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Was beeinflusst die Fruchtqualität und die 
Haltbarkeit von Äpfeln

generell ? 
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Frucht- Qualität
&

Haltbarkeit

Die Einflussfaktoren stehen in Wechselwirkung 
untereinander
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Bei schlechten Bedingungen oder Fehlern kommt es zu 
physiologischen Fruchterkrankungen 
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Physiologische 
Erkrankungen
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Physiologische 
Erkrankungen



Glasigkeit (z.B. bei `Fuji`)
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Anfällige Sorten:
Sehr empfindlich: Fuji, Mairac, Cox Orange
Empfindlich: Jonagold, Boskoop
Teilweise: Braeburn, Cameo, Gala, Delbar

Estivale, Kanzi, Pinova
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Sorte, Lager-
bedingungen, 
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bedingungen, 
usw.

Hauptproblem:
� Glasige Partien werden vom Handel z.T. reklamiert, 

v. a. bei Herbstvermarktung
(in Japan gelten glasige Fuji als Delikatesse)



�

�

�
0	

���
���

���
��-

�7
8


���
�9

:

0�������������� ��� ;<�=�;�>����?�@�.�	� 3A����- 9��
 ���� �������� ��� �B/�+B/�CB ��-��
BD�

>�

E���-��

*?
������

���	�

0 1 2

3 4 5

�

�

�

����� ����� ������� ������� �������

0	
���

���
���

��-
�7

 ����
� BD +BD CBD �
 BD �
 BD�F��D�



Strategie zum schnellen Abbau 
der Glasigkeit
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Innere Fleischbräune bei 
BraeburnBraeburn



Auftreten bei CA-Lagerung
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Nährstoffversorgung / Ca-Versorgung

Standort / Jahr / Wetter / Temperaturverlauf

Sorte / Baumalter / Fruchtbehang / Triebwachstum 

Nährstoffversorgung / Ca-Versorgung

CO2/O2-Konzentrationen im CA-Lager (Stress)

Lager-Regime (CA-Einstellung sofort/verzögert)

Erntetermin / Fruchtreife / Atmungsintensität

Fruchtbeschaffenheit / Schale / Fruchtgewebe
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Innere Verbräunungen bei 
SantanaSantana



Santana nach 3 Monaten CA-Lagerung



Einfluss von Erntetermin, CA-Bedingungen sowie CA-
Strategie auf den Befall mit Fleischbräune bei Sant ana 

(2009/2010)

�������

�������

��9:�

��9:�

�:�

���
��

(;�
�:�;

�
��


�7
1

JJ

JJ

��

�

�

%

'

� � � !  �� �� �� �! � �� ��

�:�

�:�


����(�(��

����(�(��


����

����

(;�
�:�;

�
(��

��	
�

<�
�7

#+
1

%�.�		����-�7�8�(�

:

JJ

��

'

%
JJ

�

�



Verbräunung der 
Leitungsbahnen bei KanziLeitungsbahnen bei Kanzi
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Kernhausbräune  bei 
anfälligen Sortenanfälligen Sorten
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Schalenbräune
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CO2 Verätzung
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Weiche Schalenbräune
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Geeignete Standortwahl und Vorkehrungen 
gegen extreme Witterungseinflüsse 

Obstbauliche Maßnahmen 
Ziel:  ruhiger Baum / gleichmäßige Erträge
optimal Mineralstoff Versorgung

Optimaler Erntetermin:Optimaler Erntetermin:
Ziel: gute innere + äußere Fruchtqualität 

bei guter Haltbarkeit

Sortenangepasste Lagerung:
Ziel: Bestmögliche Erhaltung der                  

Fruchtqualität bei möglichst geringen 
Verlusten im Lager und während der 
Vermarktung 
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