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Aufspringen und mehliger Zerfall am
Apfel wahrend der Lagerung

Barbara Stiirz, Oswald Rossi, Angelo Zanella, Versuchszentrum Laimburg

Rechtzeitig Ernten

Physiologische Lagerschaden beim
Apfel werden von verschiedenen
Faktoren beeinflusst: So férdern, ne-
ben unglinstigen Wachstums- und
Witterungsbedingungen, auch ein
nicht idealer Erntezeitpunkt und un-
geeignete Lagerbedingungen ihre
Entwicklung wéhrend der Lagerung.
Die Einhaltung des optimalen Ernte-
fensters zur Erhaltung der Fruchtqua-
litét spielt in diesemn Zusammenhang
eine bedeutende Rolle: Werden die
Apfel beispielsweise verspétet geern-
tet, kommt es wahrend der Lagerung
zu Uberreife und Alterung der Friich-
te. Dies beeinflusst wiederum maR-
geblich die Entwicklung der inneren
Fruchtqualitét: Die Festigkeit des
Fruchtfleischs und der Gehalt an Sau-

Anfangliche Symptome
von Aufspringen durch

Uberreife (links Red
Delicious, rechts Gala).

re in den Friichten nehmen mit zu-
nehmender Reife ab und vermindern
dadurch die Lagerfahigkeit. Zudem
verlieren die Apfel an Knackigkeit
bzw. Saftigkeit, weil sie wéhrend der
Lagerung nicht weiterreifen, sondern
aufgrund der Uberreife altern. Neben
der Veranderung der inneren Quali-
tat, fordert spétes Emten auch das
Auftreten von &uRerlich sichtbaren
Schaden, wie beispielsweise das Auf-
springen. Vor allem (bergroRe und
zu spét geerntete oder Uberlagerte
Frichte sind bei zu hoher Luftfeuch-
tigkeit und Temperatur im Lager ge-
féhrdet furs Aufplatzen.

Symptome
Das Schadbild zeigt anfénglich kleine,
oberfléchliche Risse der Fruchthaut

(Bilder 1 und 2), welche mit zuneh-
mender Reife, bzw. Lagerdauer gro-
Rer werden und vorwiegend, wenn
auch nicht ausschlielllich, im zent-
ralen Bereich der Friichte lokalisiert
sind.

Meist reiflt nicht nur die Haut, son-
dern auch ein Teil des darunterlie-
genden Fruchtfleisches auf (Bilder 3
und 4, S. 14). Das Fruchtfleisch der
aufgesprungenen Friichte weist eine
mehlige, teils trockene Konsistenz
auf, die Frucht verliert zunehmend an
Saftigkeit und Geschmack. Je nach
Sorte veréndert sich die Farbe des
Fruchtfleisches an den aufgeplatz-
ten Stellen zu einem schmutzigen
Cremeweif bis Hellbraun.

Héufig infizieren pilzliche Wundpa-
rasiten die aufgesprungenen Stellen
und sie beginnen zu faulen.




Ursachen

Ein zu spdtes Emten, ein zu ausge-
dehnter Einlagerungsverzug oder ein
zu langes Lagern der Friichte bzw.
unvorteilhafte  Lagerungsbedingun-
gen gelten vor allem als die Ursa-
chen des Schadens. Das AusmaR der
Symptome steigt bei einer Lagerung
mit hoher Luftfeuchtigkeit und hoher
Temperatur an.

Physiologischer
Hintergrund

Das Auftreten des Schadens ist eng
mit der Alterung (Seneszenz) und der
Lagerdauer der Frichte verbunden.
Studien deuten darauf hin, dass bei
(iberreifen Apfeln und zu langen La-
gerzeiten die Kontakte zwischen den
Zellen des Fruchtfleisches schwécher
werden und es so zu einem alte-
rungsbedingten Lockerwerden des
Zellzusammenhaltes  kommt. Dies
ist vor allem auf Strukturverdnderun-
gen in den Mittellamellen (Bestand-
teile der pflanzlichen Zellwand) der
Fruchtzellen zuriickzufthren. Durch
das altersbedingte Auflosen der
Mittellamellen wird die Zellform im-
mer kugeliger, der Raumbedarf der
Zellen vergroBert sich und infolge
auch der Druck auf die Hautschich-
ten. Hinzu kommt, dass die Friichte
bei der kommerziellen Apfellagerung
tblicherweise einer hohen relativen

Aufplatzen des Frucht-
fleisches wahrend der

Lagerung; die Frucht wird
mehlig und verliert an
Saftigkeit.

Luftfeuchte ausgesetzt sind und so
der Turgor (Druck des Zellsaftes auf
die Zellwand der pflanzlichen Zellen)
erhalten bleibt. Der erhohte Innen-
druck kann schlussendlich die oh-
nedies durch den Reifungsvorgang
alterungsgeschwachte Haut und das
darunterliegende Fruchtfleisch zum
Platzen bringen. Das Fruchtgewebe
wird beim Kauen meist als mehlig
empfunden, da die Zellen beim Bei-
Ren nicht mehr aufplatzen und da-
durch kein knackiges Frischegefthl
mehr erzeugen, sondern der Zellver-
bund verschiebt sich bei Druck nur
mehr.

Vorbeugung

Grundsétzlich kann  Alters-Aufsprin-
gen durch eine termingerechte Emte
der Apfel bzw. durch die korrekte Ein-
haltung des empfohlenen Erntefens-
ters sowie ein rechtzeitiges Auslagern
der Frichte und ideal angepasste
Lagerungsbedingungen  vermieden
werden.

Der optimale Bereich der relativen
Luftfeuchte und der kontrollierten
Atmosphdre, auRerdem die ideale
Lagertemperatur einer jeden Sorte
sollte wahrend der gesamten Lager-
periode eingehalten werden.
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