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Forbattrad kvalitet och lagringsduglighet hos ekologiska applen; skérda i
ratt tid och efterskdordbehandla samt lagra i ULO.

Projektansvarig: Ibrahim Tahir, SLU, vaxtforadling och bioteknik, Box 44, S-230 53
Alnarp, Sverige. 0046.40.415341, ibrahim.tahir@Itj.slu.se

1. Bakgrund:

Optimal skordetidpunkt infaller i en period under fruktutvecklingen, den s.k. preklimakt-
eriefasen, da andningsnivd och etenproduktion nar ett minimum, och férandringarna i
kvalitetsparametrarna ar mycket sma. Frukt skordad vid denna tid far bra motstandskraft mot
svampangrepp. De forlopp, som skadar fruktens kvalitet, kan bromsas upp genom lagring vid
ULO, varvid atmosfarens sammansattning forandras sa att syrehalten reduceras och
koldioxidhalten 6kas. En lagre andningsniva forlanger fruktens lagringsperiod, bibehaller
styrkan i cellvaggarna samt paverkar fruktens egna forsvarssystem. Koldioxid kan ocksa spela
en antimikrobiell roll. Under projektets andra ar utforde vi foljande:

Faststallning av den optimala skordetidpunkten for fem &ppelsorter.

Bestamning av ULO betingelser for fem &ppelsorter.

Undersokning av effekten som marktackning med vit tyg har pa fruktkvaliteten.
Undersokning av efterskérdbehandling med icke-kemiska metoder.

2. Material och metod:
2.1. Marktackning:

Under 2009 utférdes forsoket pa sorterna, Dyton, Sultanat och Zarya Alatau. Tre trad valdes
slumpmassigt och marken under dessa técktes med vit tyg under tvd manader innan skorden.
Yiterligare tre trad valdes slumpmaéssigt, dessa lamnades som kontroll. Varje tva forsoksled
skiljdes fran varandra med tva blindtrad.

2.2. Bestamning av optimala skérdetidpunkter

Undersokningen genomfordes ar 2009 med sorterna Agra, Dyton, Eir, Ella, Sultanat, Santana,
K1210, K1160 och Zarya Alatau. Varannan dag plockades tva applen fran sex forsokstrad och
analyserades enligt nedan:

e Fruktfarg med fargmatare (Minolta Chromameter CR 200): Rodfarg bedémdes som
a* (rodfarg), b* (gulfarg).

e Grundfarg (enligt en skala d&r 0 = mérk grén och 9 = gul farg), Tackférg i procent.

e FOréndring i fruktfasthet vilket méts med penetrometer.

e FOréndring i fruktens smak: Loslig torrsubstans (SSC) bestams med refraktometer
(%). Fruktens syrlighet (4pplesyra) bestdms (0,5 NaOH pH. 8,2).

e Stérkelsenedbrytning (SNB): graderas i tio steg dar 0 = ingen SNB och 10 = helt
stérkelsefri.

e Etenproduktion: tre plockade frukter transporterades i en kyllada till ett laboratorium i
Alnarp, dar de placerades i tattslutande burkar under en timme. En ml luft s6gs upp
fran burkarna med en spruta och sprutades in i en gaskromatografi (GC).

e Streif index beréknades enligt formeln (fasthet/ (starkelsevérde x 16slig torrsubstans).

Alla resultat bearbetades statistiskt med hjalp av variansanalys, for varje egenskap vid varje
undersokningstillfalle for sig.

2.3. Bestamning av optimala ULO betingelser:

Hundradttio alldeles friska och jamna frukter per forsoksled plockades och placerades efter
véagning och markning i en av 4 olika ULO-lagringsbetingelser:
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1%0,+1%CO,
1% 0O,+2%CO,
1% 0,+25%CO,
2% 0,+2%CO,

samt i kyllagring 2 °C och 90% RH, under fyra manader. Vi anvande tre block per forsoksled,
varje block sattes i en plastforpackning. Frukterna lagrades under 130 dagar vartefter de togs
ut ur skapen, vagdes och viktforlusten beraknades. Fran varje forsoksled sparades 10 frukter i
18°C och 75% RH under en vecka for utvardering av fruktens hallbarhet i butiken, "shelf
life”. Lagringsdugligheten bestdmdes enligt fysiologiska sjukdomar och svampangrepp.
Fruktkvalitet kontrollerades pa 10 frukter per forsoksled genom matning av fruktfarg,
fruktfasthet, sockerinnehall och syrainnehall.

2.4. Bestamning av efterskordbehandling
Ekologiska &pplen kommer att doppas i etanol 10% eller 20% under en minut innan lagring.

3. Nya resultat under 2009

3.1. Marktackning:

Marktackning med vit tyg 6kade skdrden &ven under 2009 och forbattrade kvaliteteten (se
bild 1). Det 6kade dessutom fruktlagringsdugligheten. Frukt fran tackt trad visade battre
motstand mot svampangrepp efter att ha statt i kyllagring under fyra manader (Fig 1).
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Fig. 1. Effekt av marktéackning pa fruktlagringsdugligheten av dppelsorter i ekologisk odling.

3.2. Bestamning av optimal ULO-betingelser

Frukt som plockats enligt tidigare forsoketsresultat har visat att olika sorter har olika optimala
ULO betingelser. ULO lagring med 1 % O, + 1-2 % CO, ar lamplig for Agra, Eir, Ella,
Dyton, Delorina, Zarya Alatau, och K1210, eftersom den behandlingen resulterade i mindre
svampangrepp och battre fruktkvalitet. Sorten Sultanat visade béttre lagringduglighet vid
kontrollatmosfar lagring (2 % O, + 2 % CO, ). Sorten K1160 &r mycket kanslig for hog
procentuell koldioxid andel (se bild 2).
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Bild 2. Hog CO, halt orsakar skallbrénna pa sorten K1160.
3.3. Efterskdrdbehandling

De tva olika koncentrationerna (10 resp. 20%), av efterskord etanolbehandling stoppade
svampangrepp (Tabell 1), men 20% orsakade istéllet skallbranna hos vissa frukter.

Tabell 1. Effekt av etanolbehandling pa fruktens lagringsduglighet

Sort Etanol Svampangrepp | Fasthet | Socker Smak; 5=mycket
koncentration % N % bra, 1=ingen
smak
Dyton 0% 5 45 12,0 0,8
10% 0 46 12,7 1,4
20% 5 40 11,2 0,7
Sultanat | 0% 20 48 11,2 0,8
10% 0 52 11,9 1,2
20% 5 44 10,4 0,7
Slutsats

Dessa preliminara resultat ar inte helt palitliga, utan maste bli annu noggrannare genom
slutliga undersokningar under sommaren 2010.



