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Zwetschgenlagerung

Im Rahmen der Extensionprojekte Obst an der Forschungsanstalt Agroscope Changins-Wadens-
wil ACW werden seit dem Jahr 2006 gezielt Lagerungsversuche mit Zwetschgen durchgefihrt.
Dabei sollen einfache Lagermethoden getestet werden, die eine Lagerung von bis zu sechs

Wochen ermaglichen.
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ie Lagerung von Zwetschgen dient dazu, Schwan-
kungen bei Angebot und Nachfrage der Friichte
auszugleichen. Im Gegensatz zu Kirschen liegen fiir

Elena-Zwetschgen im
Folienbeutel vor der
Abkiihlung.

Zwetschgen relativ wenige Daten zur Lagermethodik
aus der Literatur vor. Eng verbunden mit der Lage-
rung von Zwetschgen ist die Wahl des Pfliickzeit-
punkts (PZP). Dieser hat Einfluss auf die geschmack-
liche Qualitit der Friichte (Zucker, Siure, Festigkeit),
die Lagerfihigkeit, aber auch auf die Transportfihig-
keit. Zu frithe Ernte kann ein Grund fiir geschmack-
lich fade, saure Friichte sein, zu spite Ernte kann
moglicherweise die Transportfihigkeit der Friichte
reduzieren. In den vergangenen Jahren wurden diese
Aspekte an ACW bearbeitet, ohne allerdings zu defi-
nitiven Schliissen zu gelangen.

Versuche

Ziel der Versuche 2006 war es, die Lagerfihigkeit aus-
gewihlter Zwetschgensorten in Abhingigkeit von
Pfliickzeitpunkt und mechanischer Beanspruchung
der Friichte zu ermitteln. Bei den Versuchen wurde
die Fruchtqualitit nach Ernte, Auslagerung und Ver-
marktungsphase aufgrund ausgewihlter Qualititskri-
terien (Tab. 1) ermittelt.

Zur Beurteilung der Qualitit wihrend der Ver-
marktungsphase shelf life wurden die Fruchtproben
nach der Ernte beziehungsweise Auslagerung in PET
Schalen mit Liiftungsschlitz oder in offenen PET-Scha-
len verpackt (rund 500 g pro Packung) und wihrend
fiinf Tagen bei Raumtemperatur nachgelagert. Zu-
sitzlich wurden jeweils 20 Friichte vor dem Ver-
packen in die PET-Schalen einem Falltest (20 und 40

Tab. 1: Qualitdtsbeurteilung von Zwetschgen wihrend Lagerung und shelf life (Bestimmung jeweils an 20 Friichten).

Qualititskriterium

Mess- beziehungsweise Beurteilungsmethode

Schwund bzw. Wasserverlust
verpackung.

Ermittlung der Gewichtsabnahme der Friichte in den Lagergebinden bzw. in der Verkaufs-

Aussehen der Friichte

Visuelle Beurteilung von Berostung, Halswelke, Schrumpfung, Schimmel bzw. Féulnis.

Fleischfestigkeit der Zwetschgen

Messung mit Texture Analyzer TA2i (Stable Micro Sysfems): 2 mm Kompression,
6.7 mm/sec Vorschub, Stempeldurchmesser 11 mm.

Einzelfruchtgewicht und -durchmesser

Bestimmung des Einzelfruchtgewichts mit Waage und Durchmesser mit Lochplatte.

Aussehen Fruchtfleisch

Visuelle Beurteilung von Brdunung und Glasigkeit.

Losliche Trockensubstanz

Bestimmung der gesamfen l6slichen Trockensubstanz im Fruchisaff (gewonnen aus fief-
gefrorenen Proben) mit dem Refraktometer Atago Pr32 (°Brix).

Gesamtsdure

Bestimmung der fitriterbaren Gesamtséure im Fruchtsaft (gewonnen aus tiefgefrorenen
Proben) mit dem Titrator Mettler DL67 (ausgedriickt in g/L Apfelsdure; Titration mit 0.1 M
Natronlauge bis zum pH-Wert von 8.1).
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Abb. 1: Abnahme der Fruchtfleischfestigkeit bei jeweils spiite-
rem Pfliickzeitpunkt. (1 = Erntetermine)

cm Fallhohe) unterzogen, um den Einfluss einer me-
chanischen Belastung auf die Qualitit wihrend der
Vermarktungsphase zu testen.

Pfliickzeitpunkt und Fruchtqualitdt

Zwetschgen der Sorten Tegera (Herkunft Rickenbach
BL), Cacaks Schone (Herkunft ACW Widenswil) und
Elena (Herkunft Ramlinsburg BL) wurden in kleine-
ren Mengen ab zehn Tage vor dem zu erwartenden
Erntetermin in zeitlichen Abstinden von rund vier
bis fiinf Tagen geerntet, um die Reifeentwicklung der
Friichte zu verfolgen. Die Qualitit der geernteten
Friichte wurde am Ende der Nachlagerung von fiinf
Tagen in PET-Schalen mit Liiftungsschlitzen bei Raum-
temperatur bestimmt (shelf life).

Die durchschnittliche Behangsdichte der Testbiu-
me betrug bei Tegera 22.6, bei Cacaks Schone 12.5
und bei Elena 20 Friichte pro Meter Ast. Erwartungs-
gemiss nahm die Fruchtfleischfestigkeit bei den je-
weils spiteren Pfliickzeitpunkten bei allen Sorten ab
(Abb. 1). Die Zunahme der Festigkeit bei Elena beim
dritten Pfliickzeitpunkt ist auf starken Regen zuriick-
zufiihren, wodurch sich die Friichte mit Wasser «voll-
saugten». Es war denn auch ein hoher Anteil geplatz-
ter Friichte bei diesem Erntetermin feststellbar. Auf-
grund der Zunahme des Zuckergehalts und des Ab-
baus der Siure nahm das Zucker-Siure-Verhiltnis und
damit der Siissigkeitseindruck bei allen Sorten zu, am
ausgeprigtesten bei der Sorte Elena (Abb. 2). In den
Abbildungen 1 und 2 sind zudem fiir die Sorte Cacaks
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Abb. 2: Verlauf des Zucker-Siiureverhiltnis bei jeweils spiterem
Pfliickzeitpunkt. (1 = Erntetermine)
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Schone die beiden Pfliickzeitpunkte aufgefiihrt, an
denen die Zwetschgen fiir die Lagerversuche geerntet
wurden (s. unten). Diese Sorte weist ein relativ
schmales Erntefenster auf, wodurch der Spielraum fiir
die Festlegung des Pfliickzeitpunkts ziemlich klein ist.

Beziiglich der Essqualitit der Friichte ist es wichtig,
bei welchem Pfliickzeitpunkt die fiir die Konsumen-
tenakzeptanz erforderlichen minimalen Grenzwerte
erreicht werden. Hohn et al. (2004) ermittelten sol-
che sortenspezifischen Akzeptanzwerte fiir Cacaks
Schone: Die 16sliche Trockensubstanz muss mindes-
tens 14 °Brix betragen, der Siauregehalt sollte kleiner
als 10 g/L sein und das optimales Zucker-Siurever-
hiltnis sollte mindestens 17.5 betragen. Die Sorte Ca-
caks Schone errzielte bei unseren Versuchen erst
beim letzten Erntetermin den erforderlichen Grenz-
wert fur Zucker (14.3 °Brix) und erreichte infolge des
hohen Siuregehalts von 12.0 g/L den erforderlichen
Grenzwert beim Zucker-Siure-Verhiltnis von 17.5 gar
nie (Abb. 2). Die Essqualitit ist also nicht nur abhin-
gig vom Pfliickzeitpunkt, sondern auch von den jihr-
lichen klimatischen Bedingungen beim Anbau.

Bei den jeweils spiteren Pfliickzeitpunkten nahm
der Anteil verdorbener Friichte am Ende des «shelf
life» bei den Sorten Cacaks Schone und Tegera ten-
denziell zu und erreichte bei der erster einen Wert
von 60% und bei der zweiten einen von 100% bei den
spiten Erntezeitpunkten. Bei der Sorte Elena war
keine Zunahme der Fiulnis bei spiterem Pfliickzeit-
punkt feststellbar. Bei dieser Sorte variierte der Anteil
verdorbener Friichte je nach Variante und Herkunft
(Ramlinsburg, Breitenhof) zwischen 4 und 11%. Die
grossen Unterschiede beziiglich des Anteils verdorbe-
ner Friichte sind wahrscheinlich, abgesehen von Sor-
ten- und Standortunterschieden, auch auf die klimati-
schen Bedingungen wihrend der Ernteperiode riick-
fithrbar: Bei den Sorten Tegera und Cacaks Schone
waren die Niederschlige vor und wihrend der Ernte-
periode (4. bis 22.8.2006) mit einem tiglichen Mittel-
wert von 7.6 mm (Cacaks Schone, Widenswil) und
6.9 mm (Tegera, Breitenhof) relativ hoch, wihrend
die Ernteperiode bei Elena (4. bis 27.9.20006) trocke-
ner war (4.2 mm im Breitenhof). Neben der Nieder-
schlagsmenge gilt es auch, die zeitliche Verteilung der
Niederschlige zu berticksichtigen.

Lagerversuche

Fir die Lagerversuche wurden Friichte der zwei Sor-
ten Cacaks Schone (Herkunft ACW Widenswil) und
Elena (Herkunft Breitenhof BL) verwendet, die am
handelsiiblichen Erntezeitpunkt und eine Woche spi-
ter geerntet wurden (zwei Pfliickzeitpunkte). Die
Zwetschgen wurden zuerst in mit PE-Folienbeuteln
ausgelegten G2-Gebinden wihrend drei Stunden auf
1 °C abgekiihlt und danach in den zusammengefalte-
ten PE-Folienbeuteln bei dieser Temperatur fiir sechs
Wochen gelagert. Alle zwei Wochen wurden Friichte
zur Probenentnahme ausgelagert.

In Tabelle 2 sind die Erntewerte der fiir die Lager-
versuche verwendeten Sorten aufgefiihrt. Wie aus der
Zusammenstellung hervorgeht, erreichte die Sorte Ca-
caks Schone die oben aufgefithrten Akzeptanzwerte
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Tab. 2: Fruchtqualitdt zum Erntezeitpunkt der fiir die Lagerversuche verwen-
deten Zwetschgensorten (Mittelwerte aus 20 Friichten).

Sorte

Cacaks Schone Elena

Herkunft

ACW Wddenswil Breitenhof

Pfltickdatum

14.8.06 18.8.06 256.9.06  29.9.06

Fruchtgewicht

38.1 38.4 29.4 30.8

Losliche Trockensubstanz (°Brix)

13.1 13.8 18.6 17.7

Sduregehalt (g/L)

12.6 12.4 8.0 8.1

Zucker-Saureverhdltnis

11.0 11.7 25.1 23.5

Festigkeit (g)

888 467 938 814

nicht, wohingegen die Sorte Elena beziiglich Zucker
und Sdure bedeutend bessere Werte aufwies. Im Weite-
ren fillt bei Cacaks Schone der starke Abfall der Frucht-
fleischfestigkeit vom ersten zum zweiten Pfliickzeit-
punkt auf, was der starken Festigkeitsabnahme der
Pfliickzeitpunktproben in Abbildung 1 entspricht.

Gewichtsverlust wihrend Lagerung und
shelf life

Der Gewichtsverlust wihrend der Lagerung im zu-
sammengefaltetem Beutel war bei Cacaks Schone fiir
die beiden gepruften Pfliickzeitpunkte identisch und
erreichte nach 38 Tagen Lagerdauer Werte von 0.56
bis 0.60%, bei Elena von 0.60 bis 0.75%. Der Ge-
wichtsverlust war damit bei beiden Zwetschgensor-
ten sehr gering; bei den Friichten war denn auch
wihrend der Lagerung keine Schrumpfung sichtbar.
Das Einlegen der Zwetschgen in gefaltete PE-Folien-
beutel fiir die normale Kiihllagerung hat sich also be-
wahrt.

Alle zwei Wochen wurden Friichte ausgelagert
und in der Endverkaufsverpackung wihrend finf Ta-
gen bei Raumtemperatur gelagert (Test Vermark-
tungsphase bzw. shelf life). Der Gewichtsverlust be-
trug fiir Cacaks Schone in PET-Schalen mit Deckel 2.0
bis 4.6%, bei offenen Schalen 6.1 bis 9.3%. Bei Elena
betrugen die entsprechenden Werte 5.5 bis 10.7%
und 7.6 bis 13.4% und waren damit hoher als bei Ca-
caks Schone (Sortenunterschied). PET-Schalen mit
Deckel trugen damit gegeniiber offenen Schalen
deutlich zur Reduktion des Wasserverlusts bei, ohne
dass die Fiulnisanfilligkeit erhoht wurde. Vergleicht
man den Gewichtsverlust wihrend der Lagerung und
der Vermarktungsphase, so lisst sich feststellen, dass
der Gewichtsverlust wihrend der fiinf Tage shelf life
bei Raumtemperatur bis zu 20-mal hoher war als der-
jenige wihrend einer Lagerdauer von 38 Tagen bei
1 °C. Damit wird einmal mehr unterstrichen, dass die
Endverkaufsverpackung fiir die Qualitit am Verkaufs-
punkt eine grosse Bedeutung hat.

Qualitative Verdnderungen wéhrend
Lagerung und shelf life

Bei beiden Sorten nahm die Festigkeit wihrend der
Lagerung bei 1 °C annihernd linear ab - in Abbildung
3 am Beispiel von Cacaks Schone dargestellt wobei
die Friichte des friiheren Pfliickzeitpunkts jeweils
fester waren als diejenigen des spiteren. Cacaks
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Abb. 3: Verlauf der Fruchtfleischfestigkeit wiihrend der Lagerung
bei 1 °C (Sorte Cacaks Schone).

Schone erlitt eine Festigkeitseinbusse von 62 und
52% (frither bzw. spiter Pfliickzeitpunkt), Elena von
25 und 26%. Die Sorte Elena war damit wihrend der
Lagerung bedeutend stabiler. Bei beiden Sorten blieb
der Zuckergehalt wihrend der Lagerung konstant,
wiahrend die Siure abgebaut wurde. Dadurch nahm
das Zucker-Siure-Verhiltnis entsprechend zu.

Fir beide Sorten und alle gepriften Pfliickzeit-
punkte verliefen die zeitlichen Verinderungen von
Fruchtfleischfestigkeit, Zucker- und Siuregehalt
wihrend der Nachlagerung (shelf life) gleich wie
wihrend der Lagerung (Abnahme der Festigkeit,
Zuckergehalt blieb nahezu gleich und die Siure wurde
abgebaut). Dabei hatten weder der Pfliickzeitpunkt,
die Verpackungsart (PET Schalen mit/ohne Deckel),
noch die mechanische Beanspruchung der Friichte
vor dem shelf life (Fallenlassen aus 20 bzw. 40 cm
Hohe) einen Einfluss auf die Verinderungen der in-
neren Qualitit. Beziiglich Fiulnisbefall sind die Re-
sultate etwas widerspriichlich: Wihrend bei Cacaks
Schone der spitere Pfliickzeitpunkt tliber alle Ausla-
gerungen nach dem shelf life einen deutlich hoheren
Anteil fauler Friichte aufwies (Abb. 4a), war es bei der
Sorte Elena tendenziell der frithere Pfliickzeitpunkt,
der stirker befallen wurde (Abb. 4b). Die Ergebnisse
sind insofern mit Vorsicht zu interpretieren, als es
sich um Friichte aus ungedecktem Anbau handelte,
bei dem die Witterungsverhiltnisse zum Erntezeit-
punkt einen grossen Einfluss auf den Fiulnisbefall ha-
ben. Der Vergleich der beiden Sorten zeigt, dass
Elena weniger fiulnisanfillig war als Cacaks Schone.
Bei beiden Sorten stieg der Verderb jedoch mit zu-
nehmender Lagerdauer stark an. Bemerkenswert ist
auch, dass wihrend der Lagerung bei 1 °C bezie-
hungsweise bei der Auslagerung keine verdorbenen
Friichte festgestellt werden konnten. Der Verderb der
Friichte trat also erst wihrend der Nachlagerung bei
Raumtemperatur (Vermarktungsphase) auf.

Schlussfolgerungen

Die Pfliicktermine der in dieser Arbeit verwendeten
Versuchssorten waren im Jahr 2006 sehr vom Wetter
geprigt. Die Reifeperiode fiel in eine Phase mit ho-
hen beziehungsweise regelmissigen Niederschligen.
Aussagen zum idealen Pfliickzeitpunkt beziehungs-
weise zum Zusammenhang von Pfliickzeitpunkt und
Verderbsanfilligkeit konnen daher kaum gemacht
werden. Das Erntejahr 2006 zeigte, dass die Witte-
rungsbedingungen, neben qualitativen Betrachtun-
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Abb. 4: Anteil fauler Friichte bei den Sorten Cacaks Schone (4a) und Elena (4b) wihrend Lagerung und Vermarktung.
C = PET-Schalen mit Deckel, O = offene PET-Schalen, F20 = Falltest 20 cm Hohe, F40 = Falltest 40 cm Hohe. (s. life = shelf life)

gen, als Entscheidungskriterium fiir den Pfliickzeit-
punkt mitberiicksichtigt werden miissen. Nur bei
konstant trockenem Wetter lohnt es sich, mit der Ern-
te zuzuwarten, um eine hohere innere Qualitit be-
ziehungsweise Essqualitit zu erreichen. Allerdings ist
dabei anzumerken, dass die Entwicklung der inneren
Qualititsparameter wie Zucker und Siure je nach An-
bau- beziehungsweise Klimabedingungen so ungiin-
stig sein kann, dass auch bei spiterer Ernte die sor-
tenspezifischen minimalen Grenzwerte fiir die Kon-
sumentenakzeptanz nicht erreicht werden. Bis anhin
ging man immer davon aus, dass spit geerntete Zwet-
schgen empfindlicher auf mechanische Beanspru-
chung reagieren als friih geerntete. Die Resultate un-
serer Falltests zeigen jedoch, dass die Widerstands-

REsuME

fihigkeit gegeniiber mechanischer Beanspruchung
unabhingig vom Pfliickzeitpunkt ist. Es ist jedoch
durchaus moglich, dass die Empfindlichkeit der
Friichte auf mechanische Beanspruchung von der Art
der Beanspruchung beziehungsweise der Art des
Tests abhingt - insofern sind diese Ergebnisse zu re-
lativieren.
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Entreposage de prunes

A ’ACW, des essais d’entreposage sélectifs avec différentes variétés de prunes ont été conduits en 2006
en vue de déterminer le comportement a l'entreposage en fonction du temps de la cueillette et de la
sollicitation mécanique des fruits. Contrairement a ce que l'on avait pensé jusqu’a présent, il s’est
avéré que la résistance des fruits a la sollicitation mécanique (test de la chute) était indépendante du
moment de la cueillette. Concernant la sensibilité a la détérioration qualitative, des différences ont
été constatées en fonction des variétés ; mais toutes les variétés se gdataient plus rapidement dans la
phase de commercialisation a mesure que la durée de I'entreposage avait été longue.
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