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A hónap témái

3. 2016

A tárolás a gyümölcstermesztés 

folyamatának speciális része, amely 

már nem az ültetvényben zajlik, 

de ettől függetlenül ugyanúgy ér-

vényes rá a fenntarthatóság, a gaz-

daságosság és a versenyképesség 

követelménye, mint a technológiai 

folyamat többi részére. A fő kihívás, 

hogy a piaci verseny élesedésével 

egyre inkább csak a legkiválóbb mi-

nőségű, jó ízű, jó húsállományú és 

tetszetős küllemű gyümölcsök ad-

hatók el, a fogyasztók egyre kevésbé 

tolerálják a gyenge minőségű árut. 

A tárolás fő feladata tehát, hogy a 

gyümölcsök minőségét a lehető leg-

jobban megőrizze. A gyümölcstá-

rolás problémakörét két részre kell 

osztanunk, és meg kell különbözet-

nünk a rövid távú (átmeneti) és a 
hosszú időtartamú tárolást. Jelen 

cikkünkben ez utóbbival kívánunk 

részletesen foglalkozni.

A mérsékelt égövi gyümölcsfajok 

közül az alma és a körte azok, ame-
lyeket nagy mennyiségben hosszú 
idejű tárolásra termesztünk. A tá-

rolástechnikájuk sokat fejlődött az 

utóbbi időszakban, a fajták szerinti 

módszerek részletei eléggé kidolgo-

zottak (1. kép). Hűtéssel, a légtér 

összetételének változtatásával és 

különféle vegyszerekkel meg lehet 

nyújtani a tárolási időt. A módsze-

rek lényege, hogy a gyümölcsök 

anyagcsere-folyamatait lassítjuk le a 

hűtőtárolóban. 

Kezdetben csak a hűtés módsze-

re volt a kezünkben, esetleg a tá-

roló légterének páratartalmát tud-

tuk emelni a padló locsolásával. A 

korszerű tárolókban már messze 

vagyunk ettől, és bonyolult techni-

ka biztosítja a jó tárolási körülmé-

nyeket. A technika fejlődése során 

nagy előrelépés volt a szabályozott 

légterű tárolók kialakítása. Ezekben 

a levegő oxigéntartalmát lecsök-

kentjük, a szén-dioxid-tartalmát 

pedig fölemeljük, ezáltal lelassul a 

gyümölcsök légzése, utóérési folya-

mata. Az ULO tárolókban nagyon 

alacsony oxigéntartalmat alkalmaz-

nak, de ezt nem minden fajta viseli 

jól. 

A tárolhatóság sok tényezőtől 
függ. Leghosszabb ideig a késői szü-

reti idejű és lassú utóérésű fajták 

tárolhatók, tehát a fajta öröklött tu-

lajdonságai döntő fontosságúak. A 

termesztéstechnológia során bizto-

sítani kell a gyümölcsök megfelelő 

növekedését, jó tápanyag-ellátott-

ságát és kiváló egészségi állapotát. 

A tárolhatóság szempontjából na-

gyon fontos, hogy a gyümölcsök-

ben sok kalcium legyen, mert ez 

a sejtfalak szilárdításának fő tápe-

leme, de a többi makro- és mikroe-

lemből is harmonikus ellátottságot 

kell biztosítani. Fontos az optimális 

szüreti időpont, amit a gyümölcsök 

keményítőtartalmának, cukortar-

talmának, színének és húskemény-

ségének vizsgálatával állapítunk 

meg. Gondos kézi szedésre és be-

szállításra van szükség, mert a sé-

rült, nyomódott gyümölcsök nem 

tárolhatók. A tárolóba helyezés előtt 

különböző olyan vegyszeres vagy 

hőkezelésben részesíthetjük a gyü-

mölcsöket, amit a minőségbiztosítás 

megenged, és amivel a tárolási be-

tegségeket okozó fertőzési források 

kiküszöbölhetők. 

Az alma és a körte hosszú idő-

tartamú tárolástechnikája nagyban 

eltér egymástól. Az almafajták gyü-

mölcsei a tárolóban szép lassan 

utóérnek, és akkor érik el fogyasz-

tásra alkalmas állapotukat, amikor 

kivesszük és piacra visszük azokat. 

Az igazi téli fajták alkalmasak erre 

leginkább, mint például a Golden 

Delicious, az Idared, vagy a régi 

fajták közül a Húsvéti rozmaring. 

Szedésük 40-50 %-os keményítő le-

bomlásnál történik. A téli körték, 
mint például a Bosc kobak, vagy a 

Packham’s Triumph gyümölcseit is 

ilyen érettségben szüreteljük hosz-

szú idejű tárolásra, de a hőmérsék-
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letet a tárolóban alacsonyabban kell 

tartani, mint az almatárolás során, 

hogy az utóérést minimálisra csök-

kentsük. Ellenkező esetben gyorsan 

tönkremennek a körték. A téli körté-

ket tehát majdnem olyan állapotban 

vesszük ki a tárolóból, ahogy betet-

tük, a fogyasztási érettségük elérésé-

hez néhány napos utóérlelésre van 

szükségük szobahőmérsékleten. 

Utóérlelve aztán gyorsan el kell őket 

fogyasztani, mert tovább már nem 

tárolhatók. 

Smart Fresh technológia

Az itt leírtakon némiképp változta-

tott a Smart Fresh technológia, ame-

lyet elsősorban almánál használ-

nak. Ennek lényege, hogy a tárolóba 

helyezéskor egy vegyszeres kezelés 

leállítja a gyümölcsök etiléntermelé-

sét és blokkolja etilén-receptoraikat, 

ezáltal megállítja az utóérésük folya-

matát. Mivel a hormonális folyama-

tokba avatkoztunk be, a tárolóból 

kivéve sem fognak utóérni az al-

mák, hanem utóérés nélkül fognak 

fonnyadni, tönkremenni szobahő-

mérsékleten. A Smart Fresh techno-

lógia bevezetése óta nagy szakmai 

vitákat vált ki. Vannak támogatói 

és ellenzői is, mindezek mellett fo-

lyamatosan terjed világszerte, így 

Magyarországon is. A fő probléma, 

hogy az alma ugyanúgy kerül ki a tá-

rolóból, ahogy berakták, és a tároló-

ból kivéve sem fog utóérni. Az igazi 

téli almafajták tárolása során, ame-

lyek valóban hosszú ideig eltartha-

tók, eddig azt szoktuk meg, hogy a 

gyümölcsök a tárolóban szép lassan 

utóérnek, és kivéve onnan éppen 

fogyasztásra alkalmas állapotba ke-

rülnek, ahogyan azt a fentiekben 

leírtam. Ehhez igazítva történt a 

szüreti időpont meghatározása is. 

Megoldás lehet, ha a gyümölcsöket 

később, előrehaladottabb érettségi 

állapotban szüreteljük. Fajtánként ki 

kell dolgozni ennek legjobb mód-

szereit, hogy a vásárlók elégedettek 

legyenek, különben elfordulnak az 

almától és vesznek helyette mást. 

Új fejlesztési irányok

Fontos kutatás-fejlesztési feladat 

újabb módszerek kidolgozása, ame-

lyekkel hatékonyan és költségtaka-

rékosan lehet meghosszabbítani 

a gyümölcsök tárolási idejét, úgy, 

hogy a fogyasztó kosarába kerülő 

gyümölcsök a lehető legkiválóbb 

minőségűek legyenek. 

A Washingtoni Állami Egyetemen 
fejlesztették ki azt a módszert, ami-
vel a körte hússzilárdsága javítha-
tó a tárolás során. Szüret előtt egy 

hónappal olyan anyaggal permete-

zik a fákat, ami lelassítja a klorofill 

és a pektinek lebomlását, ezáltal az 

érési folyamatot. Ez egy olyan alde-

hid típusú vegyület (glycine-betai-

ne), amely egyes növényekben, pél-

dául árpában szintetizálódik stressz 

hatására. Granny Smith és Golden 

Delicious almafajtáknál is sikeresen 

alkalmazzák. 

Új módszer a dinamikusan elle-
nőrzött, szabályozott légterű táro-
lás alacsony oxigénkoncentráció 
alkalmazásával. Itt a gyümölcsök-

ben zajló biokémiai folyamatok fo-

lyamatos figyelésére van szükség, 

hiszen oxigén hiányában bennük 

olyan káros anaerob folyamatok, 

például erjedés indulhat el, amit ki 

kell küszöbölnünk. 

A tárolókban sok gyümölcs a 

gombás és baktériumos fertőzések-

től megy tönkre. Ennek a veszély-

forrásnak a csökkentésén, illetve 

kiküszöbölésén is nagy erőkkel dol-

goznak a kutatók. 

A tárolási körülmények szabályo-

zásáról már sok mindent tudunk, 

a monitorozás területén azonban 
még sok fejleszteni való van. Ron-

csolásmentes vizsgálati módszerek-

re van szükség, amikkel a betárolt 

termés minőségét folyamatosan el-

lenőrizni tudjuk. 

A Storage Control System csoport 

dolgozta ki az USA-ban a SafePod 
rendszert, amit 2010-ben kezdtek 

fejleszteni és 2014-re készen volt. 

A módszer lényege hogy a tároló-

ban roncsolásmentes módszerek-

kel folyamatosan vizsgálják néhány 

reprezentatív gyümölcs fizikai pa-

ramétereinek változását és élettani 

folyamataik alakulását. A rendszer 

kifejlesztése során a legfontosabb 

kereskedelmi almafajták hosszú 

idejű tárolhatóságának optimális 

paraméterit dolgozták ki. Az USA-

ban és Kanadában szabadalmaztat-

ták, majd Angliában is bemutatták. 

2014-ben Angliában innovációs dí-

jat nyertek vele. A szakmai sikerek 

ösztönözték, az ezekkel járó anya-

gi elismerés pedig lehetővé tette az 

innovációs folyamat folytatását, és 

elkezdték kidolgozni a régi, törté-

nelmi almafajták optimális tárolási 

paramétereit is. 

Élelmiszer-biztonsági 

és fenntarthatósági kérdések

Tárolási technológiánk minden 

elemének messzemenően meg kell 

felelnie az élelmiszer-biztonsági kö-
vetelményeknek. Két tárolási ciklus 

között ki kell tisztítani és fertőtle-

níteni a tárolót. A tároló padozatá-

nak, falának, és szigetelő anyagának 

olyan anyagokból kell készülni, 

amelyek rendszeresen fertőtleníthe-

tők. 

A tárolás nagyon energiaigényes, 

ezért drága és nehezen illeszkedik 

a fenntartható fejlődés koncepció-

jához. A megoldást két oldalról is 

érdemes megközelíteni. Egyrészt a 

tárolók energiafelhasználását kell 

csökkenteni, másrészt a felhasznált 

energiát alternatív forrásokból kell 

biztosítani (napenergia, szélenergia 

stb.). 

A hosszú időtartamú tárolás alter-

natívája lehet a gyümölcsök beszer-

zése az ellentétes féltekéről, ahol fél 

év eltolódással érnek. Van is erre 

példa, nálunk is megjelent már a 

boltokban az argentin körte és a 

dél-afrikai alma. A két félteke kö-

zötti területi és lakosságszámbeli 

különbség miatt azonban ez nem 

lehet sohasem teljes értékű megol-

dás, csak a választék bővíthető vele. 

A hosszú időtartamú gyümölcstáro-

lás korszerű, fenntartható módsze-

reinek kidolgozása, fejlesztése ezért 

továbbra is nagyon időszerű feladat.
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