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Az érés bonyolult biokémiai folyamatok lancolata. Mechanizmusuk
csak részben, hidnyosan ismeretes. Denny felfedezése 6ta (1922) tudjuk,
hogy az érési folyamatok irdnyitdsdban bizonyos gazok szerepelnek (els6-
sorban etilén) (8). Gcme-nak (6) sikeriilt az etilént olyan kis koncentracié-
ban is mérni, amilyen koncentraciéban a gylimolcsok érésénél keletkezik.
Eleinte a kutatasok arra irdnyultak, hogy megallapitsak, melyek azok
az anyagok, amelyek az érést siettetik (7, 13). Tébb anyagnak allapitot-
tdk meg érést gyorsité szerepét, igy az oxigénnek, etilalkoholnak, 2.4
diklorfenoxiecetsavnak, a-naftilecetsavnak, stb.-nek figyelték meg e hata-

sat (10). Mivel az érésnek tobb tényez6re -— mint pl. a gyumadlcs izére,
allomanyara, festékképzédésére — van befolyasa, igy a legkilénb6z6bb

célbol kezdték a gylimdolcs és zoldségféléket mesterségesen érlelni (2, 8,
15). Els6sorban paradicsomot, citrusféléket, banéant, de méas gyimolcso-
ket is, mint alméat, szilvat, fliszerpaprikat (1, 8).

Kisérleteinket Rcikityin (14) tapasztalatainak felhasznalasaval etilén-
nel végeztik. Az etilénes érlelés bizonyult a legegyszeriibbnek, nagyiize-
mileg is kdénnyen keresztilvihetének, kénnyen kezelhetének. Annak elle-
egyike a legveszélytelenebb érlelészereknek. Ezenkivil az etiléngaz olcso,
konnyen el6allithaté (alkoholbdl), nagyobb berendezéseket nem igényel.

A mesterséges érlelés hazankban tobb szempontbél figyelemremélt6.

1. Mesterséges érleléssel egyes gyumdlcsék érési idejét gyumolcs-
nemekt6l fliggéen 8—12 nappal megrovidithetjik. igy el6bb lehet egyen-
letesen beérett, j6 min6ségl arut a fogyasztok rendelkezésére bocsatani.

2. A még éretlen, z6ld gyimdlcsok allandé szedésével emelni tudjuk
a terméshozamot. A féléretten leszedett gylimdélcs kevesebb tdpanyagot
von el a novényt6l, mint a tdvén beérett gyimolcs. Ezaltal az egyes nové-
nyek tobb gylimdlcsot képesek kifejleszteni (paradicsom), vagy nagyobbra
fejlesztik megmaradt gyumolcsiket (&szibarack).

3. A nagy tomegben egyid6ben leszedett gyumolcsék k6zdtt mindig
akadnak félérett, s6t éretlen gyuimolcsok. Az éretlenek, félérettek Kkiva-
lasztdsdval, majd mesterséges érlelésével egalizalni lehet a leszedett
gyumolcsoket.

4. Egyes években az id6jarasi viszonyok kovetkeztében be nem érett
gyumaélcsok utdérlelésénél, masodvetések beérlelésénél, vagy egyes gyumol-
csok utbéérésének meggyorsitasaban van jelent6sége a mesterséges érlelés-
nek. Ezéaltal olyan idépontban is lehet6ség nyilik pl. a paradicsom nyers-
fogyasztasara, amikor méar kilénben érett paradicsom sehol sem talalhaté.

5. A félérett gylimdlcs szallithatosaga sokkal jobb, mint az éretté.
A hosszabb szallitdsra keriil6 gyumdlcséket (exportszallitasnal) ezért
téléretten szedik, szallitjdk, majd miel6tt a fogyasztéhoz keriilne, mester-
ségesen beérlelik. EzGton a fogyaszték a szallitds alatt kevésbé torédott,
hibasodott gyumdlcshdz jutnak, (3).

A leszedett gyimolcs, érettségi fokatdl fiigg6en, természetes dton is
beérik, kényszerérett, vagy beérlelt min6ségl lesz. Azonban éréséhez
hosszabb id6t kivan, mialatt béltartalmai értéke nagymértékben csokken.
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Az etilénnel mesterségesen beérlelt félérett gyuimdlcs révidebb idé alatt
a fan érett gyumdlcshdz kozel azonos mindségl gylimolcsot ad.

A mesterséges érlelési kisérleteket 1954-ben keztik (11). Paradi-
csommal, 6szibarackkal és physalissal végeztiik kisérleteinket. A kisérletek
beéllitdsanéal az irodalomb6l vett adatokat vettik alapul. Az @szibarack
éréséhez Tyndale és Tsai szerint minimum 7—13 C° sziikséges. Bakilyin
(14) és Metlickij (12) szerint a gyimolcsok érésénél az optimalis hémérsék-
let 20—22 C°. Az etilén és altalaban az érést el6segité anyagok a gyimdlcs
légzését fokozzak. Ezért minden olyan anyagtél, ami a légzést gatolja
(széndioxidtol) védeni kell a mesterségesen érlelt gyumdlcsét. Gyakorlati-
lag ezt szell6ztetéssel lehet biztositani. Az etilén koncentraci6t'85% relativ
paratartalom mellett — 20—22 C°-on — 0,05—0,10 tf%-ban tartjak
a legoptimalisabbnak.

Az érlelési kisérleteket ezért erre a célra szolgalé érlelé szekrényekben
20—22 C° és 85% relativ paratartalom tartdsa mellett 0,05—0,10 tf%
etiléngdz koncentracidban végeztik. A hémérsékletet és a pératartalmat
termohigrograffal mértik. Szell6ztetéssel vagy viz-elparologtatassal biz-
tositottuk a 85% leveg6 paratarialmat. A hémérsékletet pedig a labora-
torium (ahol az érlel6szekrények is vannak) alland6 20—22 C° hémér-
séklete biztositotta.

Kisérleti rész

1 Mindenek el6tt az etiléngdz érést gyorsitdé hatasarol kivantunik
meggy6z8&dni. A kisérletek beallitasandl mindig szerepeltek kontrollként
ugyanolyan korilmények kozott tartott, de etilént nem kapott gyimol-
csOk is. A kett6 osszehasonlitdsabol kitlint, hogy az etilénnel kezelt gyi-
molcsok mindig el6bb szinesedtek, puhultak, vagyis valtak éretté, mint
a kontroll. Az etiléngdz érést el6segit6 hatdsat legjobban szemléltethetjik
azon a kisérleten, amit 1954-ben paradicsommal végeztink (1. tablazat).
Tobbféle modszerrel kezelt paradicsom kozil az etilénes kezelésl érett be
a leghamarabb.

7. tablazat
Eretlen paradicsom @sszehasonlitd érlelési Kisérlete 1954.
Etilénben Kontroll u,veg- Tﬁz?g'
hézban korpaban
Vizsgalat ideje nap
beérett gyumdolcs mennyisége % -ban

IX. 4. betéve 0 0 0 0 0

11. beérett 7 35,4 12,4 336 = 0

13. beérett 9 64,4 34,1 42,1 0

16. beérett 12 77,0 52,7 54,5 0
19. beérett 15 - 67,7 68,3 14,9
romlas... 18,5 15,9 25,9 33,8
beszaradas . 4.5 5,1 3.7 5,6
éretlen mara 0 11,3 2,1 43,7

Eretlen paradicsom etilénes érlelésénél 100%-os beérés érhets el
A kontrollok esetében mindig marad vissza nem érett gyimdlcs, ami vagy
zO0lden osszeaszott, vagy elromlott a kés6bbi tarolds folyaman. (Léasd
1. és 3. tdblazatokat.)

2. A kisérleteket nemcsak a kontroliokkal hasonlitottuk &ssze, hanen
ugyanakkor a szabadban beérett gyimdlcsokkel is. Az adatok tehat ugyan-
azon farol (t6rol), de kulonbéz6 idépontban szedett gylimdlcsre vonat-
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Vizsgalat
ideje

10.
10.

12.
14.

22
25.
28.

K.364
etilénben
kontroll
szabadfold

Scarlett Dawn

etilénben
kontroll

szabadféldi

etilénben
kontroll

szabadféldi.

Foti gerezdes

etilénben
kontroll

szabadfoldi

Megjegyzés:

Fajta

Champion
betéve
etilénben beérlelt...
nem kezelt
fan érett

Elberta

betéve
etilénben beérlelt..
nem kezelt
fan érett

I. H. Hale
betéve
etilénben beérlelt
nem kezelt
fan érett

félérett paradicsomfajtadk etilénes érlelése 1952.

11 nap: 1954 VII. 23. és VIII. 3.4 vizsgélat
5 nap: 1954 Vili. 17., VIIl. 2.-i vizsgalat.

Szaraz-
anyag
%

17,5
18,4
18,5
19,3

15,5
16,4
15,6
16,9

15,4
17,1
16,4
18,6

Refrakcio
% -ban
T .=
°

Fajta = 5 22
« S x @
23 K ERS
© o = -9
B z Ee

X £ x
5 7,0 7.6
5 7,0 7.6
_ 7,0 7.4
1 5,6 7,7
1 5.6 7,0
— 5,6 7.7
5 7.7 8,8
5 7.7 8,8
— 7,7 8,5
5 6.5 7,0
5 6,5 7,0
6.5 7.0

sav
almasav-
%

Ossz.
ban

0,79
0,41
0,45
0,51

0,71
0,59
0,69
0,41

0,55
0,33
0,35
0,32

Ossz. sav citrom-

cukor

Ossz
%

13,80
12,90
13,00
14,70

13,60
13,00
12,20
14,70

savban %
. 6 S
° o x
¥ o
< 3
El > 2
N
E :*
0,45 0,50
0,45 0,54
0,45 0,40
0,31 0,36
0,31 0,51
0,31 0,31
0,48 0,56
0,48 0,60
0,48 0,50
0,41 0,50
0,41 0,50
0,41 0,40

2. tablazat
A béltartalom valtozasa félérett Gszibarack etilénes érlelésekor 1954.

> c
s
KRN E*
s L
S
o O E
20 25
32 1
30 1
34 14
19 14
22 8
18 2
35 35
24 15
39 10
34 3
46 8
3. tablazat
6ssz. cukor
9 -ban
. 65
o o X
x 2
ke 3%
El @ 2
N
E :*
4,90 4,50
4,90 4,30
4,90 5,40
5,00 4,20
5,00 4,20
5,00 6,00
5,80 4,80
5,80 4,80
5,80 6,20
4,10 4,50
4,10 4,30
4,10 4,80
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koznak. Az 1954-ben végzett kisérletek soran kitlint, hogy az etilénnel
kezelt gyimaélcsék beltartalmi értékben csak kevéssel maradnak el a sza-
badféldén beérett gyimdolcsék mogott (lasd 2. tdblazatot). Természetesen
az 0Osszes cukortartalomban a légzés kovetkeztében bizonyos mértéki
veszteség koOvetkezett be, szemben a szabadban beérett minta cukor-
emelkedésével. A gyumolcs izére lényeges befolyast gyakorlé cukor—sav
arany tekintetében az etilénnel kezelt mintaknal altalaban javulas észlel-
het6, de ennek mértéke tobbnyire joval alatta marad a fan beérett gyu-
molcsnél mutatkoz6 értéknek.

3. Kisérleteink szerint elegendé csupan rovidebb ideig (paradicsomn
4 nap) etilénes kezeléshen részesiteni a gyumolcsét. A tovabbi kezelés az
érést nem gyositja. (L&sd 4. tablazatot.) Hasonlé megéallapitdshoz jut
fliszerpaprika etilénes érlelésével kapcsolatban Kardos is (8). Mint a 4.
tdblazatban is lathat6é, vizsgalataink sordn leggyorsabb érlelési médnak a
rovid ideig etilénes kezelésbhen részesitett, majd lveghazban tovabb tarolt
paradicsom érlelése bizonyult. Magyardzatat abban latjuk, hogy a rovid
ideig tarté etilénes kezelés olymérvl befolyassal van az érésre, hogy a
tovabbi tarolds (b6séges vagy kevés fény) a gyimolcs beéréséhez elegend6.
Megjegyezziik, hogy az iveghéazban csak mérsékelt hdmérséklet és para-
tartalom szabalyozast tudtunk alkalmazni. Napsitéskor felmelegedett
a hémérséklet, éjjel 18 C° koriulire csokkent. Altaldban a h&mérséklet
18—30 C° kozott ingadozott. Hasonloképpen a levegd relativ paratartal-
ma is valtozé volt. A kisérletek soran 50—90% kozdtt ingadozott. Mivel
a csak uveghéazban érlelt paradicsomok nem értek be gyorsabban az etilé-
nes kezelésleknél, ezért megallapithaté, hogy nem a magasabb hémér-
séklet, vagy nagyobb péaratartalom eredményezte az érés gyorsasagat.

Az lveghazi kisérletek bebizonyitottak, hogy fény is szikséges az
érleléshez. Erlel6 szekrényeinket, amelyek ablakokkal voltak ellatva, a

4. téblazat
P sz Lo ez - ,
ElGzetes eti’énkezelés Osszehasonlité vizsgalata 1954.
Vegyes paradicsom
4 nap etilén-
kezelés utan
3
° 3— >
Vizsgéalat ideje © a ., ] Jis ;’:@M
Se $ < a & 1 oS
LS )
Jec :
< c A béérett gyiim 6les menr yisége % -ban
A kezelés KeZABLe . 0 0 0 0 0 0
Beérett 6 21,9 23,1 12,6 0 6,5
Beérett 8 36,8 43,1 27,9 7.8 15,5
Beérett 10 61,2 66,2 54,5 23,4 37,3
Beérett 12 74,3 79,5 64,0 37,7 49,0
Beérett 13 80,7 84,0 70,5 42,1 56,0
Beérett 15 84,3 91,6 77,3 55,1 65,3
Beérett 17 90,4 — 83,4 65,0 75,2
Beérett 9 — — 75,2 85,2
Romlas 5,3 57 10,3 11,5 10,3
Beszaradas 4,3 2,7 6,3 6,6 3,5
Eretlen maradt 6.7 1,0

‘A vizsgalatok X 1. 22.-t61 X 11. 15.-ig tartottak.



laboratériumban helyeztik el. A bennili elhelyezett gyimaolcs ezaltal
nem sok fényt kapott. Hasonl6képpen kevés fényben érlelédtek a kontroll-
ként kezelt gyimdlcsok is. Ennek kovetkezménye a gyimolcs szinez6dé-
sében mutatkozott. Az uUveghéazban érett gyumédlcsok szebb, élénkebb
szinlkkel tlntek ki, szemben az érlel6szekrényekben érlelt halvanyabb
szin(i gyuimolcsokkel (2).

Az éretlen physalis mesterséges érlelése nem sikerilt, a kelléen ki nem
fejlédott gyumolcsok beérés helyett elromlottak.

4. Egyes irodalmi adatok arra utalnak (9), hogy meggyorsithaté az
etilénes érlelés hatdsa, ha a gyumolcsot sebzik, vagy ha a csumajat lesze-
dik a paradicsomnak. Ezzel kapcsolatos V|zsgalata|nk azt mutattak, hogy
lényeges kiilonbség a lecsumazott és csumas paradicsom etilénes érlelése
k6zott nincs (5. tablazat). A beszaradads meértéke valamivel nagyobb a
csumatlannal. A romléas viszont a csumasnal bizonyult nagyobbnak, mind
az etilénnel kezeknél, mint a kontrolindl. Valészin(i oka a gyimodlcs sze-
déskor ejtett sériilése, amelyen a mikroorganizmusok gyorsan elszapo-
rodnak. Ez a sériilés nehezen szdrad a csumasnal, viszont a csuma elta-
volitasakor, a levegével val6 nagyobb fok( érintkezés sordn a csumat-
lannal gyorsan beszéarad.

5. tablazat
A esumatlanitas hatadsa a paradicsom érlelésére 1954.
Etilénben Kontroll
Vizsgélat ideje Nap
csumas csumatlan csumas csumatlan
X. 20. betéve .. 0 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
25. beérett 5 3,2% 4,1% 4,8% 3,0%
27. beérett 7 21,3% 24,3% 18,2% 16,9%
30. beérett 10 33,9% 31,9% 25,7% 21,8%
X 1. 1. beérett 12 57,0% 50,0% 46,7% 41,7%
4. beérett 15 65,9% 66,6% 50,8% 45,5%
8. beérett 19 — — 62,4% 63,6%
rom las.. 26,8% 25,0% 22,0% 18,5%
beszaradas 7,3% 8,4% 8,0% 8,4%
éretlen maradt 0,0% 0,0% 0,6% 8,5%
5. Vizsgéalatokat végeztink a gyimolcsok romlasédra vonatkozoéan
(6. tAblazat). 1954 oktdberében érlelésre szant vegyes fajtaju éretlen zéld-
paradicsomot valogatds nélkil — ahogy a piacrol érkezett — érleltuk.

Igen nagymérv(i romléast tapasztaltunk. A tovabbi kisérletek soran az
éretlen zoldparadicsomnal mar bizonyos valogatast végeztink, aminek a
romlasi % csokkenésében mutatkozott a hatdsa. Az el6zetesen etilénezett
kisérleteknél (4. tdblazat) azért kaptunk alacsonyabb romlasi %-ot, mivel
ezek kozul az etilénkezelés utan kivalogattuk a romlottakat és csak a
tadrolds alatt megromlott gyimolcsok szerepelnek a romlasi %-ban.

A nagymérv(i romlas okéanak kideritésére felkértik Olgyay Miklést,
a Kertészeti Féiskola ndvénykortani tanszékvezet6jét a romlott gyumol-
csdk megvizsgalédsara. Véleménye szerint a romlas oka egyrészt szovet-
elhalds, masrészt élettani eredetli. Elhalt szdveteken kénnyen megtelepsze-
nek a penészek, amelyek megfert6zik a késébbiek folyaman az egészséges
gyumaolcsdket is. Mas gyimolcsokon élettani eredeti a romlas. A meg-
repedt gyimolcs szedés el6tt elparasodott. Az elpardsodott seb tovabb
nem romlik, azonban a szovet elvesziti semipermeabilis tulajdonsagat,
konnyen lehetévé valik a kdérokozok bejutasa a gyumolcsbe. Mindezek
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6. tablazat
Eretlen paradicsomok érlelés alatti romlasa 1954.

. X Etilénben Kontroll Uveghazban Tézegkorpaban
Erlelés ideje érlelt érlelt érlelt érlelt
Oktober 26,8% 22,0%
November . 18,3% 15,9% 25,9% 35,8%
December . 10,3% 115% 10,3%

alatamasztjdk, hogy csak kifogastalan mindségl anyag érlelhet6 mester-
ségesen sikerrel. Az etiléngdz maga nem okoz romlast a gyimdlcsén. Csak
azok a repedt, nyomott, it6dott, hibas gyimolcsék romlanak meg &melyek
a rovid ideig tartd taroldst sem birjak.

6. A mesterséges érlelés természetesen befolyasolja a beltartalmi
értékvaltozasokat is. Itt flgyelembe kell venniink, hogy a leszedett gyumolcs
tdpanyagutanp6tlast méar nem kap és az. etllengaz hatdsa féleg az érés
folyamatdnak siettetésére korlatozédik. Amit megallapithatunk, az a
kovetkezd : az dsszes sav mennyisége kis mértékben csdkken, a légzés kdvet-
keztében és a tdpanyagutanpétlas megsziinte miatt; hasonlé okbdl csok-
ken a cukor- és O-vitamin tartalom ; a koncentradlodas miatt emelkedik
a refrakci6 %. Ezek azonban nem tukrdzik eléggé a mesterséges érlelés
hatdsossdgat. Ennek elbiralasara az érzékszervi értékelés bizonyult a leg-
megfelel6bbnek. Az egyes érlelési kisérletek utan szabvanyos érzékszervi
kiértékelést végeztink. Osszefoglaléan az aldbbiakat allapithattuk meg :

a) Eretlen paradicsom szine etilénnel beérlelve halvanyabb, mint a
tén éretté. izében kissé savanylbb, de nem érezhet§ annyira savanyu-
nak, mint a kontroll vagy lUvegh&zban érlelt. A savanyl iz nem annyira
a savtartalom emelkedésének kovetkezménye, mint inkdbb a cukortar-
talom csdkkenésének. A novemberi és decemberi kisérletek sordn a savanyu
iz fokoz6déasat tapasztaltuk. Az etilénnel beérlelt paradicsom zamata a
kdzepes atlagmin6ségli, tén érett paradicsom zamataval volt egyep-
értéki. Mellékizt, vagy egyéb més idegen izt paradicsomndal a bizottsag
nem Aallapitott meg. Ugyanakkor a kontrollok ize minden esetben az etilén-
nel kezeltek mdégott maradt.

b) Félérett paradicsom etilénnel érlelve a bizottsdg véleménye alapjan
nem messze maradt el izében, zamatéban, szinében a tovén érett j6 miné-
ségl paradicsométol.

c) Eretlen 6&szibarack etilénnel beérlelve zamatéban nagy hasonlé-
sdgot mutatott a prim6r 6szibarackéval. Szine gyenge, ize kissé savanyd,
némelyeken Kkissé fojtott iz érezhet6. Az érzékszervi vizsgalatokat végz6
bizottsag félérett primér 6szibaracknak mindsitette. Meg kell jegyezniink,
hogy éretlen 6&szibarack alatt minden esetben penetrométeres érettségi
fok mérés esetén 9— 10 mm behatoldsnak megfelel6 keménységl gyimaol-
cs6t, vagy 0,80—0,90 cmkg vagasi munkénak megfelel6 keménységi
gyumolcsot értettiink. Félérett mindség alatt viszont 10—30 mm behato-
lasnak megfelel6 keménységl, vagy 0,70—0,80 cmkg vagasi munkat
igényl6 gylimdlcsot értettink (3).

d) Félérett @szibarack etilénnel kezelve kozel azonos mindséglivé
valt a fan beérettel. Szine, zamata j6, csupan izében van kissé héatrany-
ban a fan érettel szemben. Mellékiz nem érezheté.
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Ertékelés

1. Az etiléngaznak érést gyorsité hatdsa van.

2. A gyimadlcsnek bizonyos nagysagot és érettségi fokot el kell érni,
hogy mesterségesen beérlelhetd legyen. Az etilénnel kezelt gyimdlcsok
kozott kilonbség van aszerint, hogy milyen érettségi fokon kezd&dott
a kezelés, a gylimolcs szedése.

3. Elegendd etilénnel kezelni a gyumolcsoket révidebb ideig (2—4
nap) tovabbiakban tUveghézban, vagy b6 fény( helyiségben tovabb tarolni.
Elsésorban a szinez6dés szempontjabo6l fontos az érlelés utani tarolas
alatt a fény.

4. Etilénes kezelés utdn bizonyos idének kell eltelni, hogy érzékelni
tudjuk az etilén érést gyorsitd hatasat.

5. Csak hibatlan, z(z6déas- nyomasmentes gyimolcsdt érdemes etilén-
nel érlelni.

6. A paradicsom esetében a csumatlanitds nem gyorsitja az etilénnek
az él6 szovetbe val6é diffundalasat.
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OnblTbl MCCKYCTBEWHOIO CO3PEBAHNA C STWUJIEHOM

A. Kenne n W. baliHok

ABTOpbLI Ha OCHOBE VICCﬂeAOBaHVIVI yCTaHaBNMBarT:
E 3TuneH nokasbiBaeT CBOWCTBO YCKOpPUTbL Co3peBaHue.

2. VICCKYCTBEHHO BO3MOXHO CO3peBaTb (PPYKTbl TONbKO C OMpejesieH-
HbIMWU pasmepaMy W ONpefefieHHOl cTemneHbl 3penocTu. P pykTbl no-
cne 06paboTKM C 3TUIEHOM pas3nMyalTCca B 3aBUCUMOCTU OT CTemneHu
3penocT QPPyKTOB Npu Hayane o6paboTKM.

3. O6paboTKy C 3TWNEHOM [LOCTAaTOYHO NMPOM3BOAUTbL B TEUYEHUU KOPOT-
KOro BpeMeHu (2—4 pAHel) u mocne 3TOr0 PeKOMEHAYeTCA XpaHuTb
(DPYKTbl B OpaHXepesax MWW B APYTMX CBeTAbIX MNoOMeweHusax. Lei-
CTBME CBeTa BO BPEMA XpaHeHWs Heob6Xo4uMMO B MepBYH o0uepefdb
ONA OKpackum (pPyKTOB.



4. [leiicTBMe 3aTUNEHa, YCKOPAIOLLee CO3peBaHMe BO3MOXHO OBHapyXuTb
TONbKO MO WCTEYEHUN HEKOTOPOrO BPEMEHMW.

5. Lienecoo6pa3Ho yckKopsaTb C 3TUJEHOM CO3peBaHWe TOMbKO 340POBbIX
(hpYKTOB 6€3 BCAKWUX MOBPEXAEHWUIA.

6. YpaneHue NNOJOHOXOK He yckopseT Auddysnio aTuneHa B TKaHAX
nnofos no mMuaopa.

KUNSTLICHE REIFUNGSEXPERIMENTE MIT ATHYLEN
Frau A. Kollo und I. Bajnok

Verfasser stellen auf Grund eigener Serienexperimente folgende Tat-
sachen fest :

1. Das Athylengas besitzt eine die Reifung beschleunigende Wirkung.

2. Das Obst muss eine gewisse Grdsse und einen gewissen Reifungsgrad
érreichen um kinstlich zur Reife gebracht zu werden. Zwischen den mit
Athylen behandelten Friichten bestehen gewisse Unterschiede je nach dem
Reifungsgrad bei welchem die Behandlung, das Sammeln des Obstes ein-
setzte.

3. Es geniigt das Obst eine kiirzere Zeit (2-4 Tage lang) mit Athylen
zu behandeln und anschhessend im Treibhaus oder gut beleuchteten Raume
zu lagern. Die Beleuchtung nach der Reifung wéhrend der Lagerung ist
vor allem wegen der zu erlangenden Farbe des Obstes von Wichtigkeit.

4. Nach der Behandlung mit Athylen muss eine gewisse Zeit verstrei-
chen bevor die beschleunigende Wirkung des Athylens wahrgenommen
xverden kann.

5. Nur tadelloses, quetschungs- und driekungfreies Obst ist der Miihe
wert mit Athylen zur Reife gebracht zu werden.

6. Im Falle von Tomaten beschleunigt die Herausnahme der Placenta
keineswegs das Diffundieren des Athylens in das lebende Gewebe.

ARTIFICIAL RIPENING EXPERIMENTS WITH ETHYLENE
Mrs. A. Kollé and I. Bajnok

On the basis of the results of a series of experiments, the authors
point out that

1. gaseous ethylene encourages ripening,

2. artificial ripening is only successful when the fruits already attained
certain size and certain degree of maturity. Differences are perceptible
in ethylenetreated fruits, according to the degree of maturity which existed
at the period of harvest and treatment, respectively.

3. it is satisfactory to apply a short period (2 to 4 days) for the treat-
ment with ethylene. Subsequently, the treated fruits can be stored in
a glass house or in a room of adequate lightness. The use of light during
subsequent storage is mainly necessary for attaining pigmentation.

4. the elapse of a certain period is necessary after the treatment with
ethylene, in order to satisfactorily perceive the accelerating effect of ethy-
lene on ripening.

5. only faultless, lesionfree, impactfree fruits are worth to be treated
with ethylene.

6. in the case of tomatoes, the diffusion of ethylene into the living
tissue is not enhanced by the removal of stumps.
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ESSAIS DE MATURATION ARTIFICIELLE AVEC DE L’ETHYLENE
A. Kollo (Mme) etl. Bajnok.

A partir de ieurs séries d’expériences les auteurs ont établi que

1. Le gaz éthylene a un effet accélérateur sur la maturation.

2. Le fruit doit avoir atteint une certaine grandeur et un certain état
de maturation, pourque on puisse forcer sa maturation. Les fruits traités
a4 léthylene montrent des différences dépendant du degré de maturation
auquel on a commencé le traitement, la cueillette du fruit.

3. Il suffit de traiter les fruits aves le I’éthylene pendant une courte
période (2 a 4 jours), ensuite on doit les conserver dans une serre ou une
piece bien éclairée. C’est surtout au point de vue de la coloration que la
conservation & la lumiere apres le traitement est importante.

4. Apres le traitement & I'éthylene un certain temps doit se passer
pour que leffet accélérateur de I’¢thylene devienne perceptible.

5. Seulement le fruit sans défaut, sans machures vaut la peine d’etre
soumis au traitement & I’éthyelne.

6. Dans la cas de la tomate I’enlevement des rafles ne fait pas accé-
lérer la diffusion de I’6thyléne dans les tissus vivants.



