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Lagerungsversuch bei Bonita

Ergebnisse von Lagerungsversuchen der Laimburg und praktische Lagerungserfahrungen
in Stidtirol und in der Steiermark bescheinigen dieser Sorte eine erhohte Anfalligkeit fiir
Fleischbrdaune und Gloeosporium-Fruchtfdaule. Besonders bei einer fortgeschrittenen Reife
und bei Friichten aus hoheren Lagen verursachen diese Lagerschaden libermaBige Lagerver-

luste.

Versuchsbe-
schreibung

Aufgrund dieser Lagerungspro-
bleme in den vergangenen La-
gersaisonen wurde in Haidegg
ein Lagerungsversuch mit drei
unterschiedlichen Ernteter-
minen und vier verschiedenen
Lagermethoden (CA, CA+MCP,
DCA, DCA+MCP) durchgefiihrt.
Die Lagertemperatur betrug 2°C,
das CO2 wurde auf 1,5%, der
0,- Wert im CA auf 1,5% und
im DCA dyn. Auf ca. 0,8% ein-
gestellt.

Herkunft:

Praxisbetrieb OGS, 3 Ernteter-
mine (ET1 23.09., ET2 30.09. und
ET3 08.10.2020)
Analysentermine:
Einlagerung (ET1 - 3), Zwischen-
auslagerung am 09.02.2021,
Auslagerung 23.04.2021, Shelf-
life (SL) bis 05.05.2021
Versuchsziele:

Optimierung des Erntetermins
und der Lagerfdhigkeit von Bo-
nita; Verminderung von physio-
logischen Fruchtschdden und
Gloeosprium Fruchtfaule durch
CA/DCA Lagerung und 1-MCP
(SmartFresh = SF) Behandlungen

Fruchtqualitat und Reife

Die Fruchtreife war bei den Fruchtmustern fiir diesen Lagerungsversuch
schon sehr weit fortgeschritten. Der Starkeabbauwert bewegte sich zwischen
8,0 beim ersten Erntetermin und 9,0 bei der dritten Pfliicke am 08.10.2020
(Tab. 1). Die FruchtgréBe hat nur mehr zwischen ET1 und ET2 signifikant
zugenommen, danach blieb der Fruchtdurchmesser stabil. Auch die Frucht-
farbe verbesserte sich nur mehr zwischen den ersten beiden Pfllickterminen
um ca. 10% und erreichte das Maximum mit 93% roter Deckfarbe.

Tab. 1 Fruchtqualitdt und Reifezustand der Versuchsfriichte

bei den verschiedenen Ernteterminen

Ernte- Frucht- Deck- Stdrke- Fruchtfleisch- °Brix titrierb.  Rl-

datum groBe  farbe  wert festigkeit Séure  Streif
(mm) (@) (1-10) (kg/cm2) (a/l)
23.09.2020 77,8 81,7 8,0 7,6 13,5 7.8 0,07
30.09.2020 81,7 93,0 8,9 7.4 13,6 73 0,06
08.10.2020 79,9 92,7 9,0 7,1 13,2 6,9 0,06

Der Verlauf der Frucht-
fleischfestigkeit im Zuge
der Lagerung wird stark
vom Erntetermin und
Lagerverfahren  beein-
flusst. Bei Friichten des
ET1 sind sowohl CA+SF
und DCA (mit und ohne
SF) noch in der Lage, die

Fruchtfleischfestigkeit auf einem befriedigenden Niveau zu stabilisieren.
Bereits beim ET2 und dann besonders beim dritten Erntetermin fallen die
unbehandelten Varianten schon deutlich unter dem Richtwert von 5,5 kg/
cm? (Abb. 1). Hinsichtlich der Fruchtfleischfestigkeit sind bei den spateren
Ernteterminen nur mehr die Lagervarianten mit SmartFresh gegeniiber der
reinen CA bzw. DCA Lagerung im Vorteil.

Ausgabe 3/2021



Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft
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Abb. 1: Festigkeitsverlauf bei Bonita (Lagerdauer ca. 7 Monate, davon 5 Tage bei 3°C und 7 Tage Shelf-Life bei ca. 20°C)

Ergebnisse zu den Lagerverlusten

Weder der Einsatz von SmartFresh noch die DCA Lagerung waren in der Lage, das Auftreten
von inneren Verbraunungen (Summe hauptsichlich aus Fleischbraune, Kernhausbriune und
Kavernen) zu verhindern. Auch ein klarer Einfluss des Erntetermins auf die Fleischbraune-
Inzidenz l3sst sich nicht aus den Daten herauslesen (Abb. 2). Deutlich sichtbar war jedoch
eine starke Zunahme der Fleischbrdune wahrend der Shelf-life Phase. Wahrend bei der Zwi-
schenauslagerung am 09. Februar noch keine Fleischbraune zu beobachten war, erfolgte
ein Erntetermin abhadngiger leichter bis kraftiger Anstieg bis zur Auslagerung. Im Shelf-
life nahm dann die Fleischbraune exponentiell zu. Diese starke Zunahme der Fleischbraune
wahrend des Shelf-life lasst auf eine Altersfleischbraune schlieBen, die vorrangig liberreife

bzw. liberlagerte Friichte befallt.
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Abb. 2: Lagerverluste (% Innere Verbraunungen, % Gloeosporium, % sonst. Fruchtféulnis) bei Bonita nach einer Lager-

dauer von ca. 7 Monaten bei verschiedenen Lagerverfahren

Ganz deutlich zeigte sich jedoch
der Einfluss des Erntetermins auf
die Entwicklung von Gloeospo-
rium-Fruchtfaulen im Obstlager.
Besonders im Shelf-life sind die
Unterschiede sehr markant und
der Anteil Gloeosporim befal-
lener Friichte steigerte sich von
1,8 % beim ET1 auf beachtliche
9,2 % beim ET3. SmartFresh
zeigte hier bei den beiden ers-
ten Ernteterminen seine Stdr-
ke und verminderte zumindest
das Gloeosprium-Auftreten um
ca. 50 %. Nur bei den sehr rei-
fen Friichten des ET3 war nur
mehr eine geringe Wirkung von
SmartFresh gegen Gloeosporium
(speziell im DCA) zu beobachten
(Abb. 2).

Aus diesen Ergebnissen lasst
sich schlieBen, dass die Friichte
aller drei Erntetermine mit ei-
nem Reifeindex von 0,07 bzw.
0,06 (Starkeabbauwert 8,0 — 9,0)
bereits den optimalen Reifezu-
stand (iberschritten hatten. Nur
so sind die enormen Ausfille
durch die Altersfleischbrdune
erkldrbar. Das landwirtschaftli-
che Versuchszentrum Laimburg
empfiehlt fiir die Langzeitlage-
rung von Bonita einen Starke-
abbauwert von 5,5 bis max. 7,0.
Bei diesem Reifegrad sind mit
Sicherheit auch Abstriche in der
Ausfarbung in Kauf zu nehmen,
die jedoch durch die vermin-
derten Lagerverluste bei weiten
kompensiert werden.
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Steckbrief

Bonita

Allgemeine Daten:

Sortenbezeichnung: Bonita (Sortenschutz seit Februar 2017)
Ziichter und Lizenzinhaber: Institut fiir Experimentelle Botanik,
Prag (CZ)

Reprasentant: Konsortium Sidtiroler Baumschulen, ltalien

Kreuzungspartner: Topaz X Cripps Pink
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Ertriige von Bonita in kg/Baum in den Jahren 9014-2020 (Bio, links) und 201 7-2020 (IP, rechts)

Haidegger Versuchsdaten:

Reifezeit: Ende September

Baumwuchs: mittelstarkwiichsig

Ertrage: mittlere Ertrige, in Bio anfillig fur Alternanz
FruchtgroBe: groBfriichtig, 95% der Friichte zwischen

70 und 90 mm, Durchschnittsgewicht pro Frucht 194 g

Farbe: hellrot bis rosa, auffallend schon gefarbt, keine Berostung
Festigkeit: durchschnittlich 7,1 kg/em?

Zuckergehalt: durchschnittlich 13,2°Brix

Siuregehalt: durchschnittlich 6,3 gl

Vorteile: Vf-schorfresistent, optisch ansprechend, aromatisch Bonita zeigt eine ausgeprigte Anfélligkeit fir
Nachteile: schlecht lagerfahig, anfallig fiir Regenflecken Regenflecken in nassen Jahren.
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