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Forschungserfahrungen
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INNERE SCHADEN

> EINFLUSS VON:

— 1-MCP (SmartFresh™)
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Experimentelle Aktivitat an der Laimburg in

der Lagersaison 2015-16

PRIMARES ZIEL:

» Abwiégen des Einflusses von SmartFresh™ auf die
Fleischbrauneinduktion

» 2 Lagerungsmethoden im Vergleich:
— DCA-CF

— DCA-CF & MCP




Experimentelle Aktivitat an der Laimburg in

der Lagersaison 2015-16

Versuchsaufbau:
2. Saison: WIEDERHOLUNG

» 2 verschiedene Obstgenossenschaften
» 2 Lagerungsmethoden

» 4 verschiedene Partien pro Genossenschaft
» 4 Auslagerungen (ca. 1,100 m3, 320 Tonnen)
» 64 Auswertungen insgesamt
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Experimentelle Aktivitat an der Laimburg in

der Lagersaison 2015-16

Lagerdauer:

> 4 Auslagerungen:
— 2.7 Monate Lagerung — 6.2 Monate Lagerung

— 5.1 Monate Lagerung — 8.3 Monate Lagerung
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Experimentelle Aktivitat an der Laimburg in

der Lagersaison 2015-16

» Stichprobenumfang:

— ca. 120 Frichte pro Partie und
Lagerungsmethode bei den ersten drei
Auslagerungen

— ca. 240 Friichte pro Partie und
Lagerungsmethode bei der

vierten Auslagerung
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Evaluierte Qualitatsparameter

Nach 7 Tagen Shelf-Life bei 20 °C:

— Innere Qualitat (Festigkeit, Zucker, Saure)
— AuBere Schaden (Féulnisse....)

— Innere Schaden (Fleischbraune....)
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Zusammenfassung: Experiment 2014-15

— Bis zu 5 Monaten Lagerung, kein deutlicher
Effekt von SmartFresh™ beobachtet—
Entwicklung von Inneren Schaden
Partienabhangig
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Zusammenfassung: Experiment 2014-15

— Nach 8 Monaten Lagerung: SmartFresh™
fordert Auftreten von Inneren Schaden

— Kombination von Kihllager und
SmartFresh™ ist vielversprechend
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Zusammenfassung: Experiment 2015-16

— Auftreten Innerer Schaden lediglich zu einem
niedrigen Prozentsatz, im Gegensatz zur
vorherigen Saison

SCHLUSSFOLGERUNGEN
INNERE SCHADEN

» 2 unterschiedliche Saisonen
» Einfluss von Klima:

— Ernte 2014

— Ernte 2015
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SCHLUSSFOLGERUNGEN:

Innere Qualitat
BESTATIGUNG 2015 von 2014:

» kein deutlicher Effekt von 1-MCP (SmartFresh™) in
Kombination mit DCA-CF im Vergleich zu DCA-CF
alleine, trotz 7 Tage Shelf-Life, auf:

— Erhaltung der Festigkeit
— Erhaltung des Zuckers

— Erhaltung der Saure

— Entwicklung der AuBeren Schiden
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Danke fur Ihre Aufmerksamkeit.
Grazie della Vostra attenzione.
Thank you for your attention.
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