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Oblast tehnike na koju se tehnicko reSenje odnosi
Ovo resenje se odnosi na posleberbeni (postharvest) tretman plodova malina koji treba da omogudi
plasman i konzumiranje svezih malina u produzenom vremenskom periodu.

Tehnicki problem

Malina je kultura ¢iji uzgoj podrazumeva primenu vrlo intenzivnog postupka proizvodnje, bez obzira
na dalju namenu plodova. Kada je u pitanju proizvodnja malina za upotrebu u svezem stanju, ova
tvrdnja je posebno potencirana. Medutim, bez obzira na intenzitet proizvodnje, uloZena sredstva i
znanje, kao rezultat dobijaju se osetljivi plodovi, Ciji je rok trajanja izuzetno kratak, a svaka
manipulacija dodatno skraduje i oSteéuje plodove. Proizvodnja malina u Srbiji zauzima veoma
znacajno mesto, kako zbog postoje¢eg obima proizvodnje, tako jo$ vise zbog potencijala koje Srbija
shodno povoljnim uslovima za uzgoj malina u ovoj oblasti ima. NazZalost, najvedi deo proizvedenog
roda malina se trenutno zamrzava i plasira po relativno niskoj ceni. Ipak, u toku poslednjih godina se
pojavljuje sve veci broj proizvodaca usmerenih na proizvodnju malina za plasman u sveZzem stanju
koje i na domaéem, a posebno na stranim trzistima, ostvaruju viSestruko vecu cenu. Koli¢ina svezih
malina koje mogu da se plasiraju na domaéem trziStu, s obzirom na kapacitet trziSta i plateznu mo¢
potrosaca, daleko je ispod proizvodnih moguénosti. S druge strane, trajnost sveZih malina pri
sadasnjim uslovima branja i transporta ogranicena je na svega 2 do 3 dana, te je stoga dostupno
trziSte ograniceno iskljucivo na zemlje okruzenja. Tehnicko resenje orosSavanja malina sa definisanim
preduslovima i tehnoloskim postupcima koji treba da prate njegovu primenu usmereno je na
ostvarenje produZenja trajnosti malina na najmanje 7 dana, ¢ime bi se otvorile mogucnosti za
dopremu i plasman svezih malina iz Srbije ka trzistima koja imaju kapacitet za njihov plasman, kao
Sto su trzista zapadne i severne Evrope i Rusije.
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Stanje tehnike

U Srbiji se najveci udeo povrsina pod malinama odnosi na sorte maline namenjene zamrzavanju, a
Cija trajnost u sveZem stanju moZe biti svega dan-dva (zbog velike osetljivosti plodova). No
poslednjih 10-tak godina povedava se i udeo povrsina pod konzumnim malinama koje se uzgajaju uz
primenu savremenih agrotehnickih resenja.

Poljoprivredni proizvodaci koji su zasnovali zasade konzumnih malina, s obzirom na koli¢inu malina
koje proizvedu tokom letnjih meseci, generiSu ponudu koja je znatno veca od potraznje na domaéem
trzistu i blizem okruzenju. Stoga postoji potreba za postupkom kojim bi se omogucilo produzenje
¢uvanja plodova malina, uz odrzanje svih njenih pozeljnih osobina tokom skladiStenja i transporta do
udaljenijih inostranih trzista.

Trenutno, proizvodaci konzumnih malina ubrane plodove skladiste sto je krace moguce. Skladistenje
se uobicajeno obavlja u priru¢nim rashladnim kapacitetima, a maline se transportuju u vozilima sa
rashladnom tehnikom do trzista na koja mogu da stignu u toku najduze 2 do 3 dana nakon berbe. Pri
opisanim uslovima, nakon ovog perioda plodovi postaju sparuseni, dobijaju zagasito crvenu boju i
gube znacajno na masi, zbog ¢ega postaju neprihvatljivi za potrosace.

Medu proizvoda¢ima malina, ali i potrosacima, vladaju uverenja koja diktiraju pojedine korake
trenutno primenjene tehnologije u posleberbenom (postharvest) tretmanu konzumnih malina,
ukljuéujuci uverenje da se maline ne smeju pokvasiti, a da ovlazene maline imaju manji rok trajnosti,
kao i da maline ne treba hladiti na niske temperature (4° C), jer se osteéuju prilikom ponovnog
izlaganja viSim temperaturama na kojima se prodaju i konzumiraju.

Na bazi iznetih konstatacija evidentno je da medu proizvodacima konzumnih malina postoji potreba
za tehnickim resenjem koje ¢e omoguditi skladistenje, transport i prodaju malina tokom znacajno
duzeg vremenskog perioda nego $to je to trenutno moguce.

Izlaganje sustine tehnickog resenja

Tehnicko resenje oroSavanja svezih malina u cilju oCuvanja njihove sveZine i mase za domacdu
potrosnju i izvoz podrazumeva sklop optimalno definisanih preduslova i tehnoloskih postupaka u
lancu proizvodnje, berbe, posleberbenog tretmana, transporta i plasmana malina, koji u kombinaciji
sa oroSavanjem malina pre hladenja, kao novim tehnoloskim postupkom, obezbeduje da maline
budu pogodne za plasman i do 8 dana nakon berbe, ¢ime se omogucuje njihov plasman na daleko
Sire trZiSte nego Sto je to trenutno praksa. Ovim tehnickim reSenjem je trajnost sveZzih konzumnih
malina sa 3, dana koliko je trenutno ostvarivo u praksi, povecana na 8 dana, Sto predstavlja
povecanje trajnosti plodova od preko 200%.

Tehnicko resenje je razvijeno i testirano u pilot postrojenju za postharvest tehnologije Naucnog
instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu, a podrSka u razvoju i primena u praksi su
realizovani od strane proizvodaca svezih konzumnih malina Vlade Kuhara iz Burdeva.
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Primena tehnic¢kog resenja je ogranicena na savremene konzumne sorte maline, a na sortama malina
koje su namenjene za zamrzavanje njegov ucinak ne moze biti garantovan.

Predmetni sklop preduslova i tehnoloskih postupaka podrazumeva:

e Branje malina direktno u ambalazu za plasman i smanjenje ru¢ne manipulacije plodovima na
minimum;

e Obezbedenje da medu ubranim plodovima nema plodova kod kojih je inicirano prezrevanje,
ostecenih plodova, suncevim zracenjem oprzenih plodova i bolesnih plodova;

e Postavljanje malina u ambalazne jedinice tako da budu rasporedene u najvise dva sloja;

e Skracenje vremena boravka ubranih plodova na nezasticenom prostoru;

e Finalno formiranje (odmeravanje) prodajnih ambalaznih jedinica pre tretmana oroSavanjem i
hladenja;

e Primenu c¢vrstih ambalaznih jedinica koje omoguduju strujanje vazduha (sa perforiranim
otvorima);

e Primenu novog tehnickog resenja orosavanja malina pre hladenja;

e Skladistenje malina u komorama sa permanentnom cirkulacijom vazduha;

e Postavljanje upakovanih malina u skladisni prostor tako da se omogudi strujanje vazduha
izmedu pojedinacnih pakovanja;

e Skladidtenje malina na niskoj temperaturi (4° C + 1) i visokoj relativnoj vlaznosti vazduha
(90% + 5);

e Plasman malina nakon izuzimanija iz skladiSta sa obezbedenim kontrolisanim uslovima u toku
najduze 10 sati ukoliko se plasiraju na sobnoj temperaturi, odnosno najduze 24 +10 sati
ukoliko se plasiraju iz rashladne vitrine koja obezbeduje temperaturu do 15 °C.

Detaljan opis tehnickog reSenja

U daljem tekstu dati su preduslovi i postupci tehni¢kog reSenja orosavanja svezih malina u cilju
oc€uvanja njihove sveZine i mase za domacu potrosnju i izvoz detaljno opisani po segmentima lanca
proizvodnje, berbe, posleberbenog tretmana, skladistenja, transporta i plasmana malina.

Preduslovi vezani za sorte maline

lako je Srbija jedan od najvedih proizvodaca malina, treba imati u vidu da se ova proizvodnja odnosi
uglavnom na proizvodnju malina koje su namenjene smrzavanju (pre svega Vilamet (Willamette), ali i
druge sorte namenjene smrzavanju), koje imaju plod izvanrednog ukusa ali je struktura ploda veoma
nezna i ve¢ nekoliko sati nakon branja opne na plodovima maline postaju nedovoljno Cvrste, te i
nakon najmanjih potresa dolazi do ostecenja opne, sok iz ploda curi i predstavlja podlogu za brzo
razmnozavanje mikroorganizama, a masa plodova poprima izgled koji je neprihvatljiv sa aspekta
potroSaca. lako postoje velike slicnosti u proizvodnji malina za smrzavanje i malina za sveZu
upotrebu, upravo detalji koji se odnose na nacin gajenja i izbor sorti ¢ine veoma znacajnu razliku.
Sorte koje su namenjene za proizvodnju malina koje ¢e se konzumirati u svezem stanju ¢esto imaju




Mastilovi¢, J., Kevre$an, Z., Novakovié, A., Jani¢ Hajnal, E., Radusin, T.:
Primena orosavanja svezih malina u cilju o¢uvanja sveZine i mase malina za domacu potrosnji u izvoz
TEHNICKO RESENJE

duzi period plodonosenja, pa se Cesto berba obavlja i krajem jula pa ¢ak i tokom avgusta. Izborom
razli¢itih sorti malina, sa razli¢itim vremenom plodonosenja (rane/kasne sorte), mogude je produZiti
sezonu ponude kad se plodovi maline nalaze na trziStu. Plodovi koji se beru u letnjem periodu ¢esto
imaju manju masu, intenzivnije tamno-crvenu boju, a nakon neadekvatnog ¢uvanja (temperatura 12
°C, relativna vlaznost < 60%) od 2 do 3 dana dodatno se smanjuje vizuelna atraktivnost plodova.

Primena tehnickog resenja je ogranicena na konzumne sorte maline, a na sortama malina koje su
namenjene za smrzavanje njegov ucinak ne moze biti garantovan. Medu konzumne sorte maline
ubrajaju se Polka, Polana, Prelud, Kenbi, Leo, Glen Moj, Glen Empl, Oktavija, Tulamin, Autumn Bliss,
Karolina, HeritidZz, Autumn Britten, DZoan Skvajer, Himbo-Top. Razvoj i provera ovog tehnickog
reSenja je uradena na sorti Polka, koja je relativho nova, ali zbog svojih osobina vrlo perspektivna
sorta konzumne maline koje se brzo Siri u Srbiji.

Ovo tehnicko reSenje pored toga Sto se odnosi samo na sorte koje su namenjene potrosnji u svezem
stanju, podrazumeva i primenu na malinama koje su gajene na nacin koji je optimalan za svaku sortu
i uz upotrebu savremenih agrotehnickih mera (mreze za zastitu od grada i intenzivnog suncevog
zracenja, sistem gajenja koji omogucuje dobru izloZzenost plodova i uspravni poloZaj izdanaka, sistem
za navodnjavanje, branje sa dovoljnom ucestalos¢u ciklusa branja i dr.). Plodovi malina proizvedeni
na ovaj nacin imaju sortno karakteristi¢nu veli¢inu, oblik, boju i tvrdo¢u. Imajuéi u vidu cenu i Zeljeni
kvalitet plodova, smatra se da maline za sveZu potrosnju neophodno proizvoditi u sistemu za
navodnjavanje, uz pridrzavanje svih preporuka, jer nedovoljno navodnjavanje ima za posledicu
smanjeni prinos dok preterano navodnjavanje stvara mikro uslove za razvoj bolesti, a zbog visokog
sadrZaja vode plodovi ¢esto nemaju Zeljeni kvalitet i teze se Cuvaju. Pored zahteva da proizvedeni
plodovi budu zdravi i jedri, mora se voditi rauna i o tome da primena sredstava za zasStitu bude
planirana tako da se garantuje da je sadriaj pesticida i drugih toksi¢nih materija u granicama
zakonom propisanih vrednosti, uz eliminaciju svih rizika po bezbednost plodova. Kod maline je ovaj
aspekt, s obzirom na to da se plodovi malina po pravilu ne peru, jos vise potenciran.

Preduslovi i postupak berbe malina

Branje svezih plodova malina predstavlja izuzetno vaZnu operaciju. Nepravilnom berbom umnogome
¢e se narusiti kvalitet dostignut tokom proizvodnje malina. Osetljivost je odlika ploda maline. Naime,
plod maline (zbirna kosStunica) sastoji se iz velikog broja pojedinih plodova koji su povezani samo
izmedu sebe, a osnova ploda (cvetna osovina), preko koje su pojedinacni plodovi bili snabdevani
hranjivim materijama, ostaje na biljci. Ovakav plod, sa Supljinom u centru, je izuzetno osetljiv na bilo
koju vrstu mehanickih osteéenja. Stoga je potrebno posvetiti posebnu paznju ovoj operaciji.

U idealnim uslovima berba malina treba da se odvija u ranim jutarnjim ¢asovima, dok temperatura
vazduha nije prevelika. Za vreme berbe plodova maline uglavnom je suvo i sun¢ano vreme, pa ¢esto
plodovi, zbog nedostatka turgorovog pritiska, bivaju meksi, narocito kako se blizi najtopliji deo dana,
vrlo brzo se sparuse i poprime zagasito crvenu boju, ¢ime dobijaju izgled koji za potrosaca nije
privlacan.
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Selekcija plodova na koje se odnosi ovo tehnicko reSenje treba da se izvrSi tokom operacije branja.
Plodovi koji se beru u cilju primene produZenog ¢uvanja treba da su zdravi i jedri, Sto ujednacenije
veli¢ine i oblika. Ostecene, sasusene, premale i prevelike plodove treba posebno izdvojiti i naéi im
drugu namenu (npr. industrijska prerada) dok obolele plodove, u cilju zdravstvene bezbednosti treba
odbaciti. Prilikom branja potrebno je posebnu paznju obratiti na to da se za kontigente namenjene
duZem transportu ne beru maline koje su u punoj zrelosti, ve¢ maline koje su tek dostigle stepen
zrelosti takav da se bez primene mehanickog pritiska i sile mogu skinuti sa biljke zbog njihove manje
podloZnosti kvarenju i ostec¢enjima.

Nezrele Maline u adekvatnom stepenu zrelosti Prezrele

Nezrele maline se tesko skidaju sa biljke te prilikom branja dolazi do njihovog mehanickog ostecenja,
¢ime postaju podloZnije kvarenju, dok prezrele maline vrlo brzo gube ili su veé izgubile adekvatna
teksturna svojstva, ¢ime postaju odbojne za potrosaca i podloZne curenju soka iz plodova.

Adekvatan stepen zrelosti za primenu tehnickog reSenja oroSavanja svezih malina u cilju o¢uvanja
njihove sveZine i mase za domadu potrosnju i izvoz krece se u relativnho Sirokom rasponu boja.
Ubrane maline u trenutku branja mogu odavati utisak ,Sarenih”, ali se ve¢ nakon dan - dva
skladistenja na preporucenim uslovima ova boja potpuno ujednacava.

Problem sasvim drugacijeg tipa, na koji takode treba ukazati, je branje malina posle kise ili rano
ujutru, kada se na plodovima zbog padavina ili razlika u temperaturi nalaze kapi vode. Proizvodaci
malina imaju uverenje da su maline koje se beru vlaZzne rano ujutro oroSene ili nakon kiSnog
vremena znatno manje trajnosti, jer se na njima mnogo brZe razvijaju mikrooorganizmi i otpocinju
procesi truljenja, te ¢esto predstavljaju Skart na trzistu. Iz istog razloga, medu proizvodacima malina,
a i medu potrosacima, vlada uverenje da se maline ne smeju vlaZiti, pa opisani problem opadanja
turgora skracduje trajnost svezih malina na svega 2 do 3 dana u optimalnim uslovima skladistenja uz
znacajne gubitke u masi. Ova uverenja jesu delimi¢no tacna i primenjiva, i to u slucaju kada se maline
skladiSte na previsokoj temperaturi i bez strujanja vazduha. Kada se maline skladiSte u prostoru sa
permanentnom cirkulacijom vazduha i hladenjem, sam rashladni sistem isusuje povrsinu ploda, te se
uz primenu ovog sistema mogu adekvatno uskladistiti i maline koju se zbog uslova okruZenja u
trenutku berbe povrsinski vlazne. Ova tvrdnja je i eksperimentalno potvrdena tokom osmodnevnog
skladistenja maline ubranih nakon kisne nodi, koje su u ovom vremenskom periodu ocuvale svojstva
na nivou prihvatljivom za trziste.
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Maline ubrane posle kise nakon branja Maline ubrane posle kise nakon 8 dana

U cilju smanjenja oStec¢enja plodova, uporedo sa branjem plodova treba da se vrsi i njihovo slaganje
u finalnu ambalazu, u kolic¢ini koja malo premasuje planiranu masu pakovanja sto, s obzirom na
preporuku da maline budu u ambalazi sloZene u najviSe dva reda, nije tesko proceniti.

Imajuci u vidu znacaj koji berba ima u ocuvanju kvaliteta malina u celokupnom lancu do plasmana
malina, neophodno je da svi beraci budu obuceni i pravilno instruirani za obavljanje poslova branja,
kao i da u ovim poslovima imaju adekvatno iskustvo. Takode je vazno da na mestu branja postoje
uslovi za odrzavanje higijene ruku, jer zbog osetljivosti i mekoce plodova sva prljavstina i
mikroorganizmi koje dospeju na plod tu i ostaju sve do momenta konzumacije. Tipicne greske koje
treba izbegavati prilikom branja malina su primena prejakog mehanickog pritiska prstima koji dovodi
do ostecenja plodova i mikrobioloSke kontaminacije usled neadekvatne higijene beraca i nedovoljno
rigorozne selekcije plodova od strane beraca.

Nakon branja i smesStanja plodova u odgovaraju¢u ambalazu plodove je potrebno transportovati do
mesta skladistenja. PozZeljno bi bilo da hladenje plodova poéne veé u samom malinjaku, odmah
nakon branja. Medutim, zbog udaljenosti malinjaka od rashladne komore i cene mobilnih uredaja za
hladenje, naj¢escée je ovaj postupak cenovno neprihvatljiv. Kako je vreme koje ubrani plodovi malina
provedu na suncu i visokoj temperaturi jedan od klju¢nih faktora za dugoro¢no ocuvanje kvaliteta i
ispravnosti konzumnih malina, potrebno je $to ceSce organizovati transport malina od malinjaka do
rashladnih kapaciteta. Kutije sa plodovima potrebno je tokom transporta dobro obezbediti, a sama
voZnja treba da spredi fizicka oStecenja plodova (bilo medusobnim udarima ili udarima plodova o
ambalazu).

Preduslovi ambalaZe i tehnoloski postupak pakovanja

Ambalaza koja se koristi za pakovanje malina prilikom primene tehnickog resenja oroSavanja svezih
malina u cilju ocuvanja njihove sveZine i mase za domacu potrosnju i izvoz treba da bude
polietilnska kadica sa odvojivim poklopcem. Ambalazne jedinice treba da imaju perforacije na kadici
i poklopcu koje omogucuju strujanje vazduha oko plodova. Odnos dimenzija ambalaZnih jedinica i
upakovane mase malina treba da bude takav da maline ne budu sloZene u vise od dva reda.
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U prodaji su ambalazne jedinice koje omogucuju
pakovanje 125 g, 250 g ili viSe malina u dva sloja, ali
vece ambalazne jedinice nisu preporucljive zbog
dopadljivosti na trziStu i cene svezih malina koja
namece kupovinu manjih koli¢ina.

Merenje i svodenje mase malina u ambalaznim
jedinicama na deklarisanu je poslednja operacija
pre oroSavanja plodova. Ukoliko su branje i
klasiranje plodova radili iskusni beraci, wu
standardnu ambalaZu ova operacija sluzi samo za

finu proveru i korekciju mase. Veée korekcije, premesStanje i druge manipulacije plodovima nisu
pozeljne jer dolazi do osteéenja plodova, Sto ima za posledicu izlivanje soka ploda maline koji
neminovno dovodi do kvara.

U ovoj fazi moguée je i izdvojiti ambalazu sa oStec¢enim plodovima, a u cilju sprecavanje pojave
bolesti.

Posebnu paZnju potrebno je obratiti na merenje plodova posle kiSe, ili na neki drugi nacin vlaznih
plodova kako bi, nakon skladistenja deklarisana masa (125 ili 250 grama) bila ispostovana.

Ambalazne jedinice sa odmerenim malinama je potrebno rasporediti u perforirane kartonske kutije,
pri ¢emu se ambalazne jedinice slazu u jednom redu. U cilju produZenja trajnosti svezih malina ne
preporucuje se koris¢enje poklopaca, nego iste treba staviti (ako postoji zahtev za njihovo stavljanje)
na ambalaZne jedinice pre finalnog iznoSenja proizvoda na trziste.

TEHNICKO RESENJE OROSAVANJA MALINA I NJIHOVO CUVANJE

Ubrani, neosteceni plodovi, bez obzira na vreme berbe (rana zora — kasno prepodne) i meteoroloske
uslove (kisSa — suvo toplo vreme), rasporedeni i odmereni u ambalaZzne jedince u najvise dva sloja,
orosavaju se finom disperzijom sitnih kapljica vode u vazdus$noj struji ¢ime se utice na ocCuvanje
njihove svezine kroz podrzavanje sledecih procesa i fenomena:

1) Voda na povrsini plodova stiti plod od gubitka unutrasnje vlage
2) Cuva se, a u nekim slu¢ajevima i povecava, turgorov pritisak u plodovima

Maline koje se veé nalaze u ambalaZi, neposredno pre stavljanja u hladnjacu podvrgavaju se procesu
orosavanja. OroSavanje je proces nanosenja fine disperzije sitnih kapljica vode na sledeéi nacin:

Plodove je potrebno postaviti ispod uredaja koji fino disperguje vodu tako da se kapljice vode
jednako nanesu po plodovima. Sto se koli¢ine vode ti¢e, potrebno je iskalibrisati uredaj tako da se
masa posude poveca za 0,25 do 1,25 %. Celokupan opseg preporucene koli¢ine dodate vode u obliku
disperzije finih kapljica je efektivan sa aspekta o¢uvanja senzornih svojstava plodova. Odmah nakon
oroSavanja ambalazu sa oroSenim plodovima potrebno je postaviti u komore sa hladenjem i
cirkulacijom vazduha. Tokom prvih nekoliko sati plod maline, usled delovanja osmotskih sila, usvaja
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vodu dispergovanu po njegovoj povrsini. Na taj nacin plod postaje potpuno zasi¢en vodom, pri ¢emu
postaje tvrdi na dodir, a naizgled jedriji i zdraviji. Tokom hladenja u komori sa cirkulacijom vazduha
sav viSak vode koji plod ne usvoji ispari u struji vazduha nakon ¢ega se stvara ravnoteza izmedu
vazduha cija je relativna vlaznost 90+5% i samog ploda maline, kao Sto prikazuje shema:

OROSEN PLOD
SA FINO
DISPERGOVANIM
KAPLJIICAMA
VODE
Relativna
vlaznost
90:%
Relativna
RAVNOTEZA
Vlainost IZMEDU
< S
T bOVREINE
PLODA
Cirkulacija vazduha
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Tokom pocetnog perioda sladistenja maline vrlo brzo postizu ravnoteino stanje sadrZzaja vode u
plodu i relativne vlaznosti u okolnom vazduhu. Ovako skladistene maline, bez obzira na orosavanje,
nastavljaju da odaju vodu, pri ¢emu ve¢ nakon dan-dva nema znacajne razlike u masi izmedu
kontrolnih i orosenih pakovanja.

2,0%
1,5%
1,0%
0,5%
0,0%
-0,5%
-1,0%
-1,5%
-2,0%
-2,5%
-3,0% . . . T . . . )
0 1 2 3 4 5 6 7 8

dana skladistenja maline

== 1,25%
=fe=0,25%

kontrola

procenat poveéanja/smanjenja mase

Opisani fenomeni koji omogucéuju skladistenje oroSenih malina i rezultiraju duZzom odrzivoséu
svezine plodova postizu se Cuvanjem oroSenih malina u hladnjaci, na temperaturi od 4 °C, pri
vlaznosti od 90-95% i obaveznom strujanju vazduha. Takode, orosene maline je neophodno postaviti
u hladnja¢u tako da se omogudi strujanje vazduha izmedu pojedinacnih pakovanja. Ovakvim
rasporedom plodova koji omogucava cirkulacija vazduha oko plodova postize se kako ravhomerno i
brzo gubljenje toplote, tako i brzo postizanje ravnoteZe u sadrzaju vlage i na plodovima i u okolnom
vazduhu. U rashladnim komorama neophodno je pre uskladiStenja i tokom skladistenja malina
preduzeti sve mere dobre higijenske prakse kako bi se otklonila, odnosno minimalizovala, moguénost
kontaminacije, posebno putem unakrsne kontaminacije sporama plesni koje su preostale u hladnjaci
od prethodno skladiStenih kontigenata.

Tokom skladistenja orosenih plodova nije preporucljivo stavljati poklopce na pakovanja malina.
Poklopci, iako perforirani, smanjuju kruZenje vazduha oko plodova malina, pa samim tim i remete
evaporaciju vode, kao i njen priliv. Sve ovo za posledicu moZe imati gubitak mase plodova, ali i
pojavu bolesti plodova.

lako se plodovi skladiste na relativno niskim temperaturama, metabolizam plodova maline nije u
potpunosti zaustavljen. S tim u vezi, tokom skladistenja se uocavaju i promene u boji plodova. Na
pocetku skladistenja u jednom pakovanju uocava se razlika u boji plodova, koja je posledica razlicite
zrelosti individualnih plodova.

Kako je ve¢ napomenuto, tokom skladistenja uoCava se promena u boji. Naime, svi plodovi, bez
obzira na tretman, tokom skladiStenja prvo posvetle, zatim potamne, da bi na kraju skladistenja
ponovo postali svetliji (L*¥). Tamnjenje plodova je jedna od negativnih promena koje se desSavaju
tokom skladistenja malina, s obzirom na to da su tamni plodovi manje atraktivni za potrosace.
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Plodovi tretirani orosavanjem posvetle u prvom periodu skladistenja viSe od kontrolnih, sto govori u
prilog opravdanosti primene ovog postupka i kada se radi o kra¢em skladistenju.

35,00
L* F
30,00 —
25,00 T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8
e kontrola oroSavanjel,25% orosavanje0,25%

Intenzitet crvene boje plodova, prvo opadne da bi zatim, u sluaju oroSavanja 6-tog dana ponovo
postigli maksimum Sto je dodatna prednost primene postupka orosavanja kada se radi o potrebi
ocuvanja svezih malina tokom duzeg vremenskog perioda.

25,00 o
20,00 d \\/
15,00 \
10,00 T T T T . . . .
0 1 2 3 4 5 6 7 8
= kontrola orosavanjel,25% orosavanje0,25%

Sa aspekta potrosaca, pored intenziteta crvene boje, pozZeljno je i da maline imaju ,zivu“ boju koja
asocira na sveze plodove. Ziva crvena boja je delom posledica prisustva zute nijanse, te je povoljna
¢injenica da kod oroSavanih malina intenzitet Zute boje iskazan vrednosS¢u b* nakon nekoliko dana
skladistenja pocinje da raste, Sto kod malina koje nisu orosavane nije slucaj. Ova cinjenica govori u
prilog tome da postupak orosavanja malina pre skladiStenja rezultira i efektom ostvarenja pozeljnije
boje malina u trenutku plasmana na trziste.

5,00
~
4,00 7k
0]

3,00 __C;—
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Preduslovi i tehnolo$ki postupak plasmana malina

Maline koje su oroSene i ohladene na temperaturu 4°C moraju tokom celokupnog postupka
transporta do trzista biti uskladistene na istim uslovima kao i tokom skladiStenja, odnosno moraju
biti na 4°C u rashladnom prostoru sa cirkulacijom vazduha.

Povecanje temperature, makar i u kratkom periodu, ima za posledicu ubrzavanje metabolizma a
posledi¢no i omeksavanje plodova, curenje soka plodova i na kraju pojavu bolesti, sto onemogucava
dalju prodaju plodova malina.

Maline dopremljene do prodajnog objekta potrebno je nadalje izloZiti prodaji. Pre izlaganja prodaji
ambalazZne jedinice u kojima su sloZzene maline treba poklopiti, kako bi se onemogudéio gubitak vode i
sekundarna unakrsna kontaminacija na trzistu.

U prodajnim objektima je teSko i nadalje obezbediti uslove u kojima su maline skladistene i
transportovane, vec se prodaja uobic¢ajeno obavlja iz otvorenih rashladnih vitrina ili u hladenom delu
objekta gde je temperatura oko 15°C. Sa povisenjem temperature procesi u plodovima malina ¢e se
ubrzati, a takode ¢e dodi i do brzeg gubitka mase plodova.

126
124 - —
122 - —
120 - T
kontrola 0,25% 1,25%
M polazna masa masa nakon 24 h

Kao 3$to podaci na grafikonu pokazuju, plodovi koji su skladisteni 7 dana na 4°C u komori sa
cirkulacijom vazduha i koji su, kao $to je ranije prikazano tokom tog perioda izgubili do 2,5 % od
pocetne mase, tokom 24 h u prodajnim uslovima ¢e izgubiti i do 1 % od mase. Pri tome, razlike u
gubitku mase u zavisnosti od toga da li su plodovi orosavani su minorne, te samo orosavanje na ovaj
fenomen viSe nema uticaja. U toku ovog vremenskog perioda i pri ovim gubicima mase u prodajnim
uslovima senzorna svojstva malina ostaju o¢uvana na nivou pozeljnom od strane potrosaca.

Duzi boravak dugo transportovanih malina u prodajnim uslovima dovodi do naruSavanja njihovih
senzornih svojstava, te je veoma vazno da se maline izlazu prodaji u koli¢inama koje ¢e se prodati u
toku 24 h.
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Primena

Ovo tehnicko resenje razvijeno je 2013. godine u pilot postrojenju za postharvest tehnologije
Naucénog instituta za prehrambene tehnologije, Univerziteta u Novom Sadu za potrebe proizvodaca
svezih konzumnih malina Vlade Kuhara iz burdeva, koji ima zasnovanu proizvodnju konzumnih
malina sorte Polka na viSe hektara na kojima su zasadi postavljeni uz primenu najsavremenije
agrotehnike. Tokom iste sezone je tehnicko reSenje sa uspehom primenjeno od strane ovog
korisnika.

Potencijalni korisnici su svi proizvodaci konzumnih malina, kojih u regionu ima sve vise.
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