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Kann (D)CA-Lagertechnologie
noch weiter entwickelt werden?

Unterschiede physiologischer Vorg ange in:
« DCA-CF mittels Fluoreszenz

 DCA-RQ mittels Respirationsquotient

Im_Vergleich zu
Standard -Lagerungsmethoden
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* Die Zusammensetzung der Atmosph are ist nicht mehr
statisch,
z.B. Einstellung spezifischer, ‘'optimaler’, konstanter Gas-Levels,

stattdessen

 mittels DCA kontrolliert die Frucht -Physiologie
selbst die Zusammensetzung der modifizierten Atmosp héare,
welche entsprechend den jeweiligen Anforderungen dynamisch
eingestellt wird
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Absenkung des Sauerstoffgrenzwertes so niedrig
wie maglich in CA:

1. Verlangsamt die aerobe Atmungsaktivit &t

2. Hemmt oxidative Prozesse
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Absenkung des Sauerstoffgrenzwertes so niedrig wie
maoglich in CA:
1. Verlangsamt die aerobe Atmungsaktivit at
2. Hemmt oxidative Prozesse

Erwartete Vorteile bez uglich der Vorbeugung von:

« Atmungs -bedingte Abbau -Prozesse

« Ethylen

-bedingte Reifungs -Prozesse

« Physiologische St drungen
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Md&gliche Vorteile:

* verbesserte Qualit atserhaltung

Md&aliche Schwierigkeiten:

* physiologische Ver &anderungen bis dato noch nicht
néher untersucht
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Sichtbare Sch aden

Aul3en Innen
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Physiologische Auswirkungen

Indikatormolek Ule:

 Fermentative Metaboliten

« VOCs mit Aroma Funktion

e Vorl aufersubstanzen der Schalenbr &aune
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Grundlegender DCA-Vergleich :
Laimburg im Team mit Univ Pisa und Leuven
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Grundlegender DCA-Vergleich im Team mit

Uni Pisa und Leuven

Prim are Ergebnisse der Studie:

e Signifikanter Einfluss von ULO- bzw. DCA -CF-
Lagerung auf den Metabolismus der Fruchte

 'Red Delicious ' und 'Granny Smith' reagieren
unterschiedlich auf niedrige O ,-Bedingungen:

— 'Red Delicious ' produziert vorrangig Ethanol und
GABA

— 'Granny Smith' produziert vorrangig Alanin
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Da physiologische Ver &nderungen oft vor den
visuell -sichtbaren auftreten:

nahere Erforschung von:

— Fermentative Metaboliten : bis zu 11 Probennahmen

— VOCs mit Aroma Funktion: 5 Probennahmen

— Vorl aufersubstanzen der Schalenbr aune: 4 Probennahmen
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Experimentelle Aktivit &t an der Laimburg in

der Lagersaison 2014 -15

Lagerungstechnologien im Vergleich:

« RA, ULO
« DCA-CF, DCA-CF&MCP
« DCA-RQ

Sorten:

 'Red Delicious '

e 'Granny Smith'
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SCHLUSSFOLGERUNGEN:
Fermentative Metaboliten

» Standard - und DCA-CF-Lagerungsbedingungen :

— Das Produktionsniveau von fermentativen
Metaboliten folgt einem charakteristischen
zeitlichen Verlauf:

» Bei DCA-CF-Start steigt die Produktion an
» Maximum nach ca. 4 Wochen

» Abnahme nach 7 Monaten Lagerung
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SCHLUSSFOLGERUNGEN:

Fermentative Metaboliten

* RO-Lagerungsbedinqungen

— Im Vergleich zu DCA -CF fordert RQ die
Produktion von fermentativen Metaboliten weiter

— Je hoher der RQ-Wert, desto hdher die
Produktion von fermentativen Metaboliten

— Keine Abnahme, sondern stetiger Anstieg;
Maximum bei Zell6ffnung

LAIMBURG

SCHLUSSFOLGERUNGEN:
Fermentative Metaboliten

— RA steigert die fermentativen Produkte nach 7
Monaten Lagerung, und besonders nach 7 Tagen
Shelf-Life

— Bildung der fermentativen Produkte kann auch
Wirkung der Alterung sein (7 Monate Lagerung in
RA; +7 Tage Shelf-Life)
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SCHLUSSFOLGERUNGEN:

Vorl aufersubstanzen der Schalenbr &aune

— Das Produktionsniveau ist sortenspezifisch
— Einfluss von Lagerungsbedingung:
— Synthese stark im K uhllager induziert

— DCA-CF ubt einen hemmenden Effekt aus,
welcher kombiniert mit 1-MCP weiters
verst arkt wird
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