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Apfel-Qualitat langfristig erhalten

Angelo Zanella, Versuchszentrum Laimburg

Die Marktverhéltnisse erfordern,
dass Apfel bis zu 11 Monate ge-
lagert werden missen. Um die
Apfelqualitét so lange zu erhal-
ten, missen Lagerung und Emte
optimal gemanagt werden.

Apfel reifen weiter

Apfel gehéren zu den klimakterischen
Friichten, d.h. sie reifen auch weiter,
wenn sie vom Baum getrennt werden,
anders als z.B. Orangen oder Trauben.
Diese biologische Eigenschaft des
Apfels erlaubt es, ihn monatelang zu
lagern. Wenn er frih genug geemntet
wird, d.h. deutlich bevor er die Ce-
nuss-Reife erreicht, kann die Dauer
der Reifung hinausgezégert werden,
zB. durch Kthlung und anderen op-
timal angepassten Lagerungs-Bedin-
gungen. Durch Einsatz raffinierter
Lagerungstechnologien, welche den
Stoffwechsel der Apfel schonend aber
wirkungsvoll verlangsamen, kann die
Genussqualitét auch erst nach sehr
langen Lagerperioden erreicht werden.

Optimaler Pfliickzustand

Fir eine langfristige Lagerung, wie sie
von den Marktverhéltnissen oft erfor-
dert wird, liegt der optimale Pfliickzu-
stand am Beginn der Reifung. Zu die-

Grafik 1: Erntetermine (ET) beeinflussen die Lagerféhigkeit; je spéter
geerntet wird, umso kiirzer muss gelagert werden.
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Grafik 2: Bei Gala bevorzugen die Verkoster eindeutig Friichte, die im
optimalen Erntefenster geerntet wurden.
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Grafik 3: Bei Golden Delicious ist das Erntefenster etwas breiter, in dem
die Verkoster die optimale Genussreife erkennen.
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sem Zeitpunkt sind die Friichte zwar
am Baum é&uBerlich voll entwickelt,
aber ungeeignet fir den sofortigen
Verzehr, weil sich die geschmackliche
Qualitdt erst noch entwickeln muss.
Friichte, die in diesem Zustand einge-
lagert werden, sind wéhrend und nach
der Lagerung aufgrund fortschreiten-
der Reifungsprozesse imstande, eine
gute Genussqualitdt zu entwickeln,
weil sich Starke in Zucker umwandelt,
Aromen bilden, Gerbstoffe abbauen
und das Fruchtfleisch etwas weicher
wird. Auch weisen friihe Ernten einen
hoheren Séuregehalt auf, was den Ap-
feln Frische verleiht.

Allerdings sind zu friih geerntete Ap-
fel auch nach der Lagerung unterent-
wickelt, mit Geschmacksstoffen un-
terversorgt, unausgeglichen und oft
schlecht geférbt mit mangelnder Ess-

qualitét. Zudem sind solche frilh ge-
ernteten Friichte anfalliger fir unter-
schiedliche physiologische Stérungen,
wie der gewdhnlichen Schalenbréune.
Werden Apfel verspétet geerntet, altern
sie wahrend der Lagerung und werden
Uberreif, wodurch sich zahlreiche qua-
litative Méngel entwickeln kénnen. Die
Frichte sind dann beispielsweise zu
weich, mehlig, morsch oder schme-
cken fad, das kann auch erhohte Aus-
félle durch Faulnisse zur Folge haben.

Besonders problematisch ist auch das
Auftreten von inneren Fruchtfleisch-
Verbrdunungen, da diese &uBerlich
nicht sichtbar sind und héufig erst vom
Konsumenten entdeckt und reklamiert
werden. Auch hier sind die Ursachen
vorwiegend in Uberreife und Uberla-
gerung zu finden.

Nicht zu spét ernten

Auch wenn die Farbe noch ungent-
gend ausgebildet ist, sollte nicht spé&-
ter mit der Emte begonnen werden,
wenn langfristig die Qualitdt im Lager
erhalten werden soll. Bereits vor und
auch wahrend der Ernte konnen vie-
le MaBnahmen getroffen werden, um
eine moglichst optimale Einlagerungs-
qualitdt garantieren zu kénnen. Durch
ausgewogene Dingung, optimaler
Wuchs- und Behangsregulierung kon-
nen unausgeglichene Mineralstoffver-
héltnisse vermieden werden, welche
sich negativ auf die Lagerfahigkeit und
die Farbausbildung der Friichte auswir-
ken.

Eine schonende und sorgféltige Ar-
beitsweise wéhrend der Emte kann
Druckstellen und Verletzungen weitge-
hend vermeiden. Mehrere Pflickgan-
ge erzielen neben einer gleichméRigen
Reife auch ein besseres Nachférben
der am Baum verbleibenden Friichte.
Sowohl unreife, aber vor allem zu reife
Frichte sind fir eine optimale Lage-
rung nicht geeignet, kénnen aber ver-
mieden werden.

Nur die Kombination von einwandfrei-
er Einlagerungsqualitdt und optimal
angepasster Lagermethode kann eine
erfolgreiche langfristige Lagerung mit
optimaler Gesundheits- und Qualitats-
erhaltung der Apfel garantieren.

Hinwels

Im Artikel ,Die Wichtigkeit des opti-
malen Erntetermins”, erschienen in
der Juli/August-Ausgabe 2014 von
,Obstbau*weinbau” wird ausfiihrlich
tber die Auswirkungen des Ernteter-
mins auf die innere und geschmack-
liche Qualitétserhaltung wéhrend der
Lagerung berichtet. Im Artikel ,Optima-
les Erntemanagement reduziert Lager-
schaden” aus der Juli/August-Ausgabe
2015 von ,obstbau*weinbau” wird der
Fokus auf Lagerschaden gelegt, wel-
che auf die nicht optimale physiologi-
sche Reife bei der Emnte zurtickzufih-
ren sind.
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