Ao Acew Cranwvesuh, Builu HUynHH Capeonuk,
Muoe. T'sozden Meajeroposguk, nayuwnu capaduux,
Uneruryr za sohaperso — Yanwon

HcnuTuBarse NOrogHOCTU HEKUX COPTH
Kpyllaka 3a npepagy y KOMMOT

YBoOoa

CroHe copTe Kpyillaka yiorpebsbaBajy ce M 3a Pa3sHOBPCHY J0-
mMahy ¥ MHAYCTPMJCKY [pepany, a ¥ IpBOM pPeAy 3a CnpaBlbabe KOM-
1mora. ANM CBeé CTOHe COPTe KpYyLUaKa HUCY MOAJeHAKO IOroJxHe 3a
npepagy y xommnor, JJoxk Heke copTe npepabeHe y KOoMIoT 3anpKa-
BAJy ONJMUYHY KOH3MCTeHLM]y MEe30Kapna ¥ U3BPCTaH YKyC M apoMy,
HMje MCTM CJy4aj KOJ APVIUX COPTH, a TO 3HAYU [a KBAJUTET KOM-
1noTa 3aBMCH M 0] TeXHONOLUKHX CBOjCTaBa copre.

[Tpobiiemom ynopesHor MCTIMTHBaiba HOTOAHOCTH COPTH Kpy-
maKa 3a TIpepajy y KOMIIOT, KOJMKO HaM je MO3HATO, HMje ce HUKO
/10 caja BaBMO CHCTEMATCKM, Maja 0 TOMe IT0CTOje HeKM (PparMeHTapHH
momauy (Arnou (1925), Cranueswuh (1939), HpHueBu h (1948,
1954), Croumuxor u gp. (1958), Huxkeruh (1956), Cruess
(1968) u ap.) Koju yrazyjy aa je jemHa umim pyra copTa TIOTOHHA 34
cripaBJbaEse KOMIIOTA.

. CBpxa HaluMX uenuTuBarba Guia je na ymnopeno yTBPAMMO IIO-
ro/IHOCT eT HajpaluMpeHMjux JeTHUX COPTU Kpyllaka y Halloj zem-
JbM 3a CrpaB/baltbe KOMIIOTA M THMe JaMo TPMIIOT HAllo] KOH3EPBHOj
MHEAYCTPUIM O npaBusHOM u3DOPY COpTH 3a OBY BPCTY NIpepaje.




MATEPHJAJl U METOJ1 PAJIA

3a oBa uenuTMBaKea NOCAOYXRWIE Cy chenehe copre Kpyluaka,
CBpCcTade no pegocneny 3pewa: Tpesywka (1-6, VIII), knanoeBka
(6-10. VIII) moncanapz (19-20. VIII), summjamorka (20. VIII — 1, IX)
i Kourpecoska (25, VIII — 5, IX).

Crabna oBux copTu 4ujM ¢y NJOAOBY KOPHMIIKEHM 34 OBA LCITM-
rmBarba Omna cy crava 17 u 18 roauHa, a oxKasemMJbeHa Ha JVibi
M A, BemmuiuTe y KPyLIMKY je aJyBMjyM M HaJla3y ce y 3amagHo-
MOPaBCKO] KOTIMHH.

Wenurueama cy BpiieHa y Toky 1965, u 1966. ropmue.

IlnosoBu 3a oBa mennTuBamka GpaHu ¢y y BOTAHMYKO] 3peJiocT:,
4 CIPAaBJbahe KOMIIOTA j€ BPLIEHO [ocJe CEIMOAHEBHOr HyBakba y
CRAAHUITY, T), NPUIMKOM HACTYMNaka TeXHOJOLIKE 3PesocTH.

Y TEXHOJIOIIKO] 3peilocTy (hMBUYKO-XeMUJCKOM AaHAJIM30M je
yTBphuBaH cajpmxaj: jeCTMBHOI fmesa, CyBMX MaTepuja, Lenaysiose,
vRynHor mehepa u yKYNHUX KMCeJNMHA.

3a cnpaBJbakke KOMIIOTa KpyLIKe cy ociobabaHe TNOKOXMIE i
cemeHe Kyhue, 3aTMM cedeHe Ha KpuILKe [1a oHxa moTanaHe y 0,053%
JUMMYHCKY KucenuHy. [Tocne rora kpmuke cy pebade y rerse og 0,5 1
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sanpeMrie u npenuBaHe 23° wekepHum cupynom. ITactepusanmia
je Bpuexa 20 MuHyTa Ha Temuepatypu oa 80°C.

Kpanurer KoMmmnoTra je olemwWBaH AerycrauujoMm rmocie 6 mece-
1, ga OM ce yCTaAaHOBWJIO KOje CY 0J] MCIIMTMBAHWX COPTHM Hajroron-
Huje 3a npepanay y KomroT. Opum ouemuBameMm obyxsahena cy crne-
jgeha ceojerpa: Doja, xKoH3MeTeHUMja, yKyce M apoma, OuewusBan je
CBAKM Off OBUX ejeMeHaTa y noerHmma ox 1 g0 5 m Ha Kpajy jgata
OTILUTA OLleHA KOMIIOTA 3a CBe OPraHOJeNTHMYKa CBOJjCeTBa (KA0 M
Janda, 1968).

[Momauu cy obpabenn ycBOjeHMM OMOMETPUMKMM METOJaMA.

PE3YJTATHU UCITUTUBAIbA U JHCKYCHJA

PesynTarti MenuTHBaMa npuKazaHu cv y tabenama 1 u 2.

Dusuyko-xemujeke ocobuHe (aHaaM3a CBEXKMX IIJIONOBA NPU-
KaszaHe cy y Tab. 1.

!
¥,

JecTHBHM AMO MCTIMTHBAHMX COpPTHM Kperao ce ox 83,6 o 87,9
Hajsehy mpoueHaT MMajy cOpTeé TPEBYLIKa M BMIDMJaMOBKA, HajMaibM
KOHI'DECOBKa & 3aTUM MOHCAJApA, IITO 3HAYM Aa ce Of NMPBUX COPTH
nobuja u Behu panaman Kommora — 2,9-4,3%.
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Iponenar cyBux mMaTepmja y niogy Kpetao cé oa 16,6 go 19,7
Hajeehu mmajy BuaujamoBka M TpeByiuka (19,7 n 19,6%), a majma-
mu moHcanapn (16,6%).

Komrmauna nenymnosze kperana ce og 0,61 (y Bumirjamosi) mo
1,05% (y goHDPpecoBuy), WITO NoTBphyje M 4ueHuly na je Meco njo-
Ja BUNIM]aMOBKe HAJTONMBM|M M TO KakKo Yy CBEMEM CTamby, TAKO M Kaj
je npepabeHa y KOMIIOT.

Koamuuna yxynuor wehepa y nuoay kpebe ce nmo copraMa oj
10,1 £0,20 (y moHcaaapay) Ao 12,710,07% (y BuimjaMoBLM).

YKynna xucexmHe miaoaa (kao jabDyuna) Kperase Cy cy ce of
0,16 + 0,02 (y moHcanapay) ao 0,19%0,02% (rpesyluka 1 BUMjaMOBKA).
Ynopebyjyhu cagpxkaj ykyrnHor uehepa ca KOMMUMHOM YKYITHMX KHi-
CeJIMHA Y MCTIMTHMBAHMX COPTH [IPOM3MIIA3M Ja COpTe ¢ Behom KO-~
yyHOM yKynuHor uiehepa caapyke u Behy KOMMUMHY YKYITHMX Ku-
cenuHa,

Tab. 1. PUBMUYKO-XEMMWJCKE AHAJM3E CBEXHMX I[LIOCHOBA
MCITUTUBAHMX COPTU KPYLIAKA ¥ 1965, 1 1966. TOJ,
ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES DES FRUITS FRAIS DE
POIRIES ETUDIES 1965, et 1966.

Aunammma nnogosa — Analise des fruits
Mexauiaxa Xemujcka — Chemique
Mécanique .
Copra o g =% 5ol
g : o =
Variété Eo =S & 85 £s
= & £ 2y | 53 5T
53 | Bs | B, | g8 | 2@ =
o %3] Bl 5 : :
ERS | €52 9 8 2E: El= | BEl=
b7 | BT | BEg| 5% | B.T| E.T
R=d | O3 U=D =&} EEL | wEE

Tpepywka (Pré- _
coce de Trévoux) |87,9+0,27|12,1+0,27119,6+0,27(0,95+0,02(11,4+0,13]0,19+0,03

Kaanoega (Clapp’s
Favorite) 86,2+0,40 |13,8+0,40118,610,40(0,98+0,03 | 10,9+0,07 [0.18+0,03

Moucanapn
{Montchalard) 84,610,07 15,4+0,07[16,6+0,27|0,9820,04|10,1£0,200,1610,02

Bunujamosra

(william's

Christian) 87,5+0,08 | 12,5+0,08119,740,05 |0,61+0,04 | 12,7+0,07|0,19+0,02
Kourpecoska

(Souvenir du

Congres) 83,640,13(16,4+0,13{17,240,08|1,05+0,05 | 10,8+0,13|0,17+0,02

Valeur moyenne

Cpearba BPEIHOCT fgg o 141 18,3 0,91 11.2 IO,IS
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OPIAHOJENTHUYKA CBOJCTBA KOMMOTA

PegyaraTy 0 OPraHONENTHHYRMM 0CoOMHAMa KOMIIOTR Y MCTIMTH-
BaHMX COPTH Kpylllaka u3Hern cy y rtab. 2,

Pasmarpajyhy obe pezvarare jacHo e youasa aa je Hajsehy
OLeHY 3a CBa OPTraHoJenTM4Ka CBojerBa jobuia copra BMAUJAMOBKA
{4,60). Ha gpyro mecTe mo KBaanTeTHaAM occbuHamMa KOMIIOTA. 10Ja31
TpeBvIUKE, ¢ oniuTom oueHom 4,10, Kana ce 3a BMaunjaMoBRy M Tpe-
BYIOKY moraefajy nopaum y tab. 1 o caapxajy CcyBMX marepsja,
YRynHor lnehepa u yKyrmHMxX KucenuHa, sniehe ce pa ve copre canp-
e ¥ HajBehe KoamuuHe OBHX MaTepuja, WMTo norspbyje u ummenuuy
Aa YKOJMKO CYy COPTe Kpyllaka KBaduwTeTHH]e 3a CTOHY NOTPOIlbY,
VTOJMKO e off Wux nobija M KeasurerHuin Komrnor. Kpymika Kaa-
noBKa j eda Tpehem meCTy 110 CBOJMM OPTaHONSIITUYKKUM OcobDmHama

Tad. 2. OPFAHOJIENTHYKA CBOJCTBA KOMIIOTA ¥V
MCIMUTHBAHMKX COPTHM KPYIHAKA

QULITIES GUSTATIVES DES CONFEITURES DE POIRES ETUDIEES

|

- e
g . Z
S & |8 ¢ 3
Copra g _ 8 | & & 8.
Variété IR gu @y
sE88) a2 | %3 | BB | §&%
Eabl 2kO ¥3 a8 | Eog
mEZ2 28C | »C << | OZE
Tpesyviura (Pré- ,
coce de Trévoux) 4,004+0,07 14,104+0.06 14,1000,0614,2020,03{4,10+0,03
Knanosxa (Clapp's ‘
Favorite) 4,00+0,0013,70:£0,10 {4,000,07 14,300,094 00+0,02
| Moucasap
{ Montchalard) 3.0010,07{2,60+0,10{3,00+£0,00 {2,5010,08]2 75+0,02
BunujaMosri
(willtam’s ;
Christian) 4,50+0,1014,5040,08 {4,6020,12 14,802:0,08 {4,60+0,07
Konrpecopka
(Souvenir du )
Congres) 3,60-40,1312,80+0,14 {3,204:0,1313,60+0,12 13,3010,08
Cpegioa BpegHOCT 3,82 3,54 3,78 3,88 3,75
Valeur moyenne !

xoMnoTa. OHa je mobuia HeITO Malby OLEHY Camo 3a KOHIMCTEHLM]Y
meca moga y kommory (3,70). Copra XOHIpecosxa 1o HyXIu Bi ce
MoTNa yrorpebmaBaTy 3a npepagy y komnor. Hbexa ocHoOBHA MaHu
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MOroAHOCT UCIUTUBAHUX COPTH KPYHIAKA
3A TIPEPALY ¥ KOMIIOT

W3 pasMmartparba DU3IHIKO-XEMMJCKMX 0COOMHa CBjeMMX TNNo-
MOBA M OPraHOJIENTMYXKMX CBOJCTABA KOMIIOTa MCIIMTMBAHMX COPTH
Kpyllaka yo4yaBa Ce jJa CBe COPTe Kpyllaxka HMUCY IOAjefHaKo Io-
rogHe 3a npepanay y kommorT. Copra BMJIMjaMOBKa ¥ CBAKOM TIOTJIEHY
je Hajbosea: ¥ Mo YAENY JeCTHBHOT [eJia ILIOAA M CajpIKajy OCHOB-
HMX XeMdjCKMX KOMIIOHEHaTa, & M 110 OPraHoJenTHUYKMM CBOjCTEMMA
KOMIIOTa, LUTO ce& caaxe u ¢ nomaumma CraunHvesuba (1939),
Crussa (1958), ILpuueruha (1954) m Arnoua (1925). Copre
TPEBYILIKA M KJanoBKa Taxkobe cy ce nokasane xao spyo Acbpe 3a
clIpaB/bakbe KOMIIOTAE, I1a €@ 3aT0O M OBE KPYIIKE MOTY YCIELIHO YIIo-
TpebmmaBaTi 3a 0BY BpeTy aomahe umHAayerpmjcke npepaje. Cpenra
BPEeAHOCT TI0€Ha 3a OpravoJIeITMYKa CBOjCTEA KOMIIOTAa 3a TPEeBYIUKY
je 4,10 a za xknanoexky 4,0. Copra KOHIpecoBKAa MMa 3a CBE OleHM-
rpaHe euaemeHre npocexk of 3,30 noena. Kox ose copre jeumHo He 3a-
JIOROJBABA KOH3MCTEHLMja Meca 11048 vy Kommory, Copra MoOHCanaph
ITOKA3HJE Ce Ko HajMaibe NOoroJHa KPYLIKa 3a ClpaBJbalhe KOMITOTA,
JEp MMa HermoBOJbHY KOH3MCTEHUM]Y MECA M PENaTMBHO HEM3PAMEHY
ApPOMY  KOMTIOTA.

SAK/bYYAK

Ha 0CHOBY ABOTOAMUIMLUX MCTIMTUBAKA TIOMOJHOCTY HEKUX COPTH
KpyLIaKa 3a CIpPaBibamke KoMIoTa, Mory ce u3Byvhu craenehm za-
KJbYYIM:

1. JecTuBHM Ae0 MCIMTHMBAHMX COPTH KPYILAKa KpeTao ce 04
83,64:0,13 xno 87,9%0,27% ¢ pacnonon ox 2,9 no 4,3%, wro 3Haum ma
copra ¥ NpWJIM4HO] MEPW YTHHe Ha paHaMaH KOMIIOTa.

2. CBe uCIuTHBaHEe COpTe Kpyllaka uMajy 3aacsosbaBajvhy
KOJMYMHY OCHOBHMX XEeMM]CKHX KOMIIOHeHaTa (cyBe marepuje, yky-
nad wehep M YKYIIHE KUCENMie), LITO 3HAYM Ja Cy y TOM [OrIeny
HOToAHe 3a TIpepamy ¥y KOMIIOT.

3. Opra”onenTuHxKa cBOjCTBAa KOMNOTa y HajBeho] mepyu yTuuay
Ha 1beros KpanuTeT. Hajeehy oueHy 3a opraHoJenTHMHKA CBOjCTBA
koMmIora pobuia je copra BuayujamoBka (4,60) zaTum Tpesyiuxa (4,10)
na xkyaanoska (4,00) a HajuuKy momcanapz (2,75).

4. C obzupoM Ha (DUIMYKO-XEMM]CKa CBOjCTBA CBEYKEr TIOIA
¥ opraHonenTuyke ocobuHe KoMIIOTA, Kao OQJMYHA COpPTa 3a CTIpaB-
Jbalbe KOMIIOTA [M0Ka3aja Ce BMJMjaMOBKa, Kao BpJio nobpe TpeByll-
Ka ¥ KJanoBKa a Kao AoBpa KxoHrpecoBka. Mowcasapn ce nokasan
Kao pajenabuja copra 3a rpepany y KOMITOT,

k) 49



=1

AUTEPATYPA

Arnou Ch.: Les industries de la conservation des fruits, Paris, 1925.

IHpuuesuh B.: Bohe vy Kouzeppama (xomniory), Ilpepana soha, Beorpap,
1948,

Ipuueruh B.: M36op coptn Bolia u nospha za mpepany, IIpexpamGena
uHaycTpuja, Beorpag, 1954.

Jamga Jb.: IlorogHoCT HeEWX COPTH TPeara 3a Ipepajgy ¥y KOMIor,
Jyrocinopencko sohaperso, 6p. 3, 22-32, auak, 1968.

Huxrgerunh T.. Tlormex Ha cupoeMucKe 0a3e moha wu nospha y <DHPI,
KonsepeHa uHaycrpuja, Beorpaa, 1956.

Cranvyesuh A Cnpaamal-bé RoMmora oj Kpywaka, Temwar, Gp. 18§,
573-575, Beorpapa, 1939.

Crouyror M, u ap.. Byarapera nomonoruja, Towm I. jabaka, Kpyura,
Ajyna, 3emusgar, Cotbuja, 1958.

RECHERCHES DE QUELQUES VARIETES DE POIRIERS
PROPICES POUR LA TRANSFORMATION EN CONFITURE

par
Dr Asen Standevié,
Ing. Guozden Maistorovid,
Institut d’'Arboriculture, Cadak (Yougoslavie)

Résumé

Etant donné que la qualité des confitures dépond de la valeur

technologique d'une variété employée pour la transformation, nous
avons désiré choisir parmi les variétés d’été celles qui correspondent
le mieux 4 ce but. Les variétés suivantes ont été étudiées:
Précoce de Trevoux, Clapp’s Favorite, Montchalard, Bon Chrétien
Williams et Souvenir du Congrés.

La récolte des fruits était faite a la maturité physiologique,

et la préparation des confitures au moment de la maturité techno-
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iogique. La préparation des confitures était faite d’aprés la méthode
accoutumée.

La qualité des confitures a été axaminée par dégustation aprés
six mois de conservation. Pendant cette observation on a examiné
couleur, consistance, gotit et arome,

A la base de cette étude on peut tirer les conclusions suivantes:

1. Le pourcentage de la partie comestible des poires examinées
allait de 83,6 10,13 a 87,9%0,27 avec une palée de 2,9 & 4,3%, suivant
la variété,

2. Toutes les variétés etudiées avaient une guantité satisfaisante
des matiéres organiques {matiéres séches, sucre fotal, acid!té totale},
ce qui montre gue ces variélés correspondent a la transformaticn
aux confitures.

3. La qualité des confitures depend surtout de la valeur gusta-
tive. La meilleure note pour la valeur gustative des confitures a
été gagné par la variété Williams (4,5), puis Précoce de Trevoux
(4,10), ensuite Clapp's Favorite, tandis que Montchalard obtiens plus
basse (2,75).

4, D’aprés les analyses physico-chimiques des fruits frais et
les valeurs organoléptiques des confitures on peut recommander
comme la meilleure variété pour la préparation des confitures Wil-
liams puis comme trés honnes Précoce de Trevoux et Clapp's "=
vorite et comme bonne Souvenir du Congrés. La variété Montcha-
lard s’est montrée inférieure aux autres.
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