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Einleitung

Der Apfel ist eine klimakterische Frucht:

e reift nach der Ernte weiter

 fehlende Genussqualitat bei frihzeitiger Ernte wird
wahrend und nach Lagerung gebildet

e gut lagerfahig




Einleitung

Wann ist der optimale Erntezeitpunkt?

Zellstreckung

Protopectin ———— Pectin

\

Atmungsintensitat —»

Pectinsidure

Optimaler
Reifezeitpunkt

Anstieg der Zunehmend

ungeregelter Stoffwechsel,
Kollabieren der Zellverbande
und der Zellstruktur

Uberreife
Alterungsphase

Unreife Baumreife

Uberreife
80-120 20-200 Tage der Stadien
120-170 160-370 Tage nach der Vollbliite

Kurz nach Eintritt des Klimakteriums, wenn Frucht voll

entwickelt, aber noch nicht genussfahig




Einleitung

Einflussfaktoren fur physiologische Lager-Stérungen

hicht beeinflussbar: beeinflussbar:

e Sorte « Entwicklungs- und
e Standort Ernahrungszustand
« Jahreswitterung * Anbaubedingungen

— Behangsdichte

« Lagerbedingungen und
Lagerdauer

 Erntetermin und Reifezustand




gewoOhnliche Schalenbr aune

Ursache:

e zu frihe Ernte

Schadbild:

 braunliche Verfarbung der Schale

 vorwiegend auf Schattenseite

* Frucht optisch unattraktiv




Versuchsergebnisse

Red Delicious — Schalenbraune
nach 6 Monaten Lagerung und 7 Tagen Shelf Life (20 ° C)
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aufgesprungene Fruchtschale

Ursache:

e Uberreife

» begunstigt durch Wassertberschuss

Schadbild:

 aufgesprungene Fruchtschale

 optimale Eintrittswege fur Faulniserreger
In Folge Ausfalle durch Faulnisse



Versuchsergebnisse

Gala - Ausfalle durch aufgesprungene Frichte und Faulni sse
nach 4 Monaten ULO-Lagerung und 7 Tagen Shelf Life (20 ° C)
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Gloeosporium -Faule

Ursache:

 sortenspezifische Anfalligkeit
o fortgeschrittene Reife

Infektion:

e Uber Lentizellen im Feld

* begunstigt durch hohe Luftfeuchte und
lange Blatthassdauer

Schadbild:

e kreisrunde Faulstellen um die Lentizellen

e Faulstellen konisch ins Fruchtfleisch

* Fruchtfaule entwickelt sich nach
Latenzphase wahrend Lagerung
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Versuchsergebnisse

Pinova — Ausfélle durch Gloeosporium  -Faule
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Lumpy Skin

mogliche Ursachen:

e Uberreife
» Jahreseinfluss

* unausgeglichene Ernahrung

Schadbild:

* teils eingesunkene, teils dunkel verfarbte
Schale mit grobem, netzartigen Muster

e nur oberflachlich

» sowohl auf Sonnen- und Schattenseite
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Versuchsergebnisse

Jazz — Ausfalle durch Lumpy Skin
nach 8 Monaten ULO-Lagerung und 7 Tagen Shelf Life  (20° C)
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Fleischbr aune

Ursachen:

» Uberreife

» UbergréRe und unausgeglichene Ernahrung

 schitterer Behang

» begunstigt durch hohe Niederschlage

» Glasigkeit fordert Bildung von Fleischbraune im
Lager

diffuse Fleischbraune bei Pink Lady

e zu lange Lagerung
 zu tiefe Lagertemperaturen bei kalteempfindlichen
Sorten (z.B. Pink Lady)

Schadbild:
» Verbraunung des Fruchtfleisches
* sortenspezifisch nur Kernhaus oder gesamtes
Fruchtfleisch betreffend

Fleischbraune%g
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Versuchsergebnisse

Cripps Pink — Ausfalle durch Fruchtfleischverbraunungen
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Versuchsergebnisse

Fuji — Ausfalle durch Fruchtfleischverbraunungen
nach 8 Monaten Lagerung und 7 Tagen Shelf Life (20 ° C)
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Schlussfolgerungen

 zahlreiche Versuchsergebnisse belegen, dass optimale Lagerfahigkeit
nur bei optimalem Reifezustand maoglich ist

« Lagermethode muss optimal an Sorte, Reifegrad und Lagerdauer
angepasst werden

« Ernten aul3erhalb des empfohlenen Erntefensters nicht fur eine
Langzeitlagerung geeignet
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Artikel zum Nachlesen

Ausgabe von Juli/August 2014 der Zeitschrift ,,Obst- und
Weinbau“ des Sudtiroler Beratungsrings:

,Fruchtqualitat w ahrend der Lagerung erhalten:
Die Wichtigkeit des optimalen Erntetermins®

aktuelle Ausgabe der Zeitschrift ,Obst- und Weinbau“ des
Sudtiroler Beratungsrings:

,Optimales Erntemanagement reduziert
Lagersch aden*
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Danke fur Ilhre Aufmerksamkaetit.
Grazie della Vostra attenzione.
Thank you for your attention.
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