
Ausgabe 2/2007
11

Dr. Gottfried Lafer

Dynamische CA-Lagerung 
Erste Versuchserfahrungen in Haidegg.

DCA in Südtirol praxisreif

Das DCA Lagerverfahren wird seit 2004 in Südtirol 

erfolgreich in der Praxis eingesetzt. Verantwortlich 

für die breite Praxiseinführung von DCA in Südti-

rol zeichnet sich Dr. Angelo Zanella vom Landwirt-

schaftlichen Versuchszentrum Laimburg. Besonders 

bewährt hat sich dieses neue Lagerverfahren bei 

Sorten, die sehr anfällig für Schalenbräune (wie z.B. 

Granny Smith, Red Del. etc.) sind. Auch die Auslage-

rungsqualität ist mit DCA deutlich besser, vor allem 

hinsichtlich innerer Qualität (Fruchtfl eischfestigkeit 

und titrierbarer Säure) und Fruchtfäulnis. 

Von besonderem Interesse kann das Verfahren für 

den biologischen Apfelanbau z.B. für Topaz sein, 

da für diese Sparte keine Nacherntebehandlung zu-

gelassen ist. 

Auch das landwirtschaftliche Versuchszentrum Hai-

degg beschäftigt sich seit 2006 versuchsmäßig mit 

der DCA Lagerung und hat für diesen Zweck sechs 

Floureszenzsensoren angeschafft. Die Versuchstä-

tigkeit mit DCA konzentrierte sich 2006/07 auf die 

Problemsorte Braeburn, die wie allgemein bekannt 

in der konventionellen CA Lagerung aufgrund der 

Neigung zu inneren Verbräunungen (Fleisch- und 

Kernhausbräune) schwierig zu lagern ist. In der heu-

rigen Saison wurde auch die Apfelsorte Topaz und 

die Birnensorte Uta beide aus dem biologischen An-

bau in das Lagerungsversuchsprogramm integriert.

Mit Fluoreszenz-

Sensoren wird der 

physiologische Zustand 

der Früchte im Lager 

gemessen.

Nach der Einführung der CA-Lagerung in den 50er 

Jahren steht mit der DCA-Lagerung wiederum ein 

Quantensprung in der Lagerungstechnologie von Obst 

bevor. Eine zusätzliche Verbesserung der Fruchtquali-

tät während der Lagerung kann mittels dynamischer 

Anpassung der kontrollierten Atmosphäre an den 

physiologischen Zustand der Äpfel und an deren Ak-

tivitätsverlauf ohne zusätzliche Nacherntebehand-

lung erzielt werden.

Was ist DCA-Lagerung?

Bei der dynamischen CA-Lagerung (DCA) wird der 

Sauerstoffgehalt in der Lageratmosphäre stufenweise 

bis zum „anaeroben Kompensationspunkt � ACP“ ab-

gesenkt und dann während der Lagerung laufend an 

den physiologischen Zustand der Früchte angepasst.

Dieses Verfahren gründet auf der Messung der Flu-

oreszenz des in der Fruchtschale enthaltenen Chlo-

rophylls (Blattgrün) mittels eines FIRMTM-Sensors 

(Fluorescence Interactive Response Monitor) an einer 

Probe von jeweils sechs Äpfeln. Trifft eine bestimmte 

Wellenlänge des Lichtes auf das Chlorophyll des Ap-

fels, so sendet das Chlorophyll Licht in einer anderen 

Wellenlänge (Fluoreszenz) zurück. Unter einem für 

die jeweiligen Früchte spezifi schen Sauerstoff-Wert 

erhöht sich das Fluoreszenz-Signal deutlich. 

Mit dieser Information wird es möglich, die Zusam-

mensetzung der kontrollierten Atmosphäre (CA) dy-

namisch an den Reifezustand, den Jahrgangsschwan-

kungen und den Herkunftsverschiedenheiten der zu 

lagernden Apfelsorte anzupassen. 

Fleisch- und Kernhausbräune wird durch DCA-Lagerung reduziert.

Im Vergleich zur herkömmlichen CA-Lagerung werden Lagerschäden bei 

der DCA deutlich reduziert.
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Diese ersten Ergebnisse in der Versuchsstation Hai-

degg zeigen, dass die DCA-Lagerung (trotz einer 

nicht korrekten Einstellung der Floureszenzsensoren) 

eine äußerst  viel versprechende Lagerungstechno-

logie darstellt. 

Daher gibt es heuer in der Steiermark erstmalig 

Großzellenversuche bei Braeburn.

DCA-Versuch Braeburn

Sorte: Braeburn Lochbuie

Herkunft: Obstanlage der Fachschule Gleisdorf

Lagerdauer: ca. 240 Tage (Auslagerung am 

26.06.2007, Shelf-life bis 10.07.2007)

Lagerungsvarianten:

1. CA-Lagerung: 1°C, CO2 1,0 %, O2 1,5 % 

2. DCA-Lagerung:1°C, CO2 1,0 %, O2 (dynamisch)

Zusammenfassung der Ergebnisse

• Verminderung der Kernhaus- und Fleischbräune

• DCA verstärkt das Auftreten von Kälteschäden

• MCP verstärkt die inneren Verbräunungen, auch 

in   Kombination mit DCA

• Höhere innere Qualität bis zur Auslagerung

• Stabilisierung der Fruchtfl eischfestigkeit (Shelf-

life)

• Perspektiven besonders für Braeburn und Topaz

• Exakte Einstellung der Sensoren ist wichtig !!!

Ing. Georg Innerhofer

Klonenselektion „Blaues Kriecherl“

§
§
§

„Steirisches 

Kriacherl“ ist für 

das geographische 

Gebiet Steiermark 

geschützt im Codex 

Alimentarius Austri-

acus Kapitel B 23: 

Siprituosen. Anhang 

1: Geschützte Be-

zeichnungen. Dieser 

Brand wird dem-

nach ausschließlich 

aus dem blauen 

Steirischen Kriecherl 

hergestellt und der 

Alkoholgehalt muss 

mindestens 42% 

vol. betragen.

Die Fruchtfl eischfestigkeit der Äpfel wird durch die DCA-Lagerung über 

einen langen Zeitraum stabilisiert.

Auch für die Bio-Sorte 

Topaz wird die DCA-

Lagerung interessant.

Das „Kriecherl“ oder „Kriacherl“, eine wilde Pfl au-

menart, fi ndet sich an vielen Standorten, vor allem 

im Osten Österreichs. Sie sind dem Steinobst zuge-

ordnet und als botanische Bezeichnung wird sowohl 

Prunus insititia für die Wildform als auch Prunus do-

mesticus ssp. insititia für die Kulturform verwendet. 

Während in anderen Bundesländern auch rote und 

gelbe Typen vorkommen, ist in der Steiermark fast 

ausschließlich der blaue Typ zu fi nden. 

Das Kriecherl zählt zu dem Formenkreis der Pfl au-

men, zu dem auch Mirabellen, Ringlotten, Pfl aumen, 

Zibarten und andere zählen. Aufgrund der starken 

Bastardisierung in dieser Gruppierung ist eine streng 

botanische Zuordnung nicht möglich. Als Kriecherl 

gelten daher kleinfrüchtige, rundliche Früchte ohne 

Seitennaht, deren Fruchtfl eisch sich nicht vom Kern 

trennen lässt. 

Die Versuchsstation Haidegg hat vor einigen Jahren 

verschiedene blaue Kriecherltypen in der Süd- und 

Südoststeiermark gesammelt, vermehrt und aufge-

zogen.

Derzeit fi nden sich acht von diesen Typen je vier 

Bäume in einem Versuchsquartier in Haidegg. Sie 

werden auf Unterschiede in Wuchs, Ertragsleistung, 

Aromaintensität und vor allem auf Verarbeitungs-

eignung – primär für Kriecherlbrand – hin unter-

sucht. 

Unser Ziel ist es festzustellen, ob tatsächlich ty-

penbedingte Unterschiede existieren oder ob die 

Unterschiede durch andere Faktoren wie Standort 

(Boden, Klima), Behangdichte oder anderes zustan-

de gekommen sind. Im Jahr 2006 konnten wir die 

ersten Früchte ernten. Zwar genug, um sie brennen 

zu können, aber noch nicht ausreichend, um aus je-

dem Typ einen Brand herzustellen. 

Heuer zeigen einige Bäume bereits Erträge jenseits 

der 30 kg, somit war genug Menge vorhanden, um 

die Typen einzeln einzumaischen. Bei den Früchten 

zeigten sich Unterschiede in Fruchtgröße (zwischen 

7 und 10 g) und Zuckergehalt (zwischen 16 und 20 

Brix). Ob Unterschiede im Aroma der Brände er-

kennbar sind, wird sich zeigen.


