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Empfindliche Friichte liinger frisch halten

Untersuchungen zur richtigen Lagerung von Steinobst

. e

Verglichen mit Kernobst stellen Steinobstarten ein empfindlicheres, weniger lagerfahiges Produkt dar.
Ziel der Lagerung ist meist ein kurzfristiges Uberbriicken von Absatzstockungen oder eine
Verlangerung des Vermarktungszeitraumes. Durch Beachtung der anspruchsvollen Eigenheiten auf
dem Weg von der Produktion bis zur Vermarktung kdnnen Erzeuger dennoch jedes Jahr hohe Qualitat

bei bester Frische garantieren.

Grunds.ﬁtzlich sind bei Steinobst
verschiedene Verhaltensweisen
beziiglich der Reifeentwicklung zu un-
terscheiden. Arten wie Kirschen und
Zwetschgen sind als nicht klimakteri-
sche Frichte definiert. Dies bedeutet,
dass sie nach der Ernte keine weitere
Reife durchlaufen und dementspre-
chend zum Zeitpunkt des Pfliickens
ihre Genussreife und Mindestgréfie be-
reits erreicht haben miissen. Als
nicht-klimakterische Friichte bilden
sie nur sehr geringe Mengen des Reife-
hormons Ethylen, besitzen dafiir aber
eine sehr hohe Atmungsintensitat.
Nach der Ernte erfolgt ebenso kein Kli-
makterium, dem so genannten Anstieg
der Ethylenproduktion und Atmungs-
intensitat. Allerdings existieren bei
Zwetschen auch Ausnahmen, wie bei-
spielsweise die Sorte ,Hanita’, welche
klimakterische Reifeprozesse auf-
weist. Dennoch sind selbst bei klimak-
terischen Zwetschgensorten die reife-
bedingten Verdnderungen nach der
Ernte sehr gering. Die mdgliche Lager-
dauer wird durch den Zeitpunkt der
Ernte und den damit einhergehenden
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Reifegrad entschieden. Friiher ge-
pfliickte Friichte sind zwar von ten-
denziell minderer Qualitit, zeigen aber
dafiir eine deutlich verbesserte Halt-
barkeit als spater gepfliickte Friichte,
die fortgeschrittener in der Reife und
Qualitatsentwicklung sind. Hier gilt es
abhangig von der geplanten Vermark-
tungsform einen guten Kompromiss zu
finden.

RICHTIG GEERNTET = HALB GEWONNEN

Ahnliches gilt auch fiir Steinobstarten,
die ein klimakterisches Verhalten auf-
weisen. Aprikosen und Pfirsiche zum
Beispiel reifen nach und konnen be-
reits zur sogenannten Pfliickreife ge-
erntet werden. Bei ihnen ist eine Ernte
vor Eintreten des Klimakteriums wich-
tig. Das optimale Erntefenster zu tref-
fen, kann Erzeuger mitunter vor eine
schwierige Aufgabe stellen. Méglich-
keiten, den Reifegrad verlasslich zu be-
stimmen, unterscheiden sich teilweise
sehr zwischen den verschiedenen
Steinobstarten. Auch wenn verschie-
dene Studien beschreiben, dass die

Fruchtfarbe bei Kirschen allein keinen
idealen Indikator fiir den Reifegrad
darstellt, haben sich bisher kaum ver-
lasslichere Alternativen durchsetzen
kdénnen, die mit einem notwendig ge-
ringen Aufwand verbunden sind. Im
Falle von Zwetschgen bewdhrte sich
insbesondere die Festigkeit als Merk-
mal fiir den Entwicklungsgrad der
Friichte. Pfirsiche und Nektarine wer-
den generell anhand der FruchtgréfRe
und Schalengrundfarbe bewertet.

Wihrend der Ernte ist auf ein be-
hutsames Vorgehen zu achten, da die
Friichte aufgrund ihrer geringeren
Fruchtfleischfestigkeit und diinnen
Haut sehr anfillig fiir mechanische
Schiaden sind. Diese beschleunigen
nicht nur die Alterung aufgrund der
verstdrkten Atmungsintensitdt, sie
stellen zusatzlich noch Eintrittspforten
fiir pilzliche Erreger dar. Die Gefahr
besteht, dass erkrankte Friichte ei-
gentlich gesundes Fruchtmaterial im
Lager infizieren. Da Konsumenten oh-
nehin nur makellose Friichte akzeptie-
ren ist eine sorgfiltige Auslese zwin-
gend erforderlich.
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KEEP IT COOL

Noch in der Plantage sollten Vorkeh-
rungen getroffen werden, um dem ra-
schen Verlust an Qualitét zuvorzukom-
men. Als Faustregel gilt, dass jede
Stunde, die das Erntegut bei tiber 20°C
im freien Feld verbringt, die mégliche
Kiihllagerdauer um einen ganzen Tag
verkiirzt. Durch Beschatten der in der
Sonne liegenden Steigen kann nicht
nur die Temperatur verringert wer-
den, ein Verdunstungsschutz reduziert
auch den Verlust an Feuchtigkeit und
somit Gewicht. Weiterhin kann schon
eine Ernte am frithen Morgen bei noch
niedrigeren Temperaturen zu besse-
ren Ergebnissen flihren.

Fiir ein schnellstmégliches Abkiih-
len der Friichte stehen Produzenten
Méoglichkeiten wie die Eiswasser- oder
Durchstromkiihlung (Abb. 2) zur Ver-
fiigung. Auch wenn sich diese Vorkiihl-
verfahren bereits weltweit etabliert
haben und ein fester Bestandteil der
Steinobstproduktion geworden sind,
stehen ihnen doch kritische For-
schungsergebnisse gegeniiber. Bisher
konnte in mehreren Studien keine Ver-
besserung der Fruchtqualitidt und Halt-
barkeit aufgrund von Schnellabkiih-
lungen vor der Einlagerung festgestellt
werden, die in einer Form den recht
hohen Aufwand rechtfertigen. Positive
Ergebnisse entstanden meist eher
durch die dabei zusitzlich zugefiihrte
Feuchtigkeit als durch den raschen
Temperaturentzug. Wenn Erzeuger
sich fiir ein solches Verfahren ent-
scheiden, sollte daher auf eine ent-
feuchtungsschonende Abkiihlung bei
hoher Luftfeuchtigkeit oder im Eiswas-
ser geachtet werden. Bei Kirschen ver-
hindert dies ein Austrocknen der
Stiele, die zwar vom Kunden nicht mit-
verzehrt werden, aber besonders fiir
das Frischeempfinden einen bedeuten-
den Faktor darstellen. Dennoch ist es
ratsam die Zeit der Kirschen im Kiihl-
becken unter 2 Minuten zu halten, da
die charakteristische rasche Aufnahme
von Wasser das Platzen der Friichte
fordert. Um das Infektionsrisiko mit
Pilzsporen oder Coli-Bakterien im
Kiihlwasser zu senken, sollte aufder-
dem durch den Einsatz eines Filters flir
sterile Bedingungen gesorgt werden.
Wichtig beim Absenken der Tempera-
tur ist, ob diese auch spéiter noch beim
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Abb. 2: Eiswasserkuihler der Firma Strunck-Weis in Aktion

Weitertransport realistisch bleibt, also
die Kiihlkette eingehalten werden
kann. Schwankungen in der Tempera-
tur fithren zur Kondensation auf der
Oberflache der Friichte, die das Auftre-
ten von Pilzinfektionen begiinstigt. In
Einzelfidllen kann bei sehr grofien
CA-Lagern auch auf den Einsatz von
Trockeneis zurilickgegriffen werden.
Das miteingelagerte Trockeneis ver-
dampft und verringert dabei nicht nur
die Temperatur, sondern erhéht zu-
gleich die CO,-Konzentration im Lager
und verbessert somit die atmosphiri-
schen Bedingungen fiir die Qualitétser-
haltung. Bei grofiem CO, Bedarf ist
diese Variante billiger und leichter
durchzufithren als die iibliche CO,
Quelle aus Flaschen, allerdings findet
dieses Verfahren bei reguldren Betrie-
ben bisher kaum Anwendung.

sollen den Weg ins Lager finden

Abb. 3: Sortieranlage - nur intakte Frilchte
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DIE UMWELT KONTROLLIEREN

Grundséitzliches Ziel der Lagerung
ist es, durch Anpassung der drei Fakto-
ren Temperatur, Atmosphére und Luft-
feuchtigkeit die Verluste aufgrund von
Atmung und Transpiration der Friichte
zu minimieren. Auch wenn es fiir jedes
Steinobst und jede Sorte individuelle
Empfehlungen gibt (Tab. 1), so sind sie
im Grundprozess gemein. Das Absen-
ken der Temperaturen bis knapp iiber
oder sogar unter den Nullpunkt hemmt
die Atmung und somit den Verlust der
Qualitit. Dennoch sollten empfohlene
Werte nicht unterschritten werden, da
Arten wie Pfirsiche oder Nektarine
stark anfillig gegeniiber kaltebeding-
ter Fleischbraune sind. Auch muss Vor-
sicht beim Handling von kalten Friich-
ten geboten sein, da diese noch
empfindlicher fiir mechanische Sché-
den sind. Ein Absenken der Sauerstoff-
werte und Anheben der Kohlenstoffdi-
oxid-Konzentration ermdglicht es, die
Alterung weiter zu hemmen. Hohe
Luftfeuchtigkeit von bis zu 95% ver-
hindern Schrumpfen der Friichte und
Eintrocknen der Stiele. Allerdings for-
dern sie auch das Auftreten von Pilz-
krankheiten.

Die Nutzung eines klassischen
CA-Lagers ist nicht immer zu empfeh-
len. Zum einen erfolgt in nicht vollstdn-
dig gefiillten Rdumen durch das grofie
Leervolumen eine entsprechend hohe
Entfeuchtung der Friichte (z.B. bei
Zwetschgen) bzw. der Stiele (bei Kir-
schen), zum anderen ermdglicht die
Lagerung in CA-Rdumen keine flexible
Ein- und Auslagerung kleinerer Men-
gen fir die Vermarktung. Auch der
CO,-Verbrauch wire bei grofiem Leer-
volumen entsprechend hoch. Im Falle
von nur kurzfristigen Lagerungen, in-
homogenem Fruchtmaterial oder nur
kleinen Erntemengen stellen MAP
(modified atmosphere packa-
ging)-Beutel oder -Hauben einen ge-
ringeren finanziellen und logistischen
Aufwand dar. Die in teildurchldssigen
Plastikfolien verpackten Friichte erho-
hen dabei durch ihre natiirliche At-
mung den CO,-Gehalt, wahrend der
0,-Gehalt abnimmt. Da durch die Ab-
gabe von Wasser die Luftfeuchtigkeit
weiter erhoht wird, verbessern die
Friichte die Lagerbedingungen selbst-
standig. Aufgrund ihrer Mobilitdt und
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Tab. 1: Lagerempfenhlung fiir Steinobst. Optimale Bedingungen kénnen sich

zwischen Sorten enorm unterscheiden

Art Temp. 0, c0, Mogliche | Literaturquelle
['C] [kpa] | [kpa] | Lagerdauer
Kirsche siiB 05-2|20-25 Hardenburg et al., 1990
1 2 5 6w Remon et al., 2003
1 2 10 3w Luchsinger et al., 2005
0 bis 2 2 15-20 | 6w KoB
-0,5bis +0,5 | 2 20-22 | 6w Esteburg
0 bis 2 2 15-20 | >1w Rheinlandpfalz
Kirsche sauer 3-10 |10-12 Sealand, 1991
0 3 5 20d fonescu et al., 1978
2 10 25 20d Wang und Vrestheim, 2002
10 20 2-3w Esteburg
Zwetschge 2 0,5 Sealand, 1991
05 1-2 [0-5 an Bishop, 1996
0,5 5 7—8w Van der Merwe, 1996
0 bis 2 10-18 |6w KoB
-0,5his+0,5 |3 10-12* |4—-Bw Esteburg
Marille -0,5 1:5 15 3w . Van der Merwe, 1996
0,5 2-3 2=3 1—3w Kader, 1999
*einzelne Sorten wie Presenta auch 18 %

Abb. 4: schematische Darstellung eines Verbundsystems

geringen Kosten sind die Folien beson-
ders beim Transport praktikabel, um
die angepassten Lagerbedingungen
konstant zu halten. Jedoch reicht die
Fruchtatmung allein oft nicht aus, um
die Optimalbedingungen einzustellen.
Eine zusitzliche Begasung mit Stick-
stoff oder Kohlenstoffdioxid vor Ver-
schliefung der Beutel ist daher hilf-
reich, aber bislang in Deutschland bei
Steinobst noch nicht etabliert. Wieder-
verwendbar und fiir grofiere Mengen
geeignet sind MAP-Folienhauben (Ab-
bildung), die iiber Paletten gezogen

und dicht verschlossen werden. Diese
konnen bei vorhandener Technik ein-
zeln oder in Gruppen an eine CA-Steu-
erung angeschlossen werden. Das so-
genannte Palistore-System zum
Beispiel erlaubt es gezielt die Bedin-
gungen exakt und individuell fir jede
Partie/Haube zu steuern. Aufierhalb
der Kernobstsaison ist dies eine gute
Méglichkeit, die vorhandenen CA-
Rdume fiir geringere Mengen an
Steinobst einzusetzen. Alternativ ste-
hen auch MAP-Systeme im Grof3kisten-
format zur Verfiigung. Semipermeable
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Membranen im Deckel unterstiitzen
dabei den Aufbau der modifizierten At-
mosphére. Versuche haben jedoch ge-
zeigt, dass die fir eine effiziente
MA-Lagerung von Steinobst notwendi-
gen CO,-Konzentrationen in diesen
Kisten in der Regel nicht erreicht wer-
den, sondern der positive Effekt (z.B.
auf die Stielfrische) in der Regel auf die
erhéhte relative Luftfeuchte zuriick zu
fithren ist. Fur alle geschlossenen Sys-
teme, wie Folienbeutel, Kisten oder
Hauben, muss die Ware vor dem Ver-
schlieffen auf Solltemperatur gekiihlt
und auf eine geschlossene Kiihlkette
geachtet werden. Die Anwendung von
1-MCP wie im Kernobst tiblich, hat sich
bei Zwetschgen in der Praxis bisher
aufgrund der geringen Vorteile hin-
sichtlich Qualitat und Haltbarkeit nicht
bewdhrt.

FAZIT

Auch wenn Steinobst charakteris-
tisch eine schlechtere Lagerfahigkeit
aufweist, konnen Produzenten doch ei-
niges tun, um dem Konsumenten bes-
sere Fruchtqualititen zu bieten. Eine
behutsame Ernte von gesunden Friich-
ten zum passenden Zeitpunkt, ein
strenger Blick auf die Luftfeuchtigkeit-
und Temperaturfiihrung sowie sor-
tenindividuelle Lageratmosphiren
sind dabei bedeutende Schritte dem
Verlust an Qualitdt und Frische zuvor-
zukommen.

Selbstvermarktung
mit optimaler Warenprasentation
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MINI CA-Lager

die moderne Art der Lagerung
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Abb. 6: Der Haupteffekt der Lagerung in MA-Verpackung ist die Erhaltung der Stielqualitat
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