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AVG und 1-MCP

Neben Grundlagenuntersuchungen zur Fruchtreife
waren der Einsatz von AVG (Aminoethoxyvinylgly-
cin) und die Anwendung 1-MCP (1-Methylcyclo-
propen) zur Hemmung der Ethylensynthese bzw.
der Hemmung der Sensitivitat gegeniiber dem Rei-
fehormon Ethylen Schwerpuktthemen bei dieser
Tagung. Die natiirlich vorkommende Substanz AVG
als Retain wird in Form einer Vorernteapplikati-
on in der Obstanlage ausgebracht, 1-MCP kommt
kommerziell als SmartFresh hingegen in Form einer
Nacherntebehandlung zum Einsatz. Retain hat eine
Registrierung in den meisten Obst produzierenden
Uberseelindern (Neuseeland, Chile, Argentinien,
Brasilien etc.). Wahrend in den USA AVG sogar fiir
den Einsatz in der organischen Fruchtproduktion
gelistet ist, hat die Firma Valent BioSciences in
Europa aufgrund der restriktiven Registrierungsbe-
dingungen den bereits in GroBbritannien laufenden
Registrierungsantrag zuriickgezogen!!!

Retain hat in den USA neben der Indikation Rei-
feverzégerung beim Apfel auch eine Zulassung fiir
die Ansatzférderung von Walniissen. AgroFresh pra-
sentierte viel versprechende Ergebnisse von Versu-
chen mit einer 1-MCP Formulierung, die auch fiir
die Vorernteapplikation in der Obstanlage geeignet
erscheint. Dieses Produkt ist unter der Handelsbe-
zeichnung Harvista® bereits in Chile registriert; in
Europa ist mit einer Zulassung in den nédchsten 5
Jahren nicht zu rechnen.
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Versuche in den USA fiihrten bei der Sorte Red Deli-
cious zu einer Reifeverzégerung im Ausmaf von 14
Tagen, wenn Harvista® 7 Tage vor dem prognosti-
zierten Erntetermin appliziert wurde. Die positiven
Effekte dieser Reifeverzdégerung waren sowohl eine
deutliche GrBen- als auch Farbzunahme. Ahnliche
Ergebnisse wurden bei den Sorten Gala und Golden
Delicious beobachtet.

Dem Einsatz von 1-MCP (SmartFresh) in der Obst-
lagerung waren 18 Beitrdge gewidmet. Unter an-
derem untersuchte Danilo Christen vom Centre des
Fourgeres (Schweiz) den Einfluss des Erntetermins
auf die Wirksamkeit von 1-MCP Behandlungen bei
Gala.

Die Resultate zeigen sehr klar, dass Gala im opti-
malen Erntefenster gepfliickt und anschlieBend mit
1-MCP behandelt im ULO Lager 9 Monate ohne
Qualitatsverluste gelagert werden kann. Bei zu spa-
ter Pfliicke war eine deutlich verminderte Wirkung
von 1-MCP beobachtbar und die Friichte zeigten
zudem verstidrkt Fleischbriune (bis zu 25%). Das
KOB in Bavendorf beschéftigte sich in ihren Unter-
suchungen mit dem Einfluss des Behandlungszeit-
raumes auf den Effekt von 1-MCP bei Elstar. Die
Anwendung von 1-MCP erfolgte 7, 14 und 21 Tage
nach der Ernte. Die Wirksamkeit von 1-MCP war bei
Elstar auch noch bei einem Behandlungszeitpunkt 3
Wochen nach der Ernte gegeben.
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Atmungsmessungen

sind ein zentraler
Forschungsschwerpunkt
der Abteilung
Nacherntephysiologie am

KOB Bavendorf.

Ein interessantes Poster

von HortResearch
beschéaftigte sich mit
den Ursachen innerer
Verbrdunungen bei

Braeburn und Pink Lady.

DCA-Lagerung

Vortrage von Vertretern aus der Schweiz (Agros-
cope Changins-Wadenswil - Dr. F. Gasser) und
aus Sidtirol (Versuchszentrum Laimburg - Dr. Za-
nella) beschiftigten sich mit den Erfahrungen zur
DCA - Lagerung von Apfeln. Bei der DCA Lagerung
wird die Sauerstoffkonzentration in der der kon-
trollierten Atmosphare stufenweise bis knapp tiber
dem gerade tolerierten Sauerstoff-Niveau (= ana-
erober Kompensationspunkt - ,ACP") herabgesetzt.
Ein Chlorophyllfloureszenzsensor erlaubt die nicht
destruktive Bestimmung des ,,ACP". Der ACP liegt
bei den meisten Apfelsorten zwischen 0,2 und 0,4%
0,. Braeburn liegt mit seinem kritischen Sauerstoff-
wert bei 0,4 %, andere Sorten wie Elstar, Idared
und Maigold bei 0,25 - 0,3 %. Nach dem Erreichen
des kritischen Sauerstoffwertes erfolgte ein Anhe-
ben des 0,-Gehaltes in der Lagerzelle um 0,1 - 0,3
%. Auf diesem Weg war es moglich, Friichte ohne
physiologische Schadigungen je nach Sorte bei 0,3
- 0,6% 02 liber einen Zeitraum von 200 Tagen zu
lagern mit dem zusatzlichen Vorteil einer hoheren
Fruchtfleischfestigkeit gegeniliber der Kontrolle.
Auch der dsterreichische Beitrag beschaftigte sich
mit der DCA-Lagerung. Die Prasentation mit dem
Titel ,Wie beeinflussen Erntetermin, 1-MCP Be-
handlung und Lagerkonditionen die Lagerfahigkeit
und Fruchtqualitat von Braeburn" wurde in Form
eines Posters und eines Kurzvortrages vorgestellt.
Uber die Ergebnisse dieses Versuches ist in der letz-
ten Nummer der Haidegger Perspektiven (Ausgabe
2/2007) berichtet worden.

Schmeckt Bio besser?

Einen interessanten Beitrag mit dem Titel ,Haben
biologisch produzierte Apfel einen besseren Ge-
schmack als traditionell erzeugte Friichte" lieferte
A. Schenk vom flandrischen Zentrum fiir Nachern-
tetechnologie (Belgien). In ihren Untersuchungen
sollte festgestellt werden, ob diese beiden Produk-
tionsweisen die Fruchtqualitat und den Geschmack
der Friichte objektiv messbar beeinflussen.

Der Versuch mit der Sorte Jonagold lief iber zwei
Saisonen. Verglichen wurden Friichte aus derselben
Obstanlage, gleichem Pflanzsystem und Baumalter,
gleichem Reifezustand und unter denselben Lager-
konditionen gelagert. Der einzige Unterschied be-
stand in der Produktionsweise (biologisch und tradi-
tionell). Die Resultate ergaben keine Unterschiede
in der Geschmacksqualitat zwischen biologisch
und den traditionell produzierten Friichten. Ent-
scheidender Faktor fiir die Geschmacksqualitat sind
vielmehr die optimalen Lagerkonditionen.

Ist die Reife von Friichten
messbar?

Prof. Bart Nicolai gab in seinem Vortrag mit dem
Titel ,Neue Methoden zur Messung von Fruchtreife-
merkmalen” einen Uberblick {iber nicht destruktive
Methoden der inneren Qualitdtsbestimmung von
Apfeln. Innere Qualitat umfasst laut Nicolai die Tex-
tur, das Aroma, den Geschmack und die eventuellen
inneren Fruchtschdden.

Mit Hilfe der Computertomographie und Magnetre-
sonanzspektroskopie kdnnen u.a. Fruchtfleischver-
brdunungen z.B. bei Conference Birnen und Stippe
bei Apfel detektiert werden. Fiir die Messung der
Textur (Fruchtfleischfestigkeit) stehen akustische
Methoden (Aweta Firmness Tester) sowie andere auf
dem Impact-Prinzip basierende Methoden (TMI SA-1
portable firmness tester) zur Verfligung.

Ein groBes Problem ergibt sich nach wie vor in der
mangelnden Korrelation zwischen den nichtdestruk-
tiv gemessenen Textureigenschaften und den me-
chanisch ermittelten Penetrometerwerten. Fruchta-
romen konnen mit Hilfe ,elektronischer Nasen" und
der ,Headspace Fingerprint Massenspektroskopie”
bestimmt werden.

Optische Methoden (NIR-Technik) werden im QObst-
bau bereits in Sortiermaschinen eingesetzt, um den
Gehalt an loslicher Trockensubstanz (°Brix) zu be-
stimmen. Als nachteilig wird von Bart Nicolai der
nach wie vor sehr hohe Kalibrierungsaufwand bei
diesen Sortiermaschinen hingestellt.
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