
110 2014. július

FIGYELMÉBE AJÁNLJUK

Igen ám, de mikor, hogyan 
és mivel? Ezek fontos szakmai 
kérdések, és egész évi, sőt több 
évi munkánk eredményessége 
múlik rajta. Most elsősorban 
arra keressük a választ, hogy 
az optimális szüreti időpontot 
hogyan tudjuk meghatározni a 
kajsziültetvényekben.

A kajszit nyugodtan nevez-
hetjük pillanatgyümölcsnek, 
bár a nemesítők dolgoznak 
azon, hogy ez a pillanat egy ki-
csit hosszabb legyen. Rövid idő 
áll rendelkezésünkre ugyanis 
ahhoz, hogy a gyümölcsöket a 
felhasználási célnak megfelelő, 
optimális érettségi állapotban 
leszüreteljük, áruvá készítsük 
és értékesítsük. Ha túl korán
szedjük, akkor nemcsak az 
a probléma, hogy túl kemé-
nyek, ízetlenek és színtelenek 
a gyümölcsök, hanem az is, 
hogy tömegveszteséggel dol-
gozunk, hiszen a csonthéjas 
gyümölcsök a teljes érés előtti 
napokban jelentős mértékben 
növekszenek. Ha túl későn szü-
retelünk, a gyümölcsök már túl 
puhák és nem szállíthatók. Bo-
nyolítja a helyzetet, hogy nem 
egyszerre érnek a gyümölcsök 
a fán, ezért több menetben kell 
szüretelnünk. Nagy szakmai 
tapasztalat és rutin kell ahhoz, 
hogy valaki jól tudja irányítani 
ezt a munkát, össze tudja han-
golni a különböző igényeket, 

és minden gyümölcs a legmeg-
felelőbb állapotban kerüljön a 
fogyasztókhoz, vagy a feldolgo-
zás helyszínére. Vannak azért 
ehhez a munkához segédesz-
közök is, amiket érdemes hasz-
nálni.

Érésbiológiai 

tulajdonságok

A kajszinak speciális érés-
biológiai jellemzői vannak. 
Az almatermésűekre hason-
lít annyiban, hogy a gyümöl-
csök képesek az utóérésre, 

klimaktérikus típusú légzésük 
is ezt mutatja. A csonthéjasok-
ra jellemzően viszont érése és 

utóérése nagyon gyors, nem 
tudjuk hosszú ideig tárolni. 
Az utóérő képesség azt jelen-
ti, hogy a gyümölcsök a teljes 
érettség előtt leválasztva a fáról 
tovább élnek, aktívan lélegez-

nek, és a bennük lejátszódó 
élettani, biokémiai folyamatok 
hatására érésük folytatódik, 
színük, ízük, beltartalmi érté-
keik javulnak. Utóérésre csak 
a már zsendült, legalább 70-75 
%-os érettségű gyümölcsök ké-
pesek, korábban leszedve nem 
érnek meg, ízetlenek, használ-
hatatlanok lesznek. 

Azt is fontos megjegyeznünk, 
hogy az utóérlelt gyümölcsök 
sohasem lesznek olyan jó ízű-
ek, mint amelyek a fán értek 
meg. A kajszi ezen tulajdon-
ságait jól ki tudjuk használni 
a szüret időzítése során, távoli 
export piacra például nem vár-
hatjuk meg, hogy a gyümölcsök 
teljesen megérjenek a fán, mert 
akkor már nagyon puhák és 
nem szállíthatók. Távoli export-
ra 70-75 %-os, közeli friss piacra 
80-85 %-os érettségben szürete-
lünk, a 90-100 %-os érettségű 
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Indulhat a kajsziszüret!

Dr. Szalay László, Hajnal Veronika, Dr. Ficzek Gitta

BCE Gyümölcstermő Növények Tanszék, Budapest

1. kép Kajszi alapszínskála Mohácsy-Tomcsányi-Peregi: „A gyümölcs útja a 
fától a fogyasztóig” című, 1963-ban megjelent könyvében
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gyümölcsök ivólének, lekvár-
nak és pálinkának valók. 

Mikor kezdődhet a szüret?

Az optimális szedési időpont 
meghatározása elsősorban a 
gyümölcsök alapszíne és hús-

keménysége alapján történik, 
emellett fontos minőségi para-
méterek még a cukortartalom 

és a savtartalom is. A fajták kö-
zött nagy különbségek vannak 
abban, hogy minőségi paramé-
tereik hogyan változnak az érés 
során, ezért fajtánként más-
más értékeket kell figyelembe 
vennünk. Az alapszín megha-
tározása színskálákkal, a hús-
keménységé penetrométerrel, 
a cukortartalomé refraktomé-
terrel történik, a savtartalmat 

titrálással mérjük. Ezek közül 
csak az alapszín meghatáro-
zása roncsolásmentes, a többi 
vizsgálat során tönkremegy a 
gyümölcs, csak szúrópróba sze-
rűen, mintát véve tudjuk tehát 
ezeket elvégezni. Megnézzük, 
hogy az érési folyamatok hol 
tartanak, aztán a szedés már 
alapvetően a szín, főleg az alap-
szín, a gyümölcsök mérete és 
leválaszthatósága alapján törté-
nik. Fontos, hogy a szedőknek 
pontosan el tudjuk mondani, 
hogy mik a követelmények, és 
folyamatosan ellenőrizzük a 
munkájukat.

A kajszifajták többségének fe-
lületén kétféle színt találunk, az 
alapszínt és a fedőszínt. Az érett-

ség meghatározására csak az 

alapszín alkalmas, a fedőszín 

nem. Ehhez különböző alap-
színskálákat dolgoztak ki. Sok-
féle fajta van, sokféle színnel, 
különböző érésmenettel. Ezért 
a különböző fajtakörökhöz, faj-
tacsoportokhoz más-más skála 
való, és egy csoporton belül is 
különböző lesz az optimális 
színérték fajtánként. A Magyar-
országon legelterjedtebb faj-
tákhoz már régóta használunk 
egy színskálát, amely egy 1963-
ban megjelent szakkönyvben 
található (1. kép). Három nagy 
tekintélyű szakember, Mohácsy 
Mátyás, Tomcsányi Pál és Pe-
regi Sándor a könyv szerzői, a 
címe pedig: „A gyümölcs útja 
a fától a fogyasztóig”. Ezen a 
skálán 4 szín található, és a köz-
benső értékek becslésével tud-
juk 9 fokozatúként használni. A 
Magyar kajszi fajtacsoport és a 
késői rózsa típusú fajták vizs-
gálatára dolgozták ki, de az az-
óta nemesített legtöbb magyar 
fajtához is jól használható. A 
több mint 50 éves szakkönyv-
ben a használat közben ezek a 
színskálák egy kicsit kifakultak, 
nem pontosak, és az átmeneti 
színek becsléssel történő meg-
határozása is bizonytalanságot 
rejt magában. Ezért szükséges-
sé vált egy új alapszínskála ki-
dolgozása. Egy tavaly lezárult 
3 éves innovációs pályázat ke-
retében el is készült az új, 10 

2. kép A Budapesti Corvinus Egyetem Gyümölcstermő Növények Tanszékén 
a klasszikus magyar kajszifajták érésvizsgálatához kidolgozott alapszínskála 

3. kép Franciaországban kidolgozott kajszi alapszínskála, a 
Franciaországban és Amerikában nemesített fajtákhoz
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fokozatú alapszínskála, amit 
a 2. képen mutatunk be. Ezt a 
Budapesti Corvinus Egyetem, 
Kertészettudományi Kar, Gyü-
mölcstermő Növények Tan-
székének szakemberei dolgoz-
ták ki. A színskála a tanszék 
Konica-Minolta CR-400 típusú 
színmérő műszerével végzett 
színmérések eredményei alap-
ján készült, és a hazánkban ter-
mesztett legfontosabb fajták-
hoz használható. Az új, divatos 
amerikai és francia kajszifajták 
színvilága más, mint a klasz-
szikus magyar fajtáké. Azok 
érettségi állapotának meghatá-
rozásához a Franciaországban 
speciálisan ezekhez kifejlesz-
tett alapszínskála használható 
(3. kép). 

A szüret során az alapszín 
mellett mintavételezéssel folya-
matosan érdemes vizsgálni a 
gyümölcsök húskeménységét 
és cukortartalmát is, hogy lás-
suk az érési folyamat változá-
sait. Az ehhez használatos esz-
közök a 4. képen láthatók. Az 5. 
kép a penetrométer használatát 
mutatja.

Kutatási eredményeink alap-
ján az 1. táblázatban közlünk 
néhány adatot, átlagos értéket 
arról, hogy milyen összefüggés 
van az alapszín és más minősé-
gi paraméterek között a külön-
böző érettségi állapotokban a 
legfontosabb hazánkban ter-
mesztett fajták gyümölcseiben. 
Meg kell azonban jegyeznünk, 
hogy a gyümölcsvizsgálati ada-
tok mindig nagy szórást mutat-
nak, hiszen nincs két teljesen 
egyforma gyümölcs a fán.

Az összehasonlító skálákkal 
végzett színvizsgálat mindig 
egy kicsit szubjektív. Az új alap-
színskála használata során is 
számolni kell ezzel. Mégis azt 
reméljük, hogy egy olyan új 
eszközt tudunk a kajszival fog-
lalkozó szakemberek kezébe 
adni, ami segít abban, hogy 
minden gyümölcs a legked-
vezőbb állapotban kerüljön a 
fogyasztókhoz, illetve a felhasz-
nálókhoz. 

■

1. táblázat
Kajszifajták optimális szüreti paraméterei különböző felhasználási célokra

Optimális szüreti paraméterek átlagos értékei távoli friss piacra, exportra

Fajta
Alapszín Húskeménység Cukortartalom
(1-10) (kp/cm2) (Brix%)

Gönci magyar kajszi 5  5-6  11-12

Magyar kajszi C.235 5  5-6  11-12

Ceglédi óriás 5  5-6  11-12

Ceglédi arany 6  5-6  10-11

Mandulakajszi 6  6-7  11-12

Bergeron 6  5-6  11-12

Harcot 6  9-10  10-11

Optimális szüreti paraméterek átlagos értékei közeli friss piacra, rövid tárolásra

Fajta
Alapszín Húskeménység Cukortartalom
(1-10) (kp/cm2) (Brix%)

Gönci magyar kajszi 6  2-3  16-17

Magyar kajszi C.235 6  2-3  16-17

Ceglédi óriás 6  2-3  15-16

Ceglédi arany 7  2-3  14-15

Mandulakajszi 7  3-4  16-17

Bergeron 7  2-3  15-16

Harcot 7  4-5  14-15

4. kép A cukortartalom mérésére szolgáló refraktométer és a 
húskeménység meghatározásához való penetrométer

5. kép Kajszi gyümölcs húskeménységének vizsgálata penetrométerrel
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