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ILAIMBURG

Innovative

Lagerungstechnologien

SmartFreshS™  DCA-Fluoreszenz ILOS+
chemischer Wirkstoff CA-Technik CA-Technik
sehr geringe Konzentration nicht-destruktiv: Echtzeit destruktiv: Labor-Analyse
Service inkludiert Training, spater Routine Externe stindige Betreuung
Reife kritisch Reife bedeutsam Reife bedeutsam
Wirkung langfristig Wirkung langfristig Wirkung kurz-mittel
Optimaler Penetrometer Optimaler Penetrometer Optimaler Penetrometer
auch im S-L nichtim S-L nichtim S-L
Service inkl. Routine nach Schulung Externe stindige Betreuung
jéhrliche Kosten langfristige Investition jahrliche Kosten, Investition?
seit 2001 seit 2001 seit 2006

MMBURG
Was ist ILOS+ ?

ILOS : Initial Low Oxygen Stress
Eine anfangliche Stressphase durch
sehr niederen 02
meist: ersten 2 Wochen bei 0,4 % O,
ILOS + : Mehrere Stressphasen durch
sehr niederen O,,
um eine Sollkonzentration von
Alkohol (Ethanol) im Apfel zu haben




Effizienz ILOS |
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ILOS: internationale Ergebnisse |

* Matté et al. 2003, Italien
Red Delicious, 8 Mo., 2 Wo. SL:
ILOS : 20,3 % Schalenbraune (davon 6% stark)
ULO : 79,9 % Schalenbraune (davon 35% stark)
* Merwe et al. 2003, Sud-Afrika
Erfolg abhéngig von Reife:

Reife Granny Red Del.
frah nach 16 Wo. nach 14 Wo.
optimal nach 6 Wo. nach 6 Wo.

e Lau 1997, Canada
15 verschiedene Herkiinfte, Red Delicious, 2 Jahre
ILOS ist keine effiziente Schalenbraune Bekampfung:
10-35 % Schalenbraune
* Truter et al. 1994, Sid-Afrika
Granny Smith
ILOS keine Kontrolle Schalenbraune:
ILOS besser nach 5 als nach 6 Monaten: min. 20%, 6M  0)




ILAIMBURG

Auswirkungen der ILOS -Lagerung

auf Schalenbr dune
....internationale Ergebnisse

i.A..  zuviel Schalenbraune fur die Praxis,
auch wenn besser als KL oder ULO.
* Matté et al. 2003, Italien

* Merwe et al. 2003, Sud-Afrika
eLau 1997, Canada

e Truter etal. 1994, Sid-Afrika

Was ist ILOS+" ? L.

ILOS+ sollte Mdngel von ILOS ausbessern:

- Durch mehr als 1 anfénglichen O,-Stress
wahrend der gesamten Lagerung

- Der Stress soll Alkohol im Apfel aufbauen
- Alkohol wird destruktiv im Labor gemessen

- Stress wird beendet,
wenn Alkohol spezifischen Soll-Wert erreicht

- Dieser Alkohol soll wahrend Lagerung bleiben

‘ * Angaben von Fa. MARVIL ‘

ILAIMBURG

ILOS+" Verfahren

Red Delicious

Stress-Phasen gefolgt von ldngeren ULO-Phasen:

0o, CO,
Stress ULO immer
Version 2007: 05-03% 0.8-09% 0.8-09%

Version 2008: 0.5 % 08-09% 0.8-09%

* Angaben von Fa. MARVIL




Erfahrungen 2007-08 I;/.*I',MBURG
ILOS+ : Red Delicious - MIVOR
O,-Stress und Alkohol (EtOH)
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Mivor-Zelle Nr. 350, 2007-08

ILOS+" Verfahren MMBURG

Alkohol (= Ethanol, in mg/L)

Red Delicious

e O,-Stress soll zu Alkohol im Apfel in vorgeschriebener
Konzentration fiihren (200 bzw. 250 mg/L, im Saft Red Del.)

o Destruktive Alkohol-Analysen:
1. Analyse nach 10 Tagen unter 0.5 % 02,
dann alle 3 bis 5 Tage bis zum Stress-Ende.

‘ * Angaben von Fa. MARVIL

Erfahrungen 2007-08 I;/.*I',MBURG
ILOS+ : Red Delicious - MIVOR
O,-Stress und Alkohol (EtOH)
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Ergebnisse ILOS+ I;/;,',MBURG

Alkohol Produktion im Apfel

Red Delicious

0,-Stress soll zu Alkohol im Apfel (mg/L Saft)in
vorgeschriebener Konzentration fiihren:

IST SOLL”
MIVOR Laimburg

1. Stress 2007: 220 200 200

1. Stress 2008: 0 250 250

‘ * Soll-Angaben von Fa. MARVIL ‘

Alkohol bei DCA ?

Untersuchung: 9 Apfel -Sorten !

In 8 von 9 Sorten kein Alkohol, nur in Red Deliciou  s:
(DCA im Vergleich zu ULO, 2008)

0.35

== ULO (Kontrolle;
‘-- DCA
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ILOS+ Soll
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Alkohol (EtOH) g/l
°
8
Gala
Braeburn
Golden Del.
Kanzi
Cripps Pink
Rosy Glow
Granny Smith
Fuji

Lagerdauer (Monate)

ILAIMBURG

Auslagerungen

Red Delicious MIVOR: ILOS+ Vergleich

¢ Nach Lagerung: immer 7 Tage Shelf-Life bei 20 °C
¢ 8 bzw. 6 versch. Partien!

Lagerung: OG MIVOR Laimburg
2007-08: 3 Monate 6 Monate

8 Monate
2008-09: 3 Monate 3 Monate

6 Monate
8 Monate




ILAIMBURG

Erfahrungen 2007: ILOS+, DCA, ULO, MCP
Schalenbraune nach 6,7 Monaten +SL

o - Red Delicious

Herkunft: Latsch, MIVOR
Auswertung der Schalenbréune nach 6,7 Monaten Lager  ung
und 7 Tagen Shelf Life
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Erfahrungen 2007: ILOS+, DCA, ULO, MCP  JigivBURG
Schalenbraune nach 6,7 Monaten
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Herkunft: Latsch, MIVOR
Auswertung der Schalenbréune nach 6,7 Monaten Lagerung
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ILAIMBURG

2 Jahre Erfahrungen : ILOS+, DCA, ULO, MCP
Schalenbraune nach ca 6 Monaten +SL
Zusammenfassung aller Partien
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ILAIMBURG

2 Jahre Erfahrungen : ILOS+, DCA, ULO, MCP
Schalenbrdune nach ca 8 Monaten +SL
Zusammenfassung aller Partien
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ILAIMBURG

Erfahrungen 2007: ILOS+, DCA, ULO, MCP
Innere Verbraunungen: 8,6 Monate

Red Del.
Herkunft: Latsch, MIVOR
Auswertung der inneren physiologischen Schaden nach 8,6 Monaten Lagerung
0 und 7 Tagen Shelf Life

FB leicht
s FB schwer

4 ‘
0 I I - -
o° o

\yoex o«

% innere Schaden

N

ILAIMBURG

Erfahrungen 2007: ILOS+, DCA, ULO, MCP
Penetrometer: ca 6 Monate +SL

= N Red Delicious

Herkunft: Latsch, MIVOR
Fruchtfestigkeit nach 6,7 Monaten Lagerung
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ILAIMBURG

Erfahrungen 2007: ILOS+, DCA, ULO, MCP
Penetrometer: ca 8 Monate

n - Red Delicious

Herkunft: Latsch, MIVOR

s Fruchtfestigkeit nach 8,6 Monaten Lagerung
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ILAIMBURG

Dynamisch kontrollierte Atmosph  are

Eine maBgeschneiderte Anpassung
des Sauerstoff-Gehaltes der Atmosphare
an die gelagerten Apfel.

Erlaubt: die Dynamische Anpassung der CA-
Lagerung an den physiologischen Fruchtzustand
wihrend der gesamten Lagerung (DCA)

MMBURG
DCA mittels Fluoreszenz

Fluoreszenz-Sensoren am Apfel
warnen

sobald Sauerstoff im Lagerzu nieder
flr die aerobe Respiration.

=> Lagerung bei bisher extrem niedrigen O,-Werten




MMBURG
Wie funktioniert DCA ?

Fluoreszenz-Sensor im Lager:

- Nicht-destruktiv

- Echtzeit / on-line

=> |angfristige Beobachtung der selben Apfel

. N . MMBURG
DCA in S udtirol

Jahr OG's Raume Wagon
2003-04 |1 1 35
2004-05 |1 4 140
2005-06 |4 20 700
2006-07 |15 80 2800
2007-08 |17 107 3745
2008-09 |20 158 5530
2009-10 |23 213 7455

Sortenspektrum in DCA

996 1% 3%

31%

20%

19%

17%

@ Red Del.
B Granny
O Braeburn
O Gala

B Pink Lady
@ Golden

B Fuji

ILAIMBURG

2007-08




Die Auswirkungen der DCA-Lagerung I;/.*,',MBURG
....sind naturlich Sorten abhangig !

» Reduktion der gew. Schalenbréaune bei anfélligen Sorten

« Keine Nacherntebehandlung mit DPA  notwendig

« Héhere innere Qualitat bzgl. Penetrometer, Saure

im Vergleich zu ULO (z.B. Braeburn, Golden Delicious)

 Bessere Erhaltung der Grundfarbe
im Vergleich zu ULO (z.B. Granny Smith, Golden Delicious)

* Weniger Kernhausbréune
im Vergleich zu ULO (z.B. Red Del., Braeburn, Fuji)

» Weniger Morschigkeit bei anfalligen Apfelsorten

* Weniger Kernhaus-Faule (z.B. Fuiji)

DCA » GRANNY SMITH L

Kontrolle der gew. Schalenbraune

Granny Smith 2003/04: Schalenbréune nach 6 Monaten Lagerung
und 7 Tagen Shelf Life - 2. ET 01/10/03
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DCA » GRANNY SMITH L

200712008 Kernhausbraune

8 Monate GRANNY SMITH 2007/08
Orchard: LB 66
Core flush (1 - 4 scale) after 8,2 months storage  and 7 d Shelf Life
1% Harvest
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Lagerbedingungen




DCA » BRAEBURN |

DPA beeinflusst Kernhausbraune
2008/09 BRAEBURN 2008/09

Herkunft: LB 107
1 ET Innere Schaden (%) nach 5,4 Monaten Lagerungund 7 Tagen Shelf Life
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Lagerbedingungen

DCA » BRAEBURN |

DPA beeinflusst Kernhausbréaune
2008/09 BRAEBURN 2008/09

Herkunft: LB 107
Innere Schaden (%) nach 5,4 Monaten Lagerungund 7 Tagen Shelf Life
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0
mmmm % Kernhausbréune (schwer)

=80 mmmm % Kernhausbraune (leicht)
g
c
&
§ 60
g
S
@
o
3 40
c
£

20

0- Ausl,_SL Ausl. _ SL Ausl. _SL Ausl. _SL

uLo ULO+MCP ULO+DPA ULO+MCP+DPA

DCA » RED DELICIOUS |
Kontrolle der gew. Schalenbraune

Neue Erkenntnisse

« DCA-light
- weniger Sensoren

- nur 14 Tage lang bei DCA (O, = min 0.4 max 0.7%)
-ULO: 0.8% O, -1.2% CO,

« Verspateter Pull-down
- O, Pull-down 7 Tage spéater

* DCA mit verschiedenen CO ,




DCA

RED DELICIOUS [ USRS, [

uperficial scald after 6,2 months stor ~ age and Shelf Life,
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2007/2008 - Superficial scald after 8 months storag e and Shelf Life,

Verspatetes Pull-down
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Storage conditions

DCA » RED DELICIOUS |ETHE P

Red Delicious - LOP/ISAFRUIT 2008/09
Orchard: LB 71 - 1 ** Harvest (10.09.08)
Superficial Scald at Harvest after 5,3 months stora  ge and 7 days Shelf Life
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DCA » RED DELICIOUS e IﬁﬂMB“RG

Red Delicious - LOP/ISAFRUIT 2008/09
Orchard: LB 71 - 1 * Harvest (10.09.08)
Superficial Scald at Harvest after 7,4 months stora  ge and 7 days Shelf Life
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DCA » RED DELICIOUS e IﬁﬂMB“RG

Red Delicious - LOP/ISAFRUIT 2008/09
Orchard: LB 71 - 1 * Harvest (10.09.08)
Superficial Scald at Harvest after 9,6 months stora  ge and 7 days Shelf Life
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DCA » RED DELICIOUS e IﬁﬂMB“RG

Fazit

¢ Verspateter Pull-down fihrt zu Schalenbréaune

« DCA-light hemmt Schalenbraune bis zu 5 Monaten!




DCA » RED DELICIOUS hMBURG

Praxis DCA - ULO+SL Vergleich
an Red Delicious in OG GEOS
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DCA » RED DELICIOUS hMBURG

Praxis DCA - ULO+SL Vergleich
an Red Delicious in OG MELIX
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Festigkeit: 5 Monate ULO + Shelf-Life
4 Reifestadien, auch DCA mit MCP!

Gala Lb 117 2005/06: Firmness after 5 months storag

ILAIMBURG
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ILAIMBURG

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA

mmm DCA (1,6 % CO,)
mmm DCA (2,0 % CO,)
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Festigkeit » GALA

ILAIMBURG

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA

2008/2009
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Festigkeit » GALA

ILAIMBURG

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
2008/2009
6 Monate 1v
Auslagerung Shelf Life
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Festigkeit » GALA

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA

ILAIMBURG

uLo

== ULO + MCP
mmm DCA (1,6 % CO,)
= DCA (2,0 % CO,)
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Festigkeit » GALA

ILAIMBURG

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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Festigkeit » GALA

ILAIMBURG

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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6 Monate 1V
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Festigkeit » GALA

2008/2009
6 Monate

Festigkeit (kg/cm?)

Analyse: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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Festigkeit » GALA

2008/2009
8 Monate
(April)

Vergleich: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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Festigkeit » GALA hMBURG

Vergleich: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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Festigkeit » GA hMBURG

Vergleich: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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Festigkeit » GALA hMBURG

Vergleich: ULO, SmartFresh (MCP) , DCA
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DCA » GALA MMBURG

Penetrometer  Prgxis DCA - ULO +SL Vergleich
2007/08
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Festigkeit » GALA

Penetrometer

ILAIMBURG

Praxis DCA - ULO +SL Vergleich
2008/09 zu Reif eingelagert!
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Festigkeit » GALA

Penetrometer

2008/09 zu Reif eingelagert!
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DCA » GOLDEN DELICIOUS LAIMBURG

Festigkeit: Verbesserung im Vergleich zu ULO, wie MCP

Golden Delicious 2003/04: Festigkeit nach CA Lageru  ng
2. ET (04/09/03)

= ULO
=== MCP
= DCA

Festigkeit (kg/cm?)
o = N w S (5} (2] ~ o]

6 Monate 7 Tage Shelf Life

DCA » GOLDEN DELICIOUS LAIMBURG

Festigkeit: Verbesserung im Vergleich zu ULO
PRAXIS

Golden - 2008/09

2008/09 Herkunft: OG Kaiser - 1.ET (19/09/2008)
2.Auslagerung am 11/02/2009
ca 5 M Q Festigkeit nach 4,8 Monaten Lagerung und 7Tagen She  If Life
m Emte
DCA
8 uLo
< 35
£7 33 » 2
31 2 3,6 3.2 .
§", 34
E 6
-3
g
us

{ muE ENE E§E E§E ESE ENE 71

Partie 1 Partie 2 Partie 3 Partie 4 Partie 5 Partie 6

*Starke
(Skala 1-5)

DCA » GOLDEN DELICIOUS LAIMBURG

Festigkeit: Verbesserung im Vergleich zu ULO

PRAXIS Golden - 2008/09
Herkunft: OG Kaiser - 1.ET (19/09/2008)
2008/09 3.Auslagerung am 20/03/2009
Festigkeit nach 6,1 Monaten Lagerung und 7Tagen She  If Life
cab Mo
= ERNTE
s DCA
uLo

Festigkeit (kg/cm?)
o N

@

.
J  EEE NN E9E ENE EFE N

Partie 1 Partie 2 Partie 3 Partie 4 Partie 5 Partie 6

6 Monate 7 Tage Shelf Life




DCA » Braebur hMBURG

PRAXIS Praxis DCA - ULO +SL Vergleich
2008/09 Penetrometer
ca 6 MO Braeburn - 2008/09

Herkunft: OG Lana - 1.ET (06/10/2008)
Festigkeit nach 2,4, 4,3 5,4 und 6,3
Monaten Lagerung und 7Tagen Shelf Life
MEDIAN - aller Partien

= Emte
DCA
uLo

Festigkeit (kg/cm?)
o Ve Y e
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| il

Ernte N Ausiagerund Z_Aus\a‘!em"g sws\agemng A_Aus\age'“"g

DCA » Braebur hMBURG

PRAXIS Praxis DCA - ULO +SL Vergleich
2008/09 Penetrometer
ca 6 MO Braeburn - 2008/09

Herkunft: OG 12xGREIEN - 1.ET (10/10/2008)
Festigkeit nach 2,2 4,2 5,2 und 5,9 Monaten Lageru ng
und je 7 Tagen Shelf Life - MEDIAN aller Partien

m Ernte

uLo

~

o

Festigkeit (kg/cm?)

@

J m i

Ernte 1, 2. 3,

aAusla gerung

DCA » BRAEBURN |

Kontrolle der Kernhausbraune

Braeburn 2004/05: Kernhausbraune nach 5 Monaten Lagerung
und 7 Tagen Shelf Life - 2. ET (06/10/2004)

2004/05
ca5 Mo

100

Kernhausbraune (%)

CAverz. CA verz. + MCP DCA




DCA » BRAEBURN |

Kontrolle der Kernhausbraune
2008/09

Braeburn - LOP/ISAFRUIT 2008/09

cab Mo Herkunft: LB 107 - 2. ET (15.10.08)
Innere Schaden nach 4,7 Monaten Lagerung und 7 Tage  n Shelf Life
100
90 Kavernen
B (leicht)
80 = FB (schwer)
g0 KHB (leicht)
= — KHB (mittel)
g 60 . KHB (schwer)
£ 50
2
o 40
3
£ 30
20
10
0

DCA » BRAEBURN |

Kontrolle der Kernhausbraune

2008/09 Braeburn - LOP/ISAFRUIT 2008/09
Herkunft: LB 71 - 2. ET (15.10.08)
ca 8 M 0 Inneri Schaden nach 7,9 Monaten Lagerung und 7 Tage  n Shelf Life

00
90 Kavernen
B (leicht)
80 mm FB (schwer)
S 70 = KHB (leicht)
< m— KHB (mittel)
g 60 B KHB (schwer)
B
£ 50
2]
© 40
5}
€30
20
10
0

o & o®  _o® ,\,x,flv\
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DCA » Braebur hMBURG

PRAXIS Praxis DCA - ULO +SL Vergleich
2008/09 DCA hemmt Kernhausbraune

Braeburn - 2008/09
ca 6 M (0] Herkunft: OG 12xGreien - 1.ET (10/10/2008)
4. Auslagerung am 06/04/2009
Innere Schaden nach 5,9 Monaten Lagerung und 7 Tage  n Shelf Life
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uLo DCA
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w
8

N
o

=
1S

o

Y el we? LY 5 .e® . Y ©
ot 5@ S 0 e e S e os® “; a‘\\e'éd\\ez R a‘“eg 0




DCA » Braeburn hMBURG

PRAXIS Praxis DCA - ULO +SL Vergleich
2008/09 DCA hemmt Kernhausbraune

6 M Braeburn - 2008/09
ca o Herkunft: OG Lana - 1.ET (06/10/2008)
4.Auslagerung am 14/04/2009
Innere Schaden nach 6,3 Monaten Lagerung und 7 Tage  n Shelf Life

=
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KHB (leicht)
= KHB (schwer)
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Innere Schaden (%)
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Fruchtfleisch-Verbraunungen I;;,I,MBURG
Leichter Vorteil durch DCA ?

Fuji DCA-Versuch 2006/2007
Innere Schaden nach 4,2 Monaten Lagerung und 7 Tage  n Shelf Life.
Verschiedene Herkunfte

100
CA CA-MCP DCA
80 — % Kavernen
= % FB leicht
. 9% FB schwer
60 === % Glasig

% Anteil Innere Schaden

i nHHiHHHHH all. L

CA150,-13C0,
Partie 1 bis 6

CA-MCP DCA
Partie 1 bis 6 Partie 1 bis 6

Fruchtfleisch-Verbraunungen I;@,I,MBURG
Rolle der Lager-Temperatur

Fuji Lageroptimierung 2006/2007
Fuji Lageroptimierung 2006/2007 Innere Schaden nach 4,2 Monaten Lagerung und 7 d S|
Innere Schaden nach 4,2 Monaten Lagerung Herkunft LB 107; 3. Pflicke
Herkunft LB 107; 3. Pflicke

10 —AHUSIAGERUNG 10
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CRUNG C— % Kavernen |
== % Kavernen = % FB loicht SHELF-LIFE

= % FB leicht S 871 |mmmm %FB schwer
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Behandlung
Behandlung

3. Pfliicke




Fruchtfleisch-Verbraunungen Le
Faktor Reife!

1. Ernte: 2. Ernte:
2.10.2007 12.10.2007
Fui Lagergptimienung 2007/08 Fji Lageroptinienur 200708
1 Emevan(2/1007 shitere Biume 2 Emtevom12/1007 schittere Bue:
g® 2®
=) &
R o - P
f;%*m‘)&m “@,@W< AR “”’@“";pww f"fw‘& Wot‘ég‘?w‘ gw aﬁ‘&'}"é‘&“”:ﬂw
o Lagerbedingungen w‘ﬁ"&%ﬁs

RSN Fruchtfleisch-Verbraunungen g

200708 Faktor Frucht-Qualitat!
Vergleich mit schiutteren Baumen (SB)

40

30
SB = schiitterer Behang
NB = normaler Behang

20

% Haufigkeit an Fleischbraune

S8 NB  SB NB SB NB SB NB SB NB  SB NB

A3 CP 3 "
carstd 1 ga 3N uLo uox 2 ”‘C cnetter P2, f:v;“hne\\e Kuntund
0o 1! uo

Lagerbedingungen

Fruchtfleisch-Verbraunungen I;;;I,MBURG
Faktor Frucht-Qualitat

2008/09 Bestatigt:
schiittere Baume anfalliger!

mmm Kavernen
mmmm FB schwer
FB leicht

SB = schiltterer Behang
NB = normaler Behang
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Lagerbedingungen




DCA » CRIPPS PINK |

Kontrolle der gew. Schalenbraune
Cripps Pink 2004/05: Schalenbréune nach 6 Monaten Lagerung
und 7 Tagen Shelf Life - 1. ET

100
. m— >500
S = 2550%
) — <25%
5 60
«©
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& 40
©
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A 20

0 -/
CA MCP STEP FLUO ULO DPA

DCA » CRIPPS PINK |

Fleischbr &une, 5 Mo 1.ET

Cripps Pink Branzoll Dorf 2005/06: Flesh browning after 5,4 months storage @ 2,5C
and 7d shelf life (1% harvest 19/10/05)
100

60
severe
3 slight

Stufenkiihlung mit DCA

Flesh browning (%)
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DCA » CRIPPS PINK |

Fleischbr aune, 7 Mo 1.ET

Cripps Pink Branzoll Dorf 2005/06: Flesh browning after 7 months storage @ 2,5C
and 7d shelf life (1% harvest 19/10/05)
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DCA » CRIPPS PINK |

Fleischbr aune, 5Mo 2.ET

Cripps Pink Branzoll Dorf 2005/06: Flesh browning after 4,9 months storage @ 2,5T
and 7d shelf life (2"" harvest 04/11/05)
100
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g
2 60
£
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5
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o
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DCA » CRIPPS PINK |
Fleischbr &une, 7 Mo 2.ET

Cripps Pink Branzoll Dorf 2005/06: Flesh browning after 6,5 months storage @ 2,5C
and 7d shelf life (2"“ harvest 04/11/05)

100

80

@
3

IS
S

Flesh browning (%)
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DCA » CRIPPS PINK |
Fleischbr aune, 7 Mo

Cripps Pink - 2008/09 Cripps Pink - 2008/09
Orchard: LEIFERS, 1 * harvest(20/10/08) Orchard: LEIFERS, 2 ™ harvest(03/11/2008)
Flesh browning after 7,7 month storage Flesh browning after 7,2 month storage
and 7d shelf life and 7d shelf life
100 100
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DCA » CRIPPS PINK |

Fleischbr aune, 5 Mo
Praxis: - ULO +SL Vergleich

2008/09

Cripps Pink - 2008/09
Herkunft: KURMARK - 1ET (29/10/2008)
Auslagerung am 19/03/2009
5o nere Schaden nach 4,7 Monaten Lagerung und 7 Tage _n Shelt Lit
50

Cripps Pink - 2008/09
Herkunft: KURMARK - 1ET (29/10/2008)
Auslagerung am 05/05/2009
Innere Schaden nach 6.3 Monaten Lagerung und 7 Tage _n Shelf Life
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=B schwe
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DCA » CRIPPS PINK |
Fleischbr &une, 5 Mo
Praxis DCA - ULO +SL Vergleich

Cripps Pink - 2008/09 2008/09 Cripps Pink - 2008100
Herkunft: COFRUM 1.ET(31/10/2008) Herkunft: COFRUM 1.ET(31/10/2008)
Innere Schaden nach 4.6 Monaten Lagerung Innere Schéden nach 4,6 Monaten Lagerung
und 7 Tagen Shelf Life und 7 Tagen Shelf Life
50 50 DCA

9 FB leicht
9% FB schwer
0 DCA

“° uLo

FB %
FB 9%
8

20 20 .
10 10
0 0
1 2 3 4 5 6 1 2 3 a 5 6
Partienummer
Partien

DCA » CRIPPS PINK |
Fleischbr &une, 5 Mo
Praxis DCA - ULO +SL Vergleich

Pink Lady - 2008/09 Pink Lady - 2008/09
Herkunft: ESO Branzoll, 2008/09 Herkunft: ESO Branzoll,
Fleischbraune nach 4,8 Monaten Lagerung Fleischbraune nach 4,8 Monaten Lagerung
50 und 7 Tagen Shelf Life - ULO 50 und 7 Tagen Shelf Life - DCA
0 uLo 40 DCA
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ILAIMBURG
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Land- und Forstwirtschaftliches Versuchszentrum
Laimburg

Angelo Zanella

P. Cazzanelli, O. Rossi, D. Sanin, |. Ebner, A. Mitterer
(Sektion Obstbau/Lagerung)
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