Einfluss von Erntetermin und Lagerungsbedingungen auf die Haltbarkeit
und Fruchtqualitdt von Topaz aus biologischem Anbau

Einleitung

In Osterreich hat die biologische Apfelproduktion in den letzten Jahren stark zugenommen. Die Hauptsorte des biologischen Apfelanbaus
sowohl fir den Frischmarkt als auch fiir die Verarbeitung ist die aus einem tschechischen Ziichtungsprogramm stammende schorfresistente
Apfelsorte ;Topaz' Diese Sorte wurde 1998 in Osterreich eingefiihrt und rangiert mit aktuell 212 ha an der 7. Stelle der 6sterreichischen
Apfelproduktion. Das starke Ansteigen der Erntemengen im biologischen Anbau hat eine deutliche Verlangerung des Ange-
botszeitraums und somit auch der Lagerdauer zur Folge. Im Vergleich zu anderen Apfelsorten zeigte sich ‘Topaz’ in der Lang-
zeitlagerung aber sehr anféllig fur physiologische Lagerschaden (Stippe, innere Verbrdunungen wie Fleisch- und Kern-
hausbraune) und Gloeosporium Fruchtfaule®. Der Haupterreger fur diese Lagerkrankheit ist Phlyctema vagabunda.

Im biologischen Anbau sind fir die Bekampfung von Lagerfaulen im Gegensatz zur integrierten Produktion kei-
ne wirksamen Fungizide verfligbar, sodass sich die Ausfélle durch Gloeosporium Fruchtfaule je nach Herkunft und Rei-
fezustand der Friichte zwischen 30-50% bewegen kénnen. Durch den Einsatz von HeiRwasserbehandlung mit anschlie-
Render CA-Lagerung steht der Praxis zwar eine wirksame Mdglichkeit zur Verminderung von Gloeosporium Fruchtfaule
zur Verfligung®34, jedoch bendtigt diese physikalische MaBnahme einen erhohten technischen und personellen Aufwand.

Foto 2 (oben): Gloeosporium Fruchtfaule bei Topaz
Foto 3 (rechts): HarvestWatchT™ system (FIRM sensor)

Das Ziel dieser Untersuchungen bei biologisch produzierten ‘Topaz’ war die Verminderung von physiologischen Material und Methoden

und pilzlichen Lagerkrankheiten und die Erhaltung der Fruchtqualitét durch die Bestimmung des optimalen Pfltick-
zeitpunktes kombiniert mit dem Einsatz der neuen Lagerungstechnologie - der dynamischen CA-Lagerung (DCA).

N N N . N N ) N N 4 Obstart: Apfel (Malus domestica Borkh.) Versuchsanordnung
Diese innovativen Lagerverfahren (entwickelt von Satlantic Inc. in Zusammenarbeit mit Agriculture and Agri-  sorte: Topaz ) 2 Ermtetermine: 2007-09-17: 2007-09-24
Food Canada) erméglichen eine kontinuierliche Kontrolle des physiologischen Fruchtzustandes wéhrend ei-  Standort: Obstbaufachschule Gleisdorf, Osterreich 7o' erschiedene Lagerkonditionen (CA und DCA) mit 4 Kisten a 20 kg
ner Langzeitlagerung®. Das Kontrollystem basiert auf der Messung der Chlorophylifiuoreszenz durch den ga‘;eng%esiand: ?ngx1.0m(3.125 Baumelha) 4 gasdichte Edelstahlkontainer
Einsatz von 4-6 ‘Fluorescence interactive response Monitoren (FIRM). Jeder Sensor wird mit einem repré-  pfanzjahr: 2002
sentativen Muster von 6 Apfeln bestiickt. Die DCA Lagerungstechnologie ist in der Lage, die I8sliche Trocken- ~ Pflanzsystem: Einzelreihe unter Hagelnetz nd L
substanz und den Gehalt an titrierbarer Saure zu stabilisieren und vermindert das Auftreten von Gloeospori- EZfehn“r."fhsfS’n'? Nehianke Spindel - °
um Fruchtfaule. Im biologischen Apfelanbau ist diese neue Lagermethode eine nichtchemische Alternative zur — wachsigkeit: ~~ moderat (3- 4) Erntedatum Lizgsrver- - Lnac el peds M«’/"co L "
Erhaltung der Fruchtqualitat und Verlangerung der Haltbarkeit von biologisch erzeugtem ‘Topaz'®. In Sudtirol ~ Ertrag/Baum: ca. 12 kg/Baum (@ 70 Friichte/Baum) [2007-00- T%—mg e 30 2%)0—
wurde 2004 die DCA —Technologie erfolgreich zur Verhinderung von Schalenbrau- Produkti iologisch (EU ion 2092/91) [2007-09-24 [CATl 5 15 3.0 243
ne bei verschiedenen Sorten in die Praxis eingefiihrt™. Zurzeit sind in Sudtirol 213 Bonituren ,% ;—gg- Z Bg::l g gyn. 1.5 250
-09-: . yn. 1.5 243

R&ume und in Osterreich 28 Raume mit der DCA-Lagerungstechnologie ausgestattet.
«  Sortierung (GroRe, _Farbe)

«  Ertrag (kg/Baum, Fruchtzahl/Baum)

I6sliche Tr

(R in °Brix), Fruchtfleischfestigkeit (F in kg/cm?, 11 mm

und L i ium Fruchtfaule, Kernhaus- und Fleischbraune, Kavernen etc.):

Ergebnisse Fra ) (F ) P
Stempel), titrierbare Saure (berechnet als Apfelsaure in g/l)
Physiologische Lagerschaden und Lagerkrankheiten +  Stérkeabbauwert (S 1-10)
- +  REIFEINDEX NACH STREIF (F/R*S)®

Variante Lagerbedingungen Innere Verbrdunungen . Physi ; L: 5

Tempe- | % O, | % CO,| % Fleisch- | % Kavernen | % Kernhaus- Total 50 Friichte visuell bewertet (Lagerende)

ratur bréune bréune !

CAT . 15 | 3 0c 258b 742b 100.0b Probenziehung: Ertetermin
CAll . 1.5 X .5a 36.4c 70.5b 113.3b Lagerdauer 120 Tage (2008-02-12)
DCAI . dyn. . .0c 100a 26.0a 36.0a
DCAll dyn. . .0b 10.3a 30.0a 423a

Mittelwerte mit den gleichen Buchstaben unterscheiden sich nicht signifikant; P<0.05.
Tabelle 1: Effekte verschiedener Lagerkonditionen und Erntetermine auf das Auftreten von inneren
Verbraunungen (Fleisch- und Kernhausbréune, Kavernen) nach 8 Monaten Lagerdauer
(+ 7 Tage Shelf-life bei 20°C)

Foto 1: ‘Topaz'- die Hauptsorte

Reife und Fruchtqualitat

fiir den

biologischen Apfelanbau in Osterreich

Lagerdauer 243 and 250 Tage + 7 Tage NA at 3°C + 7 Tage bei ca. 20°C (2008-06-10)

gisch produzierten ‘Topaz’' Apfeln empfohlen werden, um
Lagerverluste durch innere Verbraunungen und Gloeospo-
rium Fruchtfaulnis zu reduzieren.

Fig 3:  Der Effekt verschiedener Lagerkonditionen (CA and DCA) auf die Lagerverluste
von ‘Topaz' (Mittelwerte beider Erntetermine)
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Fig 1:  Der Effekt von unterschiedlichen Ernteterminen und Lagerkonditionen Fig 4:  Fruchtreife (STREIF-Index) von ‘“Topaz’ bei unterschiedlichen Ernteterminen Fig 6: Effekte i er und L auf den Gehalt
auf die Lagerverluste von ‘Topaz’ an léslicher Trockensubstanz (°Brix) bei ‘Topaz’' nach 9 Monaten Lagerung
DCA Lageruersuch bed Topaz 200708 DA Lagerversuch bed Topaz 2040708
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Fig 2:  Auftreten von inneren Verbraunungen bei ‘Topaz’ nach einer Lagerdauer Fig 5:  Effekte verschiedener Erntetermine und Lagerkonditionen Fig7: Effekte i er und L auf den Gehalt
von 8 Monaten auf die Fruchtfleischfestigkeit (kg/cm?) von Topaz an titrierbarer Saure in g/l.
Zusammenfassung
DCA Lagerung stabilisierte die Fruchtfleischfestigkeit und
den Gehalt an titrierbarer Saure auf einem héheren Niveau
als CA. Zudem war die DCA Lagertechnologie in der Lage,
das Auftreten von inneren Verbraunungen um mehr als
67 % und von Gloeosporium Fruchtfaulnis um 18% im Ver-
gleich zur CA-Lagerung zu vermindern. Weder Anoxa noch
CO, Schéden wurden in den DCA-Zellen beobachtet.
Der héchste Anteil vermarktbarer Friichte nach ca. 8 Mona-
ten Langzeitlagerung waren bei den zum optimalen Ernte-
. . - o
. termin gepfliickten und DCA gelagerten Friichten gegeben.
DCA (C0, 1.5%, O, dyn.) kann als eine vielversprechende Foto 4: Reduktion von Gloeosporium Fruchtféule
R W e ™ La er(un Jstechnolo ig f(;r die Langzeitlagerun pvon biolo- (Erreger: Phiyctema vagabunda) durch die DCA
g g 9 f¢} g 9 Lagerung (oben CA-, rechts DCA-Lagerung)




