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Untersucht wurden zehn verschiedene heimische Erdbeersorten hinsichtlich ibrer Eignung zur Herstellung farbstabi-
ler Erdbeernektare. Neben der Analyse von Festigkeit, Respiration, Fruchtgewicht, Farbwerten und Proteingebalten
der Evdbeeren sowie von pH-Wert, titrierbarer Siure und Trockensubstanz (°Brix) des Marks wurden auch die Ge-
halte an Anthocyanen (Pelargonidin-3-glucosid, Cyanidin-3-glucosid) und Flavonolen (Kimpferol-3-glucosid, Quer-
cetin-3-glucosid) bestimmt. Dariiber hinaus wurden die Erdbeeren der Sorte ’Mars’ zu zwei verschiedenen Erntezeit-
punkten (Beginn und Ende der Evntesaison) geerntet und jeweils in ,reif “ und ,vollreif getrennt. Aus den Erdbeeren
wurden fruchifleischhiltige Erdbeernekare hergestellt und die Farbwerte wéibrend der Lagerung gemessen. Die Er-
gebnisse zeigen, dass es zwar innerhalb der Analysenwerte der Sorten zum Teil Unterschiede gab, die meisten aber
keinen Einfluss auf die Farbstabilitiit hatten. Von den untersuchten Parametern zeigten nur die Gehalte an Anthocya-
nen, Cyanidin-3-glucosid und Protein einen signifikanten Einfluss anf die Farbstabilitit. Einen signifikanten Effekt
auf die Farbstabilitit zeigten auch der Reifegrad und der Erntezeitpunkt. Die Farbstabilitiit stieg (mit wenigen Aus-
nabmen) bei spiter geernteten Sorten signifikant an. Die beste Farbstabilitit wiesen die Nektare auf, die aus vollrei-
fen Erdbeeren zu einem spiteren Erntezeitpunkt hergestellt wurden. Diese hatten auch den geringsten Proteingehalt.
Schlagworter: Erdbeere, Reife, Nektar, Stabilitdt, Farbe, Erntezeitpunkt

Impact of variety, ripeness and harvest date on the colour stability of strawberry nectar made from puree. 10
local strawberry varieties were tested for their ability to produce nectars made from puree with a high colour stabi-
lity. Firmness, respiration rate, fruit weight, colour values and protein content of the fruit were measured. The pH-
value, titratable acidity and °Brix-value of the puree were measured and the contents of anthocyanins (pelargoni-
din-3-glucoside, cyanidin-3-glucoside) and flavonols (kaempferol-3-glucoside, quercetin-3-glucoside) of the nectars
were analysed. Fruit of the variety *Mars’ were harvested at two different harvest dates (beginning and end of har-
vest) and each lot was divided into “ripe and “fully ripe* fruits. Nectars made from puree were processed and their
colour values were measured during storage. Results show, that there are some differences between the measured
values of the different varieties, but most of them showed no significant effect on the colour stability. The contents
of anthocyanins, cyanidin-3-glucoside and protein had a significant effect on the colour stability of the nectars.
Moreover the stage of ripeness and the harvest date had a significant effect on colour stability as well. The colour
stability of varieties which were harvested later was better than from varieties which were harvested earlier (with
some exceptions). Nectars from “fully ripe and later harvested strawberries showed the best colour stability. These
fruit had the lowest protein contents.

Keywords: strawberry, ripeness, nectar, stability, colour, harvest date
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Erdbeeren und Verarbeitungsprodukte von Erdbeere
sind in Osterreich sehr beliebt. Der durchschnittliche
Pro-Kopf-Verbrauch an Erdbeeren liegt in Osterreich
bei ca. 3,8 kg pro Jahr. Mit ca. 1200 ha Anbaufliche
hat die Erdbeere auch wirtschaftlich eine groffe Bedeu-
tung (STATISTIK AUSTRIA, 2007). Das Sortenspektrum
der in Osterreich gepflanzten Erdbeeren wird seit 25
Jahren von der Sorte ’Elsanta’ geprigt (ca. 60 %) (WIE-
SENHOFER, 2006). Neben dieser Sorte werden, zur Sai-
sonverlingerung, noch eine Reihe anderer Sorten, wie
z. B. "Darselect’, *Symphony’, *Sonata’, ’Florence’ und
"Mars’ in geringen Mengen angebaut. Die Sortenwahl
ergibt sich aus den verschiedenen Anbaubedingungen
und dem Krankheitsauftreten in den Regionen sowie
dem Reifezeitpunkt der jeweiligen Sorte. Hinsichtlich
ithrer Eignung zur Verarbeitung, insbesondere der Farb-
stabilitit der Verarbeitungsprodukte, sind nur wenige
Erfahrungswerte verfiigbar.

Die Farbstabilitit von Erdbeerprodukten wird von vie-
len Faktoren beeinflusst. Neben dem Gehalt an Antho-
cyanen, deren Zusammensetzung (Anteil an Cyanidin-
3-glucosid) sowie pH-Wert, Sauerstoff- und Metallge-
halt, Temperatur und Aktivitit endogener Enzyme
spielt auch die Copigmentierung eine wichtige Rolle
bei der Farbstabilitit wahrend der Lagerung (REIN,
2005; MazzA and MINIATI, 1993; GOSSINGER et al., 2008).
HALBWIRTH et al. (2006) haben die Verinderungen ver-
schiedener Inhaltsstoffe wihrend der Reifung unter-
sucht. Dabei stellten sie fest, dass kurz vor der Vollreife
der Gehalt an Flavonolen in der Erdbeere stark an-
steigt. Zur Vollreife steigt der Gehalt an Anthocyanen
an und der Gehalt an Flavonolen sinkt. Es wird vermu-

Tab. 1: Erntezeitpunkt der verschiedenen Sorten und

Varianten
Erntetermin Sorte
Darselect
4. Juni 2009 Jubilee
Mieze Nova
Mars
8. Juni 2009 Mars - reif
Mars - vollreif
. Symphony
12. Juni 2009 Splendida
Sonata
16. Juni 2009 Elsanta
Darselect
18. Juni 2009 Korona
Florence
. Mars - reif
22. Juni 2009

Mars - vollreif

Gossinger et al.

tet, dass die Erdbeere auf diesem Weg die Stabilitdt der
Anthocyane durch Copigmentierung erhoht.

Ziel dieser Arbeit ist der Vergleich verschiedener in
Osterreich iiblicher Erdbeersorten hinsichtlich ihrer
Eignung zur Herstellung farbstabiler Erdbeerprodukte.
Neben den tblichen Analysenparametern sollen auch
die Respiration sowie die Gehalte an Anthocyanen
und die Anteile an Cyanidin-3-glucosid und der Flavo-
nole Kimpferol-3-glucosid und Quercetin-3-glucosid
untersucht werden. Dariiber hinaus soll der Einfluss
des Reifegrades und des Erntezeitpunktes auf die Farb-
stabilitdt von Erdbeernektaren bestimmt werden.

Material und Methoden

Erdbeeren

Fir die Untersuchungen standen Erdbeeren der Ernte
2009 vom Versuchsgut Haschhof des LFZ Klosterneu-
burg zur Verfiigung. Untersucht wurden die Sorten
"Darselect’, ’Jubilee’, "Mieze Nova’, ’Mars’, ’Sym-
phony’, *Splendida’, ’Sonata’, ’Elsanta’, Korona’ und
’Florence’. Die Sorten wurden jeweils zu einem Ernte-
termin geerntet (Tab. 1). Der Reifegrad entsprach dem
fir den Frischmarkt iiblichen Bereich. Zusitzlich er-
folgte bei der Sorte "Mars’ die Aufteilung der Erdbee-
ren in zweierlei Hinsicht. Erstens wurden die Erdbee-
ren nach optischen Gesichtspunkten in ,reif und
yvollreif“ getrennt, und zweitens wurden zwei Ernte-
termine (erster und letzter Erntetermin dieser Sorte in
dieser Saison) gewihlt.

Die Erdbeeren wurden jeweils in der Frith geerntet und
innerhalb weniger Stunden zu fruchtfleischhiltigem
Nektar (Fruchtanteil: 40 %, 14 °Brix, TA: 7 g/kg) verar-
beitet. Von jeder Variante wurden zweimal fiinf Friichte
fir die Analyse von Farbe, Fruchtfleischfestigkeit, Re-
spiration und Gewicht verwendet.

Nektarherstellung

Die Nektarherstellung erfolgte im Technikum der Ab-
teilung Obstverarbeitung des LFZ Klosterneuburg.
Die Erdbeeren wurden mittels Walzenmiihle (Fa.
Wottle, Osterreich) zerkleinert, passiert (Passierma-
schine: Fa. Wiesbock, Osterreich; Sieb: 1 mm) und mit
200 mg/kg L-Ascorbinsiure versetzt. Das Mark wurde
nach Rezept mit Wasser, Zucker und Zitronensiure
ausgemischt und anschlieffend mittels Zahnkolloid-
mithle (Fa. Fryma, Schweiz) gemahlen. Der Nektar
wurde in weile 0,2 1-Glasflaschen gefiillt und bei 85
°C 15 Minuten im Berieselungspasteur (Fa. Balik,
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Tab. 2: Gewicht (g), Festigkeit (kg/cm?), Respiration (mg/kg*h) und Farbwerte (Akzeptanzfaktor, AF) der frischen Erdbeeren

(SD = Standardabweichung)

Sorte Gewicht SD Festigkeit SD Respiration SD AF SD
Darselect 80 9 0,6 0,1 52 6 0,95 0,15
Jubilee 54 4 0,3 0,1 366 0 0,96 0,11
Mieze Nova 57 11 0,4 0,2 54 49 1,11 0,09
Mars 120 8 0,5 0,1 59 11 1,01 0,17
Symphony 52 3 0,3 0,1 198 19 1,19 0,13
Splendida 71 1 0,4 0,1 115 16 1,22 0,17
Sonata 75 10 0,8 0,2 65 23 1,05 0,16
Elsanta 48 4 0,5 0,3 36 31 1,09 0,14
Korona 59 14 0,4 0,1 72 12 0,86 0,09
Florence 107 4 0,6 0,1 87 25 1,10 0,13

Osterreich) erhitzt. Die Nektare wurden bei 20 °C im
Dunkeln gelagert.

Analysen

Die Bestimmung der Respiration (in mg/kg*h) erfolgte
mit jeweils fiinf Erdbeeren in einem 12 1-Behalter mit
dem Messgerit ALMEMO 2590 (Fa. Ahlborn Mess-
und Regelungstechnik GmbH, Deutschland) (Castello
et al., 2006).

Das Gewicht der Erdbeeren wurde mittels der Waage
EW 3000-2M (Fa. Kern & Sohn GmbH, Deutschland)
bestimmt.

Die Farbwerte der Erdbeeren (8 mm Blende) und Nek-
tare (30 mm Blende) wurden mit dem Spectrophotome-
ter CM-3500d (Fa. Konica Minolta, Japan) im CIE-
L*a*b*- Farbraum ermittelt (Reflexionsmessung, ohne
Glanz, 10 ° Beobachtungswinkel, Lichtart D65, Soft-
ware Color Data Software CM-S100w Spectra Magic
NX Version 1.4). Die Messungen der Nektare erfolgten
wihrend der Lagerung in einem Zeitabstand von zwei
Wochen. Zur Beurteilung der Farbe diente der Akzep-
tanzfaktor (AF = a*/h°) (GOsSINGER et al., 2009).

Zur Festigkeitsmessung der Erdbeeren wurde das Gerit
Advanced Force Gauge 500 N (Fa. Mecmesin, UK) ver-
wendet (Stempeldurchmesser: 11,15 mm, Eindringtiefe:
7 bis 10 mm). Die Werte werden in kg/cm? angegeben.
Die Brixwerte wurden mittels Hand-Refraktometer
(Fa. Seitz, Osterreich) und der Gehalt an titrierbaren
Sduren (Titrationsaciditit, TA) nach der ALVA-Me-
thode (ALVA, 1979) bestimmt.

Die Ermittlung der Gehalte an Gesamtanthocyanen
(berechnet als Pelargonidin-3-glucosid) sowie der mo-
nomeren Anthocyane Pelargonidin-3-glucosid und
Cyanidin-3-glucosid und der Flavonole Kimpferol-3-
glucosid und Quercetin-3-glucosid erfolgte nach EpEr

et al. (1990). Es wurden die Nektare vor der Pasteuri-
sierung analysiert (40 % Fruchtanteil). Die chemische
Analyse der Erdbeeren mit unterschiedlichem Reife-
grad und Erntezeitpunkt erfolgte mit Erdbeeren, die
bei -18 °C gelagert wurden.

Der Proteingehalt der gefrorenen Erdbeeren wurde
nach einer Methode nach Lowryet al. (1951) ermittelt.
Die Probenvorbereitung wurde nach SCHERBICHLER
(2008) modifiziert.

Die Aufzeichnung der Witterungsdaten (Temperatur,
Niederschlag) wurde mit der Wetterstation (Model Ad-
con addWAVE 733 mit Programm Adcon addVAN-
TAGE Version 3.46 build 133) (Fa. Adcon, Klosterneu-
burg) durchgefiihrt.

Statistische Auswertung

Die Versuche und Analysen wurden (mit Ausnahme
der Phenolbestimmungen der frischen Erdbeeren) in
zweifacher Wiederholung durchgefiihrt. Die statistische
Auswertung erfolgte mit den Programmen SPSS 13.0
und Microsoft Excel.

Ergebnisse

Analysenwerte der Erdbeeren

Tabelle 2 zeigt die Respirationswerte der frischen Erd-
beeren. Meist lagen die Werte zwischen 50 und 100
mg/kg*h. Sowohl ’Jubilee’ als auch *Symphony’ wiesen
jedoch deutlich héhere Werte auf als die iibrigen Sorten.
Die beiden Sorten wiesen auch die geringsten Festig-
keitswerte auf. Die tibrigen Parameter dieser zwei Sor-
ten deuten aber auf keinen erhéhten Reifegrad hin.
Friichte der Sorte *Elsanta’ hatten die geringste Respira-
tionsrate.
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Das Gewicht von fiinf Friichten je Sorte lag meist zwi-
schen 50 und 80 Gramm, Ausnahmen waren die Sorten
’Mars’ und "Florence’, die deutlich schwerer waren (110
bis 120 g).

In Tabelle 2 sind die Werte des Akzeptanzfaktors der
frischen Erdbeeren dargestellt. Die Werte unterscheiden
sich zum Teil signifikant, liegen jedoch alle auf einem
ublichen Niveau (0,8 bis 1,2) (HERMES, 2009).

Die Sorten ’Darselect’, Sonata’ und ’Florence’ wiesen
die hochsten Festigkeitswerte auf (durchschnittlich 0,6
bis 0,8 kg/cmt). Die iibrigen Sorten lagen durchschnitt-
lich bei 0,3 und 0,5 kg/cm?. In der Literatur (Eggbauer,
2009) findet man zum Teil etwas hohere Werte (z. B.
’Elsanta’: 0,81 kg/cm?).

Der Proteingehalt der Erdbeersorten wurde von gefro-
renen Friichten bestimmt. Auf Grund des Mangels an
Probenmaterial konnten nicht alle Sorten analysiert
werden. Die Ergebnisse zeigen jedoch einen klaren
Trend (Abb. 1): Je spater die Erdbeeren geerntet wur-
den, desto geringer war ihr Proteingehalt. Die durch-
schnittlichen Werte lagen zwischen 1,0 und 0,05 pg/10
ul Probe.

1,20

-
o
o

1

0,80

Protein (ug/10ul Probe)
g
|

= 0,40
0,20
0.00- —
o, Y % % % & % A
%, o, % %
%@ 6,,@ /@e@ % o@/ @% o,oo o,.@/)
% 0 > %
%
Sorte

Abb. 1: Proteingehalt der verschiedenen Erdbeersorten

Analysenwerte des Marks

Die Werte an geldster Trockensubstanz (°Brix), titrier-
baren Siuren und der pH-Wert sind in Tabelle 3 zusam-
mengefasst. Die Trockensubstanzgehalte lagen zwi-
schen 7,5 und 11,0 °Bx, die pH-Werte zwischen 3,44
und 3,61 und die Gehalte an titrierbaren Siuren zwi-

Gossinger et al.

Tab. 3: pH-Wert, °Brix und Titrierbare Saure (TA, g/kg) von
Mark (SD = Standardabweichung)

Sorte pH-Wert SD °Brix SD TA SD

Darselect 3,49 0,00 9,0 0,0 10,2 0,1

Jubilee 3,46 0,00 10,0 00 13,0 02
Mieze

Nova 3,47 0,01 9,5 00 11,7 0,1
Mars 3,47 0,01 10,0 00 11,4 0,1
Symphony 3,49 0,01 9,5 0,0 10,5 0,0
Splendida 3,61 0,01 11,0 0,0 95 00
Sonata 3,44 0,01 7.8 04 92 0,1
Elsanta 3,49 0,01 8.8 04 98 0,1
Korona 3,56 0,00 7,5 00 85 00
Florence 3,48 0,01 7,8 0,4 9,3 0,1

schen 8,5 und 13,0 g/kg. Den hochsten °Brix-Wert
wies die Sorte ’Splendida’ auf, den niedrigsten pH-
Wert und den hochsten Wert an titrierbaren Siuren die
Sorte ’Jubilee’.

Analysenwerte des Nektars

In Tabelle 4 sind die Phenolgehalte der Nektare zu-
sammengefasst. Die Werte schwanken zwischen 112
und 226 mg/l. In der Literatur findet man ebenfalls
grofle Unterschiede im Anthocyangehalt (31 bis 52
mg/100 g Frischgewicht) (Aabay et al., 2007; Riihinen
et al., 2004). Der Anteil an Cyanidin-3-glucosid ist
bei allen Sorten auf sehr niedrigem Niveau (2,2 bis
42 %).

Um den Einfluss der Witterung auf den Gehalt an An-
thocyanen in den Erdbeeren zu bestimmen, wurden je-

Tab. 4: Gehalte an monomeren Anthocyanen (AC),
Pelargonidin-3-glucosid (PG), Cyanidin-3-glucosid
(CG), Kampferol-3-glucosid (KG) und Quercetin-3-
glucosid (QG) in mg/l von Nektar vor der
Pasteurisation (Einfachbestimmung)

Sorte AC PG CG KG QG
Darselect 112 98 3 2,9 0,5
Jubilee 214 170 7 1,5 0,5
Mieze Nova 182 174 6 1,5 0,5
Mars 167 134 5 1,2 0,4
Symphony 122 107 4 2,0 0,5
Splendida 133 117 3 1,8 0,4
Sonata 170 147 7 1,8 0,7
Elsanta 118 95 5 2,1 0,8
Korona 226 171 7 0,7 0,5
Florence 220 184 8 1,8 0,9
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Abb. 2: Lufttemperaturen (Minimum, Maximum) und Niederschlag wihrend der Erntesaison 2009

weils sieben Tage vor der Ernte die Witterungsparame-
ter Temperatur und Niederschlag in Millimeter pro
Tag ermittelt (Abb. 2). Es konnte jedoch kein signifi-
kanter Einfluss der Witterung auf den Anthocyangehalt
und die Farbstabilitit gefunden werden. Weiters konnte
auch kein signifikanter Zusammenhang zwischen den
Farbwerten der Erdbeeren und deren Anthocyangehalt
festgestellt werden.

Die Gehalte an Flavonolen der Nektare (40 % Frucht-
anteil) lagen in den aus der Literatur bekannten Berei-
chen zwischen 0,7 und 2,9 mg/l Kimpferol-3-glucosid
bzw. 0,4 und 0,9 mg/l Quercetin-3-glucosid (MIkko-
NEN et al., 2002; ELMADFA et al., 2003).

Farbstabilitat der Nektare

In Abbildung 3 sind die Farbwerte der Nektare wih-
rend der Lagerung dargestellt. Mit Ausnahme der
Sorten ’Splendida’, ’Symphony’ und ’Elsanta’ wird

die Farbstabilitit der Nektare umso besser, je spiter
die Erdbeeren geerntet wurden. In Abbildung 4 sind
die Farbwerte der Nektare zu Beginn der Lagerung
und nach acht Wochen dargestellt. Die Zunahme der
Farbstabilitit wird so evident. Die Anthocyangehalte
von ’Symphony’ und ’Splendida’ waren sehr gering
(Tab. 4). Die Gehalte der Erdbeeren an Anthocyanen
(r = 0,65) wie auch an Cyanidin-3-glucosid (r = 0,75)
zeigten einen signifikanten Zusammenhang mit der
Farbstabilitit. signifikanten
konnten hingegen zwischen dem Gehalt an Pelargo-
nidin-3-glucosid sowie den Flavonolen mit der Farb-
stabilitit bestimmt werden. Auffallend sind die Pro-
teingehalte der Erdbeeren, die bei spiteren Ernteter-
minen immer geringer wurden (Abb. 1). Es wird ver-
mutet, dass auch der Proteingehalt eine wichtige
Rolle bei der Farbstabilitat spielt.

Keine Korrelationen
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Abb. 4: Farbwerte (Akzeptanzfaktor) der Nektare zu Be-
ginn der Lagerung und nach acht Wochen

Einfluss des Reifegrades und des Erntezeit-
punktes auf die Farbstabilitat

Der unterschiedliche Reifegrad hatte bei den zwei Ern-
teterminen unterschiedliche Effekte auf die Respirati-

Gossinger et al.
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Abb. 5: Einfluss des Reifegrades der Erdbeeren auf die
Farbstabilitait der Nektare zu Erntebeginn bei Sorte
"Mars’

ons- und Festigkeitswerte der Erdbeeren (Tab. 5). Das
Gewicht der Erdbeeren sank jedoch beim spiteren Ern-
tetermin deutlich ab. Diese Beobachtungen wurden
auch schon von Weissinger et al. (2010) gemacht.

Auch der Akzeptanzfaktor sank bei der vollreifen Va-
riante zum spiteren Erntetermin ab. Die Erdbeeren wa-
ren dunkler und wiesen einen grofleren Blauanteil auf.
Der Gehalt an Anthocyanen nahm mit zunehmender
Reife ab, der Gehalt an Flavonolen stieg hingegen leicht
an. Erdbeeren weisen zum Zeitpunkt der Vollreife die
geringste Aktivitit an Peroxidase (bezogen auf den Pro-
teingehalt) auf (Scherbichler, 2008). Der Proteingehalt
lag beim spiteren Erntetermin bei der reifen Variante
bei 0,6 pg/10 pl Probe und bei der vollreifen Variante
bei 0,35 pug/10 pl Probe.

Die °Brix-Werte waren bei den Erdbeeren der spiteren
Ernte niedriger als die der fritheren Ernte. Die Gehalte
an titrierbaren Sduren hingegen waren auf dhnlichem
Niveau. Der pH-Wert der Nektare vom spiteren Ern-
tezeitpunkt lag etwas unter dem der frither geernteten
Varianten.

Die Farbstabilitit wurde sowohl vom Reifegrad (Abb.
5) als auch vom Erntezeitpunkt (Abb. 6) signifikant be-
einflusst. Inwieweit die Aktivitit endogener Enzyme in
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Tab. 5: Werte der frischen Erdbeeren (Respiration (mg/kg*h), Festigkeit (kg/cm?), Gewicht (g), Akzeptanzfaktor (AF)) und Mark
(pH-Wert, °Br, Titrierbare Saure (TA) (g/1), monomere Anthocyane (mg/l), Pelargonidin-3-glucosid (mg/1), Cyanidin-3-
glucosid (mg/1), Kémpferol-3-glucosid (mg/1), Quercetin-3-glucosid (mg/l) der Sorte 'Mars' (MW= Mittelwert, SD =

Standardabweichung)
Beginn Ernte Ende Ernte
reif vollreif reif vollreif
MW SD MW SD MwW SD MW SD
Respiration 726 37 541 34 512 53 650 33
Festigkeit 0,69 0,19 0,54 0,19 0,47 0,06 0,53 0,15
Gewicht 159 28 133 12 65 10 78 6
AF 1,06 0,16 1,05 0,26 1,16 0,13 0,9 0,22
pH-Wert 3,48 0,01 3,50 0,00 3,40 0,01 3,45 0,00
*Brix 10,0 0,0 9,5 0,0 83 0,4 8,4 02
TA 11,2 0,0 11,3 0,1 11,3 0,0 11,5 0,1
AC nn nn 197 110 173 95 165 22
PG nn nn 161 84 142 72 138 14
CG nn nn 8 2 7 2 7 0
KG nn nn 3,5 0,2 3,5 0.2 43 0.5
QG nn nn 1,4 0,1 1,4 0,1 1,8 0,4
1,40 Ernt'ezeitpunk DiSkUSSiOl’l
Beginn der
Erntesaison
p Endeder Die Ergebnisse zeigen, dass sich die untersuchten Erd-
1,20 beersorten in den ausgewihlten Parametern zwar zum
Teil unterschieden, die Unterschiede sich jedoch nur
selten auf die Farbstabilitit auswirkten. Beziiglich
= 100700 . - Farbstabilitit konnte ein Trend erkannt werden. Je spi-
§ - ter der Erntetermin, desto stabiler waren die daraus
© - - .
N 080 . hergestellten Erdbeernektare. Neben der .Sort_e sp1§len
s - - aber auch der Reifegrad und der Erntetermin eine wich-
§' ] - tige Rolle hinsichtlich der Farbstabilitit. Vollreife Erd-
< 0,60 B - beeren zu einem spiteren Erntezeitpunkt geerntet, zei-
" . gen eine signifikant bessere Farbstabilitit als reife Erd-
B g s beeren zu Beginn der Erntesaison. Ein positiver Ein-
0,40 fluss der Witterung auf die Farbstabilitit konnte jedoch
nicht nachgewiesen werden. Einige Sorten mit gerin-
gem Anthocyangehalt (*Splendida’, ’Symphony’ und
0.207 ’Elsanta’) stellten hier die Ausnahmen dar.
I e S e e
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Messzeitpunkt

Abb. 6: Einfluss des Erntetermins auf die Farbstabilitit der
Nektare bei vollreifen Erdbeeren der Sorte "Mars’

diesem Zusammenhang einen Einfluss hat, ist Gegen-
stand weiterer Untersuchungen. Die beste Farbstabili-
tit konnte bei vollreifen Erdbeeren zum spiteren Ern-
tetermin beobachtet werden.
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