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Von 2011 bis 2013 konnten in Kooperation mit der Firma SPAR 36 verschiedene Marillensorten unterschiedlicher
Herkunft und Produzenten analytisch und sensorisch untersucht werden. Dazu wurden Grundfarbe, Fruchtfleisch-
testigkeit, geloste Trockensubstanz und titrierbare Siure bei Anlieferung und nach drei Tagen Shelf-Life gemessen
und Ausfille dokumentiert. Weiters beurteilte ein geschultes Kosterpanel die Friichte anhand der Parameter Aus-
sehen, Saftigkeit, Zucker/Sdure-Verhiltnis, Geschmack und Gesamturteil. Ziel dieser Untersuchungen war es, die
Qualitit der einzelnen Proben zu beurteilen und herauszufinden, welche Sorten auf Grund ihres analytischen und
sensorischen Profils fiir den 6sterreichischen Frischmarkt forciert werden sollten. 2011 iiberzeugten im Parameter
Gesamturteil 'Flodea’, 'Silvercot® Versyl' und 'Yellow Cot'; 'Ninfa', 'Flame Royal' und 'Bella d’Imola’ wurden am
schlechtesten beurteilt. 2012 begeisterten 'Orange Rubis® Couloumine', 'Flodea' und 'Bergeron', 'Colorado’, 'Chris-
gold' und 'Harogem' hingegen nicht. 2013 bewertete das Panel 'Perle Cot', 'Kioto' und 'Tardif de Valence' als gut und
'Flopria', 'Tardif de Tain' und 'Pink Cot' als schlecht.

Schlagworter: Marille, Sorten, Sensorik, Analytik, Lagerfihigkeit

Analytic and organoleptic evaluation of apricot cultivars of different provenances. From 2011 to 2013 36 apricot
cultivars from different provenances of various producers were tested analytically and organoleptically in cooperation
with the company SPAR. For this purpose base color, firmness, total soluble solids and titratable acidity were deter-
mined at delivery and after a shelf-life test. Decay after the shelf-life test was documented. Furthermore, the fruits
were evaluated organoleptically by a trained panel on the basis of the parameters appearance, juiciness, sugar-acid
ratio, taste and overall assessment. The aim of the testing was to evaluate the quality of the samples and to find out
which cultivar should be promoted on the fresh market because of its analytic and sensoric profile. 2011 the cultivars
'Flodea), 'Silvercot® Versyl' and 'Yellow Cot' convinced in the parameter overall assessment; 'Ninfa', 'Flame Royal' and
'Bella d’'Imola’ were rated as bad. In 2012 'Orange Rubis® Couloumine', 'Flodea' and 'Bergeron’ were rated positively,
'Colorado’, 'Chrisgold' and 'Harogem' negatively. In 2013 'Perle Cot', 'Kioto' and 'Tardif de Valence' were rated positi-
vely and 'Flopria), 'Tardif de Tain' and 'Pink Cot' negatively.

Keywords: apricot, cultivar, sensory evaluation, quality, shelf life
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Da sich die Marille (Prunus armeniaca L.) als Frischobst
immer groflerer Beliebtheit erfreut, haben Ziichter
und Produzenten europaweit bereits auf diesen Trend
reagiert. Der Markt zielte darauf ab, mit einer Vielzahl
unterschiedlichster Sorten und mit vergroflertem Ange-
bot die Saison zu verlingern, d. h. vermehrt frith- und
spitfruchtende Sorten zu forcieren. Um in Osterreich so
lange wie moglich frische Marillen im Geschift anbie-
ten zu kénnen, wird vor allem am Anfang und Ende der
Saison aus klimatischen Griinden ein Grofiteil der von
Handelsketten vermarkteten Marillen aus anderen euro-
paischen Lindern importiert.

Die Marille zdhlt zu den klimakterischen Friichten mit
hoher respiratorischer Rate und reagiert durch Fehlen
von epikutikuliren Wachsen extrem auf Dehydration
(ManorLorouLoU und MALLIDIS, 1999; INFANTE et
al., 2006) und mechanische Einfliisse. Auf Grund der
schnellen Fruchtreife und des dementsprechend starken
Verfalls (Infante et al., 2006) etablierte sich eine prakli-
makterische Ernte (MANOLOPOULOU und MALLIDIS,
1999), um ausreichende Qualitit fiir den Konsumen-
ten zu garantieren. Das typische Aroma einer Marille
entwickelt sich aber erst im Zuge eines Reifeprozesses,
welcher bei Auslieferung unreif geernteter Friichte noch
nicht durchlaufen wurde. Daher klagten Konsumenten
oft iiber die schlechte Qualitit importierter Ware (Au-
BERT et al., 2010). Auch die wihrend des Transportes
gekithlten Friichte verlieren an Fruchtfleischfestigkeit
und Saftigkeit (Jay et al, 2006) und durchlaufen bei
Uberfithrung in Raumtemperatur eine beschleunigte
Reife (DEMARTINO et al., 2002).

Binnen der ersten drei Tage nach der Ernte finden in der
Frucht die grofiten Verinderungen statt, wie eine Verrin-
gerung der Fruchtfleischfestigkeit und ein Anstieg von
Aromastoffen. Diese Verdnderungen beeinflussen Para-
meter wie Aussehen, Textur, Farbe, Stiffe und Saftigkeit,
die als Qualititsparameter der Marille gelten (VALENTI-
NI et al,, 2006; ERDOGAN-ORHAN und KARTAL, 2010).
Die grofite Herausforderung fiir Produzenten ist daher,
die Qualitit beim Endverbraucher trotz aller Einflusse
und Anderungen garantieren zu kénnen. Daher muss
auch der ideale Erntezeitpunkt gefunden werden, der je
nach Sorte unterschiedlich ist. Hilfestellung, den idea-
len Erntezeitpunkt zu finden, geben zwar Empfehlungen
beziiglich Fruchtfleischfestigkeit oder Grundfarbenaus-
prigung, z. B. vom Ctifl (Centre technique interprofes-
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sionnel des fruits et 1égumes) (LicHOU und Jay, 2012),
jedoch hat sich gezeigt, dass vor allem die Erfahrung
der Produzenten ausschlaggebend ist. Neben vorsich-
tiger Handhabung sind vor allem die schnelle Verpa-
ckung und der Weitertransport sowie Lagertemperatur
und -atmosphire ausschlaggebend, um am Ziel die ge-
wiinschte Qualitit auch nach mehrtigiger Lagerung bei
Raumtemperatur garantieren zu kénnen.

Da zu den Qualititscharakteristika neben den Parame-
tern der inneren Fruchtqualitit auch Fruchtgrofle und
-form sowie Freiheit von Schalenfehlern und Fiulnis
zihlen (CrisToso und KADER, 1999), ist nicht jede
Sorte fir lingere Transporte geeignet.

Auch sind nicht alle Sorten wegen ihrer inneren Frucht-
qualitit gleich beliebt. Ausfirbung, Dicke der Schale,
Beschaffenheit der Schale, Saftigkeit oder auch das Zu-
cker/Saure-Verhiltnis sowie das Verhiltnis der Frucht-
siauren zueinander (VALENTINI et al., 2006; IsHAQ et al.,
2009) kénnen die Akzeptanz beeinflussen.

Um herauszufinden, welche Sorten von welchen Produ-
zenten in welchem Reifezustand (abhingig von Frucht-
fleischfestigkeit, Gehalt an geloster Trockensubstanz
und frei titrierbarer Sdure) optimal bewertet werden,
wurden von 2011 bis 2013 36 verschiedene Sorten un-
terschiedlicher Herkunft von verschiedensten Produ-

zenten analytisch und sensorisch beurteilt.

MATERIAL UND METHODEN

In Kooperation mit der Firma SPAR wurden wochent-
lich ab Kalenderwoche 21 (2011 und 2013) bzw. Ka-
lenderwoche 23 (2012) Marillen im Umfang von 50
bis 100 Friichten pro Probe angeliefert, die Mitarbeiter
der Firma SPAR nach dem Zufallsprinzip aus dem Sor-
timent gezogen hatten. 2011 konnten 38 Proben, 2012
31 Proben und 2013 66 Proben fiinf unterschiedlicher
Herkiinfte angeliefert werden.

Die Daten des Produzenten inklusive Herkunft, wobei
die Codierung der Namen mittels Buchstaben der Wah-
rung der Anonymitit dient, Chargennummer, Sorte,
Abpackdatum und Lieferdatum wurden dokumentiert
sowie der Zustand der Friichte (mechanische, physio-
logische und parasitire Schiden) visuell erhoben. Um
Reklamationen zu vermeiden, durfte nur ein geringer
Prozentsatz an Friichten pro Packstiick beschidigt sein.

34 -



MITTEILUNGEN KLOSTERNEUBURG 65 (2015): 33-48

Zusitzlich mussten sowohl Grundfarbe als auch der
Gehalt an geloster Trockensubstanz einen Mindestwert
aufweisen, um einen minimalen Standard zu etablieren.
Die Grundfarbe konnte mittels Ctifl Marillen Farbta-
feln (Centre technique interprofessionnel des fruits et
légumes, Paris, Frankreich) mit der Skala O (entspricht
einem dunklen Griin) bis 10 (entspricht einem dunklen
Orange) von 15 Friichten ermittelt werden. Die Bestim-
mung der Fruchtfleischfestigkeit erfolgte an 15 Friichten
mittels elektronischen Durofels (Setop Giraud-Techno-
logie, Cavaillon, Frankreich) mit einem 10 mm?-Stem-
pel an der Stelle des grofiten Umfangs an Sonnen- und
Schattenseite. Die angegebenen Werte entsprechen der
Indexzahl von Durofel 10 (Skala 0 bis 100). Der Ge-
halt an 18slicher Trockensubstanz (°Brix) wurde mittels
Hand-Refraktometer (Seitz, Wien, Osterreich) an der
Sonnenseite mit zwei Wiederholungen pro Frucht von
15 Marillen festgestellt.

Zur Entsaftung von 15 halbierten und entkernten Maril-
len diente der Design Multi Juicer (Gastroback GmbH,
Hollenstedt, Deutschland). Der so gewonnene Saft dien-
te der Ermittlung des Gehaltes an frei titrierbaren Sduren
mittels Titration, angegeben in meq/100 ml. Zur Titrati-
on bis pH 8,1 kam Natronlauge (0,1n NaOH) als Neut-
ralisationsmittel zur Verwendung. Die pH-Wert-Bestim-
mung erfolgte wihrend der Titration mittels pH-Meter
(WTW, Weilheim, Deutschland).

Der Durchmesser wurde ab Kalenderwoche 27 2011
sowie 2012 und 2013 iiber den gesamten Versuchs-
zeitraum mittels Schiebelehre senkrecht zur Achse
Stiel-Fruchtknotenpunkt erhoben, um zu iberpriifen,
ob die angegebene Packgréfle eingehalten wurde (Da-
ten nicht gezeigt). Im gleichen Zeitraum diente eine
elektrische Prizisionswaage (Kern & Sohn GmbH, Ba-
lingen-Frommern, Deutschland) der Bestimmung des
Fruchtgewichtes.

Zur Priffung des Shelf-Life (SL) lagerten die Marillen
drei Tage lichtgeschiitzt bei Raumtemperatur (18 bis 22
°C).

AnschlieBend wurden wiederum Grundfarbe, Frucht-
fleischfestigkeit, Gehalt an geloster Trockensubstanz
und frei titrierbaren Sduren mit gleicher Probenanzahl
ermittelt, sowie der Durchmesser gemessen. Weiters
erfolgte eine prozentuale Erhebung von Friichten mit
lagerbedingten Verinderungen wie Faulstellen, wobei
eine exakte Bestimmung von Krankheitserregern nicht
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erfolgte.

Die sensorische Analyse erfolgte mittels eines geschul-
ten Kosterpanels (mindestens fiinf Verkoster). Die Pa-
rameter Aussehen, Saftigkeit, Zucker/Saure-Verhiltnis,
Geschmack und Gesamturteil wurden an Hand einer
unstrukturierten Skala beurteilt. Diese waagrechte Li-
nie von definierter Linge (100 mm) versah der Pane-
list je nach Urteil mit einem senkrechten Strich, wobei
Richtung 0 das Urteil negativer ist und Richtung 100
positiver. Entsprechend der Millimeter wurden die Er-
gebnisse an Hand einer Skala von 0 bis 100 dargestellt.
Um gleiche Fruchttemperaturen zu garantieren, fand die
Verkostung 24 h nach Anlieferung statt. Zur visuellen
Beurteilung erhielten die Panelisten auf neutralen Tel-
lern je eine ganze Frucht und zur sensorischen Beurtei-
lung eine halbierte. Friichte derselben Probe wurden je
dreimal zur Verkostung vorgelegt. Die Proben wurden
randomisiert, anonym und pro Serie gereicht, das heif}t
drei Serien pro Probe.

Auf Grund der negativen Beurteilung bestimmter Sor-
ten, wie etwa 'Ninfa', 'Lunafull' oder 'Vitillo', erfolgte
keine weitere Untersuchung nach 2011, wihrend Sor-
ten wie 'Orange Rubis® Couloumine' oder 'Flodea' auf
Grund der guten Beurteilung intensiver bearbeitet wur-
den.

Die statistische Auswertung erfolgte mit Hilfe des Sta-
tistikprogramms SPSS (Version 19; IBM, Wien, Oster-
reich). Die Daten wurden nach der multifaktoriellen
Varianzanalyse mit einem F-Test aufbereitet, um die
Mittelwerte anschlieBend mittels Grenzdifferenz nach
Tukey zu beurteilen, wobei generell mit dem Signifi-
kanzniveau p < 0,05 gearbeitet wurde. Es erfolgte eine
Prifung auf Varianzhomogenitit und Normalverteilung.
Weiters wurden die analytischen und sensorischen Da-
ten einer Korrelationsanalyse mit dem Korrelationskoef-
fizienten nach Pearson mit dem Signifikanzniveau p <
0,05 unterzogen (Daten nicht gezeigt).

ERGEBNISSE

ERGEBNISSE DER SENSORISCHEN BEURTEI-
LUNG

Die gemittelten sensorischen Ergebnisse von 2011 (Tab.
1) zeigen, dass im Parameter Aussehen die Sorten 'Bel-
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la d’Imola’, 'Lunafull' und '"Zebra® Priboto’ negativ und
die Sorten 'Pinkcot® Cotpy', 'Silvercot® Versyl' und 'Flo-
dea’ positiv beurteilt wurden. Im Parameter Saftigkeit
wurden die Sorten 'Flame Royal®, 'Bella d’Imola’ und
'Kioto' negativ und die Sorten 'Goldbar® Toyiba', 'Yellow
Cot® und 'Orange Rubis®Couloumine’ positiv bewer-
tet. Im Zucker/Saure-Verhiltnis wurden 'Flame Royal®,
'Goldrich' und 'Spring Blush® EA 3126TH' als unausge-
wogen, 'Silvercot® Versyl', 'Orange Rubis® Couloumine'
und 'Yellow Cot®' als sehr ausgewogen empfunden. Im
Geschmack konnten 'Ninfa', 'Orangered® Bhart' und
'Flame Royal®' nicht iberzeugen, 'Flodea’, 'Silvercot®
Versyl' und 'Yellow Cot*' hingegen sehr.

Im Parameter Gesamturteil wurden 'Ninfa), 'Flame Roy-
al*’ und 'Bella d’'Imola’ am schlechtesten, 'Flodea), 'Silver-
cot® Versyl' und 'Yellow Cot®' am besten beurteilt.

2012 (Tab. 2) wurden die Sorten 'Zebra® Priboto, 'Ber-
garouge® Avirine' und 'Ungarische Beste' im Aussehen
negativ klassifiziert und 'Kioto', 'Chrisgold' und "Flo-
dea' positiv. In der Saftigkeit konnten im Gegensatz zu
'Harogem', 'Colorado’ und 'Bergarouge® Avirine' die
Sorten 'Pinkcot® Cotpy', 'Bergeron' und 'Orange Ru-
bis® Couloumine’ sehr iiberzeugen. 'Silvercot® Versyl',
'Chrisgold' und 'Harogem' wurden als unausgewogen im
Zucker/Sdure-Verhaltnis beurteilt, 'Magic Cot', 'Oran-
ge Rubis® Couloumine’ und 'Bergeron' als ausgewogen.
'Chrisgold’, 'Carmingo® Farbaly' und 'Harogem' konn-
ten geschmacklich nicht iiberzeugen, 'Orange Rubis®
Couloumine’, 'Kioto' und 'Bergeron’ dagegen sehr. Im
Gesamturteil schnitten 'Colorado’, 'Chrisgold' und 'Ha-
rogem' am schlechtesten, 'Orange Rubis® Couloumine',
'Flodea' und 'Bergeron’ hingegen am besten ab.

2013 (Tab. 3) konnten die Sorten 'Flodea’, 'Tom Cot®
Toyaco' und 'Bergeron' im Parameter Aussehen nicht
tiberzeugen, ganz im Gegensatz zu 'Perle Cot', 'Flavor
Cot® Bayoto' und 'Tardif de Tain" 'Flopria’, 'Tardif de
Tain' und 'Flodea' wurden als wenig saftig, 'Orange Ru-
bis® Couloumine', 'Tardif de Valence' und 'Colorado’
als sehr saftig eingestuft. Als unausgewogen im Zucker/
Saure-Verhaltnis wurden 'Flopria, 'Silvercot® Versyl' und
'Flodea' beurteilt, hingegen 'Bergarouge® Avirine', 'Kio-
to' und 'Tardif de Valence' als ausgewogen. Geschmack-
lich entsprachen 'Flopria', 'Tardif de Tain' und 'Pinkcot®
Cotpy' nicht, wihrend 'Goldrich', 'Kioto' und "Tardif de
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Valence' als geschmacklich sehr gut bewertet wurden.
Im Gesamturteil wurden 'Flopria', 'Tardif de Tain' und
'Pinkcot® Cotpy' negativ und Perle Cot', 'Kioto' und
'Tardif de Valence' positiv beurteilt.

ERGEBNISSE DER ANALYTISCHEN UNTERSU-
CHUNGEN

In Tabelle 4 sind die gemittelten Analysewerte der an-
gelieferten Sorten von 2011 dargestellt. In diesem Jahr
wiesen die Sorten 'Orangered® Bhart' und 'Flavor Cot®
Bayoto' bei Anlieferung sowohl die héchste Ausfiarbung
als auch den hochsten Gehalt an gel6ster Trockensub-
stanz, 'Ninfa' und 'Bella d’Imola’ die geringste Frucht-
fleischfestigkeit als auch den geringsten Gehalt an gel6s-
ter Trockensubstanz auf. 'Flodea' und 'Pinkcot® Cotpy'
wurden mit der hochsten Fruchtfleischfestigkeit ange-
liefert, '‘Bella d'Imola’ und 'Lunafull’ mit der geringsten.
'Kioto' und 'Flodea' wiesen den hochsten Siuregehalt
auf, ‘Bella d'Imola’ und "Yellow Cot®' den geringsten.
Nach SL-Test zeigten 'Late Jumbo® und 'Ninfa' die meis-
ten Ausfalle. Auch die Sorte 'Zebra® Priboto’ erwies sich
durch den Aufbruch der sortentypischen Naht vor allem
am Fruchtknotenpunkt als besonders anfillig fiir lager-
bedingte Verinderungen.

Die gemittelten Analysewerte der 2012 angelieferten
Sorten sind in Tabelle 5 dargestellt. 2012 wurde bei
'"Tom Cot® Toyaco' und 'Pinkcot® Cotpy' bei Anliefe-
rung die hochste Grundfarbe, bei 'Harogem' und 'Ber-
garouge® Avirine' die geringste festgestellt. 'Bergarouge®
Avirine' und 'Flodea’ wurden mit der hochsten Frucht-
fleischfestigkeit angeliefert, "Ungarische Beste' und 'Car-
mingo® Farbaly’' mit der geringsten. 'Kioto' und "Tom
Cot® Toyaco' wiesen am meisten geloste Trockensubs-
tanz auf und 'Chrisgold' und 'Bergarouge® Avirine' am
wenigsten. 'Flodea' und 'Goldbar® Toyiba' zeigten den
hochsten Gehalt an frei titrierbaren Siuren und 'Orange
Rubis® Couloumine’ und 'Colorado’ den geringsten. Die
hochsten Ausfille nach SL-Test traten bei 'Pinkcot® Cot-
py' und 'Zebra® Priboto' auf.

In Tabelle 6 sind die gemittelten Analysewerte der 2013
angelieferten Sorten dargestellt. 2013 wiesen 'Kioto',
'Magic Cot' und 'Tardif de Tain' bei Anlieferung die
hochste Grundfarbe auf, 'Aurora’ und 'Flodea' die ge-
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ringste. Bei 'Flodea' und 'Flopria' wurde die hochste
Fruchtfleischfestigkeit, bei 'Aurora’ und 'Goldrich' die
geringste gemessen. 'Kioto' und 'Goldrich' zeigten den
hochsten Gehalt an geloster Trockensubstanz. Die ge-
ringsten Gehalte an gel6ster Trockensubstanz wurden

bei 'Flopria' und 'Pinkcot® Cotpy' festgestellt. 'Silvercot®
Versyl' und 'Late Jumbo® wiesen den hdchsten Gehalt
an Sauren auf, 'Orangered® Bhart' und 'Carmingo® Far-
baly' die geringsten. 'Tardif de Tain' und 'Aurora’ zeigten
nach SL-Test die meisten Ausfille.

Tab. 1: Ergebnisse der sensorischen Beurteilung aller Sorten 2011 (Mittelwerte in mm auf der unstrukturierten Skala); unterschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede

Sorte n Aussehen Saftigkeit

Spring Blush®EA3126TH 18 59,6+22,7 a,b,c.d,e 46,5+21,2 ab,c,d
Ninfa 18 46,2+20,4 cde,f 61,3425,2 ab
Flodea 24 73,5+15,1 a 62,8+20,0 ab
Pinkcot®Cotpy 21 69,2+18,3 a,b,c 60,9+£21,9 ab,c
Silvercot®Versyl 21 70,7+13,9 ab 62,5+21,1 ab
Portici 18 53,3+18,0 a,b,c.d.e,f 51,1£19,8 ab,c,d
Bella d'Imola 6 18,8+12,2 g 35,2+17,9 cd
Robada 60 60,9+18.,9 ab,c,de 59,0+18,9 ab,c
Perle Cot 18 65,6+15,4 a,b,c.d,e 61,6184 ab
Orangered®Bhart 18 55,5£15,9 abedef 41,3+16,7 b.ed
Orange Rubis®Couloumine 42 57,9+16,9 a,b,c.d,e 68,5+17,9 a
Goldbar®Toyiba 18 63,1£14,5 ab,c.d,e 63,1£20,2 ab
Goldrich 18 42,6£32,0 ef 41,5432,7 b.ed
Kioto 30 551£14,6 ab.cdef 44,1£19,1 ab.c.d
Vitillo 54 34,0£19,2 fg 41,2420,9 b,e,d
Flavor Cot®Bayoto 24 43,9+19,2 dee,f 45,4421,1 ab,c,d
Bergarouge®Avirine 16 67,0£12,3 a,b,c,d 51,8421,6 ab,c,d
Bergeron 18 522+17,0 abedef 53,7424,1 abe,d
Zebra®Priboto 108 4524226 dee,f 39,3+£25,2 b,c,d
Lunafull 15 21,7212 fg 38,6+29,2 ab,ed
Flame Royal® 39 48,2+36,7 b,c,def 32,2432,9 d
Laycot 36 61,1+14,4 a,b,c.d,e 55,1£16,5 ab,c,d
Yellow Cot® 18 60,8+10,9 abc,de 63,9+15,4 ab
Late Jumbo® 18 63,199 ab.c.de 49,1419.1 ab.cd

Zucker/Séure-Verhiltnis Geschmack Gesamturteil

35,7422,2 cd 46,7421.4 ab.c 42,4+19.9 ab.c.de
42,1£20,0 ab,c,d 26,1+16,3 c 29,6+14,3 e
55,3426,1 ab,c 60,7+21,0 a 60,9+£22,0 ab
56,1£21,3 ab,c 48,9+21,5 ab,c 55,7+420,3 ab,c,d
59,2+28,0 ab 61,3+24,3 a 62,1+23,1 a
49,9+19,2 ab,cd 44,6+20,0 ab.c 48,1+16,4 ab.c.de
51,8+20,1 ab,c,d 42,3+16,7 ab,c 35,5421,9 de
56,0+20,5 abc 53,2420,1 ab 5444215 ab,c.d
56,6£17,3 ab,c 52,3£16,3 ab 56,6+15,5 ab,c,d
49,4+19,9 ab,e,d 36,9+19,6 ab,c 41,1£15,9 abede
63,8+18,1 a 56,9422.,6 a 58,1£21,7 ab,cd
59,1%19,9 ab 56,7+20,6 a 57,8+19,7 ab,cd
36,8+30,7 cd 38,4+31,3 ab,c 40,4+31,0 ab,c,de
39,9+18,4 b.ed 37.5+14,9 ab.c 37,0+15,8 de
40,9+18,8 abcd 37,4+21,7 abc 35,7420,4 cde
48,5+19,7 ab,c,d 43,5423.7 ab,c 40,9+23,1 ab,c,de
57,8+18,2 a,b,c 57,3+17,7 a 56,6+18,0 ab,c,d
4584247 ab,e,d 453+23,1 abc 48,4421,5 abcde
42,1425,4 ab,c,d 42,3+24,0 ab.c 42,4423,0 ab.c.de
37,5+£28,9 a,b,c 27,0424,0 a,b,c 26,3123 .4 ab,c,d
27,3+29.4 d 29.,4+30,0 b,c 29,7+29,5 e
43,3+16,8 ab,c,d 38,2+16,6 ab.c 43,1£16,0 ab.c.de
66,1+15,9 a 61,4+16,3 a 63,5£16,3 a
46,9+18,0 ab,c.d 60,5+13,3 a 60,3+13,6 ab,c

°Sortenname nicht verifizierbar

Tab. 2: Ergebnisse der sensorischen Beurteilung aller Sorten 2012 (Mittelwerte in mm auf der unstrukturierten Skala); unterschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede

Sorte n  Aussehen Saftigkeit Zucker/Séure-Verhiltnis Geschmack Gesamturteil

Colorado 15 55,6£17,5 b.c 39,7+15,8 ef 45,7+20,7 b,c.d 40,1£16,3 bc 40,7£16,5 cd
Flodea 15 77,348,8 a 59,9+17,9 ab,c,d.e 59,1+23,1 ab,c,d 57,8+16,4 a,b,c 63,3+13,6 ab
Magic Cot 36 66,0+18,7 a,b,c 60,4+17,9 ab,c,d,e 67,9+18,7 a,b 50,5+20,6 a,b,c 56,1+17,5 ab,c
Pinkcot®Cotpy 36 70,1£19,5 ab,c 71,1+18,6 ab,c 64,1+19,2 ab,c 51,0+18,3 ab,c 57,7417,3 ab,c
Silvercot®Versyl 18 68,1+14,1 ab.c 47,7424.8 de.f 40,3+24,8 d 43,0£25,3 b.c 46,9+24,6 b.cd
Tom Cot®Toyaco 15 70,8+17,3 ab,c 46,0+28,1 e,f 56,7+£29,0 ab,c,d 49,9+27,6 a,b,c 51,0£25,7 ab,c,d
Orange Rubis®Couloumine 84 56,0+22,3 ab,c 79,3£17,0 a 69,9+20,6 a 59,3+22.8 a,b 62,5+21,9 ab
Goldbar®Toyiba 48 58,9+23.2 ab.c 56,2+23,8 bc.de 56,0+24,2 ab.cd 48,9+18,9 ab,c 46,8+21,8 b.cd
Goldrich 30 67,4420,9 ab,c 59,2417,9 abede 60,1421,6 ab,c,d 53,9+17,8 abc 57,7416,8 ab,c
Kioto 63 74,8+18,9 ab 67,9+£21,7 ab,c,d 70,7421,1 a,b,c,d 67,1£19,9 a,b 68,1+18,9 a
Bergarouge®Avirine 15 52,1424,1 c 42,6+23,7 e,f 45,1429,2 b,c,d 46,0+27,6 a,b,c 44,7+25,7 b,c,d
Bergeron 29 56,6+18,9 ab,c 72,1£19,7 ab 70,3+26,1 a 66,2+20,6 a 65,3+18,2 ab
Chrisgold 15 747+219 ab 45,3423,1 e,f 42,2431,2 cd 37,3£20,3 c 41,3422,5 cd
Ungarische Beste 15 5444237 b.e 50,3423,7 cde 59,6421,9 ab,c,d 48,4+20,3 abc 51,1420,8 ab,c,d
Zebra®Priboto 15 49,7+18,9 c 48,4+17,7 d.e,f 53,9425,5 a,b,c,d 51,0£21,3 a,b,c 53,4+16,1 ab,c,d
Harogem 15 59,6+22,5 a,b,c 28,6+25,3 f 38,0426,7 d 37,2422,4 c 35,1424,6 d
Carmingo®Farbaly 49 58,34+20,0 ab,c 48,2+18.9 de,f 59,6+15,9 ab,cd 39,4+17,5 b.c 44.8+13,1 b,c,d
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Tab. 3: Ergebnisse der sensorischen Beurteilung aller Sorten 2013 (Mittelwerte in mm auf der unstrukturierten Skala); unterschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede

Sorte n  Aussehen Saftigkeit Zucker/Saure-Verhiltnis Geschmack Gesamturteil

Colorado 24 70,6+132 ab,c 67,4+16,6 a 59,7+18,2 ab,c 55,8+17,7 ab,c 60,0+16,6 ab
Mambo 18 59,9+15,0 b,c.de,f 4734223 b,c,de 48,7+21,3 ab,c,d 48,0+21,2 ab,c,d 48,2+20,7 ab,c,d
Flodea 36 49,1+24.4 f 47,1+18,7 cde 47,1+18,1 cd 42,0422,2 b.c,d 43,5218 b,e,d
Aurora 18 544177 cdef 52,9+14,2 abede 54,3+16,9 ab,c,d 56,5+20,5 ab,c 54,8+15,5 abe,d
Magic Cot 39 69,0+19,1 a,b,c,d 48,5+19,2 ab,c,d.e 51,1+17,1 ab,c,d 47,6+18,3 ab,c,d 53,5£17,4 ab,c,d
Flopria 18 58,6+20,7 b,c.de,f 38,3+18,6 e 37,1+15,5 d 30,7+18,0 d 36,7+17,3 d
Pinkcot®Cotpy 18 61,4420,0 bedef 47,2420,1 be.de 47,8421,5 cd 41,5+26,9 bye.d 40,1424,5 cd
Silvercot®Versyl 57 68,1+14,3 ab,c,d.e 56,6+23,3 ab,c,d.e 46,9+22.7 c,d 45,6+20,9 ab,c,d 47,1+20,4 ab,c,d
Tom Cot®Toyaco 54 51,2420,9 e,f 50,3+28,0 ab,c,d,e 48,6+27,3 b,c,d 46,7+25,0 ab,c,d 43,9+25,1 ab,c,d
Perle Cot 18 73,6499 ab 64,4+15,0 ab,c 62,3+16,1 ab,c 58,8142 ab 60,7+15,2 ab
Orangered®Bhart 126 59,1+21,1 b,c,d.e,f 58,2423,7 ab,c,d 5744223 ab,c 51,4424.8 a,b,c 50,0+£24,5 ab,c,d
Orange Rubis®Couloumine 171 58,5224 b,c.d.e,f 65,3+20,9 a,b,c 60,4+20,1 a,b,c 55,6+22,0 a,b,c 56,5+20,1 ab,c
Goldbar®Toyiba 36 69,0+17,9 ab,cd 52,6424,5 abede 52,3421,3 ab,c,d 48,5+20,9 ab,c,d 48,9+20,2 ab,c.d
Goldrich 72 65,0£18,0 b.cdef 63,5£22.4 ab.c 62,7+24,1 ab.c 59,5+25,8 ab 60,7+23,7 ab
Flavor Cot®Bayoto 36 74,3£14,1 a,b 55,4+30,2 ab,c,d,e 55,7£25,8 ab,c,d 49,3+28,6 ab,c,d 48,2+28,0 ab,c,d
Kioto 72 72.8+14.6 ab 64,4+15,9 abc 67,2+19,5 ab 61,3£23,7 ab 61,3£23,6 ab
Bergarouge®Avirine 54 64,6+19,8 b,c,de,f 57,4+17,2 ab,c,d.e 63,6+19,0 ab,c 55,2+22.1 a,b,c 56,9+21,5 ab,c
Bergeron 228 52,6235 def 60,8+22,7 ab.c,d 58,6+22,5 ab.c 51,3424,2 ab.c 50,9+23,4 ab,c,d
Late Jumbo® 39 64,1420,2 bedef 49,6+22.5 abede 49,6+23.9 ab,c,d 50,4+23,8 ab,c,d 52,0422.5 ab,cd
Tardif de Tain 18 84,0£7,5 a 43,5+23,7 de 58,4+18.4 ab.c 36,2+18,8 cd 38,8+19,8 cd
Tardif de Valence 36 59.4+18,5 bedef 66,3£11,6 ab 67,716,7 a 63,5+16,9 a 63,1+15,7 a
Carmingo®Farbaly 36 64,5+15,6 bedef 60,3£21,9 ab,c,d 54,1420,8 ab,c,d 4324224 ab,c,d 46,0+20,8 ab,cd

°Sortenname nicht verifizierbar

Tab. 4: Ergebnisse der analytischen Untersuchungen aller Sorten 2011 (Mittelwerte); untx
untersuchten Friichte

erschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede; *nicht erhoben; n Anzahl der

Titrierbare Saure

Ausfille [%] nach

Sorte n  Ctifl Farbcode DURO 10 °BRIX [meg/100mi] Gesamtgewicht [g] SL-Test

Spring Blush®EA3126TH 15 6,309 fgh 68,5474 abed 118820 defg 20,6412 abede * 0,0+0,0 a
Ninfa 15 5,0+09 i 57,9+7,9 defigh,i 8,8+1,2 h 21,3+1,9 bedefg * 20,7+7,5 a
Flodea 15 72408 cdef 77,9+5,1 a 11,3£1,4 f.g.h 36,3+2,8 ab * 1,8£1,6 a
Pinkcot®Cotpy 15 7,9+1,2 ab,c,d 74,7+4,6 ab 12,2£1,6 de,fg 22,1£1,5 b,c,de.f.g * 6,3£3,5 a
Silvercot®Versyl 15 7,5+0,5 c,d,e 67,9£12,6 a,b,c,d,e 11,5+1,6 efg 34,0+3,3 ab,c * 3,0£1,7 a
Portici 15 62+0,7 fg 56,848,0 efighi 113+1,1  fgh 13,142,1 efig 90,9+15,0 ab 10,345,0 a
Bella d'Imola 15 4,0+0,7 i 42,0458 ] 10,8+1,6 gh 8,744,3 g 42,4430 gh *

Robada 45 77408 bede 54,849,0 ghi 127426 cdefg 22,843,6 bedefg 71,845,5 cde 9,2410,5 a
Perle Cot 15 73409 c,d.e,f 68,0£9,8 ab,cde 11,1£1,1 f,g,h 27,742,3 ab,c,d.e,f * 15,1+4,1 a
Orangered®Bhart 15 8,9+04 a 61,6+4,5 c,defigh 15,54+0,8 ab 10,9+18,8 f.g 27,1£3,0 i 9,5+8,3 a
Orange Rubis®Couloumine 40 7,5£0,9 c,d,e 56,1£11,0 f, i 12,0+1,2 de,fg 17,1£8,0 b,c,def.g 43,6+6,3 g 6,7+4,9 a
Goldbar®Toyiba 15 6,2+1,0 f,g,h 66,8+6,1 ab,c,d.e,f 12,8+2,2 cdefg 24,3404 b.c.defg * 3,3+4,2 a
Goldrich 15 8,404 ab,c 63,0453 cdefgh 15,1£1,6  abc 332413 ab,e,d 96,8+4,2 a 0,040,0 a
Kioto 25 6,8+1,1 c,d,e,f 68,0+7,8 ab,c,d,e 13,442,0 b,cd.e,f 43,5433 a * 0,0+0,0 a
Vitillo 45 53408 h,i 642126 bedefg 11,1£1,5  fgh 24,4459 b.edefg 100,248,0 a 6.249.4 a
Flavor Cot®Bayoto 15 8,7+0,6 ab 63,9+8,8 b,c.de.fg 16,0+2,3 a 28,9+0,7 ab,c,d,e 33,2+1,1 h,i 2,8+23 a
Bergarouge®Avirine 15 7,9+0,7 ab,c,d 64,9+9.3 b,c.defg 14,142,1 ab,c,d 16,3+0,9 de,fg 65,1+4,5 de 1,1£2,0 a
Bergeron 15 6,7+0,9 efg 64,348,4 bedefg 11715 defg 16,0+2,8 defg 51,8+4,9 fg 42437 a
Zebra®Priboto 90  7.,2+1,1 c,d,e,f 70,8+7,9 ab,c 13,942,2 ab,c,d,e 30,7+3.,5 ab,c,d 65,2+16,7 de 49+54 a
Lunafull 10 5,6%1,1 ghi 49,348,8 ij 117407  defg 2333453 b.edefg * 0,0+0,0 a
Flame Royal® 25 7,6+0,6 c,d,e 64,8+5,2 b,c,def.g 11,9+1,8 defig 21,9+12,4 b,c,defg 73,5£7,3 c,d 1,6+1,8 a
Laycot 30 72408 def 64,249.8 b.edefig 119+1,6  defg 19,7+11,1 bedefg 83,0+17,2 b.c 16,6+21,5 a
Yellow Cot® 15 72409 cdef 51,9+12,1 h,ij 15,141,1 ab.c 10,7+0,9 f.g 48,6+3.8 g 9,8+12,3 a
Late Jumbo® 15 8,0+0,6 ab.c,d 60,4+6,6 c,defgh,i 13,0+1,3 bedefg 29,743,6 ab.c.d.e 61,7+6,6 ef 22.9+15.4 a

°Sortenname nicht verifizierbar
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Tab. 5: Ergebnisse der analytischen Untersuchungen aller Sorten 2012 (Mi te); unterschiedliche ciner Spalte zeigen signifikante Unterschiede; n Anzahl der untersuchten
Friichte

Sorte n  Ctifl Farbcode DURO 10 °BRIX [Tl:::qe/'lb&;emf’]ﬁ“'e Gesamtgewicht [g] ?e“:‘ﬁ"e [%] nach SL-
Colorado 15 6,720 efigh 70,557 abc 11,512 fg 19,1£1,1 be 71,18,0 fig 3,0+5.3 ab
Flodea 15 6,809 defgh 72564 ab 13,3412 bede 40,9£0,9 a 104,8+7,6 a 0,0£0,0 b
Magic Cot 30 7,709 ab.ed 60,4+6,6 cdef 13,642,1 b.ed 17,143,1 be 775948.8 defg 53447 ab
Pinkcot®Cotpy 30 8,1x0,6 ab 62,7+8,3 bedef 12,6+1,2 cdef 23,2£12,1 b.e 87,4£10,2 bed 22,8+12,1 a
Silvercot®Versyl 15 64+0,7 gh 64,2456 bede 11,6512 efg 28,10,8 ab 92,9+4,5 ab 0,0£0,0 b
Tom Cot®Toyaco 15 8,60,5 a 64,354 b.ed 15,042,1 ab 26.4+1,1 be 30,143,0 i 6,6+4.9 ab
Orange Rubis®Couloumine 75 6,9+1,1 defgh 56,9+15,6 de,f 13,1£1,5 cdef 13,5+2,8 c 79,8+7,6 cdef 14,9+12,9 ab
Goldbar®Toyiba 45 7,509 bedef 60,090 cdef 12,9+1,6 cdef 29,9493 ab 74,9421,6 defg 8,6+11,1 ab
Goldrich 30 8,006 ab.c 53,2£10,1 f 12,9412 cdef 29,5421 ab 73,049,4 efig 2,458 ab
Kioto 45 7,708 ab.cd 68,3+7.8 ab,c 15,443,0 a 26,5+6,1 b.c 65,1154 gh 9,2+7,7 ab
Bergarouge®Avirine 15 6,309 gh 76,7£6,5 a 11,442,1 fg 21,3£1,3 b 85,09,6 bede 6,6+2,2 ab
Bergeron 30 7,0£1,1 cdefg  53,8:88 ef 13341,1 b.ed 20,5+8,5 b.e 72,9+4.9 efg 13,8452 ab
Chrisgold 15 7,7+10 abed 64,8468 b.ed 10,8413 g 19,940,9 be 91,6+14,7 b.e 71424 ab
Ungarische Beste 15 6,5+14 fgh 34,7£10,8 g 13,9£0,7 abc 22,3+1,2 b 53,946,3 h 3,643,6 ab
Zebra®Priboto 15 7,560,6 bede 67,0:4,7 ab.ed 14,9+1,1 ab 29,120,8 ab 94,464 ab 16,345,7 ab
Harogem 15 59409 h 70,6+8,2 abc 11,8209 defg 23,140,1 be 33,8482 i 0,0£0,0 b
Carmingo®Farbaly 45 7,5%0,7 b.edef 52,8+10,2 f 14,2412 abc 19,5£1,1 b.c 79,9+13,4 cdef 0,6+1,9 b

Tab. 6: Ergebnisse der analytischen Untersuchungen aller Sorten 2013 (Mittelwerte); unterschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede; n Anzahl der untersuchten Friichte

Sorte n Ctifl Farbeode DURO 10 °BRIX [[x;‘;;'lb&f“i"““ Gesamtgewicht [g] ’;‘:f‘::f [%] nach
Colorado 15 7,5+0,8 ab,c,d 68,9+8,3 ab,c 10,3+1,4 de 31,9£0,7 ab,c 57,2456 d 42472 ab
Mambo 15 7,040,9 ab.c.de 72,7+4,2 ab 11,6+2,1 cde 24,9423 b,cd 59,3482 d 8,3+14.4 ab
Flodea 30 5,6£2,0 f.g 77,946,9 a 11,743,6 b.cde 25,349.8 ab,c.d 63,4+4,7 cd 2,9+4.5 ab
Aurora 15 5314 g 48,7+10,8 £ 11,114 cde 26,4+0,7 abed 43,6£5,0 fg 16,2+7,7 ab
Magic Cot 30 7,9+0,4 ab 59,4+8,1 cdef 11,7+1,1 b,cde 26,66,0 ab,cd 56,6+5,8 d 0,0£0,0 a
Flopria 15 6,5+1,1 de,f 75.3+4,8 ab 9,020 e 17.842,1 d 60,4455 d 6,1£10,5 ab
Pinkcot®Cotpy 15 6,9+0,9 ab.cde 54,4+8,7 e,f 9,3£1,7 e 24,204 b,cd 33,345,1 g 0,0+£0,0 a
Silvercot®Versyl 45 7,1£0,8 ab,cde 66,5£16,2 ab,c.d 12,7+1,8 ab,c,d 36,8+6,6 a 63,5124 cd 4,2%11,0 ab
Tom Cot®Toyaco 45 7,3£1,0 ab,c.de 55,2+12,6 de,f 13,713 ab,c 23,1227 bed 33,247,1 g 0,0£0,0 a
Perle Cot 15 7,3+0,7 ab.cde 65,3+6,3 b.cd.e 11,620,6 cde 22,7+1,2 b.cd 52,4442 de.f 3,9+6.8 ab
Orangered®Bhart 105 7,0+1,2 ab,c.de 53,9+11,6 e,f 12,4+4.8 ab,c,d 15,8+5.8 d 59,0£15.3 d 9,6+14,2 ab
Orange Rubis®Couloumine 135 6,5%1,1 def 59,0£17,0 cdef 12,3x1,4 ab,c,d 20,4+7,1 cd 79,7£10,1 b 38474 ab
Goldbar®Toyiba 30 7,3+1,1 ab,c.de 64,0+8,3 b,cd.e 12,8+2,1 ab,c.d 29,9+2,5 ab,c 55,1£7,5 de 1,0£2,6 a
Goldrich 60 7.8+0,8 ab 50,349,1 f 14,5£2.9 ab 30,743,8 ab.c 56,9+20.8 d 0,8+2,6 a
Flavor Cot®Bayoto 30 7,4+1,1 ab,c,de 52,349,1 f 13,2426 ab,c 21,5428 b,e,d 58,4+6,3 d 1,242,9 a
Kioto 60 7,9+0,4 a 51,4488 f 14,7£2,6 a 23,8+7.3 b.cd 43,0£13,8 f.g 11,8+22,3 ab
Bergarouge®Avirine 45 6,9+0,7 b.c.de 54,4494 e,f 13,1£1,6 ab,c.d 18,0+2,9 d 44,0+11,8 efg 0,742,2 a
Bergeron 180  6,6+1,2 cde.f 51,9411,8 f 12,7£2,2 ab,c.d 20,344,5 cd 40,0£11,21 g 32454 ab
Late Jumbo® 30 7,6+0,7 abc 57,6+10,2 cdef 12,8£1,1 ab,c,d 33,008 ab 72,8442 b 0,0+0,0 a
Tardif de Tain 15 7,9+0,4 ab 52,4+9,2 f 11,0£1,0 cde 20,2+0,7 cd 98,3+7,1 a 22,2+19,3 b
Tardif de Valence 30 6,4+0,6 ef 58,549,0 cdef 13,8+1.4 ab,c 31,3+2.2 ab,c 58,4458 d 25438 ab
Carmingo®Farbaly 30 6,9+1,0 b.c.de 51,748,0 f 12,4+9,0 ab,c.d 17,4£5.9 d 54,949,2 de 3,745,7 ab

© Sortenname nicht verifizierbar

ERGEBNISSE DER KORRELATIONS- urteil mit Geschmack, Saftigkeit und Zucker/Saure-Ver-
ANALYSE hiltnis wie auch der Geschmack mit der Saftigkeit und
dem Zucker/Siure-Verhiltnis.

Eine positive Korrelation wurde in allen 2011 und 2012 wurde eine positive Korrelation zwi-
Versuchsjahren zwischen Aussehen und  schen dem Gehalt an gelster Trockensubstanz und dem
Ctifl-Farbcode einerseits sowie Saftigkeit  Ctifl-Farbcode und 2012 und 2013 zwischen dem Ge-
und Zucker/Siure-Verhiltnis andererseits halt an gel6ster Trockensubstanz und dem Geschmack
testgestellt. Weiters korrelierte das Gesamt-  und auch dem Gesamturteil ermittelt.
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ERGEBNISSE DER SORTEN 'KIOTO' UND
'ORANGE RUBIS® COULOUMINE'

Die Werte in Tabelle 1 und 2 lassen nicht nur einen deut-
lichen Sorteneinfluss, sondern auch deutliche Jahresun-
terschiede erkennen. Dies soll an Hand zweier Sorten
verdeutlicht werden.

'KIOTO'

In den Abbildungen 1 bis 6 sind die Ergebnisse der ana-
lytischen Untersuchungen der Sorte 'Kioto' pro angelie-
terter Probe und nach drei Tagen Shelf-Life-Test darge-
stellt. In Abbildung 7 ist das Ergebnis der sensorischen
Beurteilung aller Parameter pro Probe dargestellt. Tabel-
le 7 zeigt die Daten zu den codierten Probennamen.
Abbildung 1 zeigt die Abnahme der Fruchtfleischfestig-
keit aller Proben nach dem SL-Test.

Die Proben Kioto 3, Kioto 7, Kioto 8 und Kioto 2 wiesen
eine signifikant héhere Grundfarbe als Kioto 1 auf (Abb.
2). Bis auf eine Probe (Kioto 7) zeigten alle eine deut-
liche, mittels Ctifl-Farbtafeln ermittelbare Nachfirbung
nach dem SL-Test. Bei Kioto 1 wurde neben Kioto 2 der
hochste Siuregehalt festgestellt. Nur Kioto 8 und Kio-
to 7 zeigten keinen Riickgang an frei titrierbaren Sduren
nach dem SL-Test (Abb. 4). Kioto 8, Kioto 3, Kioto 4
und Kioto 5 wiesen den hochsten Gehalt geléster Tro-
ckensubstanz auf (Abb. 3). Diese Proben wurden auch

KIELER et al.

im Gesamturteil am besten bewertet sowie zusatzlich
Kioto 8 mit einem eher niedrigen Siuregehalt. Die An-
derung nach SL-Test des Gehaltes an geloster Trocken-
substanz war bis auf Kioto 8 sehr gering.

Die Probe Kioto 6 erwies sich auf Grund des niedrigen
Gehaltes an geloster Trockensubstanz und niedriger
Fruchtfleischfestigkeits-, Grundfarbe- und Siurewerte
sowie 43,8 % Ausfille nach SL-Test als mindere Quali-
tat. Die Probe Kioto 8 hingegen zeigte auch eine hohe
Grundfarbe, geringe Fruchtfleischfestigkeit, einen ho-
hen Gehalt an geloster Trockensubstanz und niedrige
Saurewerte, jedoch keine Ausfille und wurde auch sen-
sorisch in allen Parametern sehr gut beurteilt.

Weiters ist deutlich zu erkennen, dass die sensorische
Bewertung im Parameter Aussehen mit dem Grad der
Grundfarbenausprigung korreliert. Im Parameter Ge-
samturteil wurden jene Proben besser bewertet, die siu-
redrmer und reicher an geloster Trockensubstanz waren.
Anhand der Ergebnisse der sensorischen Analyse ist
auch zu erkennen (Abb. 7), dass die Proben mit dem
langsten Transport, also Kioto 1, Kioto 2 und Kioto 6,
deutlich schlechter beurteilt wurden als die anderen
Proben. Die Proben von 2012 und 2013 zeigen deutlich,
dass Friichte mit kiirzerem Transport besser beurteilt
wurden, da sie niher der Genussreife geerntet werden
konnten. Dies wirkte sich sichtlich vorteilhaft auf die
Qualitit dieser Sorte aus. Bei fortgeschrittenem Reifezu-
stand wie bei Kioto 4 muss mit Ausfillen gerechnet wer-
den (14,4 %) (Abb. 6), wobei die sehr gute sensorische
Beurteilung fiir diese Probe sprach.

Tab.7: Daten zu den codierten Probennamen

Probencode Lieferant Herkunft Lieferdatum
Kioto 1 A Spanien 21.06.2011
Kioto 2 B Frankreich 21.06.2011
Kioto 3 F Italien 20.06.2012
Kioto 4 G Italien 03.07.2012
Kioto 5 H Osterreich 17.07.2012
Kioto 6 C Spanien 15.07.2013
Kioto 7 D Osterreich 23.07.2013
Kioto 8 E Osterreich 29.07.2013
Kioto 9 D Osterreich 29.07.2013
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Abb. 1: Fruchtfleischfestigkeit in Durofel-Indexzahlen von 'Kioto' vor (grau) und nach (weifl) SL-Test
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Abb. 2: Grundfarbe mittels Ctifl-Farbcode von 'Kioto' vor (grau) und nach (weif8) SL-Test
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ADbb. 3: Geldste Trockensubstanz in °Brix von 'Kioto' vor (grau) und nach (weif3) SL-Test
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Abb. 4: Gehalt an frei titrierbarer Sdure [meq/100 ml] von 'Kioto' vor (grau) und nach (weif8) SL-Test
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Abb. 6: Ausfille [%] durch Lagerkrankheiten von 'Kioto' nach SL-Test
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Abb. 7: Ergebnisse der sensorischen Beurteilung aller Parameter von 'Kioto'

'ORANGE RUBIS®* COULOUMINE'

Auf Grund der sehr positiven Bewertung der Sorte
'Orange Rubis® Couloumine' 2011 wurden 2012 und
2013 vermehrt Proben angeliefert. Durch die Vielzahl
der Proben sind die Unterschiede in den sensorischen
Bewertungen in Abhingigkeit vom Reifezustand bei An-
lieferung deutlich zu erkennen.

In Tabelle 8 sind die analytischen Daten aller Proben der
Sorte 'Orange Rubis® Couloumine’ bei Anlieferung und
in Tabelle 9 die Ergebnisse der sensorischen Beurteilung
dargestellt. Alle gelieferten Proben hatten dieselbe Her-
kunft, waren aber von unterschiedlichen Produzenten.
Die guten Bewertungen beziiglich des Parameters Aus-
sehen korrelierten mit der durchschnittlich héheren
Grundfarbe wie bei der Probe mit dem Code OR 6 oder
OR 15. Die Saftigkeit korrelierte negativ mit der Frucht-
fleischfestigkeit, wie bei OR 17 oder OR 4 ersichtlich.
Letztere wurde bei hoher durchschnittlicher Grundfar-
be, geringer Fruchtfleischfestigkeit, hohem Gehalt an
geloster Trockensubstanz und wenig Siure in allen Para-

metern sensorisch sehr positiv beurteilt, jedoch zeigte sie
auch 14,5 % Ausfille nach dem SL-Test. OR 5 wurde mit
eher niedriger Grundfarbe und hoheren Fruchtfleisch-
festigkeitswerten, aber durchschnittlichem Gehalt an
geloster Trockensubstanz und Siurewerten sowohl im
Aussehen als auch im Geschmack und Gesamturteil ne-
gativ bewertet. OR 9 wies sehr hohe Fruchtfleischfestig-
keits- und Siurewerte und geringen Gehalt an geloster
Trockensubstanz auf und wurde auch dementsprechend
negativ bei der sensorischen Beurteilung evaluiert.

OR § zeigte trotz geringer Grundfarbe und hoher
Fruchtfleischfestigkeitswerte Ausfille von 37,2 % nach
dem SL-Test.

Je hoher der Gehalt an gelster Trockensubstanz, desto
positiver wurden die Proben in den Parametern Saftig-
keit, Zucker/Saure-Verhiltnis, Geschmack und Gesamt-
urteil bewertet.

Bei hoher Fruchtfleischfestigkeit wurden die Proben in
den Parametern Saftigkeit, Zucker/Séaure-Verhiltnis und

Geschmack negativer beurteilt.
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Tab. 8: Ergebnisse der analytischen Untersuchungen aller Proben von Orange Rubis® Co
Sorte, Produzent, Herkunft und Lieferdatum

KIELER et al.

einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede; Probe bezeichnet

Code  Probe CTIFL Farbeode DURO 10 °BRIX Titrierbare Séure [meq/100ml] ?::fi"e [%] nach SL-

ORI OrangeRubis.LITA_21.06.2011 8,120,5 ab 60.9+6.6 abedef 12,4513 25.7%1,5 b 7,0:2,0 b
OR2  OrangeRubisLITA 28062011  7,120.7 abe 5794113 abedefgh 12,0412 13,6£5.6 fehij 63£7.5 b
OR3  OrangeRubisJITA 05072011 7311 abe  463:105  bedefgh 11,6410 9.5:03 j 13,5:19,1 b
OR4  OrangeRubisK.ITA 12062012 73407 abe 39,1481 gh 14,7415 10,1205 ij 14,5248 b
ORS OrangeRubis.G.ITA_20.06.2012 6,4+1,1 ab,.c 75,1487 ab,c,d 13,3£1,2 17,1+0,4 defg 37,2434 a
OR6  OrangeRubisK.ITA 20062012  7,7:0.7 a 50,348.8 defgh 13,1£0.9 11,1513 hij 6,142 b
OR7  OrangeRubis.GITA 27.062012  7,140.6 abe  67.6:83 abede 12,6408 15,2403 efighi 3.946,7 b
ORS  OrangeRubisLITA 27.062012  5,7£1,0 abe 5254106  cdefeh 12,0413 14,1203 efghij 12,9444 b
OR9  OrangeRubisK.ITA 03062013  64+1,0 abe 847452 a 11,013 35,7421 a 0,0:0,0 b
ORI0  OrangeRubis.GITA 10062013 64414 abe 785453 ab 13,4510 22,5411 bed 0,0£0,0 b
ORIl OrangeRubisK.ITA 10062013 5315 ¢ 75,1448 abe 12,5+1,1 17,3416 def 0,0£0,0 b
ORI2  OrangeRubisK.ITA_17.062013  6,7:0.6 abe 56,1457 cdefgh 12,1415 2302405 be 48283 b
ORI3  OrangeRubisGITA_17.062013  6940.6 abe 499472 efgh 13,1413 16,5407 efgh 6.7+11.6 b
ORI4  OrangeRubisK.ITA 24062013  6,5:0,6 be 415475 figh 11,8410 a 19,6£0,7 cde 48283 b
ORIS  OrangeRubisLITA_ 02072013 7,320 ab 58,9448 abedefe 11,0413 a 24,027 be 672115 b
ORI6  OrangeRubisK.ITA 02.07.2013  6740.9 abe 472466 efgh 12,7412 a 11,6105 ghij 11,1111 b
ORI7  OrangeRubisK.ITA 08.07.2013  6540.9 abe 388477 eh 12,9409 a 12,9409 fghij 0,0£0,0 b

Tab. 9: Ergebnisse der sensorischen Untersuchungen aller Proben von Orange Rubis® Couloumine; unterschiedliche Buchstaben einer Spalte zeigen signifikante Unterschiede; Probe

bezeichnet Sorte, Produzent, Herkunft und Lieferdatum

Tabelle  Probe Aussehen Saftigkeit Zucker/Sdure-Verhiltnis  Geschmack Gesamturteil

ORI1 OrangeRubis.L.ITA_21.06.2011 60,6+15,1 ab,cd 65,3+13,1 ab,c,d 61,9£15,6 ab 49,7423,7 ab 52,2£17,6 ab,c,d
OR2 OrangeRubis.L.LITA_28.06.2011 54,2+417,5 ab,cd 71,6+22,1 ab,c 65,0+21,8 ab 62,9+22,5 ab 64,9+22.4 ab,c,d
OR3 OrangeRubis.JITA_05.07.2011 63,7194 ab,c 65,3+10,0 ab,c,d 64,3£9,6 ab 54,3£16,3 ab 50,0+24,2 b,e,d
OR4 OrangeRubis.K.ITA_12.06.2012 70,0£10,5 ab 87,0+15,1 a 77,6£15,5 a 72,4+20,1 a 74,9£17,9 a

ORS OrangeRubis.G.ITA_20.06.2012 39,1+23,7 d 70,4+£15,5 ab,c 59,6+26,3 ab,c 48,9+19.4 ab 48,4+21,9 c.d
OR6 OrangeRubis. K.ITA 20.06.2012 65,7+17,7 ab,c 85,7+11,5 a 75,2+19,4 ab 56,3+24,5 ab 63,7+20,1 ab,c,d
OR7 OrangeRubis.G.ITA 27.06.2012 61,5+21,7 ab,c,d 79,1£16,5 ab 73,9+15.4 ab 70,2£19,3 a 73,0£17,2 ab
OR8 OrangeRubis.L.ITA 27.06.2012 42,4£17,6 cd 73,4+21,3 ab,c 63,0£19,2 ab 48,5+20,0 ab 52,7£20,0 ab,c,d
OR9 OrangeRubis.K.ITA 03.06.2013 57,1239 ab,c,d 44,5+20,8 d 38,2+21.,5 c 37,9+22.3 b 42,3+24.2 d
ORI10 OrangeRubis.G.ITA 10.06.2013 59,4+23.3 ab,c,d 60,4+18,2 b,c.d 57,7+18,3 ab,c 54,4+19.4 ab 58,4+18,8 ab,c,d
ORI11 OrangeRubis.K.ITA 10.06.2013 46,7£25,5 b,c.d 62,7+20,2 b,c.d 55,9+16,6 ab,c 48,1x21,6 ab 52,3+21,3 ab,c,d
OR12 OrangeRubis.K.ITA 17.06.2013 51,1+22,4 ab,c,d 62,0+19,7 b,c.d 71,3+13.3 ab 62,1+20,4 ab 56,1+19,3 ab.c.d
OR13 OrangeRubis.G.ITA_17.06.2013 51,7+22,1 ab,c,d 76,0+13,9 ab 72,9+11,4 ab 71,1x15,9 a 67,5+14,6 ab,c
OR14 OrangeRubis.K.ITA_24.06.2013 73,249,7 a 68,3+18,4 ab,c 65,6+21,6 ab 60,4+21,9 ab 65,1x19,7 ab.c.d
ORI15 OrangeRubis.L.ITA_02.07.2013 68,8+20,9 ab 53,9+24,7 cd 53,1+22.4 b, 50,3+19,7 ab 51,4+19,7 ab,c,d
ORI16 OrangeRubis.K.ITA_02.07.2013 69,9+14,6 ab 76,7+13,1 ab 55,9+13,5 ab,c 58,5+22,0 ab 60,3+17,2 ab,c,d
OR17 OrangeRubis.K.ITA_08.07.2013 48,4+20,6 b,e,d 81,6+11,7 ab 68,3+17,5 ab 53,2+21,7 ab 52,0+16,9 ab,c,d

DISKUSSION

In der hier vorliegenden Arbeit zeigt sich beim Vergleich
der durchschnittlichen Ausprigung der Grundfarbe mit
dem Parameter Aussehen (Bewertung durch Panel)
deutlich, dass eine hellere, gelbliche Grundfarbe (nied-
riger Ctifl-Farbcode) von den Kostern als weniger attrak-
tiv beurteilt wurde, wie etwa bei 'Lunafull’, 'Aurora’ oder
'Bella d'Imola’. Die positive Korrelation von Grundfar-
be und Bewertung des Aussehens ist umso bemerkens-
werter, da bei der Bewertung des Aussehens der Frucht
natiirlich auch der rote Deckfarbenanteil eine Rolle
spielt. Die Sorte 'Kioto' beispielsweise mit hohem, kraf-
tig leuchtendem Rotanteil der Deckfarbe wurde trotz
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niedrigen Farbcodewertes sehr gut beurteilt, wihrend
die Sorte 'Goldrich' trotz hohen Farbcodewertes wohl
wegen ihres geringen Deckfarbenanteiles nur durch-
schnittlich bewertet wurde. Auf das Zusammenspiel von
Grundfarbe und Deckfarbe fiir die Bewertung des Aus-
sehens wird aufgrund dieser Ergebnisse kiinftig verstarkt
Augenmerk gelegt werden.

Ein Zusammenhang zwischen der Fruchtgréle und der
Beurteilung des Aussehens konnte in der gegenstind-
lichen Arbeit nicht bestitigt werden, was zeigt, dass das
Kaliber keinen direkten Einfluss auf die Beurteilung des
Aussehens hat.



MITTEILUNGEN KLOSTERNEUBURG 65 (2015): 33-48

Der Parameter Aussehen korreliert auch nicht mit den
Parametern Saftigkeit, Zucker/S4ure-Verhiltnis, Ge-
schmack oder Gesamturteil.

2011 und 2012 korrelierte jedoch die durchschnittliche
Auspriagung der Grundfarbe mit dem Gehalt an gel6ster
Trockensubstanz positiv.

Im Rahmen unserer Studie wurden Sorten mit geringem
Gehalt an geloster Trockensubstanz sowohl im Parame-
ter Geschmack als auch beim Gesamturteil 2012 und
2013 schlechter und beim Zucker/Siure-Verhiltnis als
unharmonischer beurteilt. Sorten mit einem geringen
Gehalt an gel6ster Trockensubstanz und geringem Siu-
regehalt, wie 'Ninfa', 'Vitillo', 'Flopria' oder 'Tardif de
Tain', werden negativer beurteilt als Sorten mit gerin-
gem Gehalt an geloster Trockensubstanz und hoherem
Sauregehalt, wie 'Spring Blush® EA 3126TH’, 'Flodea),
'Zebra® Priboto' oder 'Goldbar® Toyiba'. Dies ist auch
besonders gut an 'Colorado’ zu beobachten, die 2012
mit geringerem Siuregehalt im Parameter Geschmack
schlechter und auch beziiglich ihres Zucker/Saure-Ver-
hiltnisses unharmonischer beurteilt wurde als 2013 mit
geringfiigig niedrigerem Gehalt an gelster Trockensub-
stanz, aber héherem Siuregehalt.

Eine Korrelation zwischen Fruchtfleischfestigkeit und
geloster Trockensubstanz konnte in dieser Studie nicht
aufgezeigt werden. Bei sinkender Fruchtfleischfestigkeit
wurde auch eine héhere Beurteilung der Saftigkeit ver-
mutet, jedoch zeigen diese Parameter keine statistisch
signifikanten Korrelationen und weisen in dieser Un-
tersuchung vor allem einen sortenabhingigen Einfluss
auf. Wihrend des SL-Tests kommt es auf Grund von
metabolischen Prozessen zum Beispiel zum Riickgang
der Fruchtfleischfestigkeit und zur Umwandlung von
polymeren Kohlenhydraten in Zucker, was kurzfristig
einen Anstieg der gelosten Trockensubstanz nach sich
zieht (IsHAQ et al., 2009). In der hier vorliegenden
Arbeit konnte dieser Zusammenhang nicht bestitigt
werden. Auch P1AGNANI et al. (2013) stellten bereits
test, dass Fruchtfleischfestigkeit und der Parameter Ge-
samturteil keine Korrelation aufzeigen, da eine Vielfalt
an Textureigenschaften, wie Zihigkeit oder Fasrigkeit,
die Beurteilung beeinflussen. Auf den Zusammenhang
zwischen Texturbeschaffenheit, Geruch, Aroma und
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Fruchtfleischfestigkeit wird in Zukunft mehr Augen-
merk zu legen sein.

Laut ScANDELLA und NENIEN (2006) sind Friichte mit
einem hohen Siuregehalt weniger beliebt. Da jedoch
nicht nur das Verhiltnis der Sdure zum Gehalt an gel6s-
ter Trockensubstanz ausschlaggebend fiir den sortenin-
dividuellen Geschmack ist, sollten immer alle Parameter
betrachtet werden. Das Zucker/Saure-Verhiltnis korre-
liert in unserer Studie auch positiv mit den Parametern
Saftigkeit, Geschmack und dem Gesamturteil. Ein ausge-
wogenes Zucker/Siure-Verhiltnis wiirde direkt auf eine
positive Beurteilung schliefen lassen, wobei hier 'Tardif
de Valence' als Ausnahme die Regel bestitigt. Dies zeigt,
dass die Aromaausprigung den grofiten Einfluss auf die
Gesamtbeurteilung hat und bei der Vermarktung darauf
geachtet werden soll.

'Kioto' ist eine geschmacklich siurebetonte Sorte und
da nach LicHou und Jay (2012) die Fruchtfleischfes-
tigkeit bei dieser Sorte langsam zuriickgeht, sollte nach
den Ergebnissen der sensorischen Beurteilung zur Beto-
nung der Aromatik und des geringeren Sduregehalts bei
der Vermarktung auf ein fortgeschrittenes Reifestadium
geachtet werden. Da bei dieser Sorte weder Aussehen,
Saftigkeit, Zucker/Sdure-Verhiltnis, Geschmack oder
Gesamturteil mit der Fruchtfleischfestigkeit korreliert,
kann ein fortgeschrittenes Reifestadium durchaus ange-
strebt werden.

'Orange Rubis® Couloumine' hingegen besticht durch
geringen Siuregehalt sowie einen ausgewogenen Ge-
schmack und starke Aromaausprigung. Laut LicHOU
und Jay (2012) geht die Fruchtfleischfestigkeit rasch
zuriick, daher sollten Vermarkter hier zugunsten des
Geschmackes Friichte mit geringerer Fruchtfleischfes-
tigkeit vermarkten.

Da bei dieser Sorte keiner der Parameter Aussehen,
Saftigkeit, Zucker/Saure-Verhiltnis oder Gesamturteil
einen Zusammenhang mit der Fruchtfleischfestigkeit
aufweist, sondern nur der Geschmack eine negative
Korrelation mit der Fruchtfleischfestigkeit zeigt, kann
die Vermarktung von Friichten geringerer Festigkeit
durchaus zugunsten des Aromas durchgefiihrt werden.
Die unterschiedlichen Eigenschaften und Beurteilungen
weisen auch darauf hin, dass fiir den Gesamteindruck
das Verhiltnis von Aussehen, Festigkeit, Zucker- und
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Sduregehalt, sowie auch Aromaauspragung und Geruch
zueinander ausschlaggebend fiir eine positive oder nega-
tive Beurteilung sind.

Um das Optimum von Aussehen, Gehalt an geloster
Trockensubstanz, Aromaauspragung und Geruch zu er-
reichen, muss der ideale Erntezeitpunkt fiir jede Sorte
gefunden werden. Jedoch hingen Fruchtqualitit und
Lagerfihigkeit nicht nur vom Reifegrad bei der Ernte
ab, der meist Uiber Grundfarbe und Grofle bestimmt
wird, sondern auch vom Management in der Obstplan-
tage, wie Standortfaktoren (Anzahl der Sonnenstun-
den und Verteilung der Niederschlige), Ausdiinnung,
Pflanzenschutzmafinahmen oder Nihrstoffversorgung.
Messungen der Fruchtfleischfestigkeit konnen zusitzli-
che Informationen tiber den Reifegrad bringen, jedoch
sollten sensorische Evaluierungen der Fruchtqualitit
miteinflieBen und die ausschlaggebenden Faktoren sein
(CrisTos0 et al.,, 1997; CosTa et al,, 2012). Betrachtet
man die Ergebnisse der einzelnen Proben von 'Orange
Rubis® Couloumine' und 'Kioto', zeigt sich deutlich, dass
die Produzenten durchaus in der Lage sind, den idealen
Erntezeitpunkt zu erkennen, um, den Transport mitein-
geschlossen, am Ziel fiir Qualitit garantieren zu konnen.
Hier konnen moglicherweise schlechte Erntebedingun-
gen durch Umwelteinfliisse die Qualitit mafigeblich be-
einflussen, was sich erst nach Transport oder Lagerung
zeigt und zu einer negativen sensorischen Beurteilung
oder vermehrten Ausfillen fiihrt, wie es bei einer Probe
von 'Kioto' der Fall war.

Deutlich zeigte sich der Einfluss der Herkunft, da Pro-
ben mit kiirzerem Transport besser beurteilt wurden, da
sie auch vollreifer geerntet werden konnten. Da es sich
hier hinsichtlich des Erntezeitpunktes um eine Grat-
wanderung handelt, unabhingig davon, welche Parame-
ter als Richtwerte herangezogen werden, muss allenfalls
abgeschitzt werden, ob es sich lohnt einen héheren Rei-
fegrad anzustreben und somit etwaige Ausfille in Kauf
zu nehmen. WUrM (2011) zeigte, dass dies nur sinnvoll
ist, wenn die geernteten Mengen in kiirzestem Zeitraum
vermarktet werden konnen.

Die Analysen geben jedoch Hinweise auf die Qualitit
und Sorgfalt der Produktion der einzelnen Produzenten
und konnten eine Hilfestellung fiir deren weitere Zu-
sammenarbeit mit der Firma SPAR sein.

KIELER et al.

LITERATUR

AuBerT, C., Bony, P,, CHaLOT, G. UND HERO, V. 2010:
Changes in physicochemical characteristics and
volatile compounds of apricot (Prunus armeniaca
L. cv. Bergeron) during storage and post-harvest
maturation. Food Chemistry 119, 1386 — 1398.

CosTtA, G., NOFERINI, M. UND FI10RI, G. 2012: Methods
to Assess Fruit Quality Focusing on Non-Destruc-
tive Methodes. Proc. 15th IS on Apricot Breeding
and Culture, Acta Hort. 966, ISHS, 275 — 284.

Cristoso, C. H., Jounson R. S. unp DeJonNg, T. 1997:
Orchard Factors Affecting Postharvest Stone Fruit
Quality. HortScience, Vol. 32(5), 820 - 823.

CrisToso, C., H. UND KADER, A, A. 1999: Apricots —
Postharvest Quality Maintenance Guidelines. De-
partment of Pomology, University of California,
1-4.

DEMARTINO, G., MASSANTINI, R., BoTonDI, R. UND
MENCARELL], F. 2002: Temperature affects impact
injury on apricot fruit. Postharvest Biology and

Technology 25. 145-149.

DinEeLLA, C., GARGARO, M., T. UND MONTELEONE, E.
2006: Influences of Ripening Stage on Quality In-
dexes in Apricot for Fresh Market and Processing.
Proc. XIIth Int. Symp. on Apricot Culture, Acta
Hort. 701, ISHS, 523 — 527.

ERDOGAN-ORHAN, . UND KaRTAL, M. 2010: Insights
into research on phytochemistry and biologi-
cal activities of Prunus armeniaca L. (apricot).
Food Research International, doi:10/2016/j.

foodres.2010.11.014.

INFANTE, R., KRAEMER, F,, LUCHSINGER, L., MENSES,
C. unD ARros, D. 2006: Sensorial Post-Harvest
Quality Evolution in Apricot (Prunus armeniaca
L.) Cultivars ‘Palsteyn’ and ‘Grandir‘ Proc. XIIIth
Int. Symp. on Apricot Culture, Acta Hort. 717,
ISHS, 321 - 328.

- 47 -



MITTEILUNGEN KLOSTERNEUBURG 65 (2015): 33-48

IsHAQ, S., RATHORE, H. A., MAJEED, S., AWAN, S. UND
SHAH, S. Z. A. 2009: The Studies on the Physi-
co-Chemical and Organoleptic Characteristics of
Apricot (Prunus armeniaca L.) Produced in Rawal-
akot, Azad Jammu and Kashmir During Storage.
Pakistan Journal of Nutrition 8 (6): 856-860.

Jay, M., LESPINASSE, N. UND LicHOU, J. 2006: Post-Har-
vest Changes of Apricot: Influence on Fruit Quali-
ty. Proc. XIIth Int. Symp. on Apricot Culture, Acta
Hort. 701, ISHS, 603 - 60S.

LicHov, J. UND Jay, M., 2012: Monographie Abricot,
Centre technique interprofessionnel des fruits et
légumes, CTIFL, Paris

ManororouLou, H. unp MaLLipis, C. 1999: Storage
and Processing of Apricots. Proc. XIth Int. Symp.

KIELER et al.

on Apricot Culture, Acta Hort. 488, ISHS, 567 -
576.

Piacani, M. C., CASTELLAR], L., SGARBI, P. UND Bassi,
D. 2013: Fruit quality evaluation of diverse apricot
cultivars. Aspects of Applied Biology 119, 1 - 6.

VALENTINI, N,, MELLANO, M., G., ANTONIONI, . UND
Botra, R. 2006: Chemical, Physical and Sensory
Analysis for Evaluating Quality of Apricot Cul-
tivars. Proc. XIIth Int. Symp. on Apricot Culture,
Acta Hort. 701, ISHS, 559 — 563.

WurM, L. 2011: Steinobst weicher ernten: Besserer
Geschmack, aber mehr Fiulnisverluste? Besseres

Obst 7/2011, 11 - 13.

Eingelangt am 6. August 2014

- 48 ---



