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PAPRIKA, PRIRUCNIK S
AKTIVNOSTIMA
NAKON BERBE

Paprike se
najbolje ¢uvaju
na temperaturi

Berba se izvodi od 7°C;
kada plod dostigne niZze temperature

_ o skladistenja mogu
?vc())je9boojeA prouzrokovati Stetu

Urokuod 1 sata

od berbe, paprike
treba skloniti sa

sunceve svetlosti i
toplog okruzenja

Paprika je specificna kultura zbog toga $to se bere i konzumira u razli¢itim fazama zrelosti. Prisustvo
velikog broja razli¢itih sorti namenjenih za razli¢ite svrhe takode ima ulogu u pravilnom odabiru i primeni
mera za dorady, s ciliem smanjenja gubitaka i o¢uvanja kvaliteta paprike. Ovaj priruc¢nik je namenjen svim

proizvodac¢ima, kupcima, trgovcima i drugim subjektima uklju¢enim u plasman i trgovinu slatkih paprika
namenjenih za svezu konzumaciju.

Autor: Nauc¢ni saradnik dr. Biljana Drvosanova



BERBA

Berba paprike obavlja se ru¢no, odvajanjem
plodova zajedno sa drskom. Nacin berbe di-
rektno utice na kvalitet i trajnost paprike.
Lako moZe dod¢i do lomljenja stabljike,
pucanja drske $to, zajedno s eventualnim
oStecenjima ploda, predstavlja ulazna mes-
ta za patogene oboljenja. Kako bi se izbegla
oStecenja biljaka i plodova, preporucuje se
upotreba ostrih nozeva ili makaza za ber-
bu, posebno kod krupnoplodnih sorti. Mora
da se pazi na higijenu radnika, ukljuc¢ujuci
noSenje rukavica. Alatke za berbu treba
dezinfikovati jednom dnevno.

Berba paprike se obavlja u ranim jutarn-
jim casovima, ali ne previse rano (pre rose).
Tada je turgor maksimalan, pa plodovi lako
pucaju i ostecuju se prilikom neopreznog
rukovanja. Berba u vlaznim uslovima takode
nije pozeljna jer skrac¢uje period ¢uvanja. S
druge strane, ako se berba obavlja u toplim
vremenskim uslovima, plodove treba smes-
titi u hladovinu i ne izlagati suncu duze od
1 sat nakon berbe. Najvedi gubici u ovom
periodu nastaju zbog berbe u toplim uslovi-
ma, kada je povrsina plodova zagrejana, a
radnici Zure i ne paze na manipulaciju s
plodovima. Kutije ili gajbe ne treba pretr-
pavati jer tokom transporta moze dodi do
nagnjecenosti i pucanja plodova.

Preporucuje se koris¢enje plasti¢nih gaj-
bi koje se mogu visekratno upotrebljavati
(Slika 1). Pri tome, moraju se pazljivo ocis-
titi i dezinfikovati od prethodne upotrebe,
istovremeno omogucavajudi brzo hladenje
sakupljenih plodova. Cesta praksa je ko-
ris¢enje plasti¢nih vrec¢a koje su vec ko-
riStene za druge proizvode, ali ovaj nacin
nosi vise rizika po kvalitet paprike (Slika 2).
Sa jedne strane, postoji povecani rizik od
mehani¢kih ostecenja, a s druge strane,
bez adekvatne ventilacije za kontinuirane
fizioloske procese (zapamtite, slatka pa-
prika ostaje bioloski aktivna cak i nakon
odvajanja od mati¢ne biljke), temperature
unutar vre¢a mogu da porastu, $to direkt-
no uti¢e na kvalitet proizvoda i vek trajanja.
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Pakovanje za
berbu: koris¢enje
plasti¢nih gajbi -

odgovarajuce (Slika 1)
i koris¢enje plasti¢nih
kesa iz drugih proizvoda
- neodgovarajuce
(Slika 2).

Stevo Trajkoski
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Plodovi paprike u
razli¢itim fazama
zrelosti (Slika 3 - na
biljci i Slika 4 -
nakon berbe)
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VREME BERBE

Paprika je svrstana u neklimakteri¢no povrce

i, za razliku od paradajza, ne sazreva nakon
berbe. To znaci da pri ¢uvanju na temperaturi
od 12-20°C plodovi mogu promeniti boju, ali nec¢e
dosti¢i Zeljenu intenzivnost kao $to bi imali pri
berbi u optimalnoj fazi zrelosti. Zato je odredivanje
vremena berbe kod paprike od klju¢nog znacaja za
uspesni plasman.

Sazrevanje paprike odvija se u tri faze. Prva faza je
nezrelo zelena (Slika 3), kada plod dostize optimalnu
veli¢inu za sortu. U ovoj fazi, perikarp je tanji u poreden-
ju s kasnijim fazama, a sadrzaj suvih i aromati¢nih ma-
terija je nizak, zbog ¢ega ubrane paprike imaju lo$ kvalitet
i kratkotrajan rok trajanja. Sledeca faza je zrela zelena
(tehnoloska zrelost), gde plodovi imaju zelenu boju (nijan-
sa varira zavisno od sorte), maznu i sjajnu povrsinu (Slika
3 i Slika 4). Zatim boja paprika pocinje da se menja do
poslednje faze zrelosti za konzumaciju, odnosno crvena
sa razli¢itim intenzitetom i nijansom zavisno od sorte
(Slika 3 i Slika 4). Boja kao kriterijum zrelosti je jedan
od najvaznijinh pokazatelja za odredivanje momen-
ta berbe. Da bi se postigao i odrzao najbol;i
kvalitet u periodu nakon berbe, paprika

se bere kada plod dostigne 80-90% fi-
nalne boje.
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CISCENJE |
DEZINFEKCIJA

Nakon berbe, paprike se ¢iste od biljnih
ostataka, a uklanjaju se plodovi s me-
hanic¢kim ostecenjima ili ostecenjima
uzrokovanim patogenim bolestima. Za
pranje se koristi kratko cetkanje pod
mlazom vode, uz moguce dodavanje
dezinfekcionog sredstva. Ne preporucu-
je se produzeno potapanje u vodi, jer bi
moglo dodi do truljenja zbog viska vlage
koja moZe prodreti kroz male pukotine.
Nakon pranja, paprike treba odmah os-
usiti i ne ostavljati vlazne.

Slika5. v
Skladistenje SKLADISTENJE
paprike sa
regulisanom Optimalna temperatura za sk-
temperaturom ladistenje paprika je 7°C, uz rela-
i relativnom

tivhu vlaznost vazduha od 90-95%,
pri ¢emu se kvalitet odrzava bez-
bedno 3-5 nedelja (Slika 5). Regu-
lacija relativne vlaznosti skoro je
jednako vazna kao temperatura za
duzinu skladistenja. Smanjenjem
relativne vlaznosti, skrac¢uje se pe-
riod skladistenja, odnosno paprike
gube na tezini zbog susenja (Tabela
1).

vlagom




Tabela 1. Procenat dnevnih gubitaka mase slatkih paprika uskladistenih
pod razli¢itim uslovima

Relativna Temperatura
vlaznost 2°C 5°C 10°C 20°C
60% 0,5 0,7 0,9 0,5
80% 0,3 0,4 0,5 0,3
90% 0,2 0,2 0,3 0,2
100% 0 0 0,1 0,2

S druge strane, niske skladisne temperature (< 5°C) mogu izazvati ostec¢enja od smrzavanja
i skratiti vreme skladistenja. Ostecenja od izlaganja niskim temperaturama se manifestuju
pojavom trulezi na plodovima u mnogo kracem vremenskom periodu nakon izlaganja nor-
malnim temperaturama. Posebno osetljive na odtecenja ovog tipa su paprike ubrane u zele-
noj (tehnoloskoj) zrelosti u poredenju s paprikama ubranim u potpunoj (crvenoj) zrelosti.
Skladistenje na visim temperaturama ubrzava proces sazrevanja i pojavu gljivi¢nih oboljenja.
Jos jedna vazna napomena je da treba izbegavati transport i skladistenje paprika zajedno s
drugim voc¢em koje emituje etilen, kao $to su dinja, kruska, jabuka.

U pogledu transportovanja, posebno od polja do lokacije za obradu i skladistenje, paprike
treba pokriti i ne izlagati direktnoj suncevoj svetlosti. Gubici pri razli¢itim nacinima trans-
porta prikazani su u Tabeli 2.

Tabela 2. Procenat kalo u transportu paprike u razli¢itim uslovima

Udaljenost od trzista (km) 150 300 450 600 900
Obi¢ni kamioni 0,5 1 2 3 4
Kamioni sa hladnjac¢om - - 0,5 1




SORTIRANJE

Sortiranje zapocinje odmah nakon berbe na njivi.
Ukoliko se sortiranje i pakovanje mogu obavi-
ti blizu proizvodnih parcela, moguce je postici
znacajno smanjenje gubitaka. Ovaj proces ukl-
jucuje uklanjanje ostecenih plodova i klasifikaciju
zdravih na osnovu boje i veli¢ine (Slika 6 i Slika 7).
Paprike koje ispunjavaju UNECE standarde mogu
se plasirati na medunarodnim trzistima.

Vazno je istac¢i da se UNECE standard FFV-28
odnosi na slatku papriku vrste Capsicum annuum
L. var. annuum namenjenu za svezu potrosnju, a
prema obliku ove paprike mogu biti izduzene,
babure sa jednim vrhom, babure sa vise vrhova i
gambe https://unece.org/info/Trade/pub/2431

UNECE standard FFV-61 pokriva ljute papricice
vrsta Capsicum annuum, C. baccatum, C. chin-
ense, C. frutescens i C. pubescens, sa o$trinom od
najmanje 900 jedinica na SHU skali i namenjene
iskljucivo za svezu potro$nju. https://unece.org/
sites/default/files/2021-04/ChilliPeppers_HighRes-
olution_Eng.pdf

Paprike za preradu tipa kapija, koje igraju znac¢ajnu
ulogu u proizvodnji i trgovini u regionu, nisu obuh-
vacene standardima UNECE. Sortiranje i ocen-

jivanje obi¢no vrée kupci i preradivaci (Slika 7).

Za podrsku proizvodnji ove vrste paprika mogu
biti korisne sledec¢e smernice preuzete iz make-
donskog Pravilnika o minimalnim standardima za
voce i povrée namenjeno preradi. Tamo se, prema
kvalitetu, paprika za preradu razvrstava u 4 klase:
ekstra, I, Il i Il kombinovana | i Il.

Slika 6.
Uobicajeno
sortiranje za
plasman na

zelenoj pijaci

Slika 7.
Priprema za
sortiranj
nakon berbe
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Obrada paprika ekstra klase mora pokazati
izvrsan kvalitet i poticati od iste visokok-
valitetne sorte. Plodovi treba da su dobro
razvijeni, s karakteristikama tipi¢nim za
sortu: glatki, mesnati, jednaki po oblikuy,
veli¢ini, boji i ukusu (slatki). Trebaju biti bez
ostecenja, sa peteljkom, ocis¢eni necistoca
i upakovani u kartonske kutije.

Paprika namenjena za preradu | klase mora
imati isti kvalitet, s tim da su odredbe o
veli¢ini navedene u tabeli 3.

Tabela 3. Odredbe za veli¢inu plodova za
preradu po klasama

Extra | I Il

Broj

plodova

like 6 10
pakovanja
Dimenzije

plodova >12
(cm)

10-15 15-20

>12 10-12 8-10

Slika 8.

Sortirana
paprika
spremna za
preradu

Paprika za preradu Il klase mora imati do-
bro razvijene plodove, tipi¢ne za sortu,
ujednacenog oblika i veli¢ine i bez vecih ne-
dostataka. Dozvoljena su manja mehanicka
ostecenja ili pukotine, koje zahvataju na-
jvise 5% paprika i ne umanjuju upotrebnu
vrednost proizvoda.

Paprika namenjena za preradu Il klase
mora imati dobar kvalitet, dobro razvijene
plodove i biti bez nedostataka. Ova klasa
dozvoljava male varijacije u ujednaceno-
sti ploda u pogledu veli¢ine i oblika, kao i
manja mehanicka ostecenja. Do 10% papri-
ka u jedinici pakovanja moze imati manja
ostecenja.

Za preradu paprika se moze otkupiti
mesavina | i Il klase, uz uslov da najmanje
50% isporucenih paprika bude | klase.

Zlatko Edelinski







