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Kontrolirana atmosfera

Sorta

Temperatura
ºS

Koncentracija 
na O

2

Koncentracija 
na SO

2

Dol`ina 
na ~uvawe 
(meseci)

Breburn 0-1 1,5-2,0 <1,0 6-9
Fuxi 0-1 1,0-2,0 <1 7-9
Gala 0-1 1,5-2,0 1-2 4-6
Zlaten 
deli{es

0-1 1,0-2,0 1,0-3,0 7-10

Greni smit 0-2 1-2 <1,0 7-11
Mekinto{ 2-3 1,5-2,5 1,5-4,0 5-8
Mucu 0-1 1,5-2,0 1,0-3,0 6-9
Pink lejdi 0 1,5-2,0 1 9
Crven 
deli{es

0-1 1,0-2,0 1,0-3,0 7-11

Bolesti
Moldy 
Core 

Pri~initeli se gabite 
Alternaria, Fusarium, 
Aspergilus i Penicilium. 

Blue 
mold 
Grey 
mold
Sino 
i sivo 
gniewe

Dvete najva`ni bolesti 
koi se javuvaat za vreme 
na skladiraweto na 
jabolkata se pri~ineti 
od peniciliniumot i 
botritisot. I dvete gabi 
vr{at zaraza preku veter. 
Upotrebata na fungicidi 
pred berbata i za vreme 
na pakuvaweto zna~ajno ja 
namaluvaat opasnosta od 
ovie bolesti. 

Fiziolo{ki povredi

Storage Scald
Skladi{no 
kafeavo potemnuvawe

Naj~esta i najseriozna fiziolo{ka bolest kaj jabolkoto. Na jabolkata se 
javuvaat difuzni kafeavi poliwa, od svetli do temni nijansi, bez jasni 
granici na {irewe, vo site delovi na plodot. O{tetena e samo lu{pata, a 
ne i mesoto. Najmnogu stradaat „greni smit” i „crven deli{es”. Se javuva 
pove}e kaj plodovi koi zreat vo topla, suva klima, bez izrazeni dnevno-
no}ni temperaturni amplitudi, na po~vi so pomalku kalcium i vi{ok 
na azot. Akumuliraweto na niski temperaturi pod 10ºS pred berbata go 
namaluva rizikot.  
Ako postoi rizik, jabolkata se berat malku prezreani, se ladat forsirano 
do ºS, se upotrebuvaat antioksidansi (difenil amin - DPA), maksimalno 
se provetruva i se skratuva vremeto na skladirawe. Kontroliranata 
atmosfera zna~itelno go namaluva rizikot. Mnogu mali koncentracii 
na kislorod imaat isto dejstvo kako DPA.  

Vodena srcevina Se javuva vo site reoni, no najmnogu vo suva klima. ^uvstvitelni se 
„jonatan”, „deli{es”, „greni smit” i „fuxi”. Karakteristi~na e za docna 
berba.  

Kontrolirana atmosfera Nivoto na kislorod pod 1% i na jaglerod dioksid nad 15% mo`at da 
predizvikaat gubewe na aromata poradi fermentaciski procesi, 
potemnuvawe na mesoto i pojava na dup~iwa. 

Biter Pit
Gor~livi to~ki

Pojavata na gor~livite to~ki e posledica na nedostig od kalcium. 
Najdobro se izbegnuva so prskawe so rastvori na kalcium pred berbata.

Shrivel
Br~kawe

Br~kaweto e posledica na isparuvawe na vodata nad 3-6% od te`inata. 

Bruising
Modrinki

Pojavata na nagme~uvawe se izbegnuva so ne`no rakuvawe pri berba, 
transport, pakuvawe i skladirawe. 

Zrelost 
Zrelosta na jabolkoto se utvrduva vrz osnova na 
sodr`inata na skrob so pomo{ na rastvor od 0,1% 
jod + 1% kaliumjodid, koj go obojuva skrobot vo 
temnosina boja. Skrobot se koristi kako indeks 
na zrelosta, bidej}i so zreewe na plodot, skrobot 
se gubi so razlo`uvawe do monosaharidi – pojava 
{to se manifestira so namaluvawe na oboenite 
povr{ini. Za prakti~na upotreba izraboteni 
se tabeli so stepenuvawe na zrelosta od 1 do 10 
za sekoja sorta posebno so ozna~en stepen koj e 
najpogoden za odredena sorta.  
Kaj „zlatniot deli{es” se sledi promenata na 
bojata od temnozelena kon `oltozelenkasta, tvrdost 
od 8 kg, 20-40% od povr{inata na srcevinata bez 
skrob, 135-150 dena od polno cvetawe do berba. 
Se ispituvaat cvrstinata, sve`inata”, aromata, 
rastvorlivite materii, defektite i dr.  

Berba 

Ra~no se bere vo torbi, vnimatelno se prefrlaat 
vo plasti~ni kontejneri, se pakuvaat vo centarot 
za pakuvawe so selekcija spored goleminata i 
zrelosta. Kutiite za pakuvawe treba da bidat so 
najmalku 5% otvori vo odnos na celata povr{ina.

Skladirawe 
Po`elno e predladewe.

Temperatura 
Naj~esto 0ºS; temperatura na mrznewe -1,7ºS.

Relativna vla`nost 

90-95%, zaguba na te`inata 3-5%, se manifestira 
so vidlivo gubewe na sjajot i br~kawe na lu{pata.  


