Owoce iich dojrzewanie

Owoce i warzywa sg podobne na podstawowym poziomie swojej struktury, ale
zasadniczo réznig sie. Owoce zawierajg wiecej cukrow (fruktozy) dojrzewajg w
roznym momencie, nawet po zerwaniu. Warzywa w chwili zerwania Ilub zbioru
uznajemy za dojrzate.

Czasami konsumenci mylg owoce z warzywami. Pomidory powszechnie
uznajemy za warzywa, a sg one owocami. Z todyg rabarbaru gotujemy kompot, a to
przeciez warzywa. Precyzyjne okreslenie dojrzatosci roslin jest bardzo trudne.
Dojrzatos¢ nie jest punktem statym, jakim$ konkretnym momentem dla zycia roslin.
Owoc moze by¢é mniej dojrzaty lub bardziej. Etap dojrzato$ci warunkuje smak i
konsystencje owocow. Tak naprawde dojrzewanie zaczyna sie od zapylonych
kwiatow tworzacych owoce, a konczy sie zepsuciem. W kilka dni po zapyleniu owoc
tworzy wszystkie komorki, ktore w przysztosci bedzie posiadat. Z czasem komorki sie
powiekszg i roslina zwiekszy swoje rozmiary, ale nie zwiekszy ilosci komorek.
Komorki wypetnia sie wodg z rozpuszczonym w niej bogactwem zwigzkow
chemicznych, z ktérych najbardziej interesujgce nas to skrobia, kwasy i cukry. Wraz z
rozpuszczaniem scian komorek uwalniana jest wilgo¢ sprawiajac, ze owoc staje sie
soczysty. W tym samym czasie ulegajg przemianom sktadniki chemiczne, tworzac
nowe zwigzKki.

Szczegdlnie interesujgca jest przemiana skrobi (weglowodanu zbudowanego z
diugich tancuchow czasteczek) na cukry proste. tancuchy rozpadajg sie pod
wptywem enzymow na pojedyncze czasteczki glukozy, ktorych czes¢ w wyniku
kolejnych przemian tworzy fruktoze i sacharoze. Wtedy rozwija sie smak i aromat.
Niezerwany owoc w koncu dojrzeje i spadnie na ziemie, gdzie zjedzg go zwierzeta
lub zgnije. W obu przypadkach nasiona zostang rozrzucone, zaczng kietkowac i
rozwing sie w nowg rosline.

Dla sadownikéw zbiér owocédw to wyscig z czasem. Im szybciej zbiorg je przed
jakimkolwiek uszkodzeniem (wichurg, gradem czy deszczem) tym lepiej. Niestety
owoce zbyt wczesnie zerwane dojrzeja, jednak nie osiggng takiej stodyczy i aromatu
jak owoce dojrzewajace na drzewie w stoncu.

Stwierdzono réwniez, ze owoc pozbawiony wody w czasie ostatniego tygodnia

lub dwéch przed zbiorem ma lepszy smak, niz ten, ktéry byt nawadniany do momentu



zerwania z drzewa. Innymi stowy dodawanie wody w czasie ostatnich dni przed
zbiorem, zdaje sie rozciencza¢ smak owocu.
Kupujac owoce, wybieramy takie, ktére sg duze i majg zwarty, gtadki migzsz.
Im blizej jest sad z ktérego owoc pochodzi, tym bedzie on Swiezszy i smaczniejszy.
Owoce na przetwory nie powinny by¢ bardzo dojrzate. W sezonie kupujemy

owoce codziennie w mniejszych ilosciach.
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