Lagerung von Himbeeren

Dr. Dirk Kopcke

Obstbauversuchsanstalt Jork

Zusammenfassung

Anhand von mehrjahrigen Versuchen werden die
Mdglichkeiten der Himbeerlagerung erlautert.
Danach ist es sehr wichtig, dass den Friichten
mittels Schnellabkiihlung ziigig die Feldwarme
entzogen wird und sie auf Lagerungsendtempe-
ratur gebracht werden. Eine Kurzzeitlagerung ist
bei -0,5 bis 0°C bei hoher relativer Luftfeuchtig-
keit (> 95%) fiir ein bis zwei Tage maglich. Fiir
eine langerfristige Lagerung ist eine CA-Lage-
rung bei 15-20% C0,, 5-10% 0, und ebenfalls
niedriger Lagerungstemperatur bei -0,5 bis
0°C notwendig, um die Fruchtqualitat ausrei-
chend gut zu erhalten. Um die Qualitat auch in
der Nachlagerphase optimal zu bewahren und
gleichzeitig Kondenswasserbildung auf den
Friichten zu vermeiden, ist die Ware durch Fo-
lien- bzw. Kunststoffverpackung vor warmer und
feuchter AuBenluft abzuschirmen. Gleichzeitig
ist die Kiihlkette liickenlos einzuhalten.

Schlagworte: CA-Lagerung, Himbeeren
Storage of raspberries

Summary

Based on several experiments over a couple of
years the possibility of raspberry storage is ex-
plained. Therefore it is very important to use
forced cooling of the fruits to put them quick
under storage end temperature. A short-term
storage for one or two days is possible at -0.5
to 0°C and high relative humidity (> 95%). For
longer-term storage, CA storage at 15-20% (0,,
5-10% 0, and also lower storage temperature at
-0.5 to 0°Cis necessary to maintain fruit quality.
To maintain fruit quality under shelf life condi-
tions best and prevent condensation of water on
the fruits, the cold chain should maintain gap-
less and the product should be shielded by foil
or plastic wrap to avoid contact with the humid
outside air.
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Der Beerenobst- und im speziellen der
Himbeermarkt zeichnet sich durch
eine relativ unelastische Nachfrage
aus. Bereits ein geringer Angebots-
Uberhang kann zu einem drama-
tischen Preisverfall fiihren. Selbst
wenn dafir nur wenige Tage mit
einem Uberangebot verantwortlich
sind, dauert es meist Wochen, bis sich
der Markt wieder stabilisiert. Deshalb
wiére es sinnvoll, bei einem Uberan-
gebot einen Teil der Ware durch Lage-
rung aus dem Markt zu nehmen, um
sie spater bei ausreichender Nachfrage
wieder in den Markt zu geben. Bes-
sere Verkaufserldse lassen dies finan-
ziellinteressant erscheinen, aber auch
Betriebe ohne Lagerung haben durch
die insgesamt besseren Preise einen
Vorteil. Manchmal reichen schon we-
nige Tage Lagerung aus, um den Markt
nachhaltig zu entlasten. Was bei der
Himbeer-Lagerung zu beachten ist,
soll im Folgenden anhand von Versu-
chen dargestellt werden.

Material und Methode

Fir die Versuche sind Friichte der
Sorten 'Tulameen' und 'Glen Am-
ple' von zwei Anlagen aus der Re-
gion Hedendorf/Grundoldendorf
verwendet worden. Die Friichte wur-
den in den beiden Versuchsjahren
am 23.07.2010 und am 05.07.2011
geerntet und Uber Nacht bis auf die
geplante Lagerungstemperatur ab-
gekihlt. In 2010 wurde die einfache
Kihlhauslagerung bei 0 bzw. 1,5 +
0,3°C mit CA-Lagerung bei minde-
stens 15 % O, und 20 % CO, und ULO/
DCA-Lagerung bei wenigerals 1% O,
und 1 % CO, bei gleichen Tempera-
turen verglichen. Bei der ULO/DCA-
Lagerung wurden HarvestWatch™-
Sensoren eingesetzt, um zu priifen,
ob Himbeeren bei beginnender Ga-
rung ein erhohtes Fluoreszenzsignal
abgeben. In 2011 ist nur noch unter
CA-Bedingungen mit > 5% CO, und
20% O, gelagert worden. Die geteste-
ten Lagerungstemperaturen betru-
gen-0,5und 1,5 £0,3°C.
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Jede Variante bestand aus zwei
mal vier 125 g-Schalchen, wobei die
Fruchtqualitat im ersten Versuchsjahr
nach 17 und im zweiten Versuchsjahr
nach 15 Tagen CA-Lagerung sowie
drei bzw. finf Tagen Nachlagerung
bei Kiihlhausbedingungen analysiert
wurde. Die vier Schalchen bildeten
je Boniturtermin die Wiederholungen
und waren randomisiert in den je-
weiligen gasdichten Edelstahl-La-
gerboxen verteilt. Die Kiihlhausware
wurde durch das Abdecken mit diin-
ner Folie vor zu starker Verdunstung
geschitzt.

Zum jeweiligen Boniturtermin
wurde der Gehalt an Garindikatoren
(Acetaldehyd, Ethylacetat, Ethanol)
im Saft per Headspace-Analyse gas-
chromatografisch (PerkinElmers, Cla-
rus 500, Sdule: 247/2m 1/8", 15% Carb
20M, Chrom, WN, AW 80/100 mesh,
Tragergas N, 120 kPa, Brenngas H.)
bestimmt. Zusatzlich wurde der Zu-
cker- und Sauregehalt mit Hilfe eines
Refraktometers (Zeiss, Jena) bzw. eines
automatischen Titrators (S| Analyics, TL
Alpha 20 Plus, 0,1 n NaOH, pH 8.1) ge-
messen. Zur Bestimmung der Frucht-
fleischfestigkeit ist das Gerdt der Firma
Firmtech (Force Threshold: min. 40 g;
max. 130 g) verwendet worden. Bei
der Faulnisbonitur wurde der Anteil
befallener Friichte ermittelt.

Der Schnellabkihlungsversuch in
2012 wurde auf dem Betrieb Klaus
Engelken in Grundoldendorf und im
Versuchslager der OVA Jork durchge-
fihrt. Dabei kam der vom Obstbau-
betrieb eingesetzte Schnellabkiih-
ler Typ ,Emma” der Firma Stolte zum
Einsatz. Der Temperaturverlauf wurde
mit Hilfe von Temperatursensoren Typ
LServeris T3D” der Firma Testo gemes-
sen und mit der Warmebildkamera,,te-
sto 882" derselben Firma graphisch
dokumentiert.

Die statistischen Auswertungen
wurden mit dem Statistikprogramm
WIN STAT fiir Excel® durchgefiihrt.
Nach Prifung auf Normalvertei-
lung und konstanter Varianz wur-
den die einzelnen Varianten mit dem
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Abb. 1: Gehalt an Garindikatoren nach der Lagerung von Himbeeren bei verschiedenen La-
gerungsbedingungen (K=Kihlhaus; CA=10% O,, 20% CO,; ULO=1%O,, 1% CO,) in 2010.

Duncan’s Multiple Range Test (a = 0.05)
verglichen. Die Fehlerbalken in den
Diagrammen stellen die Standardab-
weichung des Mittelwertes dar.

Ergebnisse

In beiden Versuchsjahren hatte die La-
gerung keinen signifikanten Einfluss
auf Fruchtfleischfestigkeit und Zucker-
gehalt der gelagerten Sorten. Nur der
Saureabbau war bei einfacher Kihl-
hauslagerung, insbesondere bei ho-
heren Lagerungstemperaturen, gro-
Ber als bei CA/DCA-Lagerung. Auf die
detaillierte Darstellung der Ergebnisse
ist an dieser Stelle verzichtet worden.

GroBe Unterschiede gab es bei den
Garindikatoren. In 2010 bildeten bei
beiden Sorten die Friichte, die bei 0 °C
im einfachen Kihlhaus gelagert wur-
den, die wenigsten Garstoffe (Abb. 1).
Schon bei 1,5°C Lagerungstemperatur
war in den meisten Fallen ein signifi-
kanter Anstieg zu messen, der sich
mit Zunahme der Lagerungsdauer
noch verstarkte. Bei 'Glen Ample' wur-
den sogar bei langerer Lagerungszeit
Ethylacetat-Konzentrationen von 5,4
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ppm  gemessen.
Durch die CA-La-
gerung erhohten
sich signifikant die
Acetaldehyd- und
Ethanol-Gehalte.
Insbesondere bei
'‘Glen Ample' wur-
den bei CA-Lage-
rung sogar mit bis
zu 62,6 ppm die
signifikant  hoch-
sten Acetaldehyd-
Werte gemessen.
Die  Ethylacetat-
Konzentration war
nur bei 'Glen Am-
ple' in der Nach-
lagerung  signifi-
kant hoher als in
der Kuihlhausvari-
ante. Mit 5,9 ppm
wurde dabei eine
Konzentration er-
reicht, die von sen-
siblen  Personen
als leichter Fehl-
geschmack wahr-

Insgesamt hatten bei CA-Lagerung
sowohl die Lagerungstemperatur als
auch die Nachlagerung kaum einen
Einfluss auf die Gehalte von Garindika-
toren. Die ULO/DCA-Lagerung fiihrte
zu einer deutlichen Zunahme insbe-
sondere der Ethylacetat-, aber auch
der Ethanol-Gehalte. So wurden di-
rekt nach Auslagerung eine Ethanol-
Konzentration von Uber 2.300 ppm
und ein Ethylacetat-Gehalt am Ende
der Nachlagerungsphase von uber
50 ppm gemessen, wodurch auch ein
deutlicher Fehlgeschmack wahrnehm-
bar war.

Die DCA-Sensoren zeigten dabei
Uber die ganze Lagerungsdauer kei-
nen Anstieg des Fluoreszenzsignals.
In 2011 wurde die Entwicklung von
allen drei Gérindikatoren durch die
Lagerung bei -0,5 °C im Vergleich zu
1,5 °Csignifikant gebremst (Abb. 2). Die
mit flinf Tagen relative lange Nachla-
gerung fuhrte zu einem signifikanten
Abbau von Acetaldehyd und meist
auch von Ethanol, nur der Ethylace-
tat-Gehalt veréanderte sich kaum. Der
Ethylacetat-Gehalt war dabei in allen
Varianten sehr gering und nicht sen-
sorisch wahrnehmbar.

(=]
o

Tulameen, 2011

Ethylacetat- u. Acetaldehyd-Gehalt (mg )
R R ST R S ")
© 0o ©o O © o © o

o

o

) 4a
o o

(=]
o

@
o

Ethylacetat- u. Acetaldehyd-Gehalt (mg ')
& @
o o

(]
o

CA-Offnung (15 Tage)

Glen Ample, 2011

CA-Offrung (15 Tage)

m Ethylacetat mAcetaldehyd mEthanol . 700

600

Machlagerung (+5 Tage)

+ 500

400

300

Ethanol-Gehalt (mg ')

- [
o (=1
(=} (=1

(=]

Lagerungstemperatur {(*C)

@ Ethylacetat ®Acetaldehyd mEthanol = 700
+ 600
hMachlagerung (+5 Tage)

500

1

400

w
o
(=]
Ethanol-Gehalt (mg ')

[
o
(=}

-
o
o

2.1b

1]
2
(=1

-0.5
peratur (°C)

+1.5
Lagerungst

Abb. 2: Gehalt an Gérindikatoren nach der CA-Lagerung von Him-
genommen wird. beeren bei unterschiedlichen Temperaturen in 2011.
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Die Lagerungstemperatur hatte
in 2010 bei einfacher Kiihlhauslage-
rung schon einen sehr gro8en Ein-
fluss auf das Auftreten von Fruchtfaul-
nis (hauptsachlich Botrytis cinerea). Je
nach Sorte wurde durch die Lagerung
bei 0°C im Vergleich zu 1,5°C der Be-
fall um bis zu 74% reduziert (Abb. 3).
Sehr effektiv war die CA-Lagerung.
Hier konnte der Befall unabhingig
von der Temperatur auf unter 3% ge-
senkt werden. Die ULO/DCA-Lagerung
hatte bei 0°C Lagerungstemperatur
keinen messbaren Einfluss, wogegen
bei 1,5°C eine Reduzierung des Be-
falls auf rund 5% in beiden Sorten bo-
nitiert werden konnte. In 2011 wurde
wegen der ausschlieB8lichen CA-Lage-
rung bei 20% CO, nur ein Faulnisbefall
von maximal 5% festgestellt. Es gab
keine signifikanten Unterschiede zwi-
schen den Varianten, deshalb ist auf
die Darstellung der Ergebnisse ver-
zichtet worden.

Mit Hilfe der Schnellabkihlung
konnten die Friichte innerhalb von gut
einer Stunde von Uber 30°C auf unter
5°C abgekiihlt werden (Abb. 4).

Die Bilder der Warmebildkamera
zeigen anschaulich, wie der Waren-
stapel im Schnellabkihler (Abb. 5),
aber auch die Friichte in den Schal-
chen (Abb. 6) schnell abkihlten. Aller-
dings erfolgte die Abkihlgeschwin-
digkeit besonders ungleichmaBig, in
den Schélchen dauerte es lange, bis
die Feldwarme herausgekiihlt war.
Direkt nach der Abkilhlphase sahen
die schnellabgekihlten Friichte un-
ansehnlich matt aus (Abb. 7), was aber
ausschlief3lich auf Kondenswasserbil-
dung zurtickzufiihren war (Abb. 8). Das
belegen auch die Bilder mit und ohne
Blitz eindrucksvoll (Abb. 9). Nach der
Verdunstung des Wassers zeigten die
Friichte wiederihr normales Aussehen.

Diskussion

Die durchgefiihrten Versuche ha-
ben gezeigt, dass es moglich ist, Him-
beeren mehrere Tage und sogar zwei
Wochen ohne groBen Qualitatsver-
lust zu lagern. Wichtig ist, dass man
nur stabile Ware einlagert. Die Ware
sollte insbesondere termingerecht
bei trockener Witterung geerntet und
frei von Verletzungen sein. Au3erdem
ist ein optimaler Pflanzenschutz ohne
Faulnis Voraussetzung.

o
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Abb. 3: Faulnisbefall nach der Lagerung von Himbeeren bei verschiedenen Lagerungsbe-
dingungen (K= Kihlhaus; CA=10% O,, 20% CO_; ULO = 1% O,, 1% CO,) in 2010.
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Abb. 4: Temperaturverlauf von Himbeerfriichten im Schnellabkiihler der Firma Stolte Typ
+Emma” an verschiedenen Messpositionen im Vergleich zur Umgebungstemperatur (in-
nen = Messstellen direkt am Ventilator; auBen = Messstelle auBen im Warenstapel, maxi-

male Entfernung zum Ventilator).

Schnellabkiihlung

Um den Friichten die Feldwarme mdég-
lichst schnell zu entziehen, ist eine
Schnellabkiihlung dringend zu emp-
fehlen. Die Warme wird dabei den
Frichten im Wesentlichen durch Kon-
vektion (Luftbewegung) und Verdun-
stungskiihlung entzogen. Letzteres ist
aber unerwiinscht, da die Friichte da-
durch Wasser verlieren und die Frucht-

temperatur unter die Luft- und sogar
Taupunkttemperatur absinken kann.
Auf den Friichten bildet sich Kondens-
wasser, sie beschlagen und sehen un-
ansehnlich aus. Auch phytosanitdre
Probleme sind zumindest nicht ganz
ausgeschlossen.
Verdunstungskiihlung und deren be-
schriebene Nachteile kdnnen aber wei-
testgehend vermieden werden, wenn
dierelative Luftfeuchtigkeitim Kiihlraum
anndhernd 100 % betragt. Das kann mit
Hilfe einer guten Kalteanlage, eventu-

Mitt. OVR 68 - 06/2013



Fruchtqualitat und Obstlagerung 177

Abb. 5:Thermographische Aufnahmen (jeroterderaufgenom- ~ Abb. 6: Thermographische Aufnahmen des Abkiihlprozesses einzelner
mene Gegenstand, desto wadrmer ist er) des Abkiihlprozesses Himbeerschalchen im Kiihlraum mit Luftunterstiitzung.

einer Himbeerpalette im Schnellabkihler der Firma Stolte Typ (Fotos: D. Kbpcke)
LEmma”“ (im Hintergrund Ware, die frei im Kiihlraum steht).

ell in Kombination mit einer kiinstlichen
Luftbefeuchtung, erreicht werden.

Kurzzeitlagerung im Disporaum

Soll die Ware nur ein bis zwei Tage
.geschoben” werden, ist nach der
Schnellabkiihlung eine einfache
Kihlhauslagerung bei moglichst -0,5
bis 0°C ausreichend. Die Entwicklung
von Garstoffen, aber auch von Faulnis,
istim Vergleich zur Lagerung bei 1,5°C
deutlich verringert. Die abgekiihlte
Ware sollte dabei gegen Austrock-
nung z. B. durch das Einwickeln in Fo-
lie geschiitzt werden. Dieser Verdun-
stungsschutz ist insbesondere dann
wichtig, wenn die Friichte in Raumen
mit geringer relativer Luftfeuchtigkeit
(< 95 %) gelagert werden.

Pr—.

Abb. 7: Himbeeren nach der Abklhlung ohne (links im Bild) und mit Luftunterstit-

zung. Die mit Luftunterstiitzung abgekiihlte Ware wirkt wegen der Taubildung matt und
unansehnlich.

Lagerung fiir ein bis maximal zwei
Wochen unter CA-Bedingungen

Bei geplanter langerfristiger Lagerung
ist die oben erwdhnte Stabilitat der
Ware noch wichtiger als bei der Kurz-
zeitlagerung, weil die Ware nicht stan-
dig durch die Entnahme von Frucht-
proben kontrolliert werden kann. Fur
die relativ kleinen Mengen Himbee-
ren haben sich FoliengroB3beutel, wie
sie bei der SiiBkirschenlagerung ver-
wendet werden, oder auch Folienzelte
bewadhrt. Hier ist es ganz wichtig, dass
die Ware vollstandig abgekihltist, um
Kondenswasserbildung im Raum und
an der Folie zu vermeiden.

Auch hier scheint die Lagerung bei
Abb. 8: Detailaufnahme schnellabgekiihlter Himbeeren. Deutlich sind die Tautropfen auf ~ -0,5 bis 0°C insbesondere hinsichtlich
den Friichten sichtbar. der Faulnisunterdriickung noch ten-
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Abb. 9: Himbeeren nach der Abkiihlung ohne (A und B) und mit Luftunterstiitzung (C und
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D), fotografiert ohne (A und C) und mit (B und D) Blitzunterstiitzung.

denziell Vorteile gegeniiber der Lage-
rung bei h6heren Temperaturen zu ha-
ben, auch wenn die Unterschiede in
den vorgestellten Versuchen nicht si-
gnifikant waren.

Die aktuellen Versuche bestatigen
die bisherigen Erfahrungen, dass eine
Lagerung bei 15-20 % CO, sehr effek-
tiv die Faulnisentwicklung unterbin-
det. Damit werden die Erfahrungen
von z. B. QuasT (1999) und StreiF (1995)
bestatigt.

Auch die sehr niedrigen O_-Werte
haben in den Versuchen teilweise
faulnishemmende Effekte gezeigt.
Allerdings flihrten die offensichtlich
anaeroben Bedingungen zu einer
starken Produktion von Garstoffen.
Maglicherweise sind diese Garstoffe
sogar hauptverantwortlich fiir die be-
obachteten faulnishemmenden Ef-
fekte. Darauf deuten zumindest Er-
gebnisse von CHerviN et al. (2005) hin,
bei denen der Botrytis-Befall von Ta-
feltrauben durch Ethanol-Behand-
lungen deutlich reduziert werden
konnte. Um einen garstoffbedingten
Fehlgeschmack auszuschlief3en, wird
man immer oberhalb der Gargrenze
(ca. 1% O,) bleiben mussen und somit
diesen Effekt nicht nutzen kénnen.

Friichte bei der getesteten CA-La-
gerung weisen immer etwas mehr
Ethylacetat, Acetaldehyd und Etha-
nol auf als bei einfacher Kiihlhausla-
gerung. Die Gehalte von Ethylacetat

o

und Ethanol lagen aber immer unter-
halb der Grenzwerte, ab denen mit
Geschmacksbeeintrachtigungen zu
rechnen ware. Einzig der Acetaldehyd-
Gehalt war nach der relativ langen CA-
Lagerung auffallig erhoht und mit 9
bis 82 mg/I gerade noch akzeptabel.
Er entspricht ungefdahr dem, was man
auch haufig in Wein oder Orangensaft
findet (ANonym, 2010).

Der O,-Gehalt scheint kaum ei-
nen Einfluss auf die Acetalde-
hyd-Konzentration zZu haben,
solange man sich nicht im anae-
roben Bereich befindet. Den O,-Ge-
halt dauerhaft tGber 10-15 % zu hal-
ten, ist mit AuBBenluft wegen deren
relativ geringen O,-Gehaltes schwie-
rig und arbeitsaufwandig, denn der
haufige Luftwechsel fiihrt zwangslau-
fig zum Absenken des CO_-Gehaltes.
Alternativ kdnnte man reinen Sauer-
stoff aus Gasflaschen verwenden, was
aber die Lagerkosten erhoht. Deshalb
erscheint es zweckmaflig, Uber die
Frischluftzufuhr vorrangig den CO,-
Gehalt auf 15-20 % zu begrenzen, wo-
durch sich auch der O, -Gehalt im Be-
reich 5-10% einpendelt. Kurzfristig
erscheint auch ein Absinken des O,-
Gehaltes bis auf 2% unkritisch, da die
Gargrenze nicht unterschritten wird.
Wiinschenswert wére in diesem Zu-
sammenhang die Mdoglichkeit, mit
Hilfe von HarvestWatchTM-Sensoren
eine beginnende Garung aufzuzei-
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gen. Leider zeigen die Versuche, dass
das nicht mdglich ist. Selbst bei nach-
gewiesenen anaeroben Bedingungen
wurde keine erhohte Chlorophyliflu-
oreszenz gemessen. Das ist ein klares
Indiz dafiir, dass der Chlorophyllanteil
in den reifen Himbeeren zu gering ist,
um diese Technik dhnlich wie bei Ap-
feln als Garkontrolle einzusetzen.

Auslagerung

Um Kondenswasserbildung bei der
Auslagerung zu vermeiden, sollte die
noch kalte Ware nicht schlagartig mit
Luftin Berihrung kommen, deren Tau-
punkt deutlich oberhalb der Frucht-
temperatur liegt. Dazu ist es sinnvoll,
den Taupunkt der Umgebungsluft zu
kennen. Den Taupunkt kann man mit
Hilfe der Lufttemperatur und der re-
lativen Luftfeuchte einfach ermitteln
(Tab. 1). Denkbar ist ein zweiter Kihl-
raum, dessen Temperatur der Tau-
punkttemperatur der Auf3enluft ent-
spricht. Der Taupunkt der Raumluft
muss dabei wiederum kleiner sein als
die Fruchttemperatur. Das soll an dem
Beispiel in Tabelle 1 verdeutlicht wer-
den: Bei einer AuBentemperatur von
20°C und einer relativen Luftfeuchtig-
keit von 60% ergibt sich ein Taupunkt
von 12°C (in der Tabelle mit 1 gekenn-
zeichnet). Die Luft im zweiten Kihl-
raum sollte also eine Temperatur von
12°Cund zusétzlich eine Luftfeuchtig-
keit von nur 40% und damit einen Tau-
punkt von < 0°C (hier -1,2°C) haben (2),
damit sich auf den Friichten mit einer
Anfangstemperatur von 0°C kein Kon-
denswasser bildet. Wenn die Frucht-
temperatur in diesem Beispiel die ge-
nannten 12°C erreicht hat, kdnnen die
Friichte dann problemlos ausgelagert
werden, ohne dass sie beschlagen.
An diesem Beispiel wird deutlich,
dass es grundsatzlich moglich ist, die
Ware ,trocken” auszuliefern. Trotz-
dem ist das fachlich nicht sinnvoll. Al-
lein die Fruchtatmung und damit der
Qualitatsabbau von Himbeeren ist bei
12°C mehr als viermal so grof3 wie bei
0°C (MitcHum et al., 2010). Der Faulnis-
befall wachst mit steigender Tempe-
ratur GUberproportional an, wie auch
die vorgestellten Versuche zeigen.
Dabei ist die Kondenswasserbildung
im Wesentlichen ein dsthetisches Pro-
blem. Aus phytopathologischer Sicht
erscheint ein kurzfristiger Kontakt mit
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Fruchtqualitat und Obstlagerung

ab.:1 Taupunkttemperatur in °C in Abhangigkeit von der Lufttemperatur

IT
und der relativen Luftfeuchtigkeit.

relativer Luftfeuchte (%)
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Kondenswasser eher unproblema-
tisch, da das Wasser keimfrei ist und
schnell wieder verdunstet. Besser ist,
die Kihlkette konsequent bis zum
Endkunden aufrechtzuerhalten. Damit
die Feuchtigkeit bei Taupunktunter-
schreitung nicht sofort auf den Friich-
ten kondensiert und sich eher auf der
Verpackung niederschldgt, sollten die
Palettenstapel schon im Kiihlhaus re-
lativ luftdicht foliert werden. Als Ver-

packungsmaterial bieten sich dartiber
hinaus gedeckelte wasserfeste Kunst-
stoffschdlchen an.

Diese Versuche wurden finanziert
durch das EU Interreg-Projekt Clima-
Fruit (ERDF Projekt-Nr. 35-L-65-09).

'Future~prooﬁng berryfruit
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-. ESTEBU RG Seminar- und Tagungsraume

S OBSTBAUZENTRUM JORK

Die ESTEBURG bietet lhnen zwei moder-
ne und komfortable Raume unterschied-
licher GroRe an. Im Raum "Regina" finden
bis zu 50 Personen Platz, der Raum "Glo-
ster" ist auf bis zu 150 Personen ausgelegt.
Lernen Sie unsere Raume personlich ken-
nen. Bei einem Vor-Ort-Termin kénnen Sie
sich von der modernen Tagungstechnik
und der flexiblen Raumnutzung liberzeu-
gen. Sie wiinschen eine Verpflegung der
| Seminarteilnehmer? Sprechen Sie uns
' gerne an. Informationen erhalten Sie bei:
. Kristine Anschiitz, Tel.: (04162)-6016150,

kristine.anschuetz@lwk-niedersachsen.de
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