Az Oszibarack érettségi fokanak objektiv mérése

BAJNOK ISTVAN
Kertészeti és Szdlészeti Fiskola Technolégiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1959. marcius 15.

A nagylzemi gyumdlcstermesztés sajatos problémékat vet felszinre.
Ilyen probléma a gylimolcsék érettségi fokdnak mérése.

Egyes gylmdlcsnemeknél az érés utols6 id6szakaban hizik jelentds
mértékben a gytimolcs, alakulnak ki a fajtara jellemz6 iz, szin, illatanyagok.
Ha el6bb keril le a farél a gyimaolcs, mint kellene, gy csékkentebb értékd
gylimolcsot kapunk. Ha viszont a fan talérik, akkor a szallitasa, tarolhatd-
saga lesz kétséges, lehetetlen. A talérett gyimolcs nem birja a szallitast,
még rovidebb ideig a tarolast.

E probléma az @szibaracknal jelentkezik els6sorban, ezért az érettségi
fok ismerete itt kilondsen fontos. Az érettségi fok mérésére hasznalt mod-
szerek 3 csoportba oszthatok: élettani, kémiai és fizikai mddszerekre.

Elettani modszerek

Elettani modszerek kdzé sorolhatdk azok az érettségi fokot meghatérozé
moédszerek, melyek valamely megfigyelt élettani jelenségen alapulnak és
kapcsolatba hozhaték a gylmélcs érettségi allapotaval. Ide sorolhaték :
a légzés intenzitasa, alapszin elvaltozadsa, a magvak bamulésa, a viragzas
és a szedés kozott eltelt napok szama és a gyumdlcsfejl6dés alatt mért h6-
0sszeg meghatarozdsok alapjan végzett szedésre vonatkozd érettség-meg-
hatarozasok.

Amerikaban a légzés intenzitas mérés alapjan legelészér Smock és Gross
(1) kisérletezett a szedésre érettség meghatarozasaval, birdlatdval. Meg-
figyelték, hogy az érés alatt a légzés intenzitdsa kezdetben csokkend irany-
zatl, majd az Gn. klimakterikus ponthoz ér, ami utan a légzés intenzitasa
hirtelen emelkedik. Erés utdn a talérett gyimdlcsben ismét csdkken a
légzés intenzitdsa. A légzés intenzitdsdnak eme véltozasat probaltdk kap-
csolatba hozni a gyumdlcs érettségével. Megallapitottdk, hogy az 0Ossze-
fliggések nem egyértelmiek. Fajtdnként, tajanként, id6jarastél nagymérték-
ben fiigg, és ezen mddszerrel csak megkdzelitéleg lehet meghatarozni a
szedésre alkalmas idépontot. Ugyanis amig egyes fajtdknal a klimakterikus
maximum utdn kell szedni a gyimaolcsot, addig mas fajtdknal a kezdetén.
A korai fajtdk el6bb mennek keresztil a klimakterikus krizisen, a késeiek
kés6bb. A modszer pontatlansadgan kivil még kivitele is nehézkes, ami nem
teszi alkalmassd gyakorlati elterjedését.

A szedés id6pontjat lehet a virdgzas és az érés id6pontja kozott eltelt
napok szdméaval (2), (3) meghatarozni. A gylimaélcsfejlédés ideje az id§jaras
fliggvénye. Ahol kozelit6leg az egyes években hasonl6 id6jaras uraliiodik,
ott felhasznalhato, pl. Kalifornidban. Nalunk azonban az id6jaras szélsGségei
miatt nem alkalmazhaté ez a modszer.

Bider és Meyer (4) méar évek ota dolgoznak a cseresznyeszedés idejének
meghatarozasan, hoosszeg-mérés alapjan. A napi kdzéphémérséklet és a
gylmolcs fejlédéséhez sziikséges minimalis h6mérséklet kozotti kiillonbséget
0sszegezik. Ezzel a moédszerrel a cseresznyeérés ideje viszonylag pontosan
elére jelezhet6. Azoknal a gyumdolcsfajtaknal hasznalhaté ez a madszer,
melyeknek héigénye ismert és amelyeknel az érés rovid id6 alatt befejezédik,
6szibaracknal nem hasznalhaté, mivel az egyes fajtak héigénye mas és a
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felérett-érett, gyuimdélcs kozott fokozatos az atmenet. Ezenkivil a két
min6ség kozott éles elhatarolds sziikséges.

A gyakorlatban is hasznalt moédszer a gyumdlcs szinének vizsgalata
alapjan végzett érettségi fok meghatarozas. Az alapszin-elvaltozast figyelik,
mivel a fed6szin a kilsé kornyezeti tényez6k hatdsdra nagymértékben
valtozhat (5). A z6ld és a sadrga szin kozotti fokozatokat veszik az érettség
fokméréjéul. Kilén szinfokméré skalakat szerkesztettek (6), (7). A szin
alapjan mért érettség meghatarozas egymagaban nem kielégit6. PIl. az 6szi-
barack a fény hatdsara szinez&dik, ezért nagy szinkilénbségeket tapasz-
talunk a napfénytartamtdl, az es6zés gyakorisdgatdl és a hémeérséklet
ingadozasatél fiiggéen. Pontatlansdgot okoznak egyes élénkebb szinez&dés(
fajtak, melyek az atlagértékrél eltérnek. Ezért szoktdk keménységvizsgalatok-
kal kiegésziteni a szinvizsgalatokat. Ez4ltal kielégit6 érettségifok-meghatéro-
zas érhetd el.

A magvak bamulasa alapjan is szoktdk az érettséget megallapitani (8).
Egyes almafajtaknal alkalmazhat6 ez a maédszer, 6szibaracknal azonban
nem, mert az egyes korai fajtak mar fogyasztdsra alkalmasak, amikor
magjuk még fehér, viszont a kései fajtdknal vannak olyanok, amelyeknek
magjuk mar barna, azonban még félérettek. Ezen az alapon csak tébbéves
megfigyelés alapjan lehetséges az érettségre kovetkeztetni.

Kémiai mddszerek

Kémiai modszerek kozé sorolhatok azok a modszerek, melyeknél
egyes felszaporodé, illetve eltliné (atalakulé) anyagok mennyiségéhdl
kdvetkeztetnek a gyumdlcs érési fokara.

Egyszeri mddszer érettségifok-mérésre a vizben oldhaté szdrazanyag-
tartalom refraktométerrel valé mérése. Az érés folyaméan a refrakcié % emel-
kedik (9), mivel a vizben old6dd szarazanyagtartalom tilnyomé részét a
gyumadlcsérés alatt a cukor teszi ki, tehat tulajdonképpen ezzel a mad-
szerrel a cukortartalom felszaporodasabol kovetkeztetink az érettségi
fokia. Nehéz azonban meghatarozni, hogy melyik az a hatarérték, ami a
félérett, érett gyimolcsot jelzi. Sajat vizsgalataim alapjan a kovetkezéket
figyeltem meg:

1. A refrakci6 % nem szignifikdnsan ardnyos a cukortartalommal.
Az érés folyaméan véltozik a refrakcid %-on belil a cukortartalom %-os
aranya. Vagyis refraktométerrel csupan altalanossagban lehet kdvetkeztetni
a cukortartalomra.

2. A vizben oldhat6é szadrazanyag osszetétele, ill. a refrakcié nagysaga
tobb tényez6t6l nagymértékben figg : pl. fajtdktdl, évjarattol, talajtol
stb. Vagyis minden évben, minden fajtanal és helyen mas értékeket kell
megadni azonos érettség jellemzésére.

3. A cukortartalom alakuldsa éppen az érés utols6 fazisdban nagy-
mérték( eltéréseket mutat az egyes fajtak szerint. Pl. a Shipley és a Gold
Mine 6szibarackon az érés utols6 napjaiban még jelent6s cukorgyarapodas

észlelhet6, viszont a Champion és a I, H. Hale fajtaknal ez a gyarapodas
nem olyan nagy mérv(.

Sokan osszekapcsoltdk a cukor-sav arany mérésével az érettségi fok
meghatarozasat. A cukor-sav ardnybdl nemcsak a gyumdlcs izletességére,
hanem érettségére is kovetkeztethetiink. Az éretlen gyimdlcsben magas
savtartalom van, viszonylag alacsony cukortartalommal aranyban. Az érés
folyaman ez az arany emelkedik, vagyis a cukortartalom emelkedése
mellett a savtartalom stagnalasa, ill. csokkenése figyelhet6 meg. Vizsgalataim
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szerint Gszibaracknal az érett-félérett gyimolcsék cukorsav aranya altala-
ban 10—35 értékek kdzott ingadozott. Krasztev (10) érett gyimolcsnél a
15 aradnyt tartja legjobbnak. A mi izlésiink szerint ez egy savanyu félérett
gyumaélcsot jelent. Ballenegger (11) viszont mennél nagyobb mennyiségi
cukrot és savat talal kedvez6 aranyban egymassal, annal jobb lziinek,
érettebbnek tartja a gyumolcsdt. Szerinte nem annyira a cukor-sav aranya
a dont6 az érett gyimaodlcsben, mint inkdbb ezen 6sszetev6k mennyisége.
A cukor-sav aranybdl nem jellemezhetjuk pontosan az érettséget. Ami
egyes fajtdknal érett mindséget jelez, méasokndal csak félérettet. A szedés
id6pontjat sem hatdrozhatjuk meg egyedill ezzel a modszerrel, csak mas
modszerek kiegészitéjeként alkalmazhaté.

Jol jellemezhet6 a gyumdlcs érettsége az oldhaté szarazanyag/cukor,
és az osszes szarazanyagjetikor kett6s aranyszammal. Ha figyeljuk az érés
alatt az oldhat6 szarazanyag/cukor és az 0sszes szarazanyag/cukor viszonyt
jelz6 szamot, Ggy egy elszikilé tolcséralaki gorbét kapunk. A tdlcsér
torkdban, ahol a legkisebb a kiilénbség a két viszonyszam kozott, kell meg-
jeldlni a szedésre alkalmas idépontot. Mennél kisebb a kilonbség a két
viszonyszam kozott és mennél jobban megkdzeliti a két viszonyszam az
1-et, annal érettebb az &szibarack. Tulajdonképpen ekkor az 0sszes szaraz-
anyag legnagyobb részét a cukor teszi ki. Ezzel a modszerrel az érett, fél-
érett gyumolcs kozotti kiulonbség jobban érzékelhetd, mint a cukor-sav
arannyal. Hirtelen ér6, gyorsan puhulé gyimolcsoknél alkalmazhaté a
szedési id6 megallapitdsara. Hatranyai azonosak a refraktométeres meg-
hatdroz6 maddszereknél leirtakkal.

Anténiam és Serini (12) ¢sszefiiggést 14t a gyimédlcs 2— 3 butylénglykol
tartalma és érettségi foka kdzott. A 2—3 butylénglykol felszaporodasakor
mondhaté érettnek a gylimaélcs. Az dsszefliggés vizsgalata az egyes gyimaél-
csOknél még bizonyitasra szorul. Azonban mar most megallapithatd, hogy a
meghatarozas kériilményessége, pontatlansaga nagymértékben befolyasolja
hasznéalatat érettségi fokmérdként.

Az etiléngaz tartalom alapjan is lehetséges a gytimolcs érettségére kovet-
keztetni. Mar sokan megéllapitottdk, hogy gytmoélcséréskor etiléngaz
képz6dik. Hilkenbdumer és Buhloh (13) ajanlotta ez alapon az érettségi-
fok-meghatarozast. Az etiléngdz mennyisége nem egyedil az éréssel fiigg
0ssze. Tobb kiils6 (éghajlat, id6jaras) és belsd tényez6tdl (fajtatol, gyumaolcs-
nemtdl) fliigg (14). Mindezen tényez6k kikliszobolése esetén a meghatarozas
pontatlansaga miatt nem megfelel§ érettségi fokmérdének, csupan altalanos
érettség jelz6ként hasznalhato.

A pektin mennyisegébdl is kovetkeztethetiink a gylmolcsérés elére-
haladédséara.-Altalaban amikor a gyimdlcsben a kdt6anyag bomlani kezd,
szedhetd a gyimolcs (15). Ez els6sorban a gyimadlcs kocsanyan a levalaszto-
réteg kialakuldsaban, mésodsorban a gyimdélcs puhuldsadban jelentkezik.
A gylimdolcshullds nemcsak a pektin bomlasaval fligg Ossze. Egyes 6szi-
barackfajtakra jellemz6, (pl. a Champion), hogy talérett allapotban is a
fan marad a gyimolcs, méasok (pl. az Elberta) viszont mar féléretten is
hullatjak. Vizsgalataim szerint azonos pektintartalom mellett a kiilénb6z6
6szibarackfajtdk puhulasa azonos koriilmények kozott, kiillonb6z6 gyorsasag-
gal kovetkezik be. Tehat a pektintartalombd6l a puhulds varhato idejére
(vagyis az érettségre) biztosan nem kovetkeztethetink. Még kevéshé
jellemz6 a félérett-érett gyumolcsre. Ezenkivil a pektinmeghatarozasi
modszerek, hasonléan a keményitémeghatarozasi modszerekhez, pontatla-
lanok, ami hasznalhatésdgukat nagyban csdkkenti.

A keményit6 az érés el6rehaladtaval altalaban csékken a gyumaélcsben.
Erett gyimdlcsben semmi vagy nagyon kevés keményit6 marad. A kemé-
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nyité lebomlasa els6sorban kiilsé tényez6ktél fligg (napfénytél, csapadék-
tol, sth.). A keményité csdkkenése a gyumdlcsben csak megkdzelité adatot
szolgéaltat az érésre vonatkozoan. Félérett-érett mindség kozott ezzel a maod-
szerrel killénbség nem tehetd. Altalaban a pektinnél elmondottak érvényesek
a keményit6 meghatarozassal végzett érettség megallapitasara is.

Fizikai modszerek

Ide sorolhaték mindazok az érettségi fokmeghatarozé maddszerek,
amelyek a gyimadlcs egyes fizikai tulajdonsagait veszik érettségi fokmérgul.
PI. keménység, fajsuly, viszkozitas stb.

Els6sorban a gyimdlcshis keménységvizsgalatdn alapulé modszerek
jelentések. A perikarpium keménysége a sejtek 0Osszekottetésének er@s-
ségén alapszik. Az dsszefiiggést Kidd és West (17) allapitotta meg, de joval
eldttik mér szerkesztettek ezen gyakorlati megfigyelésen alapulé m(iszereket:
nyomasmérdket, un. penetrométereket. A miiszerek szamszer(ien hatarozzak
meg a gylimaélcs hisdnak keménységét. A leghasznalhatébb penetrométert
Magnes és Taylor (18) szerkesztették. Ez fontban adja azt a nyomast,
amely egy dugattylnak a gyimoélcs hisaba valé nyomésdhoz szikséges.
Hasznélhatéobb a Schiltknecht &ltal készitett penetrométer, amely egy
kUpszerlien kiképzett 100 g sulyd korong behatoldsdnak nagysagat méri
mm-ben. A gyimaélcs héjanak eltavolitdsa nem szikséges. Ez utobbi rend-
szer(i penetrométerrel végzett Gszibarackvizsgalataim szerint :

0— 10 mm behatolaséretlen mindséget jelez,
10—30 mm behatolasfélérett mindséget jelez,
30—80 mm behatolasérett mindséget jelez,

80-nal nagyobb behatolds thlérett min&séget jelez.

Probléma, hogy a gyimélcs melyik oldalat mérjiuk, ugyanis a gyiimdélcs
nem egyenletesen puhul, egyes oldalai puhadbbak. Vizsgalataim szerint
a kocsany korili rész puhul meg leghamarabb. Ezutadn puhul meg a gyimdélcs
szinesebb oldala, vagy a bardzda kérili rész. A gyimolcs arnyékban levd
része mindig késébb érik. Legkés6bb a csésze korili rész puhul meg. Vég-
eredményt a minden oldalr6l vett mérések atlaga ad. Azoknal a gylimadlcs-
nemeknél (10), amelyek gyorsan puhulnak a keménység vizsgéalaton alapulé
érettségifok-meghatarozasok nem adnak megfelel6 eredményt. E mddszerek
eléfeltétele, hogy a gyumdlcs puhuldsa fokozatosan menjen véghe. A be-
hatolds mértékét befolyasoljak :

1. Tal vastag héju gyimoélcs — meggatolja a behatolast a perikarpium

szoveteibe.
2. Rostos fajtak — befolyasoljak a behatolas mértékét.
3. Utédések, nyomodasok, romlasok — mélyebb a behatolds mértéke.
4. Paraszemolcsok, elparasodott Szovetek — az athatolast gatoljak.

A gylmolcshis keménységvizsgalatan alapszik a vagéasi ellenallast
meghatarozé maédszer. A cukorrépa mindsitése céljabdl dolgoztak ki Sipos A.,
Tegze M-né és Vukov K. (20). Ez az eljaras alkalmas gyumdlcsok érett-
segenek minGsitéseire is. A miszer azt az egységnyi vagasi fellletre es6
munkat méri, amely a gyumaélcs egységnyi vagasi teriletének egyezményes
éllel valo atvadgasahoz sziikséges. Egysége a cmkg/cm2 Mennél tobb munka
szilkséges a szOvetdarabka atvagasahoz, annéal éretlenebb a gyumélcs.
Oszibaracknal a kiillonb6z6 érték({ vagasi munkanak a kovetkezd érettségek
felelnek meg :
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>0,80 cmkg/cm2 vagasi munka éretlen gyumolcsot jelez,
0,70—0,80 cmkg/cm2 vagasi munka félérett gylimolcsot jelez,
0,50—0,70 cmkg/cm2 vagasi munka érett gylimadlcsoét jelez,
0,50 < cmkg/cm2 vagasi munka talérett gyumolcsot jelez.

A megadott értékek meghatarozott forgatobnyomatékd ingara (4,00 kg) és
meghatarozott probatest keresztmetszetére vonatkoznak (2,00 cm2). A mi-
szer érzékenysége fokozhato kisebb sulyd inga és nagyobb keresztmetszet
segitségével. A vagéasi munkat méré miszer elénye a penetrométerrel
szemben, hogy az érett-félérett min6ség pontosabban érzékelhet§, vala-
mint a gyimdlcs héja nem zavarja a meghatarozast. Killdénben ugyanazok
a korilmények befolyasoljak, mint a penetrométeres meghatarozast.

Truscott és Wickson (21) a gyumdlcslé viszkozitasabol kovetkeztet az
érési fokra. A viszkozitast nagymértékben befolyasoljdk a gyimélcslében
jelenlevé anyagok, mint pl. pektin, keményité, cukor stb. és ezeknek
aranya. Hogy dsszehasonlithaté eredményt kapjunk, a gyimadlcslevet egységes
kezelésben kell részesiteni. igy sem lehet teljes mértékben kikiszdbdlIni a
hibaforrasokat. A viszkozitds mérés el6tti kezelést nagy koriltekintéssel
kell végezni. Mivel kiils6 tényez6ktél is fligg a viszkozitas értéke, ezért csak
meghatérozott terlletekre Kkidolgozott tdbldzatok alapjan hasznélhat6.
Ezenkivil figyelembe kell még venni az egyes évjaratot és a fajtat is.

A gyumolcslé fajsulyat a benne levé anyagok befolyasoljak. Az anyagok
mennyisége, aranya valtozik az érés folyaman. A valtozas fajsilymérésen
keresztul is érzékelhetd. A gyumdlcslevet, éppen gy, mint a viszkozitas-
mérésnél emlitettem, egységes el6kezelésben kell részesiteni. igy is elég
véltozatos eredményeket kapunk. Pontos érettségi fokot nem allapithatunk
meg ezzel a mddszerrel, csupan kovetkeztetni lehet az érési allapotra.
Az G@szibarack fajsulya 1,048—1,600 koézott ingadozik. A fajsuly az érés
kezdetén nagyobb, késébb csokken. Fajtaktol, talajtél figgéen nagymérték-
ben valtozik. Gyakorlatban zoldborsonal alkalmazzak a fajstly szerinti
érettségi fok (zsengeség) meghatarozast. A kilonb6z8d érettségl szemeket
solében Usztatva kilonitik el egymastol. A fajsaly szerinti elvalast nagysag
szerinti osztalyozassal 0sszekapcsolva gyakorlati szempontbhél viszonylag jo
eredmény érhet6 el (22).

Tobb kutaté a gylimodlcshis elektromos vezet6képességét hasznalta fel
érésifok-meghatérozasra. Hasznalatat Hesse (23), Magyarorszagon Gulacsy
(24) ajanlotta. A gytimolcslé savas oldat 1évén, kitlin6en vezeti az elektromos
aramot. Gyors, egyszeri mddszer, szériavizsgalatokra alkalmas. Pontos-
sdgat ugyanazok a tényez6k befolyasoljak, mint a fajsuly-és viszkozitas-
mérést. Hatranya a gyimaolcs dsszetételének valtozasan kiviil a hds szivacsos-
saga, ami nagymértékben befolyasolja a vezet6képességet. Egyes fajtak-
nal és meghatarozott teriiletekre kidolgozott tapasztalati adatok alapjan
hasznalhaté érési fok meghatarozasara.
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OBBEKTUBHOE OMPEAEMNEHWE CTEMEHW 3PENOCTU
MEPCUKOB

M. BaitHok

CTeneHb 3penocTy MepcMKOB W BOOGLW e (PYyKTOB MPUMEHEHMEM TOMbKO
OfHOTr0 MeTofja He BO3MOXHO onpeaenuTb, Heobxoaumo Ana 3Ton uenw
NPUMEHUTb HEKOTOpble MeToabl. HaknogxofAwMumu MeTofaMu oKasanuchb
onpegeneHne 3penoctu npubopamu (paboTa Cpe3ku, M3MEpeHWe MPOBOS-
HOCTW W T. A.) B LOMNONIHEHWE K 3TOMYy ApYyrve MeTOAbl Tak Hanpumep: ornpe-
[eNeHne oKpackyu WAM OTHOWEHMWE ABYX APYrMX MnokKasaTeneir. ToNbKO Takum
nyTeM BO3MOXHO OMpeAennTb pasHULy, Mexay 3penbiMu W MNony3penbiMu
hpyKTamu,

BONbLWMWHCTBO MeTOAOB OMpefeneHNs 3pefocTM BO3MOXHO MPUMEHUTb
TONbKO B CMeluManbHbIX Clydyasax. PacnpocTpaHeHMe Takux MeTOfOB Boo6Lie
npensaTcTBYyeTCA CReaywlWwnmMn 06CTOATENbCTBAMMNU:

1 He NoKasbiBalOT SAPKYH TrpaHuUy MeXAYy 3penbiMu ¥ nony3penbimu
hpykTamm,

2. MeTofbl He TO4YHble, owmnbka onpefeneHus 6Gonblias,

3. He [alT COOTBETCTBEHHble [JaHHble OTHOCUTENbHO Bpems cbopa
TONbKO ANA ONpefefeHHbIX (PYKTOB, COPTOB NpuM OMpefeneHHbIX 06CTOA-
TenbCTBax

4. HekOoTOpble MeTOAbl TPyAHble BBMAY Heob6xogumocTu nabopaTopHbIX
nccnefoBaHuii,

OBJEKTIVE MESSUNG DES REIFEGRADES VON PFIRSICH
I. Bajnok

Der Reifegrad von Pfirsich und im allgemeinen von Obst kann durch
die Anwendung einer einzigen Methode nicht genau entschieden werden.
Auf Grund Ubereinstimmender Ergebnisse verschiedener Methoden ist
dies jedoch moglich. Am geeignetesten und genauesten erweist sich die
instrumentale Bestimmung (Schnittarbeit oder Leitfdhigkeitsmessung usw.)
ergénzt durch andere Verfahren z. B. Farbungsprifung oder zwei Verhélt-
niszahlen liefernde Methoden. Nur auf diese Weise gelingt es den Unter-
schied zwischen reifem und halbreifem Obst empfindlich festzulegen.
Die meisten den Reifegrad bestimmenden Methoden sind nur in speziellen.
Fallen anwendbar. Zumeist wird ihre Verbreitung durch die weiter unten,
angefihrten Umstdnde erschwert.

1. Sie ziehen keine scharfe Grenze zwischen der reifen und halbreifen
Qualitat.

2. Die Bestimmungsmethoden sind ungenau, ihre Fehlerbreite ist gross.

3. Sie geben nur bei einzelnen Obstsorten, Arten oder unter gewissen
Umstdnden — hinsichtlich des Zeitpunktes ihrer Ernte — entsprechende
Aufklarung.

4. Bei einigen Verfahren wird ihre praktische Verwendung durch kompli-
zierte Laboratoriumspriufung erschwert.
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OBJECTIVE MEASUREMENT OF THE DEGREE OF RIPENESS
OF PEACHES

I. Bajnok

The use of only one method does not seem to be satisfactory for the
determination of the degree of ripeness of peaches and, in general, of fruits
proper. Several methods should be applied and the results compared. Investi-
gation by adequate instruments (as measurements of the energy required
when cutting the sample or measurement of electric conductance etc.)
complemented by other methods (as Observation of colouration or compari-
son of two data the ratio of two data of measurements) proved to be suit-
able. The suggested procedure makes possible sensitive determinations
of the difference between ripe and half-ripe .fruits. The majority of methods
serving for the determination of the degree of ripeness can only be used
in certain particular cases. Their general applicability is hindered by the
following facts :

1. no distinct limits appear between the degrees ripe and half-ripe,

2. methods of determination are inaccurate, with rather large limits
of error,

3. adequate information as regards the date of harvest are only ob-
tained at certain fruits of types or under particular conditions,

4. their practical application, particularly in the case of a few special
methods, is inconvenient as the laboratory investigations are cumbersome.

ESTIMATION OBJECTIVE DU DEGRE DE MATURATION
DE LA PECHE

I. Bajnok

Le degré de maturation de la péche, comme en general céldi des fruits,
ne peut pas étre mesuré exactement par unc seule méthode. Mais a |’aide
des données concordantes de plusieurs méthodes cela devient possible.
Comme méthode precise la plus convenable Fon peut admettre I’emploi
d’instruments (travail de découpage ou mesure de la conductivité) complete
avec d’autres méthodes, p. ex. I’estimation de la coloration, ou avec une
méthode qui donne deux chiffres relatives. Ce n’est qu’ainsi qu’on peut
estimer sensiblement la différence entre le fruit mur et demi-mur. La
plupart des méthodes servant & mesurer le degré de maturité ne peut
étre employee quo dans des cas spéciaux. En général ce sont les cir-
constances suivantes qui entravent leur expansion:

1. elles ne donnent pas de limité nette entre la qualité mur et demi-mur,

2. elles ne sont pas précises, les limites d’erreurs sont grandes,

3. elles ne donnent des renseignements convenables pour le temps de la
cueillette qu’avec certaines espéces et dans certaines circonstances seulement.

4. Avec quelques méthodes c’est I'examen compliqué au laboratoire
qui entrave leur emploi dans la pratique.
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