
KAD BRATI JABUKE ?

Prepoznajemo dva stupnja zrelosti plodova jabuka, podjednako va�na za određivanje vremena
berbe:

1. fiziolo�ka zrelost ili dozrelost;
2. tehnolo�ka zrelost ili dospjelost ploda.

Da bismo valjano odredili datum berbe, potrebno je znati da plodovi jabuka imaju dosta �kroba �
rezervne tvari koja se dozrijevanjem razla�e i prelazi u �ećer.

Fiziolo�ka zrelost nastupa kad je plod jabuke najkrupniji, a sjemenke mogu u povoljnim uvjetima
proklijati.

Tehnolo�ka zrelost nastupa kad plodovi postignu najbolje karakteristike potrebne za daljnju
namjenu (konzumacija, čuvanje u skladi�tu, čuvanje u hladnjači ili prerada).

Pokazatelji zrelosti jesu:
♦ morfolo�ka svojstva ploda (oblik i boja ploda, boja mesnatog dijela i boja sjemenki);
♦ mehanička svojstva (lakoća odvajanja stapke ploda od drveta, čvrstoća parenhima ploda,

sočnost ploda);
♦ kemijska svojstva mesa ploda i soka (količina �kroba i �ećera, količina ukupnih kiselina);
♦ fiziolo�ka svojstva plodova (starost ploda i disanje ploda).

Postoji vi�e metoda za određivanje vremena berbe jabuka. Mo�emo ih grupirati na:

♦ kad plodovi počnu padati sa stabla � nesigurna metoda jer jabuke mogu opadati i zato �to su
o�tećene od bolesti ili �tetnika;

♦ metoda intenziteta osnovne boje plodova � promjena temeljne zelene boje u �utu, �utocrvenu
ili crvenu;

♦ metoda intenziteta boje sjemenki � bijela sjemenka poprima tamnosmeđu boju; to je nesiguran
pokazatelj jer je u ljetnih sorti sjemenka jo� nezrela dok je plod već zreo, a u zimskih je sorti
obrnuto;

I stare metode � nesigurni pokazatelji odreðivanja vremena berbe:



♦ metoda brojenja dana od pune cvatnje do zriobe - i to za svaku sortu ponaosob; ta metoda nije
potpuno sigurna jer ovisi o klimatskim prilikama;

♦ metoda mjerenja čvrstoće mesa ploda � određuje se specijalnim aparatom penetrometrom;
♦ kemijske metode - određuje se količina �kroba, �ećera, kiselina i sl.

Jedan od najsigurnijih načina utvrđivanja dozrelosti jabuka jest kemijskim putem s pomoću tzv.
jodno-�krobnog testa (�jod-jod-kalij test� ili skraćeno �J-J-K�).

Datum berbe ovisi o genetskim svojstvima same voćke, o polo�aju voćnjaka, o meteorolo�kim uvjetima
i sl.

Ako jabuke �elimo skladi�titi u hladnjačama, potrebno je plodove pobrati dok jo� imaju �kroba u sebi.

U skladi�tima svje�i plodovi �ive - di�u te se u njima za vrijeme čuvanja događaju mnoge promjene,
npr. �krob se hidrolizom razgrađuje u �ećer.

Plodovi su jabuka dospjeli za konzumaciju kad u sebi vi�e nemaju �kroba.

II nove, moderne metode � sigurniji pokazatelji:

JODNO-�KROBNI TEST (J-J-K test)

Poprečno ili uzdu�no prerezani plodovi jabuke tretiraju se s nekoliko kapi otopine jod-jod-kalija (tzv.
jodna tinktura). Jodna tinktura �krob oboji tamno. Mo�e se nabaviti u ljekarnama, a priprema se na
tri načina:
♦ kao 0,5 � 1,0% vodena otopina joda u kalijevu jodidu,
♦ kao otopina 3 g joda i 10 g kalijeva jodida u 1 litri vode,
♦ kao otopina 3 g joda i 4 g kalijeva jodida u 1 litri destilirane vode.

Sve navedene koncentracije mogu se koristiti s istom pouzdano�ću.

Poslije nekoliko minuta donosi se ocjena o zrelosti plodova na osnovi peterodijelne ljestvice intenziteta
obojenosti presjeka ploda.

Razgradnja �kroba počinje od sredine poloda prema periferiji tj. poko�ici ploda. �krob se najsporije
razgrađuje 2-3 mm ispod poko�ice te u blizini provodnih snopića koji idu iz peteljki.

Jodno-�krobnim testom vrlo se dobro mo�e odrediti vrijeme berbe jabuka.

Pravodobnom informacijom o roku berbe smanjuju se posljedice prerane i prekasne berbe.

Preranom berbom smanjuje se prirod jabuka. Plodovi se slabije čuvaju. Slabija je kvaliteta plodova:
pokrovna boja je slabo izra�ena, a jače se ističe zelena boja. Plodovi nemaju tipičnu aromu, trpkog su
okusa te podlo�ni pojavi fiziolo�kih bolesti (npr. gorke pjege).

Prekasna berba također uzrokuje slabije čuvanje plodova. Veliki su gubici na prirodu zbog opadanja
plodova. Smanjena im je mogućnost čuvanja u hladnjači. Plodovi su podlo�ni različitim gljivičnim
oboljenjima npr. jonatanovim pjegama i staklavosti ploda.



- plodovi su potpuno zeleni

Slika br. 1.: Crnoplava boja na
cijeloj povr�ini presjeka

- zapoèela je faza dozrijevanja ploda

Slika br. 2. Povr�ina ploda oko sjemene kućice i
provodnih kanala neobojena je, ostala je

povr�ina presjeka crnoplava

- optimalno je stanje za
dugotrajno čuvanje

Slika br. 3.: Na tamnoj osnovi cijelog
presjeka ploda javlja se prosvjetljavanje a

parenhim je ploda obojen tamnoplavo samo
pod poko�icom

- plodovi su samo za
kraće čuvanje i prijevoz

Slika br. 4.: Tamno obojenje ispod
poko�ice plodova i dijela parenhima

oko provodnih kanala

- konzumna zrelost

Slika br. 5.: Plodovi su ispod poko�ice na
presjeku neznatno potamnjeni ili potpuno svijetli

PRESJEK PLODOVA JABUKA TRETIRANIH
JODNOM TINKTUROM
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Za različite sorte jabuka potrebni su različiti uvjeti čuvanja. Preporučuje se čuvanje plodova jabuka u
hladnjači s kontroliranom atmosferom (0-5°C, koncentracija CO2 2-4%, koncentracija O2 1% i relativna
vlaga zraka 90-92%). U takvim uvjetima jabuka se mo�e čuvati 6 � 12 mjeseci.

Ako plodovi jabuka stoje 4 dana na temperaturi 20°C, smanjuje im se vrijeme čuvanja u hladnjači za
jedan mjesec.

Plodovi namijenjeni duljem čuvanju moraju biti zdravi (bez znakova fiziolo�kog oboljenja) i �to
ujednačeniji.

Berba jabuka

Èuvanje

Plodovi jabuka beru se tako da se obuhvate cijelom �akom, a ka�iprst se podmetne ispod spojnog
mjesta peteljke ploda s granom. Plod se blago uvrne i odvoji.


