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Brennobst - CO,-Schutz nach KEF-Befall

Wird Steinobst nach der Ernte aus logistischen Griinden nicht gleichentags eingemaischt,

kann dies vor allem bei Befall durch die Kirschessigfliege (KEF) zu erh6hten Mengen

Essigester fiihren. In dieser Arbeit wurde untersucht, ob durch eine CO,-Begasung von

Kirschen und Zwetschgen direkt nach der Ernte die Bildung von Essigester verringert

werden kann.
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Friithere Versuche bei Agroscope zeigten, dass die
Zeit von der Ernte bis zum Eimaischen einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Qualitdt haben kann:
Innerhalb weniger Tage nimmt der Essigesterge-
halt stark zu, insbesondere bei einem KEF-Befall.
So erhohte sich der Essigestergehalt um das Vier-
fache bei Kirschen, die erst vier Tage nach der Ernte

eingemaischt wurden (Perrino et al. 2016). Durch
sofortiges Einmaischen der Friichte kann somit
eine Zunahme von Essigsdure und Essigester ver-
mieden werden. Dies bringt jedoch logistische
Probleme fiir diejenigen Obstbauern mit sich, die
die Friichte nicht selbst einmaischen, denn sie miiss-
ten die Friichte tdglich an den Sammelstellen ab-
liefern. Jedoch rechtfertigt die oft geringe Tages-
ernte den Transport zur Sammelstelle oder zum
Brenner nicht. Die Friichte werden tiber mehrere Tage
gepfliickt, zwischengelagert und in grosseren Mengen
abgeliefert.
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Diese den Obstbauern und Brennern bekannte
Problematik wurde im vorliegenden Versuch aufge-
griffen. Der Versuchsansatz bestand darin, die Féasser
mit den geernteten Friichten direkt nach der Ernte mit
Kohlendioxid zu fluten (Abb. 1). Das schwerere CO,
verdrdngtden Sauerstoff und entzieht dadurch den ae-
roben Essigbakterien die Lebensgrundlage. Thre Akti-
vitdt wird gehemmt, folglich wird weniger Essigsdure
und Essigester gebildet.

Essigester ist leichtfliichtig und kann grosstenteils
iiber den Vorlauf abgetrennt werden. Je mehr Essig-
ester entsteht, desto mehr Vorlauf muss abgetrennt
werden, was zu einer kleineren Ausbeute fiithrt. Zu-
dem verliert der Brand an Komplexitét, da einige er-
wiinschte Fruchtester ebenfalls leichtfliichtig sind
und mit dem Vorlauf verloren gehen. Entsprechend sol-
len die Massnahmen darauf abzielen, dass moglichst
wenig Essigester gebildet werden kann.

CO,-Zugabe, Freisetzung

Die Untersuchungen wurden mit Kirschen (Regina,
Erntedatum: 4. Juni 2017) und Zwetschgen (Jojo, Ern-
tedatum: 12. September 2017) durchgefiihrt. Die
Kirschenanlage in Wéadenswil war stark durch die
KEF befallen. Die Zwetschgen waren frei von KEF.
Die geernteten Friichte wurden gleichméssig auf 25-
Liter-Fasser aufgeteilt. Noch wdhrend der Ernte wurde
in einzelne Fidsser Trockeneis gelegt (ein Block a
ein Kilogramm pro Fass). Bei anderen Fassern wurde
nach der Ernte CO, hinein geblasen. Der dafiir be-
notigte Schlauch wurde bereits vor der Ernte im Fass
angebracht (Abb. 2).

Beim Einsatzvon Trockeneis geht das Kohlendioxid
vom festen in den gasférmigen Zustand {iber, ohne
sich zu verfliissigen. Ein Kilogramm Trockeneis setzt
rund 500 Liter CO, frei. Es ist zu beachten, dass
Trockeneis exakt auf den Einsatztag bestellt werden
muss, da es sich nur bei Temperaturen von —80 °C im
festen Aggregatzustand ohne Massenverlust lagern
lasst. Gasformiges CO, kann hingegen beliebig lange
in den Druckbehéltern aufbewahrt werden. Trocke-
neis ist im Vergleich zum gasférmigen CO, teurer (ca.
Fr. 5.-/kg, Versandkosten nicht eingerechnet).

Versuchsdurchfiihrung

Bei den Kirschen und Zwetschgen wurden die drei
folgenden Varianten mit je einer Wiederholung un-
mittelbar nach der Ernte angewendet: Standard (ohne
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Abb. 1: CO,-Begasung direkt nach der Ernte.

Abb. 2: Die drei Varianten: Standard, Trockeneis und C

Ly

CO,-Zugabe), CO,-Trockeneis und CO,-Begasung
(Abb. 3). Die Kirschen wurden mit zweitdgiger Ver-
zégerung eingemaischt, um die logistische Problema-
tik zu simulieren, die Zwetschgen mit sechstidgiger
Verzogerung. Die Maische wurde mit einer Misch-

0,-Begasung.
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Abb. 3: Versuchsaufbau bei befallenen Kirschen.
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sdure (Milch- und Phosphorsdure im Verhidltnis 1:1)
auf pH 3.0 angeséduert und mit der Trockenreinzucht-
hefe Lalvin W15 (Lallemand) vergoren. Nach Gar-Ende
wurde auf einer 25-L-Brennanlage destilliert. Die Vor-
laufabtrennung erfolgte sensorisch: Mittellauf bis
T-Geistrohr 85 °C, Nachlauf bei T-Geistrohr ab 85 bis
94 °C. Fiir die Analytik wurden die Fraktionen wieder
in ihrem urspriinglichen Verhiltnis gemischt, wo-
durch die Gesamtmenge an Essigester bestimmt
werden konnte. Die Daten in Abbildung 4 beziehen
sich somit auf den Gesamtgehalt an Essigester iiber
Vor-, Mittel- und Nachlauf.
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Abb. 4: CO,-Zugabe bei Friichten direkt nach der Ernte, Einfluss auf den
Essigestergehalt (inkl. Standardabweichung; N = 2 Fisser).
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CO,-Begasung — wirkungsvoller Schutz
bei befallenen Friichten

Ein Blick auf die Grafik zeigt: Der Essigestergehalt
bei der Standardvariante der Kirschen ist um das
2.5-fache hoher als bei den Zwetschgen trotz der
kiirzeren Wartefrist von nur zwei Tagen. Offensicht-
lich hat der starke KEF-Befall bei den Kirschen zu
diesen erhohten Essigestermengen gefiihrt. Bei
den nicht befallenen Zwetschgen bildete sich ver-
gleichsweise wenig Essigester. Die Wartefrist bei
den Zwetschgen wurde gezielt langer gehalten, da
die Friichte keinen Befall aufwiesen. Mit der linge-
ren Wartefrist erhofften sich die Autoren ebenfalls
einen Effekt festzustellen.

Die Analyseresultate zeigen zudem auf, dass mittels
CO,-Begasung der Essigestergehalt bei den befallenen
Kirschen um mehr als die Hilfte verringert werden
konnte. Kohlendioxid hemmt die unerwiinschten Mi-
kroorganismen, wodurch weniger Essigester gebildet
wird. Mit dem Einsatz von CO,-Trockeneis konnte
nicht der gleiche Effekt erzielt werden. Der Essigester-
gehalt sank bei der Variante Trockeneis um nur rund
einen Viertel. Eine mogliche Erklarung dafiir kénnte
sein, dass das Trockeneis in direktem Kontakt mit den
Friichten eine Kilteverbrennung bewirkt hat, was im
Vergleich zur CO,-Begasung zu hoheren Mengen an
Essigester fiihrte.

Bei qualitativ einwandfreien Friichten, die keinen
KEF-Befall aufweisen, in diesem Fall den Zwetschgen,
scheinen die Massnahmen keine Wirkung zu zeigen.
Bei allen drei Varianten Standard, CO,-Trockeneis
und CO,-Begasung blieb der Essigestergehalt etwa
gleich tief. Ohne KEF-Befall scheint eine CO,-Be-
gasung somit nicht gerechtfertigt.
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Es konnte ebenfalls beobachtet werden, dass bei
den Kirschen durch die Zugabe von CO, die KEF-Lar-
ven getdtet wurden. Anders bei der Standardvariante:
Diese Larven waren nach der zweitdgigen Wartezeit
noch vital, da der lebensnotwenige Sauerstoff vorhan-
den war. Diese Beobachtung verdeutlicht, dass nicht
nur die Aktivitdt unerwiinschter Mikroorganismen
durch Zugabe von Kohlendioxid unterdriickt wird,
sondern auch die KEF-Larven abgetdtet werden. Da-
durch wiederum wird weniger Fruchtsaft freigesetzt;
die Aktivitdt der Mikroorganismen wird gehemmt und
weniger Essigester gebildet.

Die Kirsch- und Zwetschgenbrdnde wurden von
drei geschulten Verkostern sensorisch profiliert. Dabei
ergaben sich weder positive noch negative Differenzen
zwischen den Varianten.

Fazit

Die Versuchsreihe hat gezeigt, dass bei befallenen
Friichten dank CO,-Begasung der Essigestergehalt
stark gesenkt werden kann. Auf das Aroma scheint
die Begasung keinen Einfluss zu haben, dennoch hat
sie ihre Berechtigung, weil durch den tieferen Essig-
estergehalt auch weniger Vorlauf abgetrennt werden
muss. Die Variante CO,-Begasung ist dem Einsatz von
Trockeneis vorzuziehen: Die Kosten sind tieferund das
gasformige Kohlendioxid lasst sich beliebig lange la-
gern. Hinzu kommt, dass in diesem Versuch durch
die CO,-Begasung noch weniger Essigester gebildet
wurde als beim Einsatz von Trockeneis — die Aktivitat
der Mikroorganismen wurde scheinbar durch die
Begasung effizienter unterdriickt.

Die CO,-Begasung scheint bei einem intensiven
KEF-Jahr lohnenswert und mit dem Kauf einer CO,-
Gasflasche im Baumarkt sind die dazu notwendigen
Mittel gering. u

Fruits a distiller - protection au CO,

Grundsitzlich ist bei einem KEF-Befall zu beachten:

Der Maische sofort Milch-Phosphorsdure beimischen;
dadurch senkt sich der pH-Wert und die Aktivitédt der uner-
wiinschten Mikroorganismen wird gehemmt. Die Girung
muss schnellstmoéglich mit einer Reinzuchthefe (1.5-fache
Dosierung) eingeleitet werden. Bei der Destillation verein-
fachtlangsames Destillieren mit starker Verstarkung (zwei
Glockenboden geschlossen) die Abtrennung des leicht-
fliichtigen Essigesters iiber den Vorlauf. Eine frithzeitige
Nachlaufabtrennung fithrt dazu, dass die schwerfliichtige
Essigsdure in der Maische zurtiickbleibt.
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apres une infestation a la Drosophila suzukii (DS)

Si, pour des raisons logistiques, les fruits a noyau ne
sont pas foulés le jour-méme de la récolte, il peut en
résulter de plus grandes quantités d’ester de 'acide
acétique. Pour éviter ce phénomene, les tonneaux
ont été remplis de gaz carbonique tout de suite apres
larécolte. Le gaz carbonique pluslourd s’est substitué
a loxygene plus léger, privant ainsi les bactéries

acétiques aérobies de leur moyen de subsistance.
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Pour simuler la problématique logistique, les cerises
ont seulement été foulées deux jours plus tard. Les
résultats analytiques ont montré que grace a l'injec-
tion de CO,, la teneur en ester acétique avait pu étre
réduite de plus de la moitié.

Si 2018 devenait une année de la DS, cette procé-
dure pourrait représenter une piste intéressante.
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