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Az érés bonyolu lt biokém iai fo lyam atok láncolata. M echanizm usuk 
csak részben, h iányosan  ism eretes. D enny  felfedezése ó ta  (1922) tu d ju k , 
hogy az érési fo lyam atok irán y ítá sáb an  bizonyos gázok szerepelnek (első­
sorban  etilén) (8). Gcme-nak (6) s ikerü lt az e tilén t o lyan kis koncen trác ió ­
b an  is m érni, am ilyen koncentrációban  a  gyüm ölcsök érésénél keletkezik. 
E lein te  a  k u ta tá so k  a rra  irán y u ltak , hogy m egállapítsák , m elyek azok 
az  anyagok, am elyek az érést sie tte tik  (7, 13). Több anyagnak  á lla p íto t­
tá k  m eg érést gyorsító  szerepét, így  az oxigénnek, etilalkoholnak, 2,4 
diklorfenoxiecetsavnak, a-naftilecetsavnak , stb .-nek  figyelték  m eg e h a tá ­
sá t (10). Mivel az érésnek több  tényezőre -— m in t pl. a  gyüm ölcs ízére, 
állom ányára, festékképződésére —  v a n  befolyása, így  a  legkülönbözőbb 
célból kezd ték  a gyüm ölcs és zöldségféléket m esterségesen érlelni (2, 8, 
15). E lsősorban paradicsom ot, citrusféléket, b an án t, de m ás gyüm ölcsö­
k e t is, m in t a lm át, szilvát, fű szerpaprikát (1, 8).

K ísérle te inket Rcikityin  (14) tap a sz ta la ta in ak  felhasználásával e tilén ­
nel végeztük. Az etilénes érlelés b izonyu lt a  legegyszerűbbnek, nagyüze- 
m ileg is könnyen  keresztü lv ihetőnek, könnyen  kezelhetőnek. A nnak  elle­
nére, hogy az etilén  tűzveszélyes anyag, k is koncentráció jú  használa ta  
egyike a legveszélytelenebb érlelőszereknek. E zenk ívü l az etiléngáz olcsó, 
könnyen  előállítható  (alkoholból), nagyobb berendezéseket nem  igényel.

A m esterséges érlelés hazán k b an  tö b b  szem pontból figyelem rem éltó.
1. Mesterséges érleléssel egyes gyüm ölcsök érési ide jé t gyüm ölcs­

nem ektől függően 8— 12 nappa l m egröv id íthe tjük . íg y  előbb lehet egyen­
letesen b eére tt, jó m inőségű á ru t  a  fogyasztók rendelkezésére bocsátani.

2. A m ég éretlen, zöld gyüm ölcsök állandó szedésével em elni tu d ju k  
a term éshozam ot. A  félére tten  leszedett gyüm ölcs kevesebb táp an y ag o t 
von el a  növénytől, m in t a  tövén  beé re tt gyüm ölcs. E zá lta l az egyes növé­
nyek  tö b b  gyüm ölcsöt képesek kifejleszteni (paradicsom ), vagy  nagyobbra 
fejlesztik m egm arad t gyüm ölcsüket (őszibarack).

3. A nagy  töm egben egyidőben leszedett gyüm ölcsök kö zö tt m indig  
ak ad n ak  félérett, ső t éretlen  gyüm ölcsök. Az éretlenek, fé lérettek  k iv á ­
lasztásával, m a jd  m esterséges érlelésével egalizálni lehet a  leszedett 
gyüm ölcsöket.

4. Egyes években az idő járási viszonyok következtében  be nem  é re tt 
gyüm ölcsök utóérlelésénél, m ásodvetések beérlelésénél, vagy  egyes gyüm öl­
csök utóérésének m eggyorsításában  v an  jelentősége a m esterséges érlelés­
nek. E zá lta l o lyan időpon tban  is lehetőség ny ílik  pl. a  paradicsom  n y ers­
fogyasztására, am ikor m ár különben  é re tt paradicsom  sehol sem ta lá lható .

5. A fé lérett gyüm ölcs szállíthatósága sok k al jobb, m in t az éretté . 
A hosszabb szá llításra  kerülő  gyüm ölcsöket (exportszállításnál) ezért 
té léretten  szedik, szállítják , m ajd  m ie lő tt a  fogyasztóhoz kerülne, m este r­
ségesen beérlelik. E zú ton  a  fogyasztók a  szállítás a la tt  kevésbé tö rődö tt, 
h ibásodo tt gyümölcshöz ju tn ak , (3).

A leszedett gyümölcs, érettség i fokától függően, term észetes ú to n  is 
beérik, kényszerérett, vagy  beérlelt m inőségű lesz. A zonban éréséhez 
hosszabb id ő t k íván , m ia la tt b é lta rta lm a i értéke nagym értékben  csökken.
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Az etilénnel m esterségesen beérle lt fé lérett gyüm ölcs rövidebb idő a la tt  
a  fán  é re tt  gyüm ölcshöz közel azonos m inőségű gyüm ölcsöt ad.

A  m esterséges érlelési k ísérle teket 1954-ben kez tü k  (11). P a ra d i­
csom m al, őszibarackkal és physalissal végeztük  kísérle te inket. A kísérletek 
b eá llításáná l az irodalom ból v e tt  ad a to k a t v e ttü k  alapul. Az őszibarack 
éréséhez Tyndale  és T sai szerin t m in im um  7— 13 C° szükséges. Bak ily in  
(14) és M etlickij (12) szerin t a  gyüm ölcsök érésénél az optim ális hőm érsék­
le t 20— 22 C°. Az etilén  és á lta láb an  az érést elősegítő anyagok a  gyüm ölcs 
légzését fokozzák. E zé rt m inden  o lyan anyagtó l, am i a légzést gáto lja  
(széndioxidtól) védeni ke ll a  m esterségesen érle lt gyüm ölcsöt. G yakorla ti­
lag ez t szellőztetéssel lehet b iz tosítan i. Az e tilén  k o n cen trác ió t'85 % re latív  
p á ra ta rta lo m  m elle tt —  20— 22 C°-on —  0,05— 0,10 tf% -b an  ta r t já k  
a legoptim álisabbnak.

Az érlelési k ísérle teket ezért erre a célra szolgáló érlelő szekrényekben 
20— 22 C° és 85% re la tív  p á ra ta rta lo m  ta r tá s a  m elle tt 0,05— 0,10 tf%  
etiléngáz koncentrációban  végeztük. A  hőm érsék le tet és a  p á ra ta r ta lm a t 
te rm ohig rográffa l m értü k . Szellőztetéssel vagy  v íz-elpárologtatással b iz­
to s íto ttu k  a  85% levegő p á ra ta r iá lm á t. A hőm érsékletet pedig a  lab o ra ­
tó riu m  (ahol az érlelőszekrények is vannak) állandó 20— 22 C° hőm ér­
séklete b iz to síto tta .

Kísérleti rész

1. M indenek e lő tt az etiléngáz érést gyorsító  h a tásáró l k ív án tu n k  
m eggyőződni. A  k ísérle tek  beállításánál m indig  szerepeltek kon tro llkén t 
ugyano lyan  körülm ények  kö zö tt ta r to t t ,  de e tilén t nem  k a p o tt gyüm öl­
csök is. A k e ttő  összehasonlításából k itű n t, hogy az etilénnel kezelt g y ü ­
mölcsök m indig  előbb színesedtek, p u hu ltak , vagyis v á ltak  éretté, m in t 
a  kontro ll. Az etiléngáz érést elősegítő h a tá s á t legjobban szem léltethetjük  
azon a  k ísérle ten , am it 1954-ben paradicsom m al végeztünk  (1. táblázat). 
Többféle m ódszerrel kezelt paradicsom  közül az etilénes kezelésű é re tt be 
a legham arabb .

7 . táb láza t

Éretlen paradicsom összehasonlító érlelési kísérlete 1954.

V iz s g á la t  id e je n a p

E t i lé n b e n K o n t r o l l Ü v e g ­
h á z b a n

T ő z e g -
k o r p á b a n

b e é r e t t  g y ü m ö lc s  m e n n y is é g e  % -b a n

I X .  4 . b e t é v e  ...................................... 0 0 0 0 0
11 . b e é r e t t  ...................................... 7 3 5 ,4 1 2 ,4 3 3 ,6  ■ 0
1 3 . b e é r e t t  ...................................... 9 6 4 ,4 3 4 ,1 4 2 ,1 0
1 6 . b e é r e t t  ..................................... 12 7 7 ,0 5 2 ,7 5 4 ,5 0
19. b e é r e t t  ..................................... 15 — 6 7 ,7 6 8 ,3 1 4 ,9

r o m l á s ......................................... 1 8 ,5 1 5 ,9 2 5 ,9 3 3 ,8
b e s z á r a d á s  ............................. 4 ,5 5 ,1 3 ,7 5 ,6
é r e t le n  m a r a d t  .................. 0 1 1 ,3 2 ,1 4 3 ,7

É re tlen  parad icsom  etilénes érlelésénél 100%-os beérés érhető  el. 
A kontro llok  esetében m indig  m arad  vissza nem  é re tt gyümölcs, am i vagy 
zölden összeaszott, vagy elrom lo tt a  későbbi tá ro lás  folyam án. (Lásd 
1. és 3. táb láza to k a t.)

2. A k ísérle teket nem csak a kontro liokkal haso n líto ttu k  össze, hanem  
ugyanakko r a szabadban  b eé re tt gyüm ölcsökkel is. Az adatok  te h á t u g y an ­
azon fáról (tőröl), de különböző időpon tban  szedett gyüm ölcsre v o n a t-
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2. táblázat

A béltartalom változása félérett őszibarack etilénes érlelésekor 1954.

V iz s g á la t
id e je F a j t a
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I X .  3 .

C h a m p io n

b e t é v e  ................................................................................ 1 7 ,5 0 ,7 9
1

1 5 ,9 0 2 0 2 5
7 . e t i lé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 1 8 ,4 0 ,4 1 1 3 ,2 0 3 2 1

10. n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 8 ,5 0 ,4 5 1 3 ,7 0 3 0 1
10. fá n  é r e t t  ..................................................................... 1 9 ,3 0 ,5 1 1 7 ,3 0 3 4 14

I X .  3 .

E lberta

b e t é v e  ................................................................................ 1 5 ,5 0 ,7 1 1 3 ,8 0 19 14
8 . e t ilé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 1 6 ,4 0 ,5 9 1 2 ,9 0 2 2 8

12. n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 5 ,6 0 ,6 9 1 3 ,0 0 18 2
14. fá n  é r e t t  .......................................................................... 1 6 ,9 0 ,4 1 1 4 ,7 0 3 5 3 5

I X .  17.

I .  H . H a le  .
b e t é v e  ................................................................................ 1 5 ,4 0 ,5 5 1 3 ,6 0 2 4 15

2 2 . e t i lé n b e n  b e é r l e l t ...................................................... 17,1 0 ,3 3 1 3 ,0 0 3 9 10
2 5 . n e m  k e z e l t  .................................................................... 1 6 ,4 0 ,3 5 1 2 ,2 0 3 4 3
2 8 . fá n  é r e t t  .......................................................................... 1 8 ,6 0 ,3 2 1 4 ,7 0 4 6 8

3 . táb láza t

félérett paradicsomfajták etilénes érlelése 1952.

R e fr a k c ió
% -b a n

Ö ssz . s a v  c i t r o m ­
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K.364
e t ilé n b e n  .............................................................. 5 7 ,0 7 ,6 0 ,4 5 0 ,5 0 4 ,9 0 4 ,5 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 7 ,0 7 ,6 0 ,4 5 0 ,5 4 4 ,9 0 4 ,3 0
s z a b a d fö ld i  ......................................................... —  . 7 ,0 7 ,4 0 ,4 5 0 ,4 0 4 ,9 0 5 ,4 0

Scarle tt D a w n
e t ilé n b e n  ............................................................... 11 5 ,6 7 ,7 0 ,3 1 0 ,3 6 5 ,0 0 4 ,2 0
k o n t r o l l  ................................................................. 11 5 ,6 7 ,0 0 ,3 1 0 ,5 1 5 ,0 0 4 ,2 0
s z a b a d fö ld i  ..................................... ................... — 5 ,6 7 ,7 0 ,3 1 0 ,3 1 5 ,0 0 6 ,0 0

e t i lé n b e n  ........... .................................................. 5 7 ,7 8 ,8 0 ,4 8 0 ,5 6 5 ,8 0 4 ,8 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 7 ,7 8 ,8 0 ,4 8 0 ,6 0 5 ,8 0 4 ,8 0
s z a b a d f ö l d i ......................................................... — 7 ,7 8 ,5 0 ,4 8 0 ,5 0 5 ,8 0 6 ,2 0

F ó ti  gerezdes
e t ilé n b e n  .............................................................. 5 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,5 0 4 ,1 0 4 ,5 0
k o n t r o l l  ................................................................. 5 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,5 0 4 ,1 0 4 ,3 0
s z a b a d fö ld i  ........................................................ 6 ,5 7 ,0 0 ,4 1 0 ,4 0 4 ,1 0 4 ,8 0

M e g je g y zé s:  11 n a p : 1 9 5 4  V I I .  2 3 .  é s  V I I I .  3 .4  v i z s g á la t  
5  n a p : 1 9 5 4  V i l i .  1 7 .,  V I I I .  2 .- i  v i z s g á la t .
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koznak. Az 1954-ben végzett k ísérle tek  során k itű n t, hogy az etilénnel 
kezelt gyüm ölcsök b e lta rta lm i é rtékben  csak kevéssel m arad n ak  el a  sza ­
badföldön b eé re tt gyüm ölcsök m ögö tt (lásd 2. táb láza to t). T erm észetesen 
az összes cuko rta rta lo m b an  a légzés következtében  bizonyos m értékű  
veszteség köve tkeze tt be, szem ben a  szabadban  b eé re tt m in ta  cukor- 
em elkedésével. A gyüm ölcs ízére lényeges befo lyást gyakorló cukor— sav 
a rán y  tek in te téb en  az etilénnel kezelt m in ták n á l á lta láb an  javu lás észlel­
hető , de ennek m értéke  többny ire  jóval a la t ta  m arad  a  fán  b eére tt g y ü ­
m ölcsnél m u ta tkozó  értéknek.

3. K ísérle te ink  szerin t elegendő csupán  rövidebb ideig (paradicsom nál 
4 nap) etilénes kezelésben részesíteni a  gyüm ölcsöt. A tovább i kezelés az 
érést nem  gyosítja . (Lásd 4. táb láza to t.) H asonló m egállapításhoz ju t  
fűszerpaprika  etilénes érlelésével kapcso la tban  Kardos is (8). M int a 4. 
táb láza tb an  is lá th a tó , v izsgála ta ink  során leggyorsabb érlelési m ódnak  a  
röv id  ideig etilénes kezelésben részesíte tt, m a jd  üvegházban  tovább  tá ro lt 
parad icsom  érlelése b izonyult. M agyarázatá t ab b an  lá tju k , hogy a rövid  
ideig ta r tó  etilénes kezelés o lym érvű befolyással v an  az érésre, hogy a  
to v áb b i tá ro lás  (bőséges vagy  kevés fény) a  gyüm ölcs beéréséhez elegendő. 
M egjegyezzük, hogy az üvegházban  csak m érsékelt hőm érséklet és pára- 
ta r ta lo m  szabályozást tu d tu n k  alkalm azni. N apsütéskor felm elegedett 
a  hőm érséklet, éjjel 18 C° körü lire  csökkent. Á lta lában  a  hőm érséklet 
18— 30 C° kö zö tt ingadozott. H asonlóképpen a  levegő re la tív  p á ra ta r ta l­
m a is változó vo lt. Ä k ísérletek  során 50— 90% közö tt ingadozott. Mivel 
a  csak üvegházban  érle lt paradicsom ok nem  értek  be gyorsabban  az e tilé ­
nes kezelésűeknél, ezért m egállap ítható , hogy nem  a m agasabb hőm ér­
sék let, v agy  nagyobb p á ra ta rta lo m  eredm ényezte az érés gyorsaságát.

Az üvegházi k ísérletek  beb izony íto tták , hogy fény is szükséges az 
érleléshez. É rlelő szekrényeinket, am elyek ab lakokkal vo ltak  ellátva, a

4. táblázat
Előzetes eti’énkezelés összehasonlító vizsgálata 1954. 

Vegyes paradicsom
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B e é r e t t ........................................................................................... 6 2 1 ,9 2 3 ,1 1 2 ,6 0 6 ,5
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B e é r e t t ........................................................................................... 10 6 1 ,2 6 6 ,2 5 4 ,5 2 3 ,4 3 7 ,3
B e é r e t t ........................................................................................... 12 7 4 ,3 7 9 ,5 6 4 ,0 3 7 ,7 4 9 ,0
B e é r e t t ........................................................................................... 13 8 0 ,7 8 4 ,0 7 0 ,5 4 2 ,1 5 6 ,0
B e é r e t t ........................................................................................... 15 8 4 ,3 9 1 ,6 7 7 ,3 5 5 ,1 6 5 ,3
B e é r e t t ........................................................................................... 17 9 0 ,4 — 8 3 ,4 6 5 ,0 7 5 ,2
B e é r e t t ........................................................................................... 19 ----- — — 7 5 ,2 8 5 ,2
R o m lá s  ...................................................................................... 5 ,3 5 ,7 1 0 ,3 1 1 ,5 1 0 ,3
B e s z á r a d á s  ................................................................................ 4 ,3 2 ,7 6 ,3 6 ,6 3 ,5
É r e t le n  m a r a d t  ..................................................................... 6 ,7 1 ,0
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labora tó rium ban  helyeztük el. A bennüli elhelyezett gyüm ölcs ezáltal 
nem  sok fény t k ap o tt. H asonlóképpen kevés fényben  érlelődtek  a k o n tro ll­
k én t kezelt gyüm ölcsök is. E nnek  következm énye a gyüm ölcs színeződé­
sében m u ta tk o zo tt. Az üvegházban  é re tt gyüm ölcsök szebb, élénkebb 
színűkkel tű n te k  k i, szem ben az érlelőszekrényekben érle lt halványabb  
színű gyüm ölcsökkel (2).

Az éretlen  physalis m esterséges érlelése nem  sikerü lt, a  kellően k i nem  
fejlődött gyüm ölcsök beérés h e ly e tt elrom lo ttak .

4. Egyes irodalm i ada tok  a rra  u ta ln ak  (9), hogy m eggyorsítható  az 
etilénes érlelés h a tása , h a  a  gyüm ölcsöt sebzik, vagy  h a  a  csum ájá t lesze­
d ik  a  paradicsom nak. Ezzel kapcsolatos v izsgála ta ink  az t m u ta ttá k , hogy 
lényeges különbség a  lecsum ázott és csum ás parad icsom  etilénes érlelése 
közö tt nincs (5. táb láza t). A beszáradás m értéke  valam ivel nagyobb  a 
csum átlannál. A  rom lás viszont a csum ásnál b izonyu lt nagyobbnak , m ind  
az etilénnel kezeknél, m in t a  kontro linál. V alószínű oka a  gyüm ölcs sze­
déskor e jte t t  sérülése, am elyen a  m ikroorganizm usok gyorsan elszapo­
rodnak . Ez a  sérülés nehezen szárad  a  csum ásnál, v iszont a csum a e ltá ­
volításakor, a  levegővel való nagyobb fokú érin tkezés során  a  c su m át­
lannál gyorsan beszárad.

5 . táb láza t

A esumátlanítás hatása a paradicsom érlelésére 1954.

V iz s g á la t  id e je N a p

E t i lé n b e n K o n t r o l l

c s u m á s c s u m á t la n c s u m á s c s u m á t la n

X .  2 0 . b e t é v e  ..................................... 0 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,0 %
2 5 . b e é r e t t  ..................................... 5 3 ,2 % 4 ,1 % 4 ,8 % 3 ,0 %
2 7 . b e é r e t t  ..................................... 7 2 1 ,3 % 2 4 ,3 % 1 8 ,2 % 1 6 ,9 %
3 0 . b e é r e t t  ..................................... 10 3 3 ,9 % 3 1 ,9 % 2 5 ,7 % 2 1 ,8 %

X I .  1. b e é r e t t  ..................................... 12 5 7 ,0 % 5 0 ,0 % 4 6 ,7 % 4 1 ,7 %
4 . b e é r e t t  ..................................... 15 6 5 ,9 % 6 6 ,6 % 5 0 ,8 % 4 5 ,5 %
8 . b e é r e t t  ..................................... 19 — — 6 2 ,4 % 6 3 ,6 %

r o m l á s ........................................ 2 6 ,8 % 2 5 ,0 % 2 2 ,0 % 1 8 ,5%
b e s z á r a d á s  ............................. 7 ,3 % 8 ,4 % 8 ,0 % 8 ,4 %
é r e t le n  m a r a d t  ................. 0 ,0 % 0 ,0 % 0 ,6 % 8 ,5 %

5. V izsgálatokat végeztünk  a gyüm ölcsök rom lására  vonatkozóan  
(6. táb láza t). 1954 októberében érlelésre szán t vegyes fa jtá jú  éretlen  zöld­
paradicsom ot válogatás nélkü l —  ahogy a p iacról é rkezett —  érleltük . 
Igen nagym érvű  rom lást tap asz ta ltu n k . A tovább i k ísérle tek  során  az 
éretlen zöldparadicsom nál m á r bizonyos vá loga tást végeztünk, am inek a  
rom lási % csökkenésében m u ta tk o zo tt a  ha tása . Az előzetesen etilénezett 
kísérleteknél (4. táb láza t) azért k ap tu n k  alacsonyabb rom lási % -ot, m ivel 
ezek közül az etilénkezelés u tá n  k iv á loga ttuk  a  ro m lo ttak a t és csak a 
táro lás a la tt  m egrom lott gyüm ölcsök szerepelnek a rom lási % -ban.

A nagym érvű  rom lás okának kiderítésére fe lkértük  Olgyay M iklóst, 
a  K ertészeti Főiskola növénykórtan i tanszékvezető jét a  ro m lo tt gyüm öl­
csök m egvizsgálására. Véleménye szerin t a  rom lás oka egyrészt szövet­
elhalás, m ásrészt é le ttan i eredetű . E lh a lt szöveteken könnyen  m egtelepsze­
nek a  penészek, am elyek m egfertőzik a  későbbiek fo lyam án az egészséges 
gyüm ölcsöket is. Más gyüm ölcsökön é le ttan i eredetű  a  rom lás. A m eg­
reped t gyümölcs szedés e lő tt e lparásodott. Az elparásodo tt seb tovább  
nem  rom lik, azonban a  szövet elveszíti sem iperm eabilis tu la jdonságát, 
könnyen  lehetővé válik  a kórokozók b e ju tása  a  gyüm ölcsbe. M indezek
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Éretlen paradicsomok érlelés alatti romlása 1954.
6. táblázat

É r le lé s  id e je
E t i lé n b e n

é r le l t
K o n t r o l l

é r le l t
U v e g h á z b a n

é r le lt
T ő z e g k o r p á b a n

é r le lt

O k t ó b e r  .............................................. 2 6 ,8 % 2 2 ,0 %
N o v e m b e r  ........................................... 1 8 ,3 % 1 5 ,9 % 2 5 ,9 % 3 5 ,8 %
D e c e m b e r  .............................................. 1 0 ,3 % 11 ,5% 1 0 ,3 %

a lá tám asz tják , hogy csak k ifogásta lan  m inőségű anyag  érlelhető m este r­
ségesen sikerrel. Az etiléngáz m aga nem  okoz rom lást a  gyüm ölcsön. Csak 
azok a  reped t, n yom ott, ü tő d ö tt, h ibás gyüm ölcsök rom lanak  m eg ám elyek 
a  röv id  ideig ta r tó  tá ro lá s t sem  b írják .

6. A m esterséges érlelés term észetesen  befolyásolja a b e lta rta lm i 
értékváltozásokat is. I t t  figyelem be kell vennünk, hogy a  leszedett gyümölcs 
táp an y a g u tán p ó tlá s t m á r nem  k ap  és az. etiléngáz h a tá sa  főleg az érés 
fo lyam atának  sie tte tésére  korlátozódik . A m it m egállap ítha tunk , az a 
következő : az összes sav  m ennyisége kis m értékben  csökken, a  légzés k ö v e t­
keztében  és a  táp an y a g u tán p ó tlá s  m egszűnte m i a t t ; hasonló okból csök­
ken  a  cukor- és О-v itam in  ta r ta lo m  ; a  koncentrálódás m ia tt em elkedik 
a  refrakció  % . E zek azonban  nem  tü k rö z ik  eléggé a m esterséges érlelés 
ha tásosságát. E nnek  elb írá lására  az érzékszervi értékelés b izonyult a  leg­
m egfelelőbbnek. Az egyes érlelési k ísérle tek  u tá n  szabványos érzékszervi 
k iértékelést végeztünk. Összefoglalóan az a láb b iak a t á lla p íth a ttu k  m eg :

a)  É re tlen  parad icsom  színe etilénnel beérlelve halványabb , m in t a 
tő n  ére tté . ízében  kissé savanyúbb , de nem  érezhető an n y ira  sav an y ú ­
nak , m in t a  kon tro ll vagy  üvegházban  érle lt. A  savanyú  íz nem  anny ira  
a sav ta rta lo m  em elkedésének következm énye, m in t inkább  a  c u k o rta r­
ta lo m  csökkenésének. A  novem beri és decem beri k ísérle tek  során a  savanyú 
íz fokozódását tap a sz ta ltu k . Az etilénnel beérle lt paradicsom  zam ata  a 
közepes átlagm inőségű, tő n  é re tt  parad icsom  zam atáva l vo lt egyep- 
é rtékü . M ellékízt, vagy  egyéb m ás idegen íz t parad icsom nál a bizottság  
nem  á llap íto tt meg. U gyanakkor a kontro llok  íze m inden  esetben az e tilén ­
nel kezeltek  m ögö tt m a rad t.

b)  F é lé re tt parad icsom  etilénnel érlelve a b izo ttság  vélem énye a lap ján  
nem  messze m a ra d t el ízében, zam atéban , színében a  tövén  é re tt jó m inő­
ségű paradicsom étól.

c) É re tlen  őszibarack etilénnel beérlelve zam a téb an  nagy  hasonló­
ságot m u ta to t t  a  p rim őr őszibarackéval. Színe gyenge, íze kissé savanyú, 
ném elyeken kissé fo jto tt íz érezhető. Az érzékszervi v izsgála tokat végző 
b izo ttság  fé lére tt p rim őr őszibaracknak  m inősíte tte . Meg kell jegyeznünk, 
hogy éretlen  őszibarack a la t t  m inden  esetben penetrom éteres érettségi 
fok m érés esetén  9— 10 m m  beha to lásnak  m egfelelő kem énységű gyüm öl­
csöt, vagy  0,80— 0,90 cm kg vágási m u nkának  megfelelő kem énységű 
gyüm ölcsöt é r te ttü n k . F é lé re tt m inőség a la t t  viszont 10— 30 m m  b eh a to ­
lásnak  megfelelő kem énységű, vagy  0,70— 0,80 cm kg vágási m u n k á t 
igénylő gyüm ölcsöt é r te ttü n k  (3).

d )  F é lé re tt őszibarack etilénnel kezelve közel azonos m inőségűvé 
v á lt a  fán  beérette l. Színe, zam ata  jó, csupán  ízében van  kissé h á trá n y ­
b an  a fán  é re tte l szem ben. Mellékíz nem  érezhető.

106



Értékelés

1. Az etiléngáznak érést gyorsító  h a tá sa  van .
2. A gyüm ölcsnek bizonyos nagyságot és ére ttség i fokot el kell érni, 

hogy m esterségesen beérlelhető legyen. Az etilénnel kezelt gyüm ölcsök 
k ö zö tt különbség v an  aszerint, hogy m ilyen ére ttség i fokon kezdődö tt 
a  kezelés, a  gyümölcs szedése.

3. E legendő etilénnel kezelni a  gyüm ölcsöket röv idebb  ideig (2— 4 
nap) to vább iakban  üvegházban, vagy  bő fényű  helyiségben to v áb b  tá ro ln i. 
E lsősorban a színeződés szem pontjából fontos az érlelés u tá n i tá ro lás  
a la tt  a  fény.

4. E tilénes kezelés u tá n  bizonyos időnek kell eltelni, hogy érzékelni 
tu d ju k  az etilén  érést gyorsító  h a tá sá t.

5. Csak h ibátlan , zúzódás- nyom ásm entes gyüm ölcsöt érdem es e tilén ­
nel érlelni.

6. A paradicsom  esetében a  csum átlan ítás nem  gyo rs ítja  az etilénnek 
az élő szövetbe való d iffundálásá t.
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О ПЫ ТЫ  ИССКУСТВЕИНОГО С О ЗРЕВ А Н И Я  С ЭТИЛЕНОМ  

А. Келле и И. Байнок

Авторы на основе исследований устанавливаю т:
Е Этилен показывает свойство ускорить созревание.
2 . Исскуственно возможно созревать фрукты только с определен­

ными размерами и определенной степенью зрелости. Ф рукты по­
сле обработки с этиленом различаю тся в зависимости от степени 
зрелости фруктов при начале обработки.

3. О бработку с этиленом достаточно производить в течении корот­
кого времени (2—4 дней) и после этого рекомендуется хранить 
фрукты в оранж ереях или в других светлых помещениях. Д ей­
ствие света во время хранения необходимо в первую очередь 
для окраски фруктов.



4. Действие этилена, ускоряющее созревание возможно обнаруж ить 
только по истечении некоторого времени.

5. Ц елесообразно ускорять с этиленом созревание только здоровых 
фруктов без всяких повреждений.

6. Удаление плодоножок не ускоряет диффузию этилена в тканях 
плодов по мидора.

K Ü N ST L IC H E  R E IF U N G S E X P E R IM E N T E  M IT Ä T H Y L E N  

F rau  A . Kollo und I .  B ajnok

V erfasser stellen a u f G rund  eigener Serienexperim ente folgende T a t­
sachen fest :

1. D as Ä thylengas besitz t eine die R eifung beschleunigende W irkung.
2. D as O bst m uss eine gewisse Grösse u n d  einen gewissen R eifungsgrad 

érreichen um  kün stlich  zu r Reife gebrach t zu w erden. Zwischen den m it 
Ä thy len  behandelten  F rü ch ten  bestehen gewisse U nterschiede je  nach  dem 
R eifungsgrad  bei welchem die B ehandlung, das Sam m eln des O bstes e in ­
setzte.

3. E s genügt das O bst eine kürzere Zeit (2-4 Tage lang) m it Ä thylen 
zu behandeln  un d  anschhessend im  T reibhaus oder g u t beleuchteten  R aum e 
zu lagern . Die B eleuchtung nach  der R eifung w ährend  der L agerung ist 
vo r allem  wegen der zu erlangenden Farbe  des O bstes von W ichtigkeit.

4. N ach der B ehandlung  m it Ä thy len  m uss eine gewisse Zeit v e rs tre i­
chen bevor die beschleunigende W irkung des Ä thylens w ahrgenom m en 
xverden kann .

5. N u r tadelloses, quetschungs- u n d  drüekungfreies O bst is t der Mühe 
w ert m it Ä thy len  zur R eife gebrach t zu werden.

6. Im  Falle  von T om aten  beschleunigt die H erausnahm e der P lacen ta  
keineswegs das D iffundieren  des Ä thylens in  das lebende Gewebe.

A R T IF IC IA L  R IP E N IN G  E X P E R IM E N T S  W IT H  E T H Y L E N E  

M rs. A . Köllö and I .  B ajnok

On th e  basis of th e  resu lts  of a  series of experim ents, th e  authors 
po in t o u t th a t

1. gaseous ethylene encourages ripening,
2. a rtific ia l ripen ing  is only successful w hen th e  fru its  already  a tta in ed  

certa in  size an d  ce rta in  degree of m a tu rity . Differences are perceptible 
in  e th y len e trea ted  fru its , according to  th e  degree of m a tu rity  w hich existed 
a t  th e  period  of h a rv es t an d  trea tm en t, respectively.

3. i t  is sa tisfac to ry  to  app ly  a  short period (2 to  4 days) for the  t r e a t ­
m en t w ith  ethylene. Subsequently , th e  tre a te d  fru its  can be sto red  in 
a glass house or in  a  room  of adequate  lightness. The use of ligh t during  
subsequent sto rage is m ain ly  necessary for a tta in in g  p igm entation .

4. th e  elapse of a  ce rta in  period is necessary a fte r  the  trea tm en t w ith  
ethylene, in  o rder to  satisfactorily  perceive th e  accelerating effect of e th y ­
lene on ripening.

5. only faultless, lesionfree, im pactfree fru its  are  w orth  to  be trea ted  
w ith  ethylene.

6. in  th e  case of tom atoes, th e  diffusion of ethylene in to  the  liv ing 
tissue is n o t enhanced by  th e  rem oval of stum ps.
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A . Kollo (M m e) et I .  Bajnok.

A p a r tir  de ieurs séries d ’expériences les au teu rs  on t é tab li que
1. Le gaz éthylene a  u n  effet accélérateur su r la  m atu ra tio n .
2. Le fru it do it avo ir a tte in t une certa ine g randeu r e t u n  certa in  é ta t 

de m a tu ra tio n , pourque Гоп puisse forcer sa m a tu ra tio n . Les fru its  tra ité s  
á  Г éthylene m o n tren t des différences dépendan t d u  degré de m a tu ra tio n  
auquel on a  commencé le tra item en t, la  cueillette du  fru it.

3. II su ffit de tra ite r  les fru its  aves le l ’é thylene p en d an t une courte 
période (2 a  4 jours), ensu ite  on do it les conserver dans une serre ou une 
piece bien éclairée. C’est su r to u t au  p o in t de vue de la  coloration que la 
conservation  á  la  lum iere apres le tra item en t est im portan te .

4. A pres le tra item en t á  l ’é thylene u n  certa in  tem ps doit se passer 
p ou r que l ’effet accélérateur de l ’é thy lene devienne perceptible.

5. Seulem ent le fru it  sans défau t, sans m achures v au t la  peine d ’e tre  
soum is au  tra item en t á  l’éthyelne.

6 . D ans la  cas de la  to m ate  l ’enlevem ent des rafles ne fa it pas accé- 
lérer la  diffusion de l ’é thyléne dans les tissus v ivan ts.

ESSAIS D E  M A T U R A T IO N  A R T IF IC IE L L E  AVEC D E  L ’É T H Y L É N E


