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ohne Diphenylamin (DPA)
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Erfahrungen 2007-08 I;;\I',MBURG
ILOS+ : Red Delicious - MIVOR
O,-Stress und Alkohol (EtOH)
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2 Jahre PraxisVersuch : ILOS+, DCA, ULO, MCP
Schalenbrdune nach ca 6 Monaten +SL
Zusammenfassung aller Partien
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2 Jahre Erfahrungen : ILOS+, DCA, ULO, MCP
Schalenbrdune nach ca 8 Monaten +SL
Zusammenfassung aller Partien
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Praxis ILOS+ Vergleich ULO 2009/10
Red Delicious nach Shelf-Life in OGE

Schalenbraune nach 7,2 Monaten Lagérung

LAIMBURG

Partienummer

Schalenbraune und 7 Tagen Shelf Life
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Praxis ILOS+ Vergleich ULO 2009/10
Pink Lady nach Shelf-Life in OGE

und 7 Tagen Shelf Life
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Schalenbraune
5,5 Monate + 7SL
2009-10

Auswertung am 13/04/2010
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Praxis ILOS+ Vergleich ULO 2009/10
Pink Lady nach Shelf-Life in OGE

una 14 1agen sneir Lite

LAIMBURG

Schalenbraune Auswertung am 20/04/2010
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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

ILAIMBURG

= >

Praxis. Forschung
2001/02 =—> Laimburg

‘ Granny Smith ‘

2002/03 ———— Laimburg

- Gala - Granny S.
- Red Del. - Braeburn

PackingHouse K <(———— 2003/04 E— Laimburg

- Granny S. ‘ - Gala - Granny S.
- Rubens - Braeburn
- Red Del. - Cripps Pink
- Golden D.
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Alkohol bei DCA ?

Untersuchung: 9 Apfel -Sorten !

In 8 von 9 Sorten kein Alkohol im Vgl. zu ULO:
(DCA im Vergleich zu ULO, 2008)
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Dynamisch kontrollierte Atmosph  are
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MMBURG
DCA mittels Fluoreszenz
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/ / Signal-Detektion
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Energiereiches Licht i
regt Chlorophyll an

Chlorophyll strahlt Energie-armeres
Fluoreszenz-Licht ab

ILAIMBURG

Vorteil Licht -Sensor
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- Nicht-destruktiv

- Echtzeit / on-line
=> |angfristige Beobachtung der selben Apfel,

jederzeit moglich.




ILAIMBURG

ILAIMBURG

Lb-Behélter

0.70
0.60
055
050
045
035
030
025
020
0.15
0.10
0.05
0.00

g/l Ethanol

1.10.2007 1.12.2007 1.2.2008 1.4.2008
Datum

Laimburg-Behalter Nr. 61, 2007-08

G H6 # MMBURG




G H6 # MMBURG

ILAIMBURG

ILAIMBURG

« Reife-Parameter: ACHTUNG UBERREIFE !

¢ ULO-Lager-Parameter: zu beachten vor der DCA-Lagerung
* Neuauflage: Anleitung zur DCA-Lagerung
» CO, — Empfehlungen fir DCA

 Graphische DCA Durchfiihrungsprotokolle,
neu seit letztem Jahr




Protokoll fir dynamische CA (DCA) Lagerung I&‘,‘.MB“RG
(fur die meisten Apfel-Sorten)

0, Soll-wert=
0, Senkung durch Atmung oder Grenzwert +0.2%
N,-Spilung auf den €O, laut Tabell
Pulkdown aufl O Grenzwert* (€O laut Tabelle)
Raum-Fillung 3% 0, (Fluoreszenz Signal );
Frucht-Temp= l CO,<1% 0, immer  0.4%
Soll + max 2*

(5 Tage) (2 Tage) (7 Tage) /
N|

Ernte 7 14

Zeit (Tage)
Anmerkungen
1. Apfel-Sorten in Siidtirol: Gala, Golden Delicious, Jonagold, Granny Smith, Morgenduft, Winesap. Spezifische
Protokolle fiir: Red Delicious, Braeburn, Fuiji, 'Pink Lady".
2. *Der O,Grenzwert wird festgestellt, wenn das Fluareszenz S\gnal anfangt zu steigen, daher braucht es kein hohes

3. Fir die Einstellung der CO,- Konzemvallon siehe die aktuelle Tabelle 'CO,- Empiehlungen fiir die DCA-Lagerung'.
Schalenbraune-Hemmung bei O, 70.
: Frucme sollen keine oder nur sehr geringe Glaslgkelt aufweisen.
6. DCA-Lagerung von 1-MCP behandelten Friichten, wird noch nicht allgemein empfohlen, bis nicht weitere
Untersuchungen abgeschlossen sind.
2010/11 Prange & Zanella AUG 2010

Protokoll fiir dynamische CA (DCA) Lagerung IH‘.'.MB“RG
Apfel-Sorte 'Red Delicious’

Schnelles 0, Senkung durch Atmung oder 0, Soll-Wert=
Pull-down auf N,-Spiilung auf den Grenzwert + 0.3%
Raum-Fiillung 1%0, 0,-Grenzwert’ .
(Fluoreszenz-Signal ); (CO, laut Tabelle)
Frucht-Temp= l €O, <1% O, immer  0.4%
Soll + max 2° l

(5 Tage) (4-6 Tage) (2 Tage) /

Ernte 5 9 1
Zeit (Tage)
Anmerkungen:
1. *Dero; wird wenn das ignal anfangt zu steigen, daher braucht es kein hohes Signal.

2. Fur die Einstellung der CO,-Konzentration siehe die aktuelle Tabelle 'CO,-Empfehlungen fir die DCA-Lagerung'.
3. Schalenbréune-Hemmung bei O, 70.7%
4. Frichte sollen keine oder nur sehr geringe Glasigkeit aufweisen.

5. DCA-Lagerung von 1-MCP behandelten Friichten wird noch nicht allgemein empfohlen, bis nicht weitere L
abgeschlossen sind.
Prange & Zanella AUG 2010
2010/11

Protokoll fur dynamische CA (DCA) Lagerung I&}',MBURG
Apfel-Sorte 'Fuji’

0, Senkung durch

Atmung oder 0, Soll-Wert =

0, Senkung " Grenzwert + 0.2%
durch Atmung gzz 2‘:;:‘”1"3;‘::. (CO, nach Tabelle)
Pull-down  auf 1%0,. (Fuoreszenz-
auf3%0, CO, < 1% Signal) O, immer  0.4%.
Kahllagerung ohne
" CA bei Soll-Temp.
Raum Fillung = 027 of Bei 1% O, halten,
Co, < 1%
(5-7 Tage) (7 Tage) (2 Tage) (4 Tage) (7 Tage) (3 Tage)

Ernte 7 14 21
Zeit (Tage)
Anmerkungen:
1. *DerO;, wird wenn das ignal  anfangt zu steigen, daher braucht es kein hohes Signal.

2. Fr die Einstellung der CO,-Konzentration siehe die aktuelle Tabelle 'CO,-Empfehlungen fiir die DCA-Lagerung’
3. Fuji Apfel konnen Glasigkeit aufweisen. Bei Verdacht hohere Lager-Temperatur: 1.5-2.5 (C, bzw. Stufenkahlung.
Schwerwiegernde Glasigkeit kann zu negativen Ergebnissen filhren

4. DCA-Lagerung von 1-MCP behandelten Friichten wird noch nicht allgemein empfohlen, bis nicht weitere |
abgeschlossen sind.

2010/11 Prange & Zanella AUG 2010




Protokoll fiir dynamische CA (DCA) Lagerung I&J,MBURG
Apfel-Sorte 'Braeburn’

0, Soll-Wert=
O, Senkung durch o wiort
Almungoder N, g

0, Senkung
Spiilung auf O,
durch Atmung renzert (CO, Tabelle)
Pull-down  auf 1%0,, (Fluoreszenz- O, immer 0.4%
auf3%0, CO,< 1% Signal)
Kithllagerung ohne CA
bei Soll-Frucht-Temperatur Bei 1% O, haltel
Raum Fillung COo,< 1% Co,< 1%
(3 Tage)
(5-7 Tage) (14 Tage) (2 Tage) (4 Tage) (7 Tage)
R AR II RS S
7 14 21 28 35
Ermte Zeit (Tage)
Anmerkungen:
1. *Dero; wird wenn das ignal anfangt zu steigen, daher braucht es kein hohes Signal.

2. Fir die Einstellung der CO2-Konzentration siehe die aktuelle Tabelle'CO2-Empfehlungen fir die DCA-Lagerung’.

2010/11 Prange & Zanella AUG 2010

Protokoll fur dynamische CA (DCA) Lagerung I;/;I',MBURG
Apfelsorte 'Cripps Pink' (Pink Lady, Rosy Glow)

0, Senkung durch Atmung O, Soll-Wert =

0, Entfernung durch oder N,-Spiilung auf Grenz-Wert+ 0.2
Pull-down auf  Atmung auf 1%0,, 0, Grenz-Wert* (CO, nach Tabell
4% 0, CO,< 1% (Fluoreszenz-Signal ) O, immer  0.4%;
Kuhllagerung
ohne CA
von 4 auf 25C
Raum Fillung  Frucht-Temperatur
bei 4C co,< 1% Bei 1% O, halten,
(57 Tage) (11-14 Tage) (2Tage) (3 Tage) (7Tage) (3 Tage)
0,< 1
ac 25C
EHHHI\HH\IThh\IHH'HEH 7
Emte 7 14 21 28 31
Airetrk(Tgge)

1. *Der O,-Grenzwert wird festgestellt, wenn das Fluoreszenz -Signal - anféngt zu seigen, daher braucht es kein hohes

2. Fur die Einstellung der CO,-Konzentration siehe die ak(uelle Tabelle 'CO,-Empfehlungen fir die DCA-Lagerung'.
3. DaCripps Pink Kalte-empfindiich ist, wird auch fur DCA-Lagerung die sortenspezifische Stufenkihlung empfohlen (siehe
die aktuell empfohlenen Lagerungs-Parameter).
4. DCA-Lagerung von 1-MCP behandelten Friichten wird noch nicht aligemein empfohlen, bis nicht weitere Untersuchungen
abgeschlossen sind.

201011 Prange & Zanella AUG 2010
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DCA  RED DELICIOUS
Kontrolle der gew. Schalenbraune

*Verspateter Pull-down
- O, Pull-down 7 Tage spater

« DCA-light
- weniger Sensoren
- nur 14 Tage lang bei DCA (O, = min 0.4 max 0.7%)

-ULO: 0.8% O, , 1.2% CO,

¢ DCA mit SmartFresh (1-MCP)

DCA  RED DELICIOUS |
Kontrolle der gew. Schalenbraune

Verspateter Pull-down
- O, Pull-down 7 Tage spater

DCA  RED DELICIOUS [HTEEN P

2007/2008 - Superficial scald after 8 months storag e and Shelf Life,
1ho 1 Harvest

2007/2008
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RED DELICIOUS [STRESRNG. [

- Superficial scald after 6,2 months stor  age and Shelf Life,
1% Harvest
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DCA  RED DELICIOUS |
Kontrolle der gew. Schalenbraune

+ DCA-light

- weniger Sensoren

- nur 14 Tage lang bei DCA (O, = min 0.4 max 0.7%)
-ULO: 0.8% 0O,, 1.2% CO,

DCA light RED DELICIOUS |

Schalenbréaune
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
100
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DCA lig RED DELICIO |

Schalenbréaune
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
100
g0 <25%
80 m— 25 - 50 % 2008/2009
L L
270 >50% 7 Monate
5 60
g
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g% DCA Light
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DCA lig RED DELICIO |

Schalenbréaune
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
100

% <25%
% m— 2550 % 2008/2009
- >50 %
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S60
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E40
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DCA lig RED DELICIO |

Schalenbréaune
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 light GRANNY SMITH

Schalenbréaune
frihe Ernte
GRANNY SMITH 2009/10
Orchard: LB 66 - Evaluation of superficial scald
after 7,8 months storage and 7 d Shelf Life
1% Harvest 22/09/2009
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DCA light GRANNY SMITH

Schalenbréaune
spate Ernte GRANNY SMITH 2008/09
Orchard: LB 66 - Evaluation of superficial scald
after 7,8 months storage and 7 d Shelf Life
2" Harvest 07/10/2009

Superficial Scald (%)
N @ IS
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o
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o Nled Nl A%
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DCA  RED DELICIOUS
Kontrolle der gew. Schalenbraune

e DCA mit SmartFresh (1-MCP)

ILAIMBURG




Schalenbréune
frihe Ernte
Red Delicious - LOP 2009/10

Orchard: LB 26 - 1 st Harvest (03.09.09)
fggerﬁmal Scald after 8,3 months storage and 7 da  ys Shelf Life

90 <25%

80 25 - 50 %
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DCA + Smartfresh
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Innere Schaden
frihe Ernte Red Delicious - LOP 2009/10

Orchard: LB 26 - 1 5! Harvest (03.09.09)

Internal Defects after 8,3 months storage and 7 day s Shelf Life
30
2 mm % Mouldy Core
% Core Rot

P W= % Internal Browning (slight)
< 50 = 9% Internal Browning (severe)
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Schalenbréune

Spate Ernte Red Delicious - LOP 2009/10

Orchard: LB 26 - 2 nd Harvest (15.09.10)

lo&uperfimal Scald after 8,3 months storage and 7 da__ys Shelf Life
90
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DCA RED DELICIOUS L

Innere Schaden
spate Ernte

30

= % Mouldy Core

% Core Rot

w9 Internal Browning (slight)
9 Internal Browning (severe)

N
a

N
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DCA + SmartFresh

-
5]

Internal Defects (%)
PN
a

o

o

WP N\c,? ,,\ev“‘ ,“/0007_\“/0001\ oD M'\Cv
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DCA RED DELICIOUS L

Fazit

« DCA reduziert innere Verbraunungen

¢ DCA-light hemmt Schalenbréune bis zu 5 Monaten

« Verspateter Pull-down fiihrt zu Schalenbrdune

ILAIMBURG
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Ausblick

Fuji mit SmartFresh L
bei 4 °C: 6 Monate haltbar

Auslagerung am 14/04/2010
Festigkeit nach 6,2 Monaten Lagerung und 7 Tagen Sh  elf Life

. Ernte
ULO+MCP
8 uLo

33 35
ULO bei 1,3°C
ULO+MCP bei 4°C

J_ EHuN EeN YN E9N 9N EOE 7

Partie 1 Partie 2 Partie 3 Parie4  Partie5

~

Festigkeit (kg)
>

@

Partie 6
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Fuji mit SmartFresh

bei 4 °C: 6 Monate haltbar

Festigkeit nach 6,2 Monaten Lagerung
MEDIAN aller Partien

. Ernte
8 i34 ULO bei 1,3°C Etg*MCP
" ULO+MCP bei 4°C

Festigkeit (kg)
@ o N

IS

T
|
L

Ernte Auslagerung “Shelf Life"

ILAIMBURG

Fuji mit SmartFresh

bei 4 °C: 6 Monate haltbar

Haufigkeit an inneren Schaden nach 6,2 Monaten Lage  rung in ULO bei 1,3°C und 7 d Shelf Life
sowie ULO+ MCP bei 4°C und 7 d Shelf Life

50 ‘
40 I FB schwer
FB leicht

5 . Kavemen
E 30 = KHS
5 O KHF
@
&
g
s UL McP

10 Lo McP Lo mee

uLo McP uLo McP uLo mep
oL BH A B nf ER e

Patiel Patie2 Patie3 Patied Parie5 Partie6

ILAIMBURG

Pink Lady mit SmartFresh

H o
be| 5 C nach 8 Monaten gute Festigkeit

EEEm harvest
10 = stepw.C.
26 = stepw.C.+DCA (0,6%CO2)
9 = stepw.C.+DCA (0,9%C02)
- = stepw.C.+MCP
“e 8 = CA (2,5C)
2 == CA MCP (2,5C)
<7 CA (5T)
8 = CA MCP(5C)
£ 6
£
[ * Starch - Index
5 (scale 1-5)
4
1 room opening on
0 22/06/2010

harvest  room opening  shelf life




ILAIMBURG

Pink Lady mit SmartFresh

bei 5 °C  nach 8 Monaten gute Festigkeit

ripps Pink - 2009710

Orchard: LEIFERS, 2 ™ harvest (04/11/09)
Firmness after 8 months storage

and 7d shelf life

10 mm— harvest
mmm stepw.C.
9 3,7 mmm stepw.C.+DCA (0,6%CO2)
= stepw.C.+DCA (1,2%C02)
“T 8 mm stepw.C.+MCP
s == CA (2,5T)
g, mmm CA MCP (2,5C)
9 CA (5T)
g5 == CA MCP(5C)
CLE * Starch - Index
5 (scale 1-5)

1 room opening on
0 I ““II I ““II I 22/06/2010

harvest  room opening  shelf life

Pink Lady mit SmartFresh
H o m
bei 5 °C Schalenbr aune
Orchard: LEIFERS, 1 ™ harvest (21/10/2009)
Scald after 8 months storage
100 and 7d shelf life
Scald (<25%)
Scald (25-50%)
80 mmm Scald (>50%)
< 60
o
8
? 40
20
° D D g D ) ) 2
W (D OD P 5 g 5O ©
IPRECANTE

Pink Lady mit SmartFresh
H o m
bei 5 °C Schalenbr aune
Orchard: LEIFERS, 2 " harvest (04/11/2009)
Scald after 8 months storage
100 and 7d shelf life
Scald (<25%)
80 Scald (25-50%)
= Scald (>50%)
< 60
=]
g
2 40
20
° N D (P ) ) ) N
G oD oD (P, O O (5O (0O
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Strategie-Vorschlag
fur den Ersatz von DPA

STRATEGIE

So wenig wie moglich
dem Zufall tberlassen!

Strategie-Vorschlag fur MMBURG
den Ersatz von DPA

Zeitpunkt Vermarktung
Herbst Mittel Frih Herbst
Lagerung mit: | YLO: SF, DCA SF,DCA, | ULO,
ILOS ILOS+ ILOS
Junganlagen, Ideale Ware Schwache
UbergréRen
9 ERNTEFENSTER Ware
REIFE >

Strategie-Vorschlag fur MMBURG
den Ersatz von DPA

Zeitpunkt Vermarktung
Herbst Mittel Frih Herbst
it uLo, SF, DCA SF, DCA, | ULO,
Lagerung mit: | | 5g ILoS+ | ILOS
Junganlagen, Ideale Ware Schwache
UbergréRen
9 ERNTEFENSTER Ware
REIFE
Eingelagerte Ware >
ideales Management
langfristige Lagerung
problem. Management?
langfristige Lagerung
—
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Herzlichen Dank f Ur die

Aufmerksamkeit!

Land- und Forstwirtschaftliches Versuchszentrum
Laimburg

Angelo Zanella

(Sektion Obstbau/Lagerung)
www.Laimburg.it




