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Krtole su

Zive i nakon
vadenja i treba
ih adekvatno

tretirati
Pravilno
skladistenje
S krompira donosi
‘ SRR, vecu zaradu
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Ciljni organ u proizvodnji krompira nije
plod vec¢ krtola (zadebljali dio podzemnog
stabla). Krtole se nakon berbe ponasaju sli¢no

kao plodovi, odnosno nastavljaju da Zive, disu,
odaju vlagu i na kraju klijaju ili propadaju. Nas cilj

je proizvesti kvalitetne krtole, blagovremeno ih
izvaditi iz zemljista, adekvatno ih skladistiti i uputiti
na trziste.

Sl. 1: Zajednicka osobina svih plodova je da oni nastavljaju
da Zive i nakon berbe, odnosno odvajanja od biljke, sto
vaZi | za zadebljali rizom krompira - krtolu. Izvadene
krtole disu, odaju vlagu, smrezuravaju se, stare i na
kraju potpuno propadaju. Vazno je upoznatise saovim
procesima, kako bi se njihova dinamika usporila

i proizvod $to duZe ¢uvao u stanju prihvatljivom
trzistu.
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BERBA - VADENJE
KROMPIRA

Momenat vadenja krompira zavisi od
brojnin faktora, prije svega od sorte i
tehnoloske zrelosti krtola, odnosno zelje
proizvodaca da li ¢e ponuditi trzistu mladi
ili zreli krompir. Kod mladog krompira krtole
nisu u punoj tehnoloskoj zrelosti, ali je
njihova cijena veca, tako da proizvodaci na
osnovu stanja na trzistu donose odluku da
li ¢e vaditi mladi krompir uz manje prinose
po jedinici povrsine ali vecu cijenu po kg, ili
¢e Cekati potpunu zrelost krtola, time i vedi
prinos ali vjerovatno i manju cijenu po kg.

Ukoliko se vadi mladi krompir, optimalno
vrijeme je kada je masa vecine pojedinacnih
krtola iznad 20g ili 200-300g krompira po
kucici. Vazno je naglasiti da mladi krompir
nema formiranu c¢vrstu pokozicu, te se
pranje mladih krtola ne preporucuje, vec se
nakon vadenja kratko skladisti i brzo Salje
na trziste (pranjem se ostecuje epidermis,
krtole brZze gube vlagu i smrezuravaju se).



Ukoliko se proizvodi krompir u fazi pune
zrelosti, sa vadenjem se pocinje kada je
nadzemni dio biljke polegao, $to znaci da
je zavrsen proces premjestanja hranjivih
materija u krtole, potpuno je formirana
pokoZica i krtole se lako odvajaju od
stolona.

Berba krompira moze biti ru¢na, polumeha-
nizovana i potpuno mehanizovana.

Rucna berba se vr$i na manjim parcelama
i podrazumjeva ruc¢no vadenje krtola
podesnim orudima, te njihovo prikupljanje,
pakovanje i c¢uvanje. Krtole se cuvaju
naj¢es¢e u rinfuzi, u  podrumskim
prostorijama, trapovima i sl. Ovaj nacin
vadenjaicuvanjakrompiraje karakteristi¢an
za ekstenzivnu poljoprivredu.

Sl. 2: Ru¢no
vadenje Rrompira vrZi
se na malim parcelama
i karakteristic¢no je za
ekstenzivnu poljoprivredu.
Krtole se vade ru¢no pomocu
poljoprivrednih alatki (motika i
sl), a potom pakuju u podesnu
ambalazu ili ¢uvaju u rinfuzi u
podrumskim prostorijama
ili trapovima.




Polumehanizovana berba podrazumjeva
kombinaciju = mehanizovanog  vadenja
krtola, koje se potom ruc¢no prikupljaju i
pakuju u vrece. To je tzv. dvofazni sistem
berbe: prva faza podrazumjeva vadenje
krtola vadilicama, a druga faza je ruc¢no
prikupljanje izvadenih krtola. Ovaj nacin
vadenja krompira je najvise prisutan na
nasim terenima.

Sl 3: U nasim
uslovima berba - vadenje
krompira najéesce se vrsi

dvofazno: prva faza je vadenje
krtola vucenim traktorskim
vadilicama (lijevo), a druga faza
je ru¢no prikuplianje i pakovanje
krtola krompira u vrece
(desno)




Mehanizovana berba krompira
podrazumijeva  masinsko  vadenje i
prikupljanje krtola, bez uce$c¢a ljudskog
rada (osim rukovalaca mehanizacijom).
Mehanizovana berba moze biti jednofazna
i dvofazna. U prvom slucaju, krtole se vade
i prikupljaju istom masinom u jednom
prohodu, a kod dvofaznog sistema, prva
masina vadi krtole, a druga ih prikuplja u
traktorske prikolice.

Krtole se prikupljaju odmah nakon vadenja
i transportuju u skladista. Krtole ne smiju
dugo vremena nakon vadenja provoditi na
sunc¢evom svjetlu, jer dolazi do biosinteze
pigmenta hlorofilai promjene boje pokoZzice

krtola od smede prema zelenoj. Sintezu
hlorofila prati i pojava alkaloida solanina,
tako da pojava zelene boje krtola ukazuje na
povisenu koncentraciju solanina. Povisen
solanin u krtolama krompira predstavlja
rizik za ljudsko zdravlje.

Sl. 4: Mehanizovana
berba (vadenje) krompira
vrsi se kombajnima,
najéesce u jednom prohodu
(jednofazna berba) https://
www.potatonewstoday.
com/
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Sl 5: Krtole krompira koje su izloZene
suncevoj svjetlosti nakon vadenja mijenjaju
boju pokoZice od smede prema zelenoj usled
sinteze hlorofila, koju prati rast sadrZaja sola-
nina u krompiru. Na fotografiji se vidi promje-
na boje kod krtola drZanih na svjetlu tokom 6
dana, pri temperaturi od 20° C

Prilikom vadenja krtola, dolazi do njihovog oS$tecivanja od strane
mehanizacije koja se koristi. Takve krtole se odbacuju prilikom prikupljanja,
ili se prikupljaju i koriste kao sto¢na hrana.

Ukoliko se radi o manjim povredama i nagnjecenjima na krtolama nakon
vadenja, doci¢e do zarastanja rana tokom vremena. PoZeljno je krtole
drzati na tamnom mjestu i temperaturama oko 15° C dvije do tri sedmice
nakonvadenja, kako biprocesizarastanjarana bili zavréenina odgovarajudi
nacin. Nakon toga se krtole ¢uvaju na nizim temperaturama.

Nakon vadenja i prikupljanja, krompir se pakuje u ambalazu u kojoj se
isporucuje na trziste i kao takav skladisti do prodaje. U nasim uslovima se
naj¢esce radi o mrezastim vrecama, koje se ¢uvaju u tamnim prostorijama
i Salju na trziste kad se za to ukaZe potreba, ili se krompir skladisti u
podnim skladistima u rinfuzi i pakuje u vrec¢e neposredno prije isporuke

na trziste.
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Bez obzira o kojem nacinu pakovanja se
radi, sadrzaj mora biti uniforman, odnosno
u ambalazi se mora nalaziti krompir iste
sorte, klase, porijekla i organoleptickih
osobina. Ambalaza mora biti ¢istaiizradena
od materijala koji ne mogu ostetiti krtole,
prenijeti strane mirise i na bilo koji nacin
negativno uticati na kvalitet upakovanih
krtola. Ventilacija krtola mora biti
obezbjedena, jer se u nedostatku kiseonika
javlja unutradnje posmedenje krtola.

Sl 6: U nasim
uslovima krompir se
najéesée odmah nakon

vadenja pakuje u mrezZaste,
p

lastificirane ili jutane vrece
i uva u skladistima ili

podrumskim prostorijama
do isporuke na trziste




Sl. 7: Krtole krompira

se u rinfuzi dopremaju sa
parcele i istresaju na liniju za
sortiranje (lijevo) te pokretnim
trakama (konvejerima)
transportuju na dalju
obradu (desno) na liniji za
sortiranje i pakovanje

Ukoliko se radi o vedim
proizvodac¢ima  krompira,
krtole se najc¢esce vade
kombajnima i u rinfuzi
transportuju u sortirnice
gdje se peru, sortiraju i
pakujuurazli¢ituambalazu.



Prilikom sortiranja, odvajaju se
ostecene, krastave, smrezurane
i proklijale krtole, odnosno u
skladiste (ili direktno na trziste)
se usmjeravaju samo zdrave
krtole sa normalno formiranom
pokozicom, bez bilo kakvih
ostecenja. Krtole ne smiju imati
izmjenjenu boju pokoZice ili
mirise koji ukazuju na trulez.

Sl. 8: Prilikom kretanja kroz liniju

za sortiranje i pakovanje, krtole se
peru mlazom ciste vode (lijevo) i potom

odlaze na sortiranje koje se vrsi na
valjcima ili sitima (desno). Sitnije krtole
propadaju kroz sita ili prostore izmedu
valjaka, a krupnije ostaju. Regulacijom
- razmaka izmedu valjaka, moguce je
a podesavati veli¢inu propustenih krtola,

pa time i broj klasa




Sl. 9: Pakovanje sortiranih krtola
vrsi se automatski u plasti¢ne vrece
(lijevo) ili kartonske kutije (desno).
Ambalaza je povezana sa vagom i u nju
se propusta kolicina krtola do Zeljene
mase pakovanja, te kada se postigne
potrebna tezZina, puna ambalaza se
pomjera i na njeno mjesto dolazi prazna
ambalaza. Sav proces je potpuno
automatizovan i uloga covjeka se
svodi na nadzor rada masina




SKLADISTENJE
KRTOLA

Skladistenju  krtola  prethodi proces
njihove pripreme, koji podrazumjeva
prosusivanje U zasjenjenim i provjetrenim
prostorijama ili namjenskim susarama,
zatim odvajanje neadekvatnih  krtola
nakon Cega se vrsi uskladistenje. Krtole se
mogu ¢uvati u rasutom stanju u podnim
skladistima, boksovima ili kontejnerima.
Takode, moguce je i skladistenje u razlicitoj
plasti¢noj, kartonskoj ili drvenoj ambalazi u
kojoj se krompir direktno isporucuje trzistu.

Ukoliko se krompir ¢uva u rasutom stanju
u podnim skladistima, neophodno je
obezbjediti adekvatan prostor, odnosno ne
prepunjavati skladiste. Treba voditi ra¢una
da na prostoru zapremine 1m3 moze da se
uskladisti oko 0,6t krtola, te na osnovu toga
donijeti odluku o ukupnim uskladistenim
kolicinama u  odredenom  prostoru.
Maksimalna visina gomile uskladistenih
krtola ne smije biti vec¢a od 4m, a za kod
sjemenskog krompira mora biti niza od 4m.

Krtole krompira mogu relativno dugo da
se ¢uvaju u obic¢nim skladistima, pri ¢emu
se taj period znatno produzava ukoliko se
skladiste u hladnjacama sa normalnom ili
kontrolisanom atmosferom, u kojima su
oscilacije skladisnih parametara minimalne.

Zreo krompir se skladisti na temperaturama
od 5do 10° C uz relativnu vlaznost vazduha
oko 90%. Ukoliko se radi o sjemenskom
krompiru, temperatura skladistenja treba
biti oko 3° C, a relativna vlaznost vazduha
oko 90% (sjemenski krompir se cuva u
mracnim prostorijama kako bi se usporilo
proklijavanje, ali neposredno pred slanje
na trziste se moze drzati van mracnih
prostorija kako bi se iniciralo klijanje).
Gubici u masi krompira tokom skladistenja
iznose od 5% u hladnjacama, do 15%
u obi¢nim skladistima. Krtole se mogu
uspjesno ¢uvati od 8 do 10 mjeseci, zavisno
od uslova skladistenja.

Tokom c¢uvanja krtola krompira dolazi do
razli¢itih poremecaja njihovog kvaliteta
(pojava bolesti, unutradnje tamnjenje,

smrezuravanje, proklijavanje i sl).



Na krtolama krompira, tokom skladistenja
je moguca pojava razli¢itih bolesti, od
kojih su najc¢esce suva i meka trulez,
plamenjaca, krastavost i sl. Pojavu trulezi
¢esto prati i izrazen, neprijatan miris, tako
da uskladistene krtole treba provjeravati i
uklanjati iz skladista, kako se bolesti nebi
prosirile. Pojava ovih bolesti sprecava se
pravilnom agrotehnikom i zastitom usjeva
tokom proizvodnog procesa. Fungicidni
tretman nakon vadenja krtola dozvoljen je
samo kod sjemenskog krompira.

Znacajan problem predstavlija i pojava
promjene boje unutradnjosti krtola, koja
naj¢esce nastaje zbog niskih temperatura
(izmrzavanja) ili nedostatka kiseonika
(odnosno viska ugljen dioksida) u prostoru
za skladistenje. Ove promjene se ne vide na
povrsini krtole, ve¢ tek nakon presjecanja,
tako da se teze uocavaju tokom ¢uvanja.

Ukoliko se radi o ostecenju od niskih
temperatura, unutrasnjost krtole poprima
7zutu ili smedu boju, bez jasne granice
izmedu zdravog i oStecenog tkiva. Zbog
toga se krompir ne treba skladistiti na
temperaturama nizim od 3° C.

Sa druge strane, pojava ljubicaste ili crne
boje unutradnjosti krtole, sa jasnom
granicom izmedu zdravog i o$tecenog

tkiva, ukazuje na nedostatak kiseonika i
poremecaj disanja krtola. Zbog toga je
neophodna povremena provjera tokom
skladistenja koja se vrsi presjecanjem krtola
i ukoliko se utvrde promjene u tkivu, vrie
se korekcije uslova skladistenja (povecanje
temperature  c¢uvanja ili  ventiliranje
skladista, zavisno o kojem poremecaju se
radi).

Jedan od vec¢ih problema tokom
skladistenja krtola krompira moze biti i
njihovo proklijavanje, ¢ime se narusava
kvalitet krtola i time mogucénost prodaje
na trzistu. Sprecavanje klijanja krtola
postize se njihovim skladistenjem u
odgovaraju¢im uslovima (skladistenjem
na nizim temperaturama manji je rizik
od proklijavanja) ili upotrebom hemijskih
preparata za sprecavanje klijanja tokom
¢uvanja (tzv. inhibitori klijanja). Postoji
veliki broj ovih inhibitora, a oni mogu da
se primjenjuju prskanjem biljaka tokom
vegetacije, zatim zaprasivanjem izvadenih
krtola ili zadimljavanjem uskladistenog
krompira. Inhibitori  klijjanja  moraju
se koristiti u skladu sa preporukama
proizvodaca, jer njihova neadekvatna
upotreba moZe uticati na zdravlje

potrosaca.
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