OBSTBAU

Golden Delicious: Festigkeit, Zuckergehalt
und Akzeptanz bei der Konsumentenschaft

Der Zuckergehalt und die Fruchtfleischfestigkeit sind wichtige Kriterien fiir die Essqualitdt von
Apfeln. Gemdss Konsumententests liegt fiir Golden Delicious die Akzeptanzschwelle bei 4,5 kg
fur die Fruchtfleischfestigkeit und bei 12 °Brix fiir den Zuckergehalt. Erhebungen, die durch den
Qualitdtssicherungsdienst des Schweizerischen Obstverbandes widhrend der Lagersaison
1997/98 durchgefiihrt wurden, zeigten, dass etwa 30% der vermarkteten Golden Delicious die-
se Mindestwerte nicht erreichten. Anzumerken ist, dass als Ziel der Anteil ungeniigender
Friichte auf 15% und weniger gesenkt werden sollte. Die Qualitdtssicherung soll dies gewdhr-
leisten und hat zum Ziel, alle qualitdtsrelevanten Tdtigkeiten zu beherrschen.

ERNST HOHN, EIDGENOSSISCHE FORSCHUNGSANSTALT WADENSWIL
BARBARA GUGGENBUHL, HOCHSCHULE WADENSWIL

D ie geltenden Normen fiir Kernobst des Schweize-
rischen Obstverbandes (SOV) basieren auf der Be-
urteilung von dusseren Qualititsmerkmalen. Sie um-
fassen messbare Eigenschaften wie Fruchtgrosse und
Anteil Deckfarbe. Weitere Kriterien wie Sauberkeit,
Unversehrtheit, Gesundheit der Friichte, Fruchtform,
Entwicklung der Frucht und Reifegrad werden mit
einbezogen. Mindestgrossen und bei gefirbten Sor-
ten Mindestanteile an Deckfarbe festzulegen, ist da-
rum sinnvoll, weil diese dusseren Merkmale teilweise
den Zuckergehalt und damit auch die innere Qualitit
oder Essqualitit anzeigen. Allerdings zeigen dussere
Merkmale die inneren Eigenschaften nicht bei jeder
Sorte gleich gut und in vielen Fillen ungentigend ge-
nau an. In den letzten Jahren wurden Zuckergehalt,
Siuregehalt, Fruchtfleischfestigkeit und andere inne-
re Eigenschaften vermehrt gemessen und entschie-
den im Handel iber Kauf oder Nichtkauf.

Qualitdtssicherung

Die Anspriiche an Tafelobst, die von Produzenten
und Lagerhaltern beriicksichtigt werden miissen,
steigen und verlangen eine Optimierung aller quali-
titsbestimmenden Massnahmen. Qualitit soll nicht
dem Zufall tberlassen werden. Die Qualititssiche-
rung soll dies gewihrleisten und hat zum Ziel, alle
qualititsrelevanten Titigkeiten, im vorliegenden Fall
fiir die Obsterzeugung und -vermarktung angewandt,
zu beherrschen. Qualititssicherung soll zudem Pro-
duzenten oder Lagerhalter nicht schikanieren, son-
dern soll Risiken, die mit der Erzeugung, Lagerung
und Vermarktung des Produktes Tafelapfel verbun-
den sind, eliminieren oder auf ein akzeptables Mass
reduzieren. Es ist klar, dass bei einem Naturprodukt
Faktoren mitspielen, die nicht alle beherrscht wer-
den konnen. Die Witterung etwa kann nicht vom
Obstbauer bestimmt werden, aber die Wettervorher-
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sagen sind zuverlissiger geworden und erlauben eine
bessere Einplanung von witterungsabhingigen Mass-
nahmen. Zur Qualititssicherung gehort auch, dass
sich Produzenten und Lagerhalter auf die Wiinsche
und Erwartungen der Kunden ausrichten.

Es ist bekannt, dass das Angebot an Klasse I Gol-
den Delicious, wie bei allen anderen Apfelsorten,
zwar sortentypisch dhnliche Friichte enthilt, aber
trotzdem unterschiedliche Essqualitit aufweist. Aus
diesem Grund muss ein Qualititssicherungssystem
sortenspezifisch ausgerichtet sein, dies schliesst auch
die Abklirung von Konsumentenerwartungen ein.

Der Anteil Golden Delicious am gesamten Schwei-
zer Tafelapfelangebot schwankte in den letzten Jah-
ren zwischen 40 und 50%. Diese Sorte behauptete,
trotz nachgesagtem schlechtem Image, somit ihren
Platz als meist verkaufte Apfelsorte. Aufgrund der
grossen Bedeutung dieser Sorte war es naheliegend,
zuerst sortenspezifische Aspekte der Qualititssiche-
rung zu bearbeiten und gleichzeitig das allgemeine
Vorgehen bei der Etablierung eines Qualititskonzep-
tes am Modellfall Golden Delicious darzustellen.

Konsumentenerwartungen

Da nur zufriedene Kunden zum Wiederkaufen ange-
regt werden, miissen neben den dusseren auch die in-
neren Qualititsmerkmale respektive die Essqualitit
deren Erwartungen decken. Konsumententests
(Wiirth 1998), die im Dezember 1998 durchgefiihrt
wurden, hatten zum Ziel abzukliren, welche Anfor-
derungen an die Essqualitit von Golden Delicious ge-
stellt werden. Insbesondere sollte der Zusammen-
hang zwischen der Fruchtfleischfestigkeit (kg), ge-
messen mit dem Penetrometer, sowie dem Zuckerge-
halt respektive der 16sliche Trockensubstanz (°Brix),
gemessen mit dem Refraktometer, und der Essqualitit
von Golden Delicious beurteilt durch die Konsumen-
ten ermittelt werden. Ein Hauptanliegen galt der Ab-
klirung, welche Werte erreicht werden miissen, da-
mit die Essqualitit von Golden Delicious von den
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Konsumenten als «gut» oder «sehr gut» und nicht als
«ungentigend» beurteilt wird.

Jeder Person, die am Konsumententest teilnahm,
wurden drei Apfel zur Beurteilung vorgelegt. Die Te-
ster wurden gebeten, nur einen Biss von einem Apfel
zu nehmen und dann ihre Bewertung einer Kategorie
von neun (von extrem ungern = 1, tiber weder gern
noch ungern = 5 bis, extrem gern = 9) zuzuordnen.
Weil zu jedem Apfel ein unabhingiges Einzelurteil er-
forderlich war, wurde zwischen den Verkostungen
der Apfel eine Pause eingehalten. Um dies zu
erreichen, wurden jeder Person Fragen zur ihrem Ap-
felkonsum und Qualititsanspriichen gestellt. An je-
dem Apfel wurden nach der Degustation die Fleisch-
festigkeit, der Zuckergehalt, die titrierbare Siure und
die Saftigkeit (Anteil Presssaft in % des Fruchtge-
wichts) bestimmt.

Die fiir die Degustation verwendeten Golden Deli-
cious stammten von der Forschungsanstalt Widens-
wil. Ein Teil der Apfel wurde vor der Degustation fiir
6 Tage bei 25 °C aufbewahrt, ein weiterer Teil fiir 12
Tage bei 25 °C und schliesslich wurde ein weiterer
Teil aus dem Kiihllager entnommen und fiir 12 Stun-
den temperiert. Auf diese Weise wurden Apfel mit
verschiedenen Siuregehalten und Fruchtfleischfes-
tigkeit «generiert». Die Zuckergehalte variierten von 9
bis 16 °Brix, die Sduregehalte von 1,5 bis 8,5 g/l und
die Fleischfestigkeit von 2,5 bis 7,5 kg.

Im Weiteren sollte dies auch Hinweise auf Verin-
derungen wihrend des Verkaufs geben, da Apfel nor-
malerweise mehrere Tage bei hOheren Temperaturen
aufbewahrt werden. Wie die Zusammenstellung in
Tabelle 1 zeigt, nahm wihrend der Aufbewahrung
von Golden Delicious in Polyithlensicken bei 25 °C
der Sduregehalt ab. Die Fruchtfleischfestigkeit und
die Zuckergehalte zeigten keine Verinderungen.

Am Konsumententest nahmen insgesamt 90 Per-
sonen teil. 52% der Teilnehmer waren Minner, 48%
Frauen. 64% der Befragten gaben an, dass sie jeden
oder jeden zweiten Tag Apfel konsumieren, 28 % kon-

Tab. 1: Golden Delicious: Fruchtfleischfestigkeit, Zuckergehalt und Sduregehalt
wihrend der Aufbewahrung in PE-Tragtaschen bei 25 °C.

Dauer der Aufbewahrung  Fruchffleischfestigkeit ~ Zuckergehalt  Titrierbare Sdure
bei 25 °C (Tage) (kg) (°Brix) (g Apfelsdure/l)
0,6 4,8 12,6 4,1
6 4,6 12,4 34
12 4,7 12,4 3,0

Tab. 2: Golden Delicious: Konsumentenurteil, Zuckergehalt, Fruchtfleisch-
festigkeit, Sduregehalt, Fruchtgewicht und Saftigkeit.

Parameter Konsumentenbeurteilung (Kategorien) Signifikanz
Ungeniigend Gut Sehr gut

Zucker (°Brix) 11,70 12,6 a 12,6 a p=0,01

Fleischfestigkeit (kg) 4,2a 4,7b 4,8Db p=0,01

Sduregehalt

(g Apfelsdure/l) 3,2 CHo) 3,6 nicht signifikant

Fruchtgewicht (g) 155 157 154 nicht signifikant

Saftigkeit (%) 68 67 66 nicht signifikant

Zucker/Saure Verhdlinis 38 38 37 nicht signifikant

Die Unterschiede zwischen Werten, die nicht vom gleichen Buchstaben gefolgt sind, sind signifikant.
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sumieren ein- bis zweimal pro Woche und etwa 9%
essen weniger als einmal pro Woche einen Apfel. Laut
dieser Befragung gelten die Sorten Golden Delicious
und Cox Orange mit 14,4% der Nennungen als be-
liebteste Sorten. Weiter folgen Glockenapfel, Granny
Smith, Maigold, Boskoop, Gravensteiner und andere
Sorten. Die Frage: Welche Merkmale sind Thnen bei
einem Tafelapfel besonders wichtig? zeigte, wie in
Abbildung 1 dargestellt, dass das Aroma, die Festig-
keit und die Saftigkeit zu den wichtigsten Kriterien
gehoren. In Tabelle 2 sind die Resultate der Degusta-
tion zusammengestellt. Der Einfachheithalber sind
die neun «Giitekategorien» auf drei, nimlich «unge-
niigend», «gut» und «sehr gut» vermindert (1-3 = un-
gentigend; 4-6 = gut; 7-9 = sehr gut). Es zeigte sich,
dass die von den Konsumenten als «ungentiigend» ein-
gestuften Golden Delicious einen tiefen Zuckerge-
halt, im Mittel 11,5 °Brix und eine niedrige Festigkeit,
im Mittel 4,2 kg aufwiesen. Der Siuregehalt (Mittel-
wert) war in den als ungeniigend eingestuften Apfeln
ebenfalls tiefer als in denjenigen, die als gut oder sehr
gut eingestuft wurden, allerdings war dies statistisch
nicht signifikant. Die Fruchtgrosse und Saftigkeit hin-
gegen schienen keinen Einfluss auf die Beurteilung
der Konsumenten auszuiiben. Diese Ergebnisse be-
stitigen, dass die Festigkeit und der Zuckergehalt
wichtige Kriterien fiir die Essqualitit sind. Allerdings
gilt dies mit gewissen Einschrinkungen. Es scheint,
dass fiir Golden Delicious sowohl Mindestwerte fiir
die Festigkeit und fiir den Zuckergehalt erforderlich
sind, damit Golden Delicious als akzeptabel einge-
stuft werden. Diese Grenzwerte liegen fiir die Festig-
keit bei 4,5 kg und fiir den Zuckergehalt bei 12 °Brix.
Sind diese Werte uberschritten, werden Golden Deli-
cious aufgrund dieses Konsumententest als gut oder
sehr gut eingestuft, unabhingig von der Festigkeit
oder vom Zuckergehalt. Dies weist darauf hin, dass
zusitzlich andere Kriterien die Essqualitit mitbestim-
men. Das Aroma ist vermutlich einer dieser Faktoren,
jedenfalls ging dies aus der Befragung hervor. Es wur-
de von den Konsumenten als ein besonders wichtiges
Merkmal angegeben (Abb. 1). Allerdings wurde das
Aroma in diesem Test analytisch nicht erfasst, deshalb
kann diese Vermutung aufgrund der vorliegenden Er-
gebnisse nicht bestitigt werden. Immerhin legen die
vorliegenden Hinweise nahe, dass die Bedeutung des
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Abb. 1: Konsumentenbefragung — Antworten zur Frage: «Welche
Merkmale sind Ihnen bei einem Apfel besonders wichtig?»
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Aromas in zukiinftigen Untersuchungen besser abge-
klart werden sollte.

Fleischfestigkeit und Zuckergehalt

In der Lagersaison 1997/98 (Okt. 97 bis Aug. 99) er-
mittelte der Qualititssicherungsdienst SOV an Gol-
den Delicious (Klasse I) Zuckergehalt und Frucht-
fleischfestigkeit. Insgesamt wurden, verteilt iiber die
ganze Schweiz, 61 Proben von jeweils 10 Friichten
gezogen und untersucht. Die ermittelten Zuckerge-
halte variierten von 9 bis 18 °Brix, der Mittelwert be-
trug 13,4 °Brix (Abb. 2). Die Fruchtfleischfestigkeits-
werte der gemessenen Friichte lagen zwischen 2 und
8 kg, mit einem Mittelwert bei 5,5 kg (Abb. 3). Ge-
messen wurde gleichzeitig mit den tiblichen Quali-
tatskontrollen, das heisst an sortierter und abgepack-
ter, zur Auslieferung an den Detailhandel bereitste-
hender Ware. Aus diesen Erhebungen kann abgeleitet
werden, dass der Zuckergehalt bei 30% der Friichte
weniger als 12 °Brix und die Fruchtfleischfestigkeit
bei 33% weniger als 4,5 kg betrug. Solche Friichte
werden vom Konsumenten meist als ungeniigend ta-
xiert, obwohl sie die giiltigen Qualititsnormen der
Klasse I erfiillen. Da nur zufriedene Kunden zum
Wiederkaufen angeregt werden konnen, sollten sor-
tenspezifische Vorgaben fiir den Zuckergehalt und
die Fleischfestigkeit geprift werden. Diese Massnah-
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Abb. 2: Zuckergehalte von Golden Delicious: Ergebnisse aus der
Erhebung des Qualititssicherungsdienstes SOV wiihrend der
Lagersaison 1997/98.
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Abb. 3: Fruchifleischfestigkeit von Golden Delicious: Ergebnisse
aus der Erhebung des Qualititssicherungsdienstes SOV wihrend
der Lagersaison 1997/98.
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me wiirde dazu fiithren, dass die Tafelobstqualitit die
Erwartungen der Konsumenten besser deckt.

Sortierungsmassnahmen

Weil vorldufig nicht nach Zuckergehalt oder Fleisch-
festigkeit sortiert werden kann, miissen diese Para-
meter an Stichproben aus den sortierten Posten be-
stimmt werden. Posten, welche die festgelegten Min-
destwerte nicht erreichen, miissten dann ausgeschie-
den werden. Bei diesem Vorgehen ist unvermeidlich,
dass auch Friichte ausgeschieden werden, die quali-
tativ gut oder sehr gut sind. Dies ldsst sich an der Dar-
stellung (Abb. 4) veranschaulichen. Von den 61 ge-
priiften Posten haben insgesamt 10 Posten den Min-
destwert von 4,5 kg fiir die Fleischfestigkeit und
7 Posten den Mindestwert fiir den Zuckergehalt von
12 °Brix nicht erreicht. Drei Posten waren dabei, die
sowohl den Anforderungen an die Fleischfestigkeit
als auch an den Zuckergehalt nicht gentigen konnten.
Insgesamt hitten somit 14 Posten ausgeschieden
werden miussen, das heisst 23% aller Posten. Dies
fiihrt dazu, dass der Anteil von Friichten, die den Min-
destwert fiir den Zuckergehalt nicht erfiillten, von
30% auf 22% hitten gesenkt werden konnen. Diese
Massnahme bedeutet aber auch, dass 73 Friichte von
610 (12%) mit weniger als 12 °Brix, aber gleichzeitig
67 gute Friichte von 610 (11%) mit Zuckergehalten
uber 12 °Brix weggefallen wiren (Abb. 4). Anzumer-
ken ist, dass als Ziel der Anteil schlechter Friichte auf
15% und weniger gesenkt werden sollte. Es ist Kklar,
dass dieses Vorgehen allenfalls den Wiinschen des
Handels und der Konsumenten entgegenkommt,
aber fiir den Lagerhalter und insbesondere fiir den
Produzenten mit unannehmbaren hohen Kosten ver-
bunden ist.

Qualitdtssicherungsmassnahmen

Qualititssicherungsmassnahmen miissen gefunden
werden, die ermoglichen, dass die Kundenwiinsche
zu tragbaren und machbaren Bedingungen erfiillt
werden konnen. Die Erhebungen in der Lagersaison
1997/98 haben gezeigt, dass ungeniigende Golden
Delicious in drei Kategorien eingeteilt werden kon-
nen (Abb. 5): 1. Friichte mit zu wenig Zucker; 2.
Friichte mit zu tiefer Fleischfestigkeit und 3. Friichte,

Abb. 4: Golden Deli-
cious: Auswirkung
der Einfiihrung von
Mindestwerten fiir
die Fruchtfleischfe-
stigkeit (4,5 kg) und
fiir den Zuckergehalt
(12 °Brix).
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Zucker (°Brix)

Abb. 5: Fruchtfleisch-
festigkeit und Zu-
ckergehalt von Gol-
den Delicious: Ergeb-
nisse aus der Erhe-
bung des Qualitiits-
sicherungsdienstes
SOV wiihrend der La-
gersaison 1997/98.
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die zu wenig Zucker und zu tiefe Fleischfestigkeit auf-
weisen. Der Zuckergehalt von Apfeln wird massge-
bend durch den Fruchtbehang am Baum bestimmt
und verindert sich wihrend der Lagerung kaum. Die
Schltisselstelle zur Kontrolle dieses Qualititsmerk-
mals liegt somit in der Behangskontrolle am Baum
(Hohn 1990). Eine zweite Kontrollmoglichkeit be-
steht bei der Einlagerung: durch Kontrollmessungen
des Zuckergehalts bei der Warenannahme konnten
Posten mit zu geringem Gehalt von der Lagerung aus-
geschlossen werden und dadurch unnoétige Lagerko-
sten eingespart werden. Der Anteil von Friichten der
oben erwihnten Kategorien 1 und 3 konnte auf die-
se Weise auf eine tragbare Menge reduziert werden.
Die Fleischfestigkeit hingt von verschiedenen Fakto-
ren ab: wichtig sind die Wachstumsbedingungen,
dann beeinflusst der Pfliickzeitpunkt und schliesslich
die Lagerung den Verlauf der Festigkeit bis zum Ver-
kauf der Friichte. Dazu ist anzumerken, dass die Ab-
nahme der Fleischfestigkeit wihrend der Lagerung
vorliufig, zum Zeitpunkt der Einlagerung, noch nicht
gentigend sicher vorausgesagt werden kann. Ein opti-
miertes, qualititsbezogenes Lagerprogramm setzt
voraus, dass der Lagerhalter bei Annahme und Einla-
gern des Obstes entscheiden kann, wann ein Posten
optimal zum Auslagern ist, das heisst welche Posten
sich fiir eine linger-, mittel- oder kurzfristige Lage-

Golden Delicious: fermeté, teneur en sucre et
acceptation par les consommateurs

La teneur en sucre et la fermeté de la chair sont deux critéres de
qualité essentiels d'une pomme dans l'optique du consommarteur.
Conformément aux tests effectués avec des consommarteurs, le
seuil d’acceptation se situe pour les Golden Delicious a 4,5 Rg en
ce qui concerne la fermeté de la chair et a 12 °brix pour la teneur
en sucre. Les sondages menés par le service de garantie de la qua-
lité de la Fruit-Union Suisse durant la saison d’entreposage
1997/98 ont montré qu’environ 30% des Golden Delicious mises
sur le marché n’atteignaient pas ces valeurs seuils. O, il convien-
drait d’abaisser a 15% ou moins la quote-part de fruits qualitati-
vement insatisfaisants. Un bon concept de garantie de la qualité
et une bonne coopération tout au long de la chaine devraient per-
meltre d’atteindre cet objectif.

342

rung eignen. Sortensperzifische Kennwerte wie
Fruchtfleischfestigkeit oder Zuckergehalt bei der Ein-
lagerung konnen Anhaltspunkte dazu liefern, miissen
aber noch durch weitere Angaben erginzt werden,
um das Lagerverhalten eines Postens gentigend sicher
voraussagen zu konnen. Die Qualititsiiberpriifung
bei der Warenannahme miisste im Vergleich zur gin-
gigen Praxis erweitert und ihr zur einwandfreien
Durchfiihrung gentligend Zeit eingeriumt werden.

Schlusshemerkungen

Am Modellfall Golden Delicious wird dargestellt, wel-
che qualititssichernden Massnahmen ergriffen wer-
den missen, um kundengerechte Produkte anbieten
zu konnen. Ein erster Schritt umfasst Abklirungen,
die der Festlegung der Bediirfnisse der Konsumentin-
nen und Konsumenten dienen. Fuir Tafelipfel gilt es,
messbare Kriterien zu finden, die die Essqualitit
massgeblich bestimmen. Fir Golden Delicious sind
dies, neben den in den Qualititsnormen festgelegten
Parametern, die Fruchtfleischfestigkeit und der Zu-
ckergehalt. Mindestwerte, die fiir Golden Delicious
an sortierter und abgepackter Ware erforderlich sind,
konnen als Richtwerte mit 4,5 kg fur die Festigkeit
und 12 °Brix fiir den Zuckergehalt festgelegt werden.
In Zukunft muss der Einfluss weiterer Parameter, bei-
spielsweise des Aromas, abgeklirt werden. Allerdings
ist der Ubergang Packbetrieb-Detailhandel hinsicht-
lich der Warenspezifikationen im Vergleich zum
Ubergang Produzent-Lagerhalter auf einem hohen
Stand. Letzterer Bereich muss in Zukunft vermehrt
bearbeitet werden. Es gilt, generell die Lagersicher-
heit der Ware bei der Anlieferung besser beurteilen
und sicherstellen zu konnen. Das kann mit einem gu-
ten Qualititssicherungskonzept und partnerschaft-
licher Zusammenarbeit in der ganzen Kette erreicht
werden.

Dank

Petra Sieghart, Leiterin des Qualititssicherungsdien-
stes, SOV und den Qualititsinspektoren, SOV danken
wir flir die sorgfiltig durchgefiihrten Fruchtfleischfe-
stigkeits- und Zuckergehaltsmessungen an Golden
Delicious. Roger Wiirth danken wir herzlich fiir die
Durchfithrung des Konsumententest. Den Konsu-
mentinnen und Konsumenten danken wir fiir die mo-
tivierte Teilnahme.

Literatur

Wirth R.: Einfluss des Zucker/Saure Verhdltnisses auf die Beliebtheit
von Apfeln. Semesterarbeit Ingenieurschule Wadenswil 1998.

Héhn E.: Quality criteria of apples. Acta Hort. 285, 11-118, 1990.

SCHWEIZ. Z. OBST-WEINBAU  Nr. 14/99



	deutsch
	francais

