Al SAVIETOVARNE HRATSKIH

Svatko tko je jednom
konzumirao brasnja-
VU breskvu morao se
zapitati: Kakva je ovo
breskva? Prilikom
kupovine izgledala je
izvrsno,agle sad!?

reba znati da po vanj-
skom izgledu nije mo-
guce prepoznati tu ne-

pozeljnu teksturu breskve. | to
su znanstvenici znali jos davne
1932. godine, a 1937. su pri-
mijetili kako to jako lose utje-
¢e na prihvadanje i potraznju
bresaka na trZistu. Od tada je
proveden veliki broj znanstve-
nih istrazivanja koji su se bavili
uzrocima te pojave i nacinima
za njezino sprjecavanje, No ni
do danas nisu do kraja razras-
njeni uzroci te pojave.

Breskva i nektarina su kli-
makterijski plodovi kao npr.
jabuke i kruske. Klimakterij-
sko voée moze se brati u tzv.
fizioloskoj ili botanickoj zrelo-
sti, a konzumativnu dozrelost
(dospjelost) ¢e postici u skla-
distu, za razliku od neklimak-
terijskog voc¢a (npr. jagode
i visnje), koje se mora brati
upravo u fazi dospjelosti, jer
se taj proces ne moze odvijati
u ubranom plodu.

Zasto je to tako? Klimak-
terijsko voce tijekom zrenja i
dozrijevanja pokazuje razli¢iti
intenzitet disanja. Na pocet-
ku razvoja ploda disanje je
intenzivno, ali se s vremenom
smanjuje i dostize najmanju
vrijednost tzv. klimakterijski
minimum, nakon kojeg se
naglo pojacava (klimakterijski
uspon) do najvece vrijednost
(tzv. Kklimakterijskog maksi-
muma) te se opet smanjuje.
U klimakterijskom minimumu
plod je fizioloski zreo, ali nije
najpogodniji za jelo (odnosno
nije jo3 dospio). Tijekom Kli-
makterijskog uspona u plodu
se odvijaju procesi dospije-
vanja, koji u klimakterijskom

maksimumu postizu vrhunac,
nakon c¢ega slijede procesi
starenja (senescence). Ako
se odgovarajucim uvjetima u
skladistu utje¢e na intenzitet
disanja te se ono uspori, onda
ée se klimakterijski uspon od-
vijati puno sporije nego Sto
bi se to dogodilo da je plod
ostao na stablu. Upravo se to
dogada prilikom skladistenja
jabuka u ULO hladnja¢ama.
Procesi dospijevanja u tim
uvjetima odvijaju se vrlo spo-
ro pa skladistenje moze trajati
i vise mjeseci. Medutim, kod
breskve i nektarine, procesi
dospijevanja hladnog skladi-
stenja gotovo su zaustavljeni.
Ovi plodovi dospijevaju tek
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nakon nekoliko dana cuve
na sobnoj temperaturi. O
toga, breskve i nektarine
mogude uspjesno skladi
vide od 1-2 mjeseca.

Obzirom da je Zelja za
duZenjem sezone potro:
voda u svjezem stanju, }
je oduvijek bila prisutna
danagnje vrijeme postala
tovo imperativ proizvodaci
kako zbog zahtjeva potros
i potraznje na trzistu, tal
zbog ekonomskih razlc
fiziologiju breskve nastoji
nadmudriti.

Danas se breskve i nekta
transportiraju i navrlo udal;
podruéja u odnosu na mj
berbe te produljenje trajn

NOVO NA HRVATSKOM TRZISTU ZA POLJOPRIVREDNE PROIZVODACE
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i od samo tjedan dana moze
imati veliki ekonomski znacaj.
Zbog toga ih se ponekad bere
i nesto ranije od uobicajenog
optimalnog roka berbe. Takvi
plodovi pri niskim temperatu-
rama (0-10°C) od 1 do 4 tjed-
na, nakon dozrijevanja, uslijed
ostecenja hladnoc¢om, imaju
spomenutu brasnjavu tekstu-

ru. To ostecenje postaje vid-
liivo u plodovima ostec¢enim
hladno¢om tek kada se stave
na sobnu temperaturu.
Op¢enito, breskve su osjet-
ljivije na ovu pojavu od nekta-
rina, a sorte kasnijeg dozrijeva-
nja su osjetljivije od onih koje
dozrijevaju ranije. Znanstve-
nim istrazivanjima utvrdeno je
da je u tim plodovima sastav i
grada pektinskih tvari razlicita
od one u zdravim plodovima
i da je to posljedica neurav-
notezenog djelovanja pektoli-
tickih enzima. Pektinske tvari
prirodan su sastojak voca i
povréa, odgovoran za cvrsto-
¢u i teksturu plodova. To su
velike molekule ili ¢ak nakupi-
ne velikih molekula, polimera
gradenih veé¢im djelom od ga-
lakturonske kiseline na koju je
jednim dijelom vezana metilna
skupina (galakturonska kiseli-
na je djelomicno esterificirana
metilnim alkoholom) i Sece-
ri (npr. ramnoza, galaktoza,
ksiloza, arabinoza, glukoza) i
kao takva velika molekula nije
topljiva u vodi. Ramnoza se
nalazi vezana izmedu jedinica
galakturonske kiseline i na nju
se vezu lanci gore navedenih
drugih Secera, tako da mole-
kule pektinskih tvari nisu rav-
nolanc¢ani polimeri ve¢, ovisno
gdje se u plodu nalaze, mogu
biti vise ili manje razgranati.
Pektinske tvari se na stani¢noj
razini u plodovima nalaze u
stani¢noj stijenci i u tzv. sre-
disnjoj lameli koja se nalazi

izmedu stanica. Kako su one
odgovorne za cvrstocu plo-
dova, a tijekom dozrijevanja
uslijed aktivnosti pektolitickih
enzima dolazi do promjene
njihova sastava i grade, tako
dolazi i do promjene ¢vrstoce
tj. do meksanja plova. Tijekom
dozrijevanja uslijed rada pek-
tolickih enzima dolazi do raz-

naza). Enzim koji otcjepljuje
metilnu skupinu otporan je
na niske temperature i aktivan
je cijelo vrijeme skladistenja,
dok je ovaj drugi neotporan i
za vrijeme hladnog skladiste-
nja ne djeluje. Dapace, ako se
breskva predugo ¢uva, niska
temperatura ¢e ga potpuno
»ostetiti« i u razdoblju kad se

posljedice nepravilnog
anjabresakainektarina

P

Presjek plodova nektarine sorte Fantasia s razlicitim stupnjem oStecenja
teksture pracene crvenilom mesa (gore lijevo je prikazan zdravi plod)

nakon 2 tjedna ¢uvanja u hladnjacina 0° C

gradnje pektinskih tvari i one
postaju manje molekule koje
su topljive u vodi te iz stani¢ne
stijenke i sredi$nje lamele pre-
laze u stani¢ni sok. Slikovito
rec¢eno, na taj nacin stanicna
stijenka postaje sve tanja, sta-
nica sve veca, a plod meksi i
socniji. Pektolitickih enzima
koji u tome sudjeluju ima vise,
ali u cilju sto jednostavnije
price, spometut ¢emo samo
dva, jedan koji otcjepljuje me-
tilnu skupinu s galakturonske
kiseline (pektinmetilesteraza) i
jedan koji cijepa molekulu na
manje dijelove (poligalakturo-

breskva izloZi sobnoj tempera-
turi, s Zeljom da dospije, en-
zim ne¢e moéi djelovati. Na taj
nacin nema enzima koji moze
cijepati velike molekule pek-
tinskih tvari na manje dijelove
te one ostaju i dalje netopljive
u vodi, smjeStene u stani¢noj
stijenci i srediSnjoj lameli i ne
prelaze u stani¢ni sok. Tako-
der, takvi lanci se i medusob-
no povezuju preko kalcijevih
iona i u tim gel strukturama
koje nastaju u plodu zadrzava-
ju molekule vode. Ali ta voda
ne doprinosi so¢nosti ploda,
jer se ne nalazi u stanici tj. sta-
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ni¢nom soku, ve¢ je blokirana
u stani¢noj stijenci i sredisnjoj
lameli. Rezultat takvog tijeka
dozrijevanja je brasnjava tek-
stura tijekom konzumacije.

A kako to sprijeciti i isto-
vremeno $to duze skladistiti
tako osjetljivu breskvu? Prema
znanstvenim  istrazivanjima
zagrijavanje bresaka u tijeku
skladistenja, na sobnu tempe-
raturu u trajanju jednog dana
(eng. intermittent warming) ili
predgrijavanje pa skladiStenje
u atmosferi povecanog udjela
CO? moze u odredenoj mijeri
pomodi u odrzavanju ravno-
teZne aktivnosti enzima i time
otkloniti tu teksturalnu nega-
tivhu pojavu. Obzirom da se
enzim koji cijepa pektinsku
molekulu »ostecuje« tijekom
hladnog skladistenja, zagri-
javanjem bresaka na sobnu
temperaturu nakon prvog ili
drugog tjedna skladistenja pri
temperaturi od 1 oC enzim

| se »regenerira« i ponovno u

hladnom skladidtu moze »iz-
drzati« 2 tjedna, kada ga se
opet treba na isti nacin »re-
generirati«. Takav postupak
se naziva periodi¢no zagrija-

| vanje i pomoc¢u njega enzim

»prezivi« hladno skladistenje i
u vremenu izlozenosti breskve
sobnoj temperaturi u cilju do-

| zrijevanja, on moze djelovati.

Time je rad pektolitickih enzi-
ma skladan i tekstura dozrele
breskve pozeljna.

Nadalje, ako se breskve
izloze visim temperaturama,
prema razli¢itim istrazivanjima
to je od 20 do 30, 33 pa cak
i viSe do 39°C tijekom jednog
dana, neposredno prije hlad-
nog skladistenja osjetljivi en-
zim »ojaca« i takoder uspjesno
»prezivi« hladno skladistenje.
Medutim, takav nacdin moze
imati za posljedicu crvenu
boju mesa (eng. flesh redde-
ness) koje s vremenom moze
prije¢éi u smedu. Crvenilo
mesa se javlja i kada plodovi
nisu toplinski tretirani pa ga
se moze smatrati i jednim od
znakova ostecenja od niske
temperature. Takoder, nakon
takvog predtretmana, da bi
se postigao potreban ucinak,
pozeljno je osigurati skladiste-
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