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Neues Wissen zur Apfel-Lagerung

Im Rahmen der Lagerungstagung am Versuchszentrum Laimburg informierten die Experten der Arbeitsgrup-
pe ,Lagerung und Nachernte-Biologie” sowie externe Referenten liber aktuelle Themen der Obstlagerung.

Barbara Stiirz vom Versuchszentrum Laimburg
gab in ihrem Vortrag einen Uberblick iiber die
in Stdtirol am hédufigsten auftretenden phy-
siologischen Lagerstérungen, welche vor allem
durch drei Faktoren hervorgerufen werden:
Zum einen sind dies ungiinstige Wachstums-
und Witterungsbedingungen, welche das Auf-
treten verschiedener physiologischer Stérun-
gen fordern — wie beispielsweise einen
Calciummangel der Frucht.

Auch eine zu frithe oder zu spite Ernte
kann das Auftreten physiologischer Schiden
wie Schalenbriune, Aufspringen, Morschigkeit
oder Kernhausbriune begiinstigen. Als dritter
Faktor sind unsachgeméfe Lagerbedingungen
zu nennen. Werden beispielsweise kalteemp-
findliche Sorten wie Cripps Pink/Pink Lady®,
Scifresh/Jazz® oder Pinova bei zu niedrigen
Temperaturen gelagert, konnen sich duflere
Kilteschdden oder auch innere Kiltefleisch-
briunen entwickeln. Ein sortenspezifisch zu
hoher CO,-Gehalt in der Lageratmosphire
fordert dartiber hinaus das Auftreten von in-
nerer Fleischbraune und Kavernen (kleine
Hohlrdume im Fruchtfleisch), wahrend zu
niedrige Sauerstoffwerte Garungsschiden
verursachen kénnen.

Bei App-Entwicklung mit im Boot

Das Versuchszentrum Laimburg ist im Rah-
men eines europdischen Projekts an der Ent-
wicklung der Applikation ,FrudiStor” beteiligt,
die dem Anwender kompaktes Fachwissen
iiber die Symptome von Lagerschéden, Erkla-
rungen zu deren Entstehung sowie Vermei-
dungsstrategien vermitteln will und somit
langfristig dazu beitragen soll, Lagerausfille
zu reduzieren.

Im Projekt, welches durch das Interreg-V-
Programm (Alpenrhein, Bodensee, Hochrhein)
finanziert wird, arbeitet das Versuchszentrum
Laimburg mit mehreren Partnern in Deutsch-
land zusammen. Ab etwa Mitte 2018 wird
,FrudiStor" voraussichtlich sowohl als Appli-
kation fiir das Smartphone als auch fiir den
PC zur Verfugung stehen.

Alternative Lagerungsmethoden mit
DCA

In Siidtirol hat sich mittlerweile die innova-
tive Lagerung mit dynamisch kontrollierter
Atmosphire aufgrund von Chlorophyll-
Fluoreszenz (DCA-CF) etabliert, welche durch

das Versuchszentrum Laimburg eingefiihrt
wurde. Mit dieser Methode wird bei jeder Frucht
ein zu niedriger Sauerstoffwert mittels Fluo-
reszenzsignal ermittelt. Dadurch kann der Sau-
erstoffwert dynamisch an den Reife- und Ge-
sundheitszustand der Friichte angepasst werden.

Nun werden am Versuchszentrum Laimburg
weitere Methoden zur Bestimmung des Sauer-
stoffgrenzwertes untersucht. Eine interessan-
te Alternative kénnte die Ermittlung des Res-
pirationsquotienten (RQ) darstellen. Dieser
Quotient lisst sich aus dem Verhiltnis zwischen
gebildetem Kohlendioxid und verbrauchtem
Sauerstoff wahrend der Atmung des Apfels
im Lagerraum berechnen.

Erste Erfahrungen mit RQ

Stefan Stiirz berichtete tiber erste Erfah-
rungen mit dem RQ, welche das Versuchszen-
trum Laimburg zusammen mit der Schweizer
Forschungsanstalt Agroscope gewinnen konn-
te. Untersucht wurde wihrend sieben Monaten
Lagerdauer der zeitliche Verlauf einiger Ga-
rungsmetaboliten wie z. B. Ethanol, aber auch
verschiedene Aromen und die Vorldufersubs-
tanzen, welche die gewdhnliche Schalenbriu-
ne verursachen.

Die Ergebnisse der Untersuchung: Die Bil-
dung von Garungsmetaboliten zeigt einerseits
sortenabhingige Unterschiede, aber auch die
Lagerungsbedingungen und die Lagerdauer
ergaben unterschiedliche Wirkungen. Wihrend
die Sorte Red Delicious zu héherer Ethanol-
produktion neigt, liegt das Produktionsniveau
der Sorte Granny Smith klar darunter. Die
etablierte DCA-CF-Methode hat einen charak-
teristischen zeitlichen Verlauf mit einem H6-
hepunkt ca. vier Wochen nach DCA-Beginn
und einer folgenden stetigen Abnahme bis zur
Auslagerung nach sieben Monaten. Im Gegen-
satz dazu forderten die RQ-Lagerbedingungen
deutlich die Ethanolproduktion, wobei die
Werte hier bis zur Auslagerung stindig anstie-
gen und ein hoheres Niveau als bei der DCA-
CF-Lagerung erreichten.

Die Friichte im Kiihllager, bei gewchnlichem
Luftsauerstoffgehalt, produzierten hingegen
erst zu Lagerungsende nach sieben Monaten —
vor allem aber nach den folgenden sieben
Tagen Nachreifung bei Raumtemperatur (Shelf-
Life) — hohe Mengen an Girungsmetaboliten,
was auf einen Uberreifungsprozess zuriickzu-
fithren sein konnte.
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Wie gut sich Apfel aus Hohenlagen lagern lassen,
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war ein Thema bei der Lagerungstagung.

Beziiglich der Schalenbridune-Entwicklung
war eine hemmende Wirkung der DCA-CE-
Lagerungsbedingungen nach der langfristigen
Lagerung und Transportsimulation zu beob-
achten, wihrend im gewdhnlichen Kiihllager
keine Verhinderung dieser physiologischen
Stérung moglich war.

Reifeverlauf und Qualitit bei Apfeln
aus Hohenlagen

Die Veranderung des Klimas hat zur Folge,
dass Apfel in immer héheren Lagen angebaut
werden kénnen. Oswald Rossi von der Arbeits-
gruppe Lagerung und Nachernte-Biologie am
Versuchszentrum Laimburg berichtete {iber
eine dreijahrige Untersuchung zum Qualitats-
vergleich zwischen Apfeln der Sorte Golden
Delicious aus hoher gelegenen Gebieten (Tarsch,
Schluderns und Allitz im Vinschgau) und
Apfeln, die in mittleren Lagen (Kastelbell)
gewachsen sind. ,Unser Vergleich hat gezeigt,
dass im Gegensatz zu Apfeln aus den Mittel-
lagen Apfel der hohen Lagen gelber und fester
sind und 25 bis 30 Prozent mehr Séure ent-
halten®, berichtete Rossi. Was die Fettigkeit
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auf der Fruchtschale nach der Lagerung betrifft,
so waren die Apfel aus der Hohe anfilliger.
Zuckergehalt und Reifeverlauf zeigten hinge-
gen keine relevanten Unterschiede zwischen
den beiden Héhenlagen. In héheren Lagen
wirken sich Witterungsbedingungen extremer
aus, und die Ertrége erreichen nicht jene von
gemifRigten Lagen, wobei hierbei die Exposi-
tion des Standortes von Relevanz ist.

Reiferegulierung in der Obstanlage

Das Produkt ,Harvista™“ wird in einigen
Landern bereits zur Reiferegulierung ange-
wandt und befindet sich in Europa zurzeit
noch in der Testphase. Flavia Succi von der
Firma AgroFresh berichtete tiber erste Erfah-
rungen damit.

,Harvista™ verzogert, dhnlich dem be-
kannten Produkt ,SmartFresh®™*, welches als
Nachernte-Behandlung in der Lagerung bereits
seit Jahren angewandt wird, die Reifeprozes-
se der Friichte. Der Unterschied zu ,Smart-
Fresh®™ liegt darin, dass in ,Harvista™" der
Wirkstoff 1-MCP (1-Methylcyclopropen) so
formuliert ist, dass dieser bereits im Feld
ca. eine Woche vor dem Erntetermin fiir eine
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Frudistor

App zur Bestimmung von
Lagerschiden bei Apfeln

INTERREG V

Lagerschiden per Smartphone erkennen — das soll mit der neuen App ,FrudiStor” méglich werden.

Langzeitlagerung ausgebracht werden kann
und die Verlangsamung der Reife bereits am
Baum erfolgt.

Die Vorteile einer Reifebeeinflussung der
Apfel am Baum sind vielfaltig: Das Erntema-
nagement kann dadurch zeitlich optimiert
werden; durch spéteres Ernten kann es zu
einer Ertragssteigerung kommen und auch
auf Lagerfahigkeit und Qualitdt der Friichte
kénnte der Wirkstoff positive Auswirkungen
haben. Bisherige Ergebnisse zur Anwendung
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von ,Harvista™"

zeigen neben einem verzo-
gerten Stirkeabbau und besserer Fruchtfleisch-
festigkeit der behandelten Friichte zum Ern-
tezeitpunkt auch einen positiven Effekt auf
den Vorerntefruchtfall. Bereits heuer laufen
am Versuchszentrum Laimburg erste Versuche
zur Anwendung dieses Produktes, welches
voraussichtlich fiir die Saison 2021/22 auch in
Italien verfiigbar sein wird. m
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