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Potential innovativer Lagertechnologien

Im langfristigen Qualit ats-Vergleich
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 Vergleich im Rahmen einer Langzeit -Studie (6 Jahre)

 des Einflusses , innovativer “ Lagertechnologien
e DCA-CF (Chlorophyll Fluoreszenz)
e 1-MCP (SmartFresh™)

« auf die Genussqualit at 6 verschiedener Apfelsorten mit 3

verschiedenen Reifegraden

e Sensorische Parameter:

Penetrometer -, Refraktometer -, Saure-Wert
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Pynamische A"
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e Die Zusammensetzung der Atmosph &re ist nicht mehr

statisch,
z.B. Einstellung spezifischer, 'optimaler’, konstanter Gas-Levels,

stattdessen

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

1. Verlangsamt die aerobe Atmungsaktivit  at

2. Hemmt oxidative Prozesse
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Absenkung des Sauerstoffgrenzwertes so niedrig wie
maglich in CA:

1. Verlangsamt die aerobe Atmungsaktivit at
2. Hemmt oxidative Prozesse

Erwartete Vorteile bez uglich der Vorbeugung von:

« Atmungs -bedingte Abbau -Prozesse
e Ethylen -bedingte Reifungs -Prozesse
 Physiologische St Orungen
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physiologische Lager-Krankheiten
echte Schalenbraune
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Festigkeit als kritischer Faktor zur

Bestimmung der Apfel -Genussqualit at

» Festigkeit ist der dominierende Faktor hinsichtlich der Verbraucher-Akzeptanz
von Apfeln (Harker et al. 2008)

« Nur wenn Apfel fest sind, kdnnen Zuckergehalt bzw. Sauregehalt die
Akzeptanz verbessern (Harker et al. 2008)

» Die Bevorzugung hinsichtlich des Festigkeitsgrades variiert zwischen den
Verbrauchersegmenten (Bonany et al. 2013)

» Die Akzeptanz der Qualitat von Seiten der Verbraucher kann durch die
instrumentelle Messung der Festigkeit vorhergesagt werden (Hoehn et al.
2003)

» Der Penetrometer-Test sagt am besten die sensorische Antwort eines
trainierten Panels hinsichtlich der Festigkeit der Apfel voraus (Harker et al.
2002)

LAIMBURG



Referenz Lagerungsbedingungen zur DCA -CF

5 — 7.5 Monate
mit und ohne 1 -MCP (SmartFresh ™)

Sorte Referenz O, CO, Temperatur
Lagerung (kPa) (kPa) ¢ C)
Gala ULO 1.0 2.0 1.3
Red Delicious CA 1.5 1.3 1.3
Red Delicious ULO 1.0 1.0 1.3
Golden Del. ULO 1.0 3.0 1.3
Braeburn CA* 1.5 1.0 1.3
Fuji CA 1.5 1.3 1.3
Cripps Pink CA** 1.8 1.3 2.5%*
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1-MCP oder DCA-CF vs ULO Veranderung in der Festigkeitserhaltung
Golden Delicious

von 6 Sorten die h dchste Wirksamkeit

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >

: 1-MCP+ULO Auslagerung I DCA-CF
_ Ende (48,9 N*) - | —e— : ——i
g I
2 . | I
% Mitte (52,3 N*) I —e—i | —e—i
. i
Beginn (56,0 N*) | : —e—i :o—o—c
I
i ,
|  1-MCP+ULO Shelf Life | | DCA-CF
_ Ende (44,8 N*) - : — e : ——i
[]
J2 | |
% Mitte (47,7 N*) | —e—i : —e—i
€ I
w . | |
Beginn (49,8 N*) | | —— | +—eo—i
| I
: | — : : : : - : . :
20 10 O 10 20 30 40 -10 0 10 20 30 40 50

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >

*Festigkeit in ULO
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1-MCP oder DCA-CF vs ULO Veranderung in der Festigkeitserhaltung
Red Delicious

Im Vergleich zu ULO, Verbesserungen nur nach  Shelf-Life, fur 1-MCP

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >

‘ |
1-MCP+ULO Auslagerung | DCA-CF

I
I
_ Ende (56,9 N*) :—o—c n—Jl—a
[¢)
2 | | |
% Mitte (60,8 N*) 1 e —a—
£ | |
w
Beginn (64,7 N*) 1 }-o-c »—o—:a
i :
| 1MCP+wULO | ShelfLife | : DCA-CF
I
Ende *) —e—i 1
5 (53,0 N¥) | |—o-:—|
2 I
c
L Mitte (56,9 N*) 1 | —e— ] —e—
E | |
v _ | |
Beginn (61,8 N*) | —e— —oH
| |
20 10 0 10 20 30 40 -10 0 10 20 30 40 50
< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >

*Festigkeit in ULO
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1-MCP oder DCA-CF vs Veranderung in der Festigkeitserhaltung

Red Delicious

relevante Verbesserungen auch mit DCA -CF im Vergleich zu CA (+0.5% O ,)

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu CA 2>

1-MCP+CA Auslagerung DCA-CF
_ Ende (55,5 N*) { ——e——o I : >
(O]
g Mitt * : I
8 itte (60,1 N*) —— ] ._:_._|
= |
L
Beginn (63,4 N*) - Jl—o—c |=—o—|
| |
| L
l 1-MCP+CA Shelf Life | DCA-CF
_ Ende (49,1N*) | : . H .
(O]
g | |
£ Mitte (531N { | . D —
j= | '
I . | |
Beginn (556 N*) 1 | ¢ ° | —e——
| I
- e
40 0 10 20 30 40 0 10 20 30 40 50

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu CA >
*Festigkeit in CA
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1-MCP oder DCA-CF vs ULO Veranderung in der Festigkeitserhaltung

Gala

keine weiteren Verbesserungen im Vergleichzu ULO (1 -2, %, O,-CO,)

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >

I ' I
| Auslagerung |
Ende (56,9 N*) { Heo— | —e—
8 I :
= . . [
£ Mitte (61,8 N¥) 1 He— 1-MCP+ULO 1 He— DCA-CF
= I |
L
Beginn (66,7 N*) - |Jo—|| |
I |
1 |
1
: Shelf Life | :
_ Ende (55,9 N¥) 4 —e— 1 —-—
Q
2 ! '
g Mite (608N - ..IL._. 1MCPsULO | ._I._. DCA-CF
€
i, | I
Beginn (65,7 N*) | —o—i | He—
I I
S e
20 10 0 10 20 30 40 -10 0 10 20 30 40 50

o < Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu ULO >
*Festigkeit in ULO
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1-MCP oder DCA-CF vs Veranderung in der Festigkeitserhaltung

Cripps Pink

trotz der zu Beginn stattfindenden K  alteanpassungs -Phase, DCA -CF ahnlich wie

1-MCP zur Auslagerung

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit ReferenzzuC A >

' I
: Auslagerung |
Ende (66,1 N*) - | —e— :|—.—|
8 I
2 |
% Mitte (68,6 N*) | : —e—i 1-MCP+CA | e DCA-CF
£ | I
]
Beginn (70,7 N*) - : —e—i :n—o—c
I
! |
I T
I Shelf Life | :
= Ende (64,0 N*) : —e—i In—o—c
Q
5 ! 1-MCP+CA |
< Mitte (67,4 N*) - | e - l—e— DCA-CF
I | I
i . ) | I
Beginn (70,8 N*) - | +—e— —p—
' :
20 10 0 10 20 30 40 -10 0 10 20 30 40 50
6

*Festigkeit in CA Veranderung in der Festigkeit (%) mit ReferenzzuC A >
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1-MCP oder DCA-CF vs Veranderung in der Festigkeitserhaltung

Braeburn

trotz anf anglicher CA-Verzdgerung , DCA-CF besser als 1 -MCP

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu verz ~ dgerter CA >

I | I
| ‘ Auslagerung I
_ Ende (64,2 N*) | | e~ ] : —e—i
g |
4] _ [ 1-MCP+CA | DCA-CF
I.g Mitte (66,4 N*) - | ro | —e—i
£ | I
Beginn (67,9 N*¥) 1 ln—o—c 1 °
I I
[ |
I I
: Shelf Life | :
= Ende (62,6 N*) - I-l—.—l - | ——
Q
ja I 1-MCP+CA | DCA-CF
c
£ Mitte (64,1 N*) | | - ] Il—o—|
€ I
L _ | I
Beginn (65,0 N*) | | o i e
I I
| . . ! . .
-20 0 20 40 -20 0 20 40
*Festigkeit in verzdgerter CA < Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu verz ~ dgerter CA >
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1-MCP oder DCA-CF vs ! Veranderung in der Festigkeitserhaltung

Fui

von 6 Sorten die niedrigste Wirksamkeit

< Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu CA >

| I [
| Auslagerung |
Ende (58,9 N*) | o ; :-o-.
8 |
@ _ | 1-MCP+CA | DCA-CF
GJ *
£ Mitte (60,9 N*) o (]
S | |
w
Beginn (62,3 N*) - P +&
|
! _ .
I I
| ShelfLife | |
. Ende(61,5 N*) n-lo-u 1 +1
I | 1-MCP+CA | DCA-CF
& Mitte (62,2 N*) | N b
£ | |
L _ | |
Beginn (63,4 N*) | o o
' |
|
-20 0 20 40 -20 0 20 40
*Festigkeit in CA < Veranderung in der Festigkeit (%) mit Referenz zu CA 2>
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Schlussfolgerungen

— Eine Festigkeitsdifferenz von 0,6 kgf ist f Ur einen geschulten
Panelisten erforderlich um einen Unterschied in der Textur
ausmachen zu k dnnen (Harker et al. 2002), 1,2 kgf sind erforderlich
um zwischen 2 Fruchtlinien unterscheiden zu k  dnnen (Harker et al.
2006)

— Der Effekt ist sortenspezifisch

 Golden Delicious zeigt die h dchste Verbesserung der
Festigkeit (von 6 Sorten)

« Bei Fuji Wirkung innovativer Lagerungstechnologien
unbedeutend

LAIMBURG



1-MCP oder DCA-CF vs ULO Veranderung in der Erhaltung des Zuckers
Golden Delicious

< Veranderung im Zuckergehalt (%) mit Referenz zu ULO >

spate Ernte (13,6°Brix*) -

mittlere Ernte(13,3°Brix*) -

frihe Ernte (13,2°Brix*)

spate Ernte (13,4°Brix*) -

mittlere Ernte(13,1°Brix*) |

frihe Ernte (13,1°Brix*) -

| 1-mcP Auslagerung : DCA Auslagerung
I
—eH I-:.—I

I
I
II-.-I

| I

. -

| I

: !

: 1-MCP SL | DCA SL
I

fo r*

| I

- -

I

| I

[ He—

| I

| . . S e —

-20 0 20 40 -20 -10 O 10 20 30 40 50

*Zuckergehalt in ULO
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Cripps Pink/Pink Lady ®

< Veranderung im Zuckergehalt (%) mit Referenz zu CA =

| 1-mcp Auslagerung : DCA Auslagerung
|
spate Ernte (13,7°Brix*) - jo Het
I |
_ I
mittlere Ernte (13,9°Brix*) 1 \Iﬂ jo
I |
frihe Ernte (14,0°Brix*) A 104 Iﬂ
|
! :
: 1-MCP SL | DCA SL
spate Ernte (13,5°Brix*) | :m : ]
[ |
mittlere Ernte (13,7°Brix*) ™ | o
[ |
|
frhe Ernte (13,8°Brix*) | :m o4
I |
| ‘ ‘ N —
-20 0 20 40 -20 -10 O 10 20 30 40 50
*Zuckergehalt in CA < Veranderung im Zuckergehalt (%) mit Referenz zu CA >
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1-MCP oder DCA-CF vs ULO Veranderung in der Erhaltung der S
Golden Delicious

< Veranderung im S auregehalt (%) mit Referenz zu ULO =

| 1-MCP Auslagerung : DCA Auslagerung
spate Ernte (4,0 g/L*) - —eo— o/
| |
mittlere Ernte| (4,4 g/L*) - :l-o-l |—o-:—|
| |
frihe Ernte (4,7 g/L*) 1 li-’-l l—‘l—l
| |
i :
| 1-MCP SL | DCA SL
spéate Ernte (3,6 g/L*) - : —e—— |—=-o—|
| |
‘mittlere Ernte, (3,9 g/L*) - | —e— Heo—
| |
|
fruhe Ernte (4,3 g/L *) - |-:—o—| —jo—
| |
| |
-20 -10 o 10 20 30 40 &® -10 0 10 20 30 40 50

*Sauregehalt in ULO < Veranderung im S auregehalt (%) mit Referenz zu ULO -
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1-MCP oder DCA-CF vs Veranderung in der Erhaltung der S

Cripps Pink/Pink Lady ®)

< Veranderung im Sauregehalt (%) mit Referenz zu CA >

: 1-MCP Auslagerung : DCA Auslagerung
spate Ernte (4,8 g/L*) eo—i —e—
I I
I I
mittlere Ernte (4,9 g/L*) 1 o —e—
I |
frihe Ernte (5,1 g/L*) 1 I‘—O—i 1—o—|
| I
i =
| 1-MCP SL | DCASL
spéate Ernte (4,1 g/L*) | : —— rl—o—a
I |
mittlere Ernte (4,4 g/L*) | | I — —lo—
I I
I
friihe Ernte (4,6 g/L *) | |—:—o—| —e—
I I
S T — S
20 -10 0 10 20 30 40 ®® -10 0 10 20 30 40 50

*Sauregehalt in CA < Veranderung im Sauregehalt (%) mit Referenz zu CA >
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Ein weiterer Schritt in Richtung verl angertes Shelf-Life:

Kombination von DCA -CF & 1-MCP (SmartFresh )

Fluoreszenz (FIRM) Antwort bez uglich O , Veranderung
Red Delicious +/- behandelt mit MCP

Partie 4 DCAMCP | 20
Partie 4 DCA d

FO

20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Lagerdauer
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Lagerungstechnologien in S udtirol (Italien)

(2014-2015) (5. Saison ohne DPA)

Apfel =870,000 Tonnen

27%110% 08% [ 0,4%

0
3.6% m CA/ULO

O SmartFresh

m DCA

O Smartfresh+
DCA

O ILOS+***

E SmartFresh+
ILOS+***

O ILOS**

E SmartFresh+

ILOS**
m DCA light*

LAIMBURG




Nachzulesenin:

Europ. J. Hort. Sci. 80 (1) 11-17 | ISSN 1611-4426 print and 1611-4434 online | © ISHS 2015

.',"
Original article D__,J:} .

Post-harvest retention of apple fruit firmness by
1-methylcyclopropene (1-MCP) treatment or dynamic CA
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Danke fur Ilhre Aufmerksamkaetit.
Grazie della Vostra attenzione.
Thank you for your attention.
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