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Lagerungsversuch bei Crimson Crisp

Crimson Crisp ist eine mittelfriih reifende Apfelsorte aus der COOP-Serie (USA), die im biologischen
Anbau aufgrund der guten Produktionseigenschaften und Fruchtqualitat als Erganzung fiir die Haupt-
sorte Topaz interessant sein kdnnte. Zudem liegt das Erntefenster dieser Sorte zwischen dem von Gala
und Golden Delicious/Topaz. Somit kdnnte auch die Ernteliicke zwischen diesen Sorten gut {iberbriickt

werden.

Erste Tastversuche zur Lagerung mit Friichten aus
Junganlagen in den Jahren zwischen 2009 - 11 fiihr-
ten zu vielversprechenden Ergebnissen im Hinblick
auf Fruchtqualitdt und Haltbarkeit. Die Sorte erwies
sich im Lager als unempfindlich gegeniiber niedrigen
Lagertemperaturen (1°C) und robust gegeniiber er-
héhten CO,-Werten (3,0%). Aufgrund der giinstigen
Lagereignung scheint Crimson Crisp einen deutlich
langeren Vermarktungszeitraum als Topaz zu besit-
zen.

Material und Methoden

In der Saison 2011/12 startete deshalb die Versuchs-
station Haidegg einen exakten Lagerversuch mit
zwei Ernteterminen (06.09.2011 und 14.09.2011),
einer Lagertemperatur (1,5°C), kombiniert mit dem
Einsatz von SmartFresh (Wirkstoff 1-MCP, 625 ppb)
und der DCA-Technologie (Tab. 1), mit dem Ziel, die
Lagerungsbedingungen fiir Crimson Crisp zu opti-
mieren bzw. die Lagerdauer zu verlangern.

Die Floureszenzsensoren signalisierten den Stress bei
einem Sauerstoffwert von 0,3% (Erntetermin 1) bzw.
0,8% (Erntetermin I1). Die Zwischenauslagerung mit
Bonitur erfolgte am 25.01.2012, die Endauslagerung
am 12.06.2012 mit nachfolgender Kiihllagerung (8
Tage bei ca. 3°C) und einem Shelf-life von ebenfalls
8 Tagen bei ca. 20°C. Unmittelbar nach der Ausla-
gerung und nach dem Shelf-life wurden die Friichte
nach Qualitat (auf der Pimprenelle), physiologischen
Lagerschiden und Lagerkrankheiten (visuell) boni-
tiert.

Tab. 1: Lagerverfahren und -konditionen 2011/12

Var. Ernte-
termine
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14.09.2011
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14.09.2011
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Tab. 2: Reifeverlauf und

Ernte- Starke- Festigkeit
datum wert (1-10)  (kg/em?)
06.09.2012 4.8 9.8
14.09.2012 7,2 95
Ergebnisse

Lager-

verfahren

CA
CA+MCP
DCA
DCA+MCP
CA
CA+MCP
CA
CA+MCP

Temp.

1,5°C
1,5°C
1,5°C
1,5°C
1,5°C
1,5°C
1,5°C
1,5°C

02
%

2,0
2,0

dyn.
dyn.

2,0
20

dyn.
dyn.

°Brix

1,8
13,2

C02 %

30
3,0
1,5
1,5
3,0
3,0
1,5
1,5

Lager-
dauer (d)
280
280
280
280
272
272
272
272

FruchtgroBe 2011

tit. Sdure RI
(a/) Streif
12,0 0,17
9,7 0,10

Grundsatzlich Idsst sich aus den Ergebnissen schlieBen, dass Crim-

son Crisp fiir eine Langzeitlagerung bis MaifJuni durchaus geeig-

net erscheint, da bei richtiger Lagerfiihrung und nicht zu friihem

Erntetermin die Lagerverluste durch Fruchtfaulnis und physiolo-

gische Fruchtschiden zwischen 3% (Erntetermin Il und CA) und

max. 4% (Erntetermin Il und DCA) liegen. SmartFresh in Kombina-

tion mit einer CA-Lagerung verstarkt das Auftreten von Kernhaus-

brdune und externen CO,-Schdden (Abb.1 und Abb. 2).

SmartFresh ist aber aufgrund der fehlenden Zulassung sowieso

keine Option fiir den biologischen Anbau. DCA verhindert nahezu

Ausgabe 4/2012



Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft

das Auftreten von Kernhausbriaune; bei zu

frihem Erntetermin wird jedoch das Auftre-
ten von Atmungsschaden (Foto 1) gefordert.

Eine verzdgerte DCA-Lagerung - dhnlich wie

bei Braeburn - konnte hier eventuell Abhilfe

schaffen.

Die Lagerverluste durch Kernhausbraune

Lagerverluste in %

betrugen in der CA-Lagerung durchschnitt-

lich 1,8% gegeniiber 0% bei DCA-Lagerung.

Bei SmartFresh erhohte sich der Anteil ver-
briunter Friichte auf ca. 20% (Abb. 2). In

CAl CA+MCP |

DCA+MCP | CAll CA+MCP Il DCAIl DCA+MCP
]

B % sonst. Faulnis B % Gloeosporium 0% Kernhausbraune B % externe CA-Schaden ‘

der DCA Variante mit SmartFresh konnte der
Anteil kernhausbrauner Friichte wieder auf

Abb. 1: Lagerverluste durch Fruchtfdulnis, Gloeosporium, Kernhausbrédune und externe CO,-Schdden bei Crimson Crisp

nach ca. 280 Tagen (Erntetermin | = 06.09.2011; Erntetermin Il = 14.09.2011) Langzeitlagerung bei verschiedenen Lager-

1,8% reduziert werden. verfahren.
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Abb. 2: Lagerverluste bei Crimson Crisp nach einer Langzeitlagerung bei verschiedenen Abb. 3: Lagerverluste bei Crimson Crisp in Abhdngigkeit vom Erntetermin (verschiedene

Lagerverfahren (Erntetermin | und Il zusammengefasst). Lagerverfahren zusammengefasst).

Die Ausfélle durch Gloeosporium hielten sich mit Werten zwischen 1,0
und 2,0% ebenfalls in Grenzen (Abb.1). Es ist aber zu priifen, ob sich in der
Anlage dhnlich wie bei Topaz ein stérkeres Infektionspotential des Erregers
aufbauen kann, das langfristig zu hoheren Ausfallen fiihren konnte.
Zwischen dem ersten und zweiten Erntetermin (6. und 14. September) las-
sen sich deutliche Unterschiede in den Lagerverlusten feststellen (Abb. 3).
Zu friih geerntete Crimson Crisp waren anfélliger fiir innere Verbraunun-
gen (Kernhausbraune + Kavernen) und zeigten auch verstirkt Symptome
von externen CO,-Schéden (Foto 1).

Fiir eine Langzeitlagerung waren die Friichte des zweiten Erntetermins
(Reifeindex 0,27) noch im optimalen Reifezustand, was auch durch den
noch relativ geringen Faulnisanteil (ca. 2,5% nach ca. 280 Lagertagen) zum
Ausdruck kommt.

Crimson Crisp ist eine Sorte mit stabiler Fruchtfleischfestigkeit, auch
im Shelf life gibt es keinen signifikanten Abfall des Penetrometerwertes
(Abb. 4). Im Hinblick auf die Stabilisierung der Fruchtfleischfestigkeit ha-
ben die Lagervarianten mit SmartFresh und DCA gegeniiber der reinen CA-
Lagerung keinen Vorteil.

Der Gehalt an titrierbarer Sdure reduzierte sich im
Zuge der Lagerung und vor allem im Shelf-life von
ca. 11 g/l abhingig vom Lagerverfahren auf Werte
zwischen 6,8 bis 7,0 g/I. Auch hier zeigen sich keine
Unterschiede zwischen einer DCA- bzw. SmartFresh
Lagerung zur normalen CA-Lagerung.

Foto 1: Externe CO,-Schdden (Atmungsschdden) an Crimson Crisp
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Die Verkostung der biorelevanten Lagervarianten
(CA, DCA) im Vergleich mit Bio-Topaz aus einem Su-
permarkt am 22. Juni im Rahmen der Jahreskonfe-
renz des europdischen Bioforums lieferte ebenfalls
ein eindeutiges Ergebnis zugunsten von Crimson
Crisp. Aufgrund der Fruchtfleischfestigkeit, des kna-
ckigen saftigen Fruchtfleisches und des glinstigen
Zucker/Sdureverhltnisses wurde Crimson Crisp ge-
schmacklich 3- bis 3,5-mal besser bewertet als To-
paz (Abb. 5). Auch dieses Ergebnis bestitigt die gute
Lagerfahigkeit von Crimson Crisp gegeniiber der
Standardsorte Topaz.

Zusammenfassung

Aus den Resultaten des Lagerungsversuches bei
Crimson Crisp lassen sich erste Trends im Hinblick
auf den optimalen Erntetermin und den optimalen
Lagerkonditionen fiir die Praxis ableiten. Aufgrund
dieses exakten einjahrige Lagerversuches bzw. der
vorangegangenen Tastversuche kann auf ein ho-
hes Lagerpotential der biotauglichen Sorte Crimson
Crisp geschlossen werden.

Auch wenn sich noch keine eindeutigen Kriterien fiir
eine optimale Pfllickreife ableiten lassen, scheint die
Sorte ein weites Erntefenster zu besitzen. Zu friihe
Ernte fordert das Auftreten von Kernhausbraune und
erhoht die Empfindlichkeit gegeniiber CO,. Diese
erhdhte Empfindlichkeit wird sichtbar durch Kaver-
nenbildung und externe CO,-Schaden (Atmungs-
schiden). Auch der Einsatz von SmartFresh verstarkt
diese Art der physiologischen Fruchtschaden. Hier
diirften gewisse Parallelen zur Sorte Brae-burn be-
stehen, die auf SmartFresh hdufig mit einer Ver-
starkung der inneren Verbraunungen reagiert. Crim-
son Crisp als eine relativ friih reifende Herbstsorte
scheint fiir eine Langzeitlagerung liber mehr als 8
Monate durchaus geeignet zu sein.

Auch das gegeniiber Topaz deutlich bessere Ergeb-
nis der degustativen Bewertung lasst auf eine gute
Lagerfahigkeit schlieBen. Gloeosporium-Fruchtfaul-
nis war ebenfalls nur in einem geringen Ausmaf
zu beobachten. In diesem Versuch fiihrte die DCA-
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Abb. 4: Festigkeitsverlauf bei Crimson Crisp bei einer Lagerdauer von ca. 280 Tagen (+ 8 Tage bei 3°C und 8

Tage Shelf-Life bei ca. 20°C)

Kernhausbrdune wird durch 1-MCP geférdert
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Abb. 5: Degustative Bewertung von Crimson Crisp nach einer Lagerdauer von ca. 280 Tagen (+ 8 Tage bei 3°C

und 8 Tage Shelf-Life bei ca. 20°C) im Vergleich mit einem kommerziell im Umlauf befindlichen Bio-Topaz aus

dem Supermarkt.

Lagerung zu keiner Verbesserung der Lagerresultate
gegeniiber einer normalen CA-Lagerung, da hier nur
eine marginale Verminderung der inneren Verbrau-
nungen zu beobachten war und die Auslagerungs-
qualitit (Fruchtfleischfestigkeit, titrierbare Saure)
nicht verbessert werden konnte. DCA bzw. verzdger-
te DCA scheinen zwar mdglich, sind bei rechtzeiti-
ger Ernte aber fiir einen optimalen Lagerungserfolg
nicht notwendig.
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