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A nagyüzem i gyüm ölcsterm esztés sa játos p rob lém ákat v e t felszínre. 
Ilyen  problém a a gyüm ölcsök érettségi fokának  mérése.

Egyes gyüm ölcsnem eknél az érés utolsó időszakában  hízik jelentős 
m értékben  a  gyümölcs, a laku lnak  k i a  fa jtá ra  jellem ző íz, szín, illatanyagok. 
H a  előbb kerü l le a  fáról a  gyümölcs, m in t kellene, úgy  csökkentebb értékű  
gyüm ölcsöt kapunk . H a  v iszont a  fán  tú lérik , akko r a  szállítása, tá ro lh a tó 
sága lesz kétséges, lehetetlen . A tú lé re tt  gyüm ölcs nem  b írja  a szállítást, 
még rövidebb ideig a  táro lást.

E  problém a az őszibaracknál jelentkezik elsősorban, ezért az érettségi 
fok ism erete i t t  különösen fontos. Az érettségi fok mérésére használt m ód
szerek 3 csoportba oszthatók: é le ttan i, k ém iai és fizikai módszerekre.

É lettani módszerek
É le ttan i m ódszerek közé sorolhatók azok az érettségi fokot m eghatározó 

módszerek, m elyek valam ely  m egfigyelt é le ttan i jelenségen alapulnak  és 
kapcso la tba  hozhatók a  gyüm ölcs érettségi á llapo tával. Ide  sorolhatók : 
a  légzés in tenzitása , alapszín  elváltozása, a  m agvak bám u lása , a  virágzás 
és a  szedés kö zö tt e lte lt napok szám a és a  gyüm ölcsfejlődés a la t t  m ért hő
összeg m eghatározások a lap ján  végzett szedésre vonatkozó érettség-m eg
határozások.

A m erikában  a  légzés intenzitás m érés a lap ján  legelőször Sm ock és Gross 
(1) k ísérle tezett a  szedésre érettség  m eghatározásával, b írá la tával. Meg
figyelték, hogy az érés a la t t  a  légzés in tenz itása  kezdetben  csökkenő irán y 
zatú , m ajd  az ún. k lim ak terikus ponthoz ér, am i u tá n  a  légzés in tenz itása  
h irte len  em elkedik. É rés u tá n  a  tú lé re tt gyüm ölcsben ism ét csökken a  
légzés in tenzitása . A légzés in tenz itásának  eme vá ltozásá t p róbá lták  k a p 
csolatba hozni a  gyüm ölcs érettségével. M egállapíto tták , hogy az össze
függések nem  egyértelm űek. F a jtán k én t, tá jan k én t, idő járástó l nagym érték
ben  függ, és ezen m ódszerrel csak m egközelítőleg lehet m eghatározni a  
szedésre a lkalm as időpontot. U gyanis am íg egyes fa jták n á l a  k lim ak terikus 
m axim um  u tá n  kell szedni a  gyüm ölcsöt, addig m ás fa jták n á l a  kezdetén. 
A  korai fa jták  előbb m ennek keresztü l a  k lim ak terikus krízisen, a  késeiek 
később. A m ódszer pon ta tlan ságán  kívü l még k ivitele is nehézkes, am i nem  
teszi a lkalm assá gyakorla ti elterjedését.

A szedés id ő p o n tjá t lehet a  virágzás és az érés időpontja között eltelt 
napok számával (2), (3) m eghatározni. A gyümölcsfejlődés ideje az időjárás 
függvénye. Ahol közelítőleg az egyes években hasonló időjárás uráliiodik , 
o tt  felhasználható, pl. K aliforniában. N álunk  azonban az idő járás szélsőségei 
m ia tt  nem  alkalm azható  ez a  módszer.

Bider és M eyer (4) m ár évek ó ta  dolgoznak a cseresznyeszedés idejének 
m eghatározásán, höösszeg-m érés alap ján . A napi középhőm érséklet és a 
gyümölcs fejlődéséhez szükséges m inim ális hőm érséklet közö tti különbséget 
összegezik. Ezzel a  m ódszerrel a  cseresznyeérés ideje viszonylag pontosan 
előre jelezhető. A zoknál a  gyüm ölcsfajtáknál használható  ez a  módszer, 
m elyeknek hőigénye ism ert és am elyeknél az érés rövid idő a la t t  befejeződik, 
ő sz ibaracknál nem  használható , m ivel az egyes fa jták  hőigénye m ás és a
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felérett-érett, gyüm ölcs k özö tt fokozatos az á tm enet. E zenk ívü l a  k é t 
minőség kö zö tt éles e lhatáro lás szükséges.

A gyako rla tban  is használt m ódszer a  gyümölcs színének v izsgálata  
a lap ján  végzett érettségi fok m eghatározás. Az alapszín-elváltozást figyelik, 
m ivel a  fedőszín a  külső környezeti tényezők h a tásá ra  nagym értékben  
vá lto zh a t (5). A zöld és a sárga szín közö tti fokozatokat veszik az érettség  
fokm érőjéül. K ü lön  színfokm érő sk á lák a t szerkesztettek  (6), (7). A szín 
a lap ján  m ért érettség  m eghatározás egym agában  nem  kielégítő. Pl. az őszi
barack  a  fény h a tá sá ra  színeződik, ezért nagy  színkülönbségeket tap asz 
ta lu n k  a nap fén y ta rtam tó l, az esőzés gyakoriságától és a  hőm érséklet 
ingadozásátó l függően. P o n ta tlan ság o t okoznak egyes élénkebb színeződésű 
fa jták , m elyek az átlagérték rő l eltérnek. E zé rt szok ták  kem énységvizsgálatok
k a l kiegészíteni a  színvizsgálatokat. E zá lta l kielégítő érettségifok-m eghatáro- 
zás érhető  el.

A magvak bám ulása  a lap ján  is szok ták  az ére ttséget m egállap ítan i (8). 
Egyes a lm afa jták n á l a lkalm azható  ez a  m ódszer, őszibaracknál azonban 
nem , m ert az egyes ko ra i fa jtá k  m ár fogyasztásra alkalm asak , am ikor 
m ag juk  m ég fehér, v iszont a  kései fa jták n á l van n ak  olyanok, am elyeknek 
m ag juk  m ár barna , azonban  m ég félérettek . E zen  az alapon  csak többéves 
megfigyelés a lap ján  lehetséges az érettségre következ te tn i.

K ém iai módszerek

K ém iai m ódszerek közé sorolhatók azok a  m ódszerek, m elyeknél 
egyes felszaporodó, ille tve eltűnő (átalakuló) anyagok  m ennyiségéből 
következ te tnek  a  gyüm ölcs érési fokára.

Egyszerű m ódszer érettségifok-m érésre a vízben oldható szárazanyag - 
tartalom  re frak tom éterre l való mérése. Az érés fo lyam án a  refrakció % em el
ked ik  (9), m ivel a  vízben oldódó szárazanyag ta rta lom  tú lnyom ó részét a  
gyüm ölcsérés a la t t  a  cukor teszi ki, te h á t tu la jdonképpen  ezzel a  m ód
szerrel a  cuko rtarta lom  felszaporodásából köve tkez te tünk  az érettségi 
fokia. Nehéz azonban m eghatározni, hogy m elyik az a  h a tá ré rték , am i a 
fé lérett, é re tt gyüm ölcsöt jelzi. S a já t v izsgálataim  a lap ján  a  következőket 
figyeltem  meg:

1. A refrakció % nem  szignifikánsan arányos a  cukortarta lom m al. 
Az érés fo lyam án változik  a  refrakció % -on belül a  cuko rta rta lo m  %-os 
aránya. Vagyis refrak tom éterre l csupán á lta lánosságban  lehet következ te tn i 
a  cukortarta lom ra .

2. A vízben oldható  szárazanyag összetétele, ill. a  refrakció nagysága 
több  tényezőtől nagym értékben  függ : pl. fa jták tó l, év jára ttó l, ta la jtó l 
stb . Vagyis m inden  évben, m inden  fa jtán á l és helyen m ás értékeket kell 
m egadni azonos érettség  jellem zésére.

3. A  cu ko rta rta lom  a laku lása  éppen az érés utolsó fázisában nagy
m értékű  eltéréseket m u ta t az egyes fa jták  szerint. Pl. a  Shipley és a  Gold 
Mine őszibarackon az érés utolsó n ap ja ib an  m ég jelentős cukorgyarapodás 
észlelhető, viszont a Cham pion és a  I, H . H ale fa jták n á l ez a  gyarapodás 
nem  olyan nagy  m érvű.

Sokan összekapcsolták a  cukor-sav arány  m érésével az érettségi fok 
m eghatározását. A cukor-sav arányból nem csak a gyüm ölcs ízletességére, 
hanem  érettségére is következ te the tünk . Az éretlen  gyüm ölcsben m agas 
sav ta rta lo m  van, viszonylag alacsony cuko rta rta lom m al a rányban . Az érés 
folyam án ez az a rán y  em elkedik, vagyis a cu ko rta rta lom  emelkedése 
m elle tt a  sav ta rta lom  stagnálása , ill. csökkenése figyelhető meg. V izsgálataim
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szerin t őszibaracknál az é re tt-fé lé re tt gyüm ölcsök cukorsav a rán y a  á lta lá 
b an  10— 35 értékek k ö zö tt ingadozott. Krasztev  (10) é re tt gyümölcsnél a  
15 a rá n y t ta r t ja  leg jobbnak . A m i ízlésünk szerin t ez egy savanyú  félérett 
gyüm ölcsöt jelent. Ballenegger (11) v iszont m ennél nagyobb m ennyiségű 
cukro t és sav a t ta lá l kedvező a rán y b an  egym ással, annál jobb Ízűnek, 
ére ttebbnek  ta r t j a  a  gyüm ölcsöt. Szerinte nem  anny ira  a  cukor-sav a rán y a  
a  döntő  az é re tt gyüm ölcsben, m in t inkább  ezen összetevők mennyisége. 
A cukor-sav a ránybó l nem  jellem ezhetjük  pon tosan  az ére ttséget. Ami 
egyes fa jták n á l é re tt m inőséget jelez, m ásoknál csak félérette t. A szedés 
id ő pon tjá t sem  h a tá ro zh a tju k  m eg egyedül ezzel a módszerrel, csak m ás 
m ódszerek k iegészítő jeként a lkalm azható .

Jó l jellem ezhető a gyüm ölcs érettsége az oldható szárazanyag /cukor, 
és az összes szárazanyag jetikor k e ttő s  arányszám m al. H a  figyeljük az érés 
a la t t  az o ldható  szárazanyag/cukor és az összes szárazanyag/cukor viszonyt 
jelző szám ot, úgy egy elszűkülő tö lcséralakú görbét k apunk . A tölcsér 
to rkában , ahol a  legkisebb a  kü lönbség a  k é t viszonyszám  közö tt, kell m eg
jelölni a  szedésre a lkalm as időponto t. M ennél k isebb a  különbség a k é t 
viszonyszám  k ö zö tt és m ennél jobban  m egközelíti a  k é t viszonyszám  az 
1-et, annál é re tteb b  az őszibarack. T u la jdonképpen  ekkor az összes száraz
anyag  legnagyobb részét a  cukor teszi ki. Ezzel a  m ódszerrel az ére tt, fél- 
é re tt gyüm ölcs kö zö tti különbség jobban  érzékelhető, m in t a  cukor-sav 
aránnyal. H irte len  érő, gyorsan puhuló  gyüm ölcsöknél alkalm azható  a  
szedési idő m egállapítására. H á trán y a i azonosak a  refrak tom éteres m eg
határozó  m ódszereknél le írtakkal.

A ntóniám  és Serin i (12) összefüggést lá t a  gyüm ölcs 2— 3 butylénglykol 
ta r ta lm a  és érettség i foka közö tt. A 2— 3 butylénglykol felszaporodásakor 
m ondható  é re ttnek  a  gyümölcs. Az összefüggés v izsgálata az egyes gyüm öl
csöknél m ég b izonyításra  szorul. A zonban m ár m ost m egállap ítható , hogy a  
m eghatározás körülm ényessége, p o n ta tlan sága  nagym értékben  befolyásolja 
h aszn á la tá t érettségi fokm érőként.

Az etiléngáz ta r ta lo m  a lap ján  is lehetséges a gyüm ölcs érettségére k ö v e t
kezte tn i. M ár sokan m egállap íto tták , hogy gyüm ölcséréskor etiléngáz 
képződik. H ilkenbáum er és Buhloh  (13) a ján lo tta  ez a lapon az érettségi - 
fok-m eghatározást. Az etiléngáz m ennyisége nem  egyedül az éréssel függ 
össze. Több külső (éghajlat, időjárás) és belső tényezőtől (fa jtá tó l, gyüm ölcs
nem től) függ (14). Mindezen tényezők kiküszöbölése esetén a m eghatározás 
pon ta tlan sága  m ia tt nem  megfelelő érettségi fokm érőnek, csupán á lta lános 
érettség  jelzőként használható .

A pektin  m ennyiségéből is köve tk ez te th e tü n k  a  gyümölcsérés előre
h a lad ására .-Á lta láb an  am ikor a  gyüm ölcsben a  kö tőanyag  bom lani kezd, 
szedhető a  gyüm ölcs (15). E z elsősorban a  gyüm ölcs kocsányán a  leválasztó
réteg  k ia laku lásában , m ásodsorban a  gyüm ölcs puhu lásában  jelentkezik. 
A gyüm ölcshullás nem csak a  pek tin  bom lásával függ össze. Egyes őszi
b a rack fa jták ra  jellem ző, (pl. a  Champion), hogy tú lé re tt á llapo tban  is a  
fán  m arad  a  gyüm ölcs, m ások (pl. az E lberta) viszont m ár féléretten is 
hu lla tják . V izsgálataim  szerin t azonos p ek tin ta rta lo m  m elle tt a  különböző 
őszibarackfajták  puhu lása  azonos körülm ények között, különböző gyorsaság
gal következik  be. T ehát a  pek tin tarta lom ból a puhulás v á rha tó  idejére 
(vagyis az érettségre) b iztosan  nem  következ te thetünk . Még kevésbé 
jellem ző a  fé lé re tt-é re tt gyüm ölcsre. E zenkívül a  pektinm eghatározási 
m ódszerek, hasonlóan a kem ényítőm eghatározási m ódszerekhez, p o n ta tla - 
lanok, am i használhatóságukat nagyban  csökkenti.

A keményítő az érés e lő rehalad tával á lta láb an  csökken a gyüm ölcsben. 
É re tt gyüm ölcsben sem m i vagy nagyon kevés kem ényítő m arad. A kem é
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ny ítő  lebom lása elsősorban külső tényezőktő l függ (napfénytől, csapadék
tól, stb .). A kem ényítő  csökkenése a gyüm ölcsben csak m egközelítő a d a to t 
szolgáltat az érésre vonatkozóan. F é lé re tt-é re tt m inőség k ö zö tt ezzel a  m ód
szerrel különbség nem  tehető . Á lta lában  a  pek tinné l e lm ondo ttak  érvényesek 
a kem ényítő  m eghatározással végze tt ére ttség  m egállap ítására  is.

F izika i módszerek
Ide  sorolhatók m indazok  az érettség i fokm eghatározó m ódszerek, 

am elyek a  gyüm ölcs egyes fizikai tu la jd o n ság a it veszik érettségi fokm érőül. 
P l. kem énység, faj súly, v iszkozitás stb .

E lsősorban a  gyüm ölcshús kem énységvizsgálatán  alapuló  m ódszerek 
jelentősek. A perikarp ium  kem énysége a  se jtek  összeköttetésének erős
ségén alapszik. Az összefüggést K idd  és West (17) á lla p íto tta  meg, de jóval 
e lő ttü k  m ár szerkesztettek  ezen gyakorla ti m egfigyelésen alapuló  m űszereket: 
nyomásmérőket, ún. penetrom étereket. A m űszerek szám szerűen határozzák  
meg a gyüm ölcs húsának  kem énységét. A  leghasználhatóbb  pen e tro m étert 
M ágnes és Taylor (18) szerkesztették . E z  fon tb an  ad ja  a z t a  nyom ást, 
am ely  egy d u g a tty ú n ak  a  gyüm ölcs húsába  való nyom ásához szükséges. 
H asználhatóbb  a  Schiltknecht á lta l k é sz íte tt penetrom éter, am ely egy 
kúpszerűen  k ik ép ze tt 100 g sú lyú  korong beha to lásának  nagyságát m éri 
m m -ben. A gyüm ölcs hé jának  eltávo lítása  nem  szükséges. E z  u tóbb i ren d 
szerű penetrom éterrel végzett őszibarackvizsgálataim  szerin t :

0— 10 m m  behato lás ére tlen  m inőséget jelez,
10— 30 m m  behato lás fé lére tt m inőséget jelez,
30— 80 m m  behato lás é re tt m inőséget jelez,
80-nál nagyobb behato lás tú lé re tt m inőséget jelez.

Problém a, hogy a  gyüm ölcs m elyik o ldalá t m érjük , ugyanis a gyüm ölcs 
nem  egyenletesen puhul, egyes oldalai puhábbak . V izsgálataim  szerin t 
a  kocsány körü li rész p u hu l meg legham arabb. E z u tá n  p u hu l meg a  gyüm ölcs 
színesebb oldala, vagy  a  b arázd a  k ö rü li rész. A gyüm ölcs árnyékban  levő 
része m indig  később érik. Legkésőbb a csésze k ö rü li rész p u h u l meg. Vég
eredm ényt a m inden oldalról v e tt  m érések á tlag a  ad. A zoknál a  gyüm ölcs
nem eknél (10), am elyek gyorsan p u h u ln ak  a kem énység vizsgálaton alapuló 
érettségi fok-m eghatározások nem  adnak  megfelelő eredm ényt. E  m ódszerek 
előfeltétele, hogy a  gyüm ölcs puhu lása  fokozatosan m enjen  végbe. A b e 
hato lás m értéké t befolyásolják :

1. T úl vastag  héjú  gyüm ölcs —  m eggátolja a  beha to lást a  perikarp ium  
szöveteibe.

2. R ostos fa jták  —  befolyásolják a behato lás m értékét.
3. Ü tődések, nyom ódások, rom lások —  m élyebb a  behato lás m értéke .
4. Paraszem ölcsök, e lparásodo tt Szövetek —  az á th a to lá s t gáto lják .
A gyüm ölcshús kem énységvizsgálatán  alapszik  a  vágási ellenállást

m eghatározó módszer. A cukorrépa m inősítése céljából dolgozták k i Sipos A ., 
Tegze M -né  és Vukov K . (20). E z az eljárás a lkalm as gyüm ölcsök é re tt
ségének m inősítéseire is. A m űszer a z t az egységnyi vágási felü letre eső 
m u n k á t m éri, am ely a  gyüm ölcs egységnyi vágási terü le tének  egyezményes 
éllel való átvágásához szükséges. Egysége a  cm kg/cm 2. M ennél több  m unka 
szükséges a  szövetdarabka átvágásához, annál éretlenebb a  gyümölcs. 
Ő szibaracknál a különböző é rtékű  vágási m unkának  a  következő érettségek 
felelnek meg :
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> 0 ,8 0  cm kg/cm 2 vágási m u n k a  ére tlen  
0,70— 0,80 cm kg/cm 2 vágási m u n k a  fé lérett 
0,50— 0,70 cm kg/cm 2 vágási m u n k a  é re tt 
0,50 <  cm kg/cm 2 vágási m u n k a  tú lé re tt

gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez, 
gyüm ölcsöt jelez.

A m egado tt értékek  m eghatározo tt fo rgatónyom atékú  ingára  (4,00 kg) és 
m eg h a tá ro zo tt p ró b a test keresztm etszetére  vonatkoznak  (2,00 cm 2). A m ű 
szer érzékenysége fokozható k isebb sú lyú  inga és nagyobb keresztm etszet 
segítségével. A vágási m u n k á t m érő m űszer előnye a  penetrom éterrel 
szem ben, hogy az é re tt-fé lé re tt m inőség pon tosabban  érzékelhető, v a la 
m in t a  gyüm ölcs héja  nem  zavarja  a  m eghatározást. K ülönben  ugyanazok 
a  körülm ények befolyásolják, m in t a  penetrom éteres m eghatározást.

Truscott és W ickson  (21) a  gyümölcslé viszkozitásából k ö v e tkez te t az 
érési fokra. A viszkozitást nagym értékben  befolyásolják a gyüm ölcslében 
jelenlevő anyagok, m in t pl. pek tin , kem ényítő , cukor stb . és ezeknek 
aránya. H ogy összehasonlítható eredm ény t  kap junk , a  gyüm ölcslevet egységes 
kezelésben kell részesíteni. íg y  sem  lehet teljes m értékben  kiküszöbölni a 
h ibaforrásokat. A  viszkozitás m érés e lő tti kezelést nagy  körültekintéssel 
kell végezni. Mivel külső tényezőktő l is függ a  viszkozitás értéke, ezért csak 
m eghatá rozo tt te rü le tek re  k idolgozott táb láza to k  a lap ján  használható . 
E zenkívü l figyelem be kell még venni az egyes év já ra to t és a  fa j tá t  is.

A  gyümölcslé fa jsúlyát a  benne levő anyagok befolyásolják. Az anyagok 
m ennyisége, a rán y a  változik  az érés folyam án. A változás fajsúlym érésen 
keresz tü l is érzékelhető. A gyüm ölcslevet, éppen úgy, m in t a  viszkozitás- 
m érésnél em líte ttem , egységes előkezelésben kell részesíteni. íg y  is elég 
változatos eredm ényeket kapunk . Pontos érettségi fokot nem  á llap íth a tu n k  
m eg ezzel a  módszerrel, csupán köve tkez te tn i lehet az érési á llapo tra . 
Az őszibarack fajsú lya 1,048— 1,600 kö zö tt ingadozik. A fajsúly  az érés 
kezdetén  nagyobb, később csökken. F a jták tó l, ta la jtó l függően nagym érték 
ben  változik . G yako rla tban  zöldborsónál alkalm azzák a  fa jsúly  szerinti 
érettségi fok (zsengeség) m eghatározást. A különböző érettségű  szem eket 
sólében ú sz ta tv a  k ü lön ítik  el egym ástól. A fajsúly  szerinti e lválást nagyság 
szerin ti osztályozással összekapcsolva gyako rla ti szem pontból viszonylag jó 
eredm ény érhető  el (22).

Több k u ta tó  a  gyüm ölcshús elektromos vezetőképességét haszná lta  fel 
érésifok-m eghatározásra. H aszn á la tá t Hesse (23), M agyarországon Gulácsy 
(24) a ján lo tta . A gyüm ölcslé savas o ldat lévén, k itűnően  vezeti az elektrom os 
áram o t. Gyors, egyszerű módszer, szériavizsgálatokra alkalm as. Pon tos
ság á t ugyanazok a tényezők befolyásolják, m in t a  fa jsú ly -és viszkozitás
m érést. H á trá n y a  a gyüm ölcs összetételének változásán  k ívü l a hús szivacsos
sága, am i nagym értékben  befolyásolja a  vezetőképességet. Egyes fa jtá k 
nál és m eghatározo tt te rü le tek re  k idolgozott tap a sz ta la ti adatok  a lap ján  
használható  érési fok m eghatározására.
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О Б Ъ Е К Т И В Н О Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С Т Е П Е Н И  ЗРЕЛ О С ТИ  
П ЕРСИ КО В

Й. Байнок
Степень зрелости персиков и вообще ф руктов применением только 

одного метода не возможно определить, Необходимо для этой цели 
применить некоторые методы. Н айподходящ ими методами оказались 
определение зрелости приборами (работа срезки, измерение провод
ности и т. д.) в дополнение к этому другие методы так например: опре
деление окраски или отношение двух других показателей. Только таким 
путем возможно определить разницу, между зрелыми и полузрелыми 
фруктами,

Большинство методов определения зрелости возможно применить 
только в специальных случаях. Распространение таких методов вообще 
препятствуется следующими обстоятельствами:

1. не показывают яркую  границу между зрелыми и полузрелыми 
фруктами,

2. методы не точные, ошибка определения большая,
3. не дают соответственные данные относительно время сбора 

только для определенных фруктов, сортов при определенных обстоя
тельствах

4. некоторые методы трудные ввиду необходимости лабораторны х 
исследований,

O B JE K T IV E  MESSUNG D ES R E IF E G R A D E S  VON P F IR S IC H
I .  Bajnok

D er R eifegrad von  Pfirsich un d  im  allgem einen von  O bst k a n n  d u rch  
die A nw endung einer einzigen M ethode n ich t genau en tsch ieden  werden. 
A uf G rund  übereinstim m ender E rgebnisse verschiedener M ethoden is t 
dies jedoch möglich. A m  geeignetesten u n d  genauesten  erw eist sich d ie  
in strum en tale  B estim m ung (Schn ittarbeit oder Leitfähigkeitsm essung usw.) 
ergänzt durch  andere V erfahren z. B. Färbungsprü fung  oder zwei V erhält
niszahlen liefernde M ethoden. N ur au f diese Weise gelingt es den U n te r
schied zwischen reifem  un d  halbreifem  O bst em pfindlich festzulegen. 
Die m eisten den R eifegrad bestim m enden  M ethoden sind n u r  in  speziellen. 
F ä llen  anw endbar. Zum eist w ird ihre V erbreitung du rch  die w eiter unten, 
angeführten  U m stände erschwert.

1. Sie ziehen keine scharfe G renze zw ischen der reifen  un d  halb reifen  
Q ualitä t.

2. Die B estim m ungsm ethoden sind ungenau, ih re  Fehlerbreite  is t gross.
3. Sie geben n u r  bei einzelnen O bstsorten, A rten  oder u n te r  gewissen 

U m ständen  —  hinsich tlich  des Z eitpunktes ih re r E rn te  —  en tsprechende 
A ufklärung.

4. Bei einigen V erfahren w ird ih re  prak tische  V erwendung durch  kom pli
zierte L aboratorium sprüfung  erschw ert.
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O B JEC T IV E  M EA SU R EM EN T OF T H E  D E G R E E  OF R IPE N E SS
OF PEA C H ES

I .  Bajnok

The use of only one m ethod  does n o t seem  to  be sa tisfac to ry  for th e  
dete rm ina tion  of th e  degree of ripeness of peaches and, in  general, of fru its  
proper. Several m ethods should be applied and the  resu lts  com pared. In v es ti
g a tio n  by  adequate  in s trum en ts  (as m easurem ents of th e  energy required  
w hen cu tting  the  sam ple or m easurem ent of electric conductance etc.) 
com plem ented b y  o ther m ethods (as Observation of colouration  or com pari
son of tw o d a ta  th e  ra tio  of tw o d a ta  of m easurem ents) proved to  be su it
able. The suggested procedure m akes possible sensitive determ inations 
of th e  difference betw een ripe an d  half-ripe .fruits. The m a jo rity  of m ethods 
serving for th e  determ ination  of th e  degree of ripeness can only be used 
in  certa in  p a rticu la r cases. T heir general app licab ility  is h indered  b y  th e  
following facts :

1. no d is tinc t lim its app ea r betw een th e  degrees ripe and  half-ripe,
2. m ethods of d e te rm ina tion  are  inaccurate , w ith  ra th e r  large lim its 

o f error,
3. adequate  in fo rm ation  as regards th e  d a te  of harv es t are only ob

ta in ed  a t  ce rta in  fru its  of types or under particu la r conditions,
4. th e ir p ractical app lication , particu larly  in  th e  case of a  few special 

m ethods, is inconvenien t as th e  labo ra to ry  investigations are cumbersome.

E STIM A TIO N  O B JE C T IV E  D U  D E G R É  D E  M A TU RA TIO N  
D E  LA  Р Ё С Н Е

I .  Ba jnok

Le degré de m a tu ra tio n  de la  péche, comm e en generál célúi des fru its, 
n e  p eu t pás é tre  m esuré exactem en t p a r unc seule m éthode. Mais a l ’aide 
des données concordantes de plusieurs m éthodes cela devien t possible. 
Comme m éthode precise la  plus convenable Fon p eu t adm ettre  l ’emploi 
d ’in s trum en ts  (trava il de découpage ou m esure de la  conductivité) com plete 
avec d ’au tres m éthodes, p. ex. l ’estim ation  de la  coloration, ou avec une 
m éthode qui donne deux chiffres relatives. Ce n ’est q u ’ainsi q u ’on peu t 
estim er sensiblem ent la  différence en tre  le fru it m ur et dem i-m ur. La 
p lu p a r t des m éthodes se rv an t á  m esurer le degré de m a tu rité  ne peu t 
é tre  employee quo dans des cas spéciaux. E n  général ce son t les cir- 
constances suivan tes qui en trav en t leu r expansion:

1. elles ne donnent pás  de lim ité  n e tte  en tre  la  qualité  m ur e t dem i-m ur,
2. elles ne son t pás précises, les lim ites d ’erreurs son t grandes,
3. elles ne donnen t des renseignem ents convenables pour le tem ps de la 

cueille tte  q u ’avec certaines espéces e t dans certaines circonstances seulem ent.
4. Avec quelques m éthodes c ’est l ’exam en com pliqué au  laboratoire 

qu i en trave  leu r emploi dans la  pratique.
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