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Krankheiten von Frichten nach der Ernte
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Nach der Ernte der Friichte entwickeln sich bei ungeeigneten Lagerbedingungen Krankheiten, die die Qualitat

der Erzeugnisse verschlechtern. Bei mechanischen Verletzungen der Frucht, Schaden durch Hagel, Insekten
oder Krankheiten dringen bestimmte Infektionskrankheiten ein und entwickeln sich. Hohe Luftfeuchtigkeit und

ein weites Temperaturspektrum begiinstigen die Entwicklung der folgenden Krankheiten:

Weichfaule — Gattung Penicillium

Grauschimmel — Gattung Botrytis

Bitterfaule — Trichotecium roseum
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Kernhausfaule Pilze der Gattung Alternaria

Infektionskrankheiten

Weichfaule — Gattung Penicillium

An den befallenen Friichten entwickeln sich gelbe bis hellbraune, scharf begrenzte Flecken mit wassrigem und
weichem Gewebe, einem unangenehmen modrigen Geruch und einem alkoholischen Geschmack. Die Faule
dringt schnell in die Tiefe ein und befallt die gesamte Frucht. Sie wird weich und lasst sich beim Dricken leicht
zerdriicken. Unter feuchten Bedingungen ist auf den faulen Stellen der Frucht ein dichter Schimmelbelag

sichtbar. Eine Faulnis um die Samenhdhle herum ist erst nach dem Aufschneiden der Frucht zu beobachten.

Grauschimmel — Gattung Botrytis

Die Krankheit aulRert sich durch die Entwicklung brauner Flecken auf der Frucht, deren Gewebe fest ist und die
Frucht ihre Form behalt. Bei hoher Luftfeuchtigkeit bildet sich auf der geschadigten Frucht ein weiller, zarter
Schimmelbelag aus dem Myzel und den Sporen des Pilzes. Die Krankheit entwickelt sich in Herden aufgrund

ihrer schnellen Ausbreitung auf benachbarte Friichte.

Bitterfaule — Trichotecium roseum

Normalerweise erscheint die Frucht aulerlich gesund, aber wenn sie aufgeschnitten wird, ist zu sehen, dass
das Gewebe um die Samenhdohle von einer Braunfaule befallen ist. In den Hohlen des Kerngehauses ist ein
weilles, watteartiges Myzel sichtbar, auf dem verstreute rosa Blschel der Pilzsporen vorhanden sind.

Charakteristisch fir diese Faule sind der bittere Geschmack und der unangenehme modrige Geruch.

Kernhausfaule Pilze der Gattung Alternaria

Beim Aufschneiden der Frucht wird im Bereich der Samenhdhle und um diese herum eine dunkle Faule
beobachtet, begleitet von der Bildung eines grauen Schimmelbelags. Die Krankheit tritt nach einer langeren

Lagerzeit bei niedriger Temperatur und anschlielender Aufbewahrung bei Raumtemperatur auf.

Strategie zur Krankheitsbekampfung wéhrend der Fruchtlagerung

Fir eine gute Fruchtlagerung ist es von grof3er Bedeutung, dass die Friichte bei technologischer Reife geerntet
werden, durch sorgfaltiges Pflicken (wenn moéglich wahrend der kiihlen Stunden des Tages), mit Fruchtstielen,

erhaltener Wachsschicht und Aussortierung von schadlingsbefallenen und verletzten Friichten. Die
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Lagerfahigkeit und Qualitat der Frichte wird erheblich verbessert, wenn sie unmittelbar nach der Ernte bei

Temperaturen von -0,5 °C bis 1 °C und unter guten Bellftungsbedingungen transportiert und gelagert werden.

Um das Risiko der oben genannten Krankheiten wéhrend der Lagerung zu verhindern und die Lagerzeit
maximal zu verldngern — fiir Apfel von 90 bis 240 Tagen, fiir Birnen von 60 bis 90 Tagen, miissen in den

Obstlagern folgende Bedingungen geschaffen werden:

1. Die Fruchternte sollte zum glinstigsten Zeitpunkt fir die jeweilige Sorte und bei erreichter technologischer
Reife durchgefiihrt werden.

2. Verschiedene Sorten sollten in separaten Rdumen oder in separaten Kisten gelagert werden. Die Frichte
einiger Sorten beeintrachtigen die Lagerung anderer Sorten negativ und verursachen physiologische
Stérungen — Braunung des Fruchtfleisches, der Fruchtschale usw. Sorten, die friher reifen, kdnnen diesen
Prozess beschleunigen, wenn sie zusammen mit Sorten gelagert werden, die ihre physiologische Reife
langsamer erreichen.

3. Fur die Lagerung sollten mittelgrof3e Frichte mit Stiel, ohne Wunden oder Flecken und mit einer maximal
erhaltenen Wachsschicht ausgewahlt werden.

4. Die optimale Lagertemperatur fiir Apfel betragt 0 °C und fiir Birnen zwischen -1 °C + 1,5 °C. GroRe
Temperaturschwankungen wirken sich nachteilig auf die Qualitat aus.

5. Eine Desinfektion der Lagerrdume und Verpackungen ist obligatorisch.

6. Die relative Luftfeuchtigkeit sollte bei etwa 90 — 95 % gehalten werden, um ein Welken der Friichte zu
vermeiden. Bei niedrigerer Luftfeuchtigkeit wird die Schale der Friichte runzelig, insbesondere wenn sie vor
der erforderlichen Reife geerntet wurden. Die Luftfeuchtigkeit kann durch Bespriihen von Boden und
Wanden mit Wasser oder durch Aufstellen von Behaltern mit Wasser erhéht werden. Andererseits kann
eine sehr hohe Luftfeuchtigkeit zu Kondenswasser an den Wanden flhren und die verschiedenen Arten
von Faulnis beglnstigen.

7. Gaszusammensetzung der Luft. Die Zusammensetzung der Luft beeinflusst ebenfalls Alterungsprozesse
und das Auftreten physiologischer Stérungen und Faulnis. Sie treten auf, wenn der Sauerstoffgehalt sinkt
und der Kohlendioxidgehalt (CO2) steigt. Der optimale Sauerstoffgehalt hangt von der Temperatur ab. Bei
0 °C sollte der Sauerstoffgehalt nicht unter 2—3 % liegen.

8. Luftzirkulation. Durch Luftbewegung wird eine gleichmafige Verteilung von Temperatur, Luftfeuchtigkeit
und Gaszusammensetzung erreicht. Die Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Zusammensetzung und Zirkulation

der Luft missen wahrend der gesamten Lagerzeit kontrolliert werden. Es ist ratsam, die Frichte vor dem
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Einlagern zu kihlen und wahrend der Lagerung kontinuierlich auf optimale Temperaturbedingungen und

gute Beliiftung zu achten.



