e SmartFresh Anwendungen 2009 —
Ruckblick und Vorschau

* Energieeinsparung durch den Einsatz
von SmartFresh

¢ SmartFresh in Kombination mit
Stress - Atmosphéren
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« ca. 750 SmartFresh
Anwendungen in der Saison
2009 auf Apfeln in Italien

davon

« ca. 350 in Sudtirol auf den
Sorten:
— Gala
— Golden Delicious
— Fuji
— Red Delicious
— Granny Smith
— Cripps Pink/ Pink Lady
— Modi
— Morgenduft
— Winesap
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Lagerung ab Marz
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STARKE (Skala 1-5)
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¢ Anwendung innerhalb von 7 Tagen
¢ |dealer Starkewert 2 — 3 (skala1-5)
 Frichte sofort nach der Anlieferung intensiv
kiihlen
N.B. Auch Frichte  mit  einer  bereits
fortgeschritteneren Reife kdnnen erfolgreich mit
SmartFresh behandelt werden, mit dem Ziel stabile
Ware fir eine mittelfristige Lagerung zu erhalten
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« Hohere Druckfestigkeit und frischere Apfel
auch bei Langzeitlagerung
¢ Qualitativ hochwertiges Produkt auch im
Sommer bei schleppendem Absatz
« Wirkung auf Schalenbraune
w4 : .
« Anwendung innerhalb von 7 Tagen
» |dealer Starkewert 2,5 — 3,0 (skala1-5)
* SmartFresh Anwendung erfolgt erst am Tag
nach dem Fillende
« Erinnerung: Protokoll der Stufenkiihlung
einhalten
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* Anwendung innerhalb von 7 Tagen

« Bei mittelfristiger Lagerdauer  (bis Februar) die
Fruchte evt. im Normallager unter Kontrolle der
Gaszusammensetzung (CO, — Gehaltes) halten

* Bei Lagerung in CA Stufenkiihlung einhalten und
die CA Bedingungen erst nach Abbau der
Glasigkeit einstellen
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ZIEL:
« Uberbriickung von Lagerengpéssen durch die
Lagerung im gekdhlten Zellengang mit
SmartFresh

BISHERIGE ERFAHRUNGEN:
» Golden Delicious

* Fuji

» Granny Smith
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SmartFresh Anwendung im Lagerraum
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Auslagerung der SmartFresh Friichte in Zellengang
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Energieeinsparung durch den
Einsatz von SmartFresh
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Ergebnisse aus den Energieversuchen:

Der bloRRe Einsatz von SmartFresh vermindert die
Atmungsaktivitdt der Frichte und bewirkt dadurch
bereits eine Reduzierung,

— der Energiekosten
— der CO, Abgabe
— der freigegebenen Warme

— des Gewichtsverlustes (calo peso)

zusatzlich...

SmartFresh in Kombination mit
Stress - Atmosphéren
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Fir Red Delicious:

¢ SmartFresh hat seine volle Wirkung auf
Schalenbrédune nur auf Friichten welche noch kein
Ethylen produzieren

« Aufgrund der hohen Farbanspriiche tendieren die
Produzenten immer zur spéatest moglichen Ernte,
womit die idealen Reifeparameter oft Uberschritten
werden

ZIEL:

Verbesserung der Schalenbraune Wirkung durch eine
Kombination von SmartFresh mit DCA oder ILOS
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Bisherige Erfahrungen bei Red Delicious

* Versuche mit 3 Sudtiroler Obstgenossenschaften in
GroRkisten
— Untersuchung maglicher Nebenwirkungen
— Vergleich der Alkoholbildung

« Versuche am Versuchszentrum Laimburg
« Erste Versuche im Trentino

e 2 SmartFresh R&ume mit ILOS+ Lagerung im
Piemont

0" 5 # o,

Alkoholbildung bei Red Delicious mit und ohne
SmartFresh

Ethanol producton during ILOS stess phase Ethanol production during ILOS & DCA tress phase
* measurements on fuis fom diferent blches *measur batch
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Vorlaufige Ergebnisse

« Aus unterschiedlichen Versuchen wird ersichtlich, dass SmartFresh
Frichte bei einer Stressphase weniger Alkohol produzieren als
Kontrollfriichte

« In den Versuchen der beiden vergangen Jahre haben wir keine
zusétzliche Sensibilitat auf innere und &auf3ere Fruchtqualitét, wie
CO, Schaden oder Kavernen, festgestellt

« Die Kombination soll fur Red Delicious beste innere und &uBere
Fruchtqualitat auch im shelf-life garantieren

SmartFresh




