega Cetiri berbe) je iznosila 160 g, a u drugoj (1969) 134
g, ili za 19% manje. U drugoj godini ispitivanja teZina ploda je bila manja,
jer su stabla bila obilnije rodila i vegetacija je kasnila za 10 — 12 dana.

Prema Glihi (1962) prosena tezina ploda iz 14 godina ispitivanja iz-
nosila je 137 g Sto se prakti¢no slaze s na$im ispitivanjima.

Prema navratima berbe, pak, prose¢na teZina ploda u obe godine ispiti-
vanja se stalno povecavala, tako da indeks povecanja teZine iz prve (18. VII)
i etvrte berbe (3. VIII) iznosi 39,66 g. Ovo povecanje izmedu rokova ber-
be je bilo znatajno zakljuteno s &etvrtom berbom (3.VIII). Posle ovog
datuma plodovi su neznatno povecéavali teZinu, za svega 6 grama. Kad se o-
vome doda da posle ovog roka plodovi podinju naglo da otpadaju, onda
proizlazi da je s gledi$ta maksimalne tezine najpogodnije vreme berbe kla-
povke izmedu 30. jula i 1. avgusta.
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Graf. 1 — Krelanje temperature i relativne vlagnosti za vreme Suvanja voéa

Gubljenje teZine plodova, odnosno kaliranje prema navratima berbe za
vreme &uvanja sve do tehnolodke zrelosti za jelo je jako varniralo (graf. 2).
Najvece gubljenje teZime je bilo u plodovima iz prve berbe (18. VII) — 5,0%,
a najmanje u plodovima iz poslednje berbe (12. VIII) — svega 14"%. Ova-
kvo kaliranje je sasvim razumljivo, zato $to su plodovi iz ranijih berbi, a
u prvom redu iz prve i druge, bili u trenutku berbe najzeleniji, a i morali su
dufe vremena da provedu u skladistu do postizanja stepena zrelosti za jelo.
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Tabela 1 Proseéna tefina ploda klapovke prema wnavratima berbe za period
1968 — 1969.

Tab. 1. Poids moyen du fruit de poirier Clapp’s Favourite en relation avec les
dates de cueillette au cours de la période 1968 — 1969

Berba Broj Prose¢na tezina plo-  Indeksi po Razlike u
plodova da prema rokovima vecanja indeksu
berbe tezine  povecamja
Cueillette Nombere Poids moyen d'un Indeks del’ Différences
de ruits fruit/aux dates de augmentation dams les
cueillettes du poids indeks del’
de fruits aumenta-
tion/aux
dates de
cueillettes
Oznaka Datum 1968. 1969. Pros.
Ordre Date Moyen.
I 18. VII 40 130 102 116 100,00 0,00
II 23.VII 40 156 109 133 114,66 14,66
IIT  29.VII 40 166 124 145 125,00 10,34
v 3. VIII 40 188 136 162 139,66 14,66
A% 7. VIII 40 — 166 166 143,96 4,30
VI 12. VIII 40 — 169 169 145,69 1,73
Sred. wrednost: 45 160 134 148 121,76 9,14
Val.moyenne:

Dozrevanje i ¢uvanje plodova u zavisnosti od vremena berbe

Zrelost plodova za jelo je nastupila posle razli¢itog broja dana, u zavi-
snosti od vremena berbe. Najranije su dozrevali plodovi iz prve berbe
(18. VII), a majkasnije iz posljednje (13. VIII) berbe tab. 2.

Plodovi iz prve berbe (18. VII) bili su pogodni za jelo posle 10 — 25
dana, u zavisnosti od stepena njihove razvijenosti i godine ispitivanja. Do 10
dana posle berbe azrelost je nastupila kod 31% plodova, 10 — 15 dana posle
berbe jo§ kod 57%, 16 — 20 dana kod &7 i na kraju posle 25 dana kod sve-
ga 4’/v plodova.
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Tabela 2 Procent dogrelih plodova posle odgovarajudeg broja dana nakon berbe
i lagerovanja

Tab. 2, Pourcentage de fruits miirs au cours de la conservation dans le fruitier
d’ apres les dates indiquées

Daitum Zrelost plodova u * nastupila je posle - Ukupno
berbe zrelih
plodova

5 dana 10 dana 15 dana 20 dana 25 dana
Date jours jours jours jours jours Fruits
matures
total
18. VII — 31,0 57,0 8,0 4,0 100
23. VII — 46,0 51,0 3,0 —_ 100
28. VII 7,0 54,0 39,0 — — 100
3. VIII 19,0 76,0 5,0 — — 100
8. VIII 41,0 59,0 — — — 100
15. VIII 86,0 14,0 - — — 100

Plodovi iz druge berbe (23. VII) bili su pogodni za jelo posle 10 — 25
dana. Do 10 dana posle berbe zrelost je nastupila kod 46%, zatim 10 — 15
dana kod 51% i posle 20 dana samo kod 3% plodova.

Iz treée berbe (28. VII) posle 5 dana bilo je pogodno za jelo svega 7%
plodova, zatim posle 10 dana 54% i na kraju posle 15 dana jo§ 3%%.

Kod &etvrte berbe (3. VIII) kruske klapovke veé posle 5 dana lagero-
vanja sazrelo je 19, slede¢ih 5 dana jo§ 76% i ma kraju posle narednih 5
dana, odnosno 15 dana posle lagerovanja, ostalih 5% plodova.

Iz pete berbe (8. VIII) veé posle 5 dana lagerovanja bilo je pogodnih
za jelo 38 plodova, a slede¢ih 5 dana, odnosno 10 dana posle lagerovanja
5%/ plodova.

I na kraju iz $este berbe (13. VIII) veé posle 5 dana makon lagerova-
nja bilo je pogodnih za jelo 86%, a nakon 10 dana ostalih 14% plodova.

§to se tide duzine duvanja plodova kruske klapovke ono je slicno vre-
menu dozrevanja. Najduze su se plodovi ¢uvali iz prve berbe (18. VII) i
to 25 dana (graf. 3), zatim iz druge berbe 20 dana, dok su se najkrace Cu-
vali plodovi iz posljednje — 8este berbe (13. VIII), 5 — 10 dana.

Iz pregleda o uticaju vremena berbe na dozrevanje i ¢uvanje plodova
jasno se uolava, da ukoliko se berba dzvrsi ranije utoliko je potrebno vise
vremena za dozrevanje plodova i obratno. Ali ako se plodovi oberu ranije, oni ¢e biti
lak$i za 14,66 — 4565, u zavisnosti od vremena berbe. S te tactke glediSta
najbolje je da se berba ove sorte obavlja jzmedu trece i Cetvrte berbe
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Kvalitet plodova prema navratima berbe

Kvalitet plodova kruske klapovke je prema navratima berbe prili¢no
varirao.

Plodovi iz prve berbe su u odnosu na kasnije berbe nesto sitniji — za
15—53 g, ali su ipak lepo obojeni i na oko privia¢ni. Meso ploda je sotno
i topivo, kiselkasto-osvezavajuéeg ukusa i prijatne arome. Gnjilenje mesa
je uoceno u neznatnoj meri tek kod svakog getvrtog ploda. Kvalitet je
ocenjen kao veoma dobar (4,5).

Tabela 3 — Organolepticka svojstva plodova klapovke u periodu tehnoloSke
zrelosti prema navratima berbe

Tab. 3. Caractéristiques organoléptiques des fruits de Clapp’s Favourite au cours
de leuer maturité technologique d'aprés les dates de cueillettes

e A e

Ocena organoleptiékih osobina, 1 —5

Rokovi berbe Notes des caractéristiques organo-
Dates de ceuillettes léptiques variant de 1—5
Q
© S %
B §5
2= 23 g 9 8 =)
ey =8 @ £ Sg
33 BE &S g g B3
n N = 2 8 < 8 Z
I berba — I ceuillette
18. VII 5,0 45 40 45 4,5
II berba — II cueillett.
23. VII 5,0 5,0 50 =90 5,0
1II berba — IIT cueillett.
28. VII 4,5 45 4,0 4,5 4,4
IV berba — IV cueillett.
3, VII1 4,5 43 4,0 4.0 4.2
V berba — V cueillettes
8. VIII 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0
VI berba — VI cueillettes ]
13. VIII 4,0 30 4,0 40 3,7

Plodovi iz druge berbe su nesto krupniji nego iz prve 1 lepo su kolori-
sani. Meso ploda je so&no, topivo i neéto slade (slatko-nakiselog ukusa) i
prijatne arome. Gnjilenje je kao i kod prve berbe bilo u neznatnoj meri.
Kvalitet je ocenjen kao odlian (5).

Kvalitet plodova iz trece berbe je ocenjen kao veoma dobar (4,4), sli¢-
no kao kod prve berbe. Krupni su i na oko lepsi, nego plodovj iz prve i
druge berbe.
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Plodovi iz ¢etvrte berbe su krupni i na oko veoma lepi, ali su u od-
nosu na plodove iz prethodnih berbi nesto manje topljivi i aromati¢ni,
zbog &ega je opdti kvalitet ocenjen kao vrlo dobar (4,2).

Kvalitet plodova iz pete berbe je slitan kvalitetu iz Cetvrte berbe, sa-
mo $to su nedto manje topljivi. Opéta ocena je za kvalitet vrlo dobar (4,0).

Plodovi iz Zeste berbe su za kvalitet dobili najnizu op$tu organolep-
ticku ocenu — svega 3,7, uglavnom, zbog slabije topljivosti. Ali, i kod ove
berbe plodovi su zadrzali punoéu u ukusu i prijatnu aromu.

Saharidi i aciditet u plodovima klapovke prema navratima berbe

Vreme berbe, odnosno broj proteklih dana od punog cvetanja pa do
datuma berbe kruske klapovke, je imalo priliCan uticaj na kretanje saha-
rida i aciditeta u plodovima. Rezultati ovih ispitivanja su prikazani u
tab. 4 i 5.

Seceri

Kretanje $eéera prema navratima berbe u plodovima kruke klapovke
prikazano je prema vrstama Secera.

Glukoza. Kolitina glukoze u plodovima krudke klapovke prema mna-
vratima berbe ne$to varira, od 0,84 do 1,03%. Ovi podaci se slazu s vred-
nostima koje su dobili Urlich, Ret i Thaler (1957) kao i Pan-
telié, Majstorovié i Standéevié (1970) kod krudke vilijamov-
ke. Ovo variranje nije konstantno, pa se zato me moZe izvuéi neki odreden
zakljucak.

Fruktoza. Sadrzaj ovog $ecera stalno raste sve do 3este berbe, kada
dosti¥e maksimum od 7.4°%. Ovi rezultati sadrzaja fruktoze pokazuju da
ona u formiranju ukupnog ¥ecera (glukoza + fruktoza + saharoza) uces-
tvuje sa oko 85%, mesto viSe mego kod vilijamovke, gde je isti, odnosno
oko 70%e.

Prema ispitivanjima Urlicha i Magmnessa po Urlichu (1952),
Urlicha, Reta i Thalera (1957), Pantelida, Majstorovi-
¢a i Stamn&evida (1970), sadrzaj fruktoze povedava se u plodovima vi-
lijamovke u toku razvoja na stablu i to osetno vide u toku dozrevanja. Na-
%a dspitivanja za krugku klapovku se slaZu s navedenim autorima.

Saharoza. Kolitina saharoze u plodovima klapovke prema navrati-
ma berbe neito varira. Nagomilavenje ovog $ecera je postupno do pete ber-
be, a osetno vide kod ¥este berbe — 0,71%6. Medutim, u okviru pojedinih
berbi ova vrsta $eera je rasla do odredene koligine, posle ega je postupno
pocela da opada (tab. 4).

Prema Urlichu i Thaleru (1956) sadrzaj saharoze se stalno po-
vedava u toku dozrevanja plodova, dostiZuc¢i maksimum kada su plodovi
skoro potpuno zreli. Vazno je istaéi da postupno povecanje saharoze ide do
fiziolo&ke zrelosti plodova, odnosno do perioda od 98 do 100 dana posle pu-
nog cvetanja klapovke, kao najpogodnije vreme berbe ove sorte.
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Ukupni $eceri. Kolitina ukupnih $ecera u plodovima klapovke
stalno je rasla i to podev od prve berbe (7,22°/0) pa sve do Seste berbe
(9,08%). I unutar svake berbe prilikom svake amalize procent owvih Secera
je rastao: kod prve berbe od 5,52 do 7,75, kad druge od 6,44 do 7,38, kod
trec¢e od 7,47 do 7,97, kod &etvrte od 6,75 do 9,34, kod pete od 7,84 do
996 ; kod 3este berbe od 8,380 do 8,63 MoZe se reci da se koli¢ina ukup-
nih %edera u ovoj sorti slaze s kolidinom koju je u ovoj sorti dobio i
Gliha (1962).

Odnosi izmedu glukoze i fruktoze. — Odnos izmedu
ova dva $edera je bio majveéi kod Cetvrte, a majmanji kod Seste berbe (tab.
5. Skoro konstantni iznosi odnosa bili su kod prve i druge berbe, kao i
kod pete i Seste berbe.

Odnos monosaharida (glukoze -+ fruktoze) prema
disaharidima (saharozi). Ovaj odnos varira u granicama od 11,57
do 22,85. Odnos izmedu ova dva Sedera bio je majveéi kod druge, a najma-
nji kod feste berbe. Do ovog opadanja dolazi zbog toga $to se saharoza u
zavrénom periodu zrenja plodova brZe nagomilava nego monosaharidi
(tab. 5).

Suve materije

Suva materija u plodu klapovke kretala se od 12,86 do 1523% (tab.
4). Interesantno je napomenuti da su plodovi jz prve (18. VII) berbe ima-
li proseéno najvedi procenat suvih materija — 15,23%, dok mnajmanji iz
pete (8. VIII) berbe — svega prosecno 12,86".

Ukupne organske kiseline

U periodu dozrevanja klapovke koli¢ina ukupnih organskih kiselina, iz-
ra¥ena na jabudnu kiselinu, kretala se od 0,31 (kod prve) do 0,21°s kod
poslednje berbe (tab. 4). Interesantno je napomenuti da u zavrSnom pe-
niodu zrenja plodova klapovke sadrzaj ukupnih organskih kiselina je isti
kao u plodovima vilijamovke.

Urlich (1957), Urlich, Ret i Thaler (1955) i Pante
1i¢, Majstorovié i Stancevid (1970) iznose da sadrzaj organ-
skih kiselina (u *%) u plodovima vilijamovke opada u toku dozrevanja plo-
dova. Naga ispitivanja su pokazala da procentni udeo ukupnih organskih
kiselina u plodovima klapovke znatnije opada od Cetvrte berbe pa do kra-
ja ispitivanja (tab. 4).

Na osnovu nadenih koli¢ina ukupnih organskih kiselina moZe se zaklju-
¢tii da su plodovi klapovke obezbedeni relativnio visokom koli¢inom kise-
line, $to dokazuje njen kiselkasto-osveZzavajuéi ukus.
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Odnos izmedu wukupnih 3$eéera i wukupnih organ
skih kiselina

Odnos ukupn'h Seéera i ukupnih organskih kiselina u toku dozrevanja
plodova raste. Ovaj odnos utoliko brZe raste ukoliko su plodovi zreliji,
to je i razumljivo, jer zreliji plodovi sadrZe srazmerno vise Sedera a ma-
nje kiselina. Najmanji odnos (20,44) konstatovan je kod prve, a majveéi
(44,00) kod $este berbe (tab. 5). Jedino je u Cetvrtoj berbi ovaj odnos bio
nedto niZi i iznosio je svega 25,00.

Koncentracija vodonikovih jomna

Veli¢ina pH u plodovima klapovke meravnomerno je rasla u procesu
dozrevanja. Grani¢ni izncsi su se kretali od pH 4,03 do 4,15 (tab. 4). In-
teresentno je napomenuti da je u okviru svake berbe najveéa vrednost pH
uvek od prve, a najmanje kod poslednje analize plodova.

Razmatrajudi rezultate uticaja vremena berbe kruske klapovke na te-
7inu, dozrevanje, ¢uvanje i kvalitet njenih plodova, kao i na uporedno kre-
tanje osnovnih hemijskih komponenata, jasno proizilazi da su plodovi iz
prve tri berbe organolepti¢ki najkvalitetniji i da se pritom najduze &uva-
ju. Al, posto su plodovi iz ovih berbi relativno sitniji i do konzumne zre-
losti znatno vise kaliraju, to proizlazi da je najpogednije vreme berbe u
intervalu treée i &etvrte berbe, odnosno posle 98 — 100 dana nakon punog
cvetanja (Stancevié, 1972), $to je u nafem konkretnom slufaju izme-
du 30. jula i 1. avgusta. U slucaju Cestih kisa i prohladnijeg vremena ovaj
broj dana treba korigovati.

Plodovi klapovke ubrani u ovom pemiodu su relativno krupni (oko 150
g); malo gube u tezini do postizanja tehnoloske zrelosti (oko 2/); posle
berbe se prili¢no dugo ¢uvaju (10 — 12 dana); kvalitetni su (s opStom oce-
nom za organoleptitka svojstva oko 4,3) i na kraju sadrze veliku koli¢inu
suvih materija (oko 14,60%0), ukupnog Secera oko 8,20 i ukupnih kiseli-
na oko 0,24%, tako da su plodovi veoma ukusni, s harmoni¢nim skladom
gecera i kiselina.

ZAKLJUCAK

Na osnovu ispitivanja uticaja vremena berbe kruske klapovke na te-
7inu, dozrevanje, Cuvanje, kvalitet i sadrzinu osnovnih hemijskih kompo-
nenata njenih plodova, iz berbi 1968. i 1969. godine, mogu se izvuci slededi
kratki zakljucci:

1. Proseéna te¥ina ploda klapovke iz svih berbi iznois 148 g¢. Prema
navratima berbe. pak, prosefna teZina se stalno povedavala, tako da je
indeks povedamnja izmedu prve (18. VII) i poslednje (12. VIII) berbe, iz-
nosio 45,67.

2. Kaliranje plodova prema navratima berbe u toku éuvamnja do pos-
tizanja konzumne zrelosti je bilo razli¢ito. Najveée kaliranje su imali plo-
dovi iz prve (18. VII) — 5%, a najmanje iz poslednje (12. VIII) berbe —
1,41.
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3. Dozrevanje, odnosno postizanje konzumne zrelosti plodova za jelo
je takode zavisilo od vremena berbe. Ukoliko su plodovi ranije obrani uto-
liko je trebalo vise vremena za njihovo dozrevanje i obratno.

. 4. Duzina ¢uvanja plodova je takode zavisila od vremena berbe. Plo-
dovi ranije ubrani duZe su ¢uvani i to iz prve za 20, druge za 15, tre¢e za
13, &etvrte za 11 i pete za 10 dana od plodova ubranih u $estoj berbi. Plo-
dovi iz poslednje (12. VIII) berbe &uvani su svega 7 dana.

5. Najkvalitetniji plodovi klapovke su iz druge (23. VII) berbe, s op-
§tom ocenom 5, zatim iz prve 4,5, dok majniZu ocenu za kvalitet su dobili
plodovi iz poslednje berbe (12. VIII) — svega 3,7.

6. Koli¢ina ukupnih Sedera u plodovima klapovke stalno je rasla pre-
ma- navratima berbe, tako da su plodovi iz prve berbe imali prose¢no 7,22,
dok iz poslednje prose¢no 9,08%.

Koli¢ina glukoze je gotovo u svim navratima berbe bila konstantna i
kretala se proseéno izmedu 0,84 i 1,03/, Medutim, kolitina fruktoze stalno
jc rasla, potev od prve berbe, kada je prosecno iznosila 5,91°%, pa sve do
Seste berbe, kada je bila proseéno 7,45%.

Koli¢ina saharoze, pak, je sve do pete benbe prakti¢no bila konstantna,
jer se kretala od 0,34 do 0,41"0. Tek u 3estoj berbe se popela na 0,71%.

Ukupna kiselost se sa dozrevanjem stalno smanjivala, od 0,31 do 0,21%.

Odnos ukupnih Sedera i ukupnih organskih kiselina u toku dozrevanja
i~ stalno rastao: 20,44 — 23,00 — 3248 — 25,00 — 39,20 — 44,00, s tim $to
je m Cetvrtoj berbi u odnosu na susedne berbe bio osetno nizi — 25,00
(tab. 5).

1z iznetog o proucavanju vremena berbe kruske klapovke moze se za
praksu izvudi zakljucak, da je najpogodnije i najracionalnije vreme berbe
ove sorte na oko 98 — 100 dana posle punog cvetanja, s tim §to u slucaju
Cestih ki$a i prohladnijeg vremena u toku juna i jula, ovaj broj dana treba
korigovati.
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INFLUENCE DE LA PERIODE DE CUEILLETTE DE LA POIRE CLAPP’S

FAVOURITE SUR LE POIDS, LA MATURATION, LA CONSERVATION, LA

QUALITE ET LE CONTENU DES SACCHARIDES ET DE L’ACIDITE DE
SES FRUITS

par
Dr Asen Standevié
Ing. Gvozden A. Majstorovic¢
Dr Miodrag Pantelié
Institut d’Arboriculture fruitiere, Cacak

Résumé

Tt

: : |
Par ce travail nous avans désiré établir linfluence de la péniode de

cucillette de la poire Clapp’s Favourite sur la grosseur, la qualité, la durée
de conservation et la dynamiques des saccharides et de l'acidité de ses fruits.

Les fruits pour ces études ont été cucillis sur les arbores greffés aux
porte — greffes de Cog nassier M. A. La cueillatte était faite en six répé-
titions d’intervalle de cing jours. La premitre cueillette a été effectuée
le 18. juillet et la dernmitre le 13. Aofit. Les fruits cueillis ont été tout de
suite pesés pour établir le poids des fruits par I'échantillon c- a-d par
période de répétition. Les amalysés chimiques ont été effectuées le méme
jour quand la ceuillette était effectuée. Par ces amalyses on a déterminé
des elements suivants: le glucose, le fructose, le sachrose, des matiéres
séches, L'acidité totale et le pH.

Les fruits de Clapp’s Favourite ont ete conserves jusqu au moment de
consommation dans une cave engagee pour pour ce but.
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A la base de l'etude faite on est amrive a la conclusion sudvant:

1. Le poids moyen dun fruit de la poire Clapp’s Favourit de ioutes
les cueillettes monte 2 148 g. Le poids moyen des fruits a augmenté avec
les dates de cuellettes de maniére que lindex de l'augmentation en-
tre la premiere 18. VII et la derniére récolte (12.VIII) monte a 45,67.

2. La perte de poids chez les fruits au corus de la comservation par
la période de cuillette jusqu'a la maturité de consammation était différe-
nte. La puls grande perte s'évalue chez Iés fruits de la premiére cueillette

(18. VII) — 5%, mais la plus petite perte provenait de la dermiere (12. VIII)
récolte (1,4%).

3. La maturation des fruits, c-a-d l'obtention de la maturité de con-
sammation des fruits dépend aussi de la pémiode de récolte. D’autant les
truits svut plus precocement cuillis d’ autant il leurs faut plus de temps
pous la maturation et inversement.

4. La durée de conservation dépend aussi de la période de récolte. Les
fruits cueillis de bonne herue se sont conservée plus long temps que les
fruits cueillis plus tard. De tellde maniéres les firuits de la I récolte se
conservaient 20, de la deuxieme revolte 15, de la troisieme 13, de la quatri-
éme 11, de la cinquieme 10 plus que les fruits de la dermiere cucillette.

Les fruits de la dermiere cueillete (12. VIII). se conservaient 7 jours seu-
lement.

5. Les fruits les plus qualitatifs provenaient de la deuiéme récolte
(23. VII), avec une estimation de 5, puis de la I récolte avec l'estimation
de 4,5, tandisque la puls petite estimation avaient les fruits de la deurniere
récolte (12. VIII) — seulement 3,7.

6. La quantité du sucre total des fruits avait toujours augmentee par
les répétitions récoltes, de telle facon que les fruits de la I récolte avait
en moyenne 7,22% tandisque ceux de la derniere avaient 9,08%.

La quaentité de gleucose était aprés prés constante et variait en-
tre 0,84 et 1,036. Cependant, la quantité de fructose avait augmentée de-
puis la I récotle, dant la teneur était 5,91%, jusqu'a la dermiére quand efle
était 7,45%.

La quantité de glucose était apres prés constante et variait en-
nte, car elle vamait entre 0,34 jusqu'au 041%. Tandisque la dermiere cueille-
tte montait a la 0,71%.

L’acidité totale diminuait avec la maturation des fruits de 0,31 & 0,21%.
Le rappont entre le contenu des sucros totaux et des acidés organiques
totaux pendant la maturation avait toujours augmenté : 20,44—23—32,
48—25,00—39,20—44,00, evec une exception de la IV récolte, que ce rappornt

montait & 2500 qui était tres sensiblement infénieur du rapport vaisin
(tab. 5.).
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De ces conclusions on peut tirer une conclusion générale se rapportarnt
au moment le plus opportun pour la récolte des fruits destinés au marché.
Ce moment tombe dans la période vers 98—100 jours apres la pleine
florasion, avec cette exception que cette période il faut corriger dans le
cas du mauvais temps (les pluies abon-dantes et jours froids pendant les
. mois de juin et juillet).
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