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Ernte, Lagerung und
Nachreifung von Tafelbirnen

Ernst FHOHN, Franz GASSER, Dieter DATWYLER und Max JAMPEN, Eidgentssische Forschungsanstalt
fiir Obst-, Wein- und Gartenban (FAW}, CH-8820 Widenswil

Eine Tafelbirne sollte im essreifen Zustand eine schmelzend-saftige Textur
sowie ein sorfentypisches Birnenaroma aufweisen. Lagerbirnen, wie Gute
Luise, Conférence und Kaiser Alexander weisen unmittelbar nach der
Auslagerung sowohl aus dem Kiihl- als auch aus dem CA-Lager (Lagerung
in kontrolfierter Atmosphdire) eine harte und eher trockene Textur und
zudem ein schwaches Birnenaroma auf. Eine Nachreifung der Birnen nach
der Auslagerung ist deshalb in jedem Fall nofwendig.

Die Anbaufliche der Tafelbirmen in der
Schweiz hat in den letzten Jahren stetig
zugenommen, 1984 waren es noch 879 ha
und 1995 waren es bereits 972 ha. Mit 632
ha ist das Wallis dominierend. Durch die
Reduktion der Herbstsorte Williams ist die
Anbaufliche in den letzten Jahren etwas
zuriickgegangen. In der Dentschschweiz
weisen die Kantone Thurgau (97 ha), Lu-
zern (38 ha) und Bemn (15 ha) die bedeu-
tendsten Fliichen auf. In diesen Gebieten
besteht weiterhin eine Tendenz, die Pro-
duktion von Lagersorten auszuweiten, Ge-
méss den Angaben des Schweizerischen
Obstverbands in Zug betrug die eingela-
gerte Menge an Tafelbirnen im Durch-
schnitt iiber die letzten sechs Jahre pro Jahr
6500 Tonnen, Dabei istin der Tendenz eine
leicht zunehmende Produktionsmenge er-
kennbar (Abb. 1). In der Regel kann damit
der Bedarf des Schweizer Marktes mit Bir-
nen einheimischer Produktion fiir sechs bis
sieben Monate (bis Miirz, spitestens April)
abgedeckt werden. Tm Hinblick auf die
leicht zonehmende Produktion muss si-
chergestellt werden, dass die schweizeri-
schen Birnen von einwandfreier Qualitit
sind und sie den Anspriichen der Konsu-
mentinnen und Konsamenten auch nach
lingerer Lagerung entsprechen.
Essreife Birnen sind nicht transportfihig,
deshalb sollten sie in noch nicht essreifem
Zustand transportiert und vermarktet wer-
den. Erst beim Endverbraucher oder bei
der Endverbraucherin sollen die edlen
Friichte zum gewiinschten Reifegrad
nachreifen. Die angestrebte Genussquali-
tat ist, wie unsere Untersuchungen an der
Sorte Conférence zeigten, von verschic-
denen Faktoren abhingig: vom Reifegrad
der Birnen bei der Ernte, von den Lagerbe-
dingungen, von der Lagerdauer und be-

sonders von den Nachreifebedingungen.
Der Einfluss des Erntezeitpunktes auf
Haltbarkeit und Essqualitit (Hohn und
Diitwyler 1994) und die Beeinflussung der
Essqualitiit durch die Lagerung sind Ge-
genstand unserer Forschungen. Sie haben
zom Ziel Vorgehensweisen zu testen und
in Empfehlungen an Produzenten und La-
gerhalter umzusetzen. Dadurch sollen
Birnen in optimalem Zustand zur Ausla-
gerung gelangen und spiiter an die Ver-
kaufsfront gebracht werden. Die Nachzei-
fung der Birnen liegt jedoch in der Hand
von Konsument und Konsumentin. Ent-

sprechend sollen Ratschlige zur sachge-
rechten Handhabung der Birnen an die
Verbraucher weitergegeben werden.

Nachreifung
von Conférence Birnen

Eine Birne sollte in essreifem Zustand eine
schmelzend-saftige Textur sowie ein aus-
geprigtes sortentypisches Birnenaroma
aufweisen. Conférence Birnen zeigen un-
mittelbar nach der Auslagerung - wie ande-
re Lagerbirnen auch - eine harte und eher
trockene Textur und weisen zudem ein
schwaches Birenaroma auf. Eine Nach-
reifung nach der Auslagerung - sowohl aus
dem Kiihl-, als auch aus dem CA-Lager
(Lager mit kontrollierter Atmnosphire) - ist
deshalb notwendig, Die Nachreifungspro-
zesse werden, wie bereits erwihnt, von
verschiedenen Faktoren beeinffusst. In den
bisherigen Untersuchungen bestimmten

Die Birne, eine edle Dessertfrucht, Die meisten mdgen sie saftig mit schmelzender Textur und
ausgeprdgtem Aroma. Eine Minderheit bevorzugt sie jedoch knackig,
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wir Verinderangen einiger Fruchteigen-
schaften withrend der Nachreifungszeit in
Abhingigkeit der Lagerdauer, der Nach-
reifungstemnperatur und -zeit sowohl in-
strumental wie auch sensorisch mit dem
Ziel, die Auswirkung dieser Faktoren auf
die Essqualitit zu beurteilen.

# Untersuchungen: Die Friichte
stammten vom Versuchsbetrieb Giittin-
gen. Sie wurden anfangs September ge-
erntet und dann fiir vier beziehungsweise
sechs Monate bei 0°C gelagert. Die Nach-
reifong wurde bei 10°C bezishungsweise
bei 20°C vorgenommen, wobet bei 10°C
die Nachreifungszeit bis 14 Tage und bei
20°C bis neun Tage betrug. Die Fleischfe-
stigkeit wurde wihrend der Nachreifung
mittels des Penetrometers und der Anteil
an loslicher Trockensubstanz mit Hilfe
des Refraktometers bestimumt. Der Gehalt
an Zuckern wurde mit Hochdruck-Fliis-
sipkeitschromatographie (HPLC) ermit-
tele. Die sensorischen Eigenschaften
beurteilte eine geschulte FAW-Priifer-
gruppe, indem unter Verwendung einer
Linienskala (10 cm)éin Profil ausgewihl-
ter sensorischer Eigenschaften erstellt
wirde. _ .
# Fleischfestigkeit: Die Fruchtfleisch-
festigkeit nahm wihrend der Lagerung
leicht ab. Erwartongsgeméss verminderte
sich die Fleischfestigkeit wihrend der
Nachreifung deutlich von 80 Newton (N}
mach vier Monaten Lagerung, beziehungs-
weise von 60 N nach sechs Monaten Lage-
rung, auf 15 bis 20 N. Es bestétigte sich,
dass die Nachreifungsprozesse stark tem-
peraturabhingig sind und bei hiherer
Temperatur schneller ablaufen als bei nie-
deren Temperaturen (Abb. 2).

# Lusliche Trockensubstanz, Zucker-
gehalt: Die 16sliche Trockensubstanz ist
ein Mass fiir den Zuckergehalt der Birnen.
thr Gehalt betrug beim ersten Auslage-
rungstermin nach vier Monaten 14°Brix.
Bis zum zweiten Auslagerungstermin
nach sechs Monaten nahm der Wert noch
leicht ab. Wihrend der Nachreifung blieb
der Gehalt gleich oder stieg geringfiigig
an. Eine detailliertere Untersuchung der
Zuckerfraktion mittels HPLC zeigte, dass
inden Birnen 6,7 g Fruktose /100 g Frisch-
gewicht (FG), 0,9 g Giukose/100 g FG,
1,8 g Saccharose/100 g FG und 2 g Sorbi-
tol/100 g G vorlagen. Wihrend der Lage-
rung schien Saccharose abgebaut zu wer-
den, Bei der Nachreifung stieg der Saccha-
rosegehalt nach vier Monaten Vorlage-
rung von 1,9 gauf2,5 /100 g FG und nach
sechs Monaten Vorlagerung von 1,5 g auf
2 g/100g FG an, Glukose-und Fruktosege-
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Abb. 1. Lagerbestand Tafelbirnen jeweils am 31. Oktober eines Jahres. In den letzten sechs
Jahren hat die Anbaufldche und damit die Produktionsmenge stetig zugenommen. Gute Luise,
Conférence und Kaiser Alexander sind die wichtigsten Lagerbirnensorten in der Schweiz,
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Abb. 2, Verdnderung der Fruchtfleischfestigkeit wiihrend der Nachreifung bei 20°Cund bei 10°C
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Abb. 3. Verdnderung der Knackigkeit von Conférence wiihrend der Nachreifung bei 20°C un

bei 10°C; Sensorische Analyse.
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halte nahmen wihrend der Nachreifung
dagegen geringfiigig ab.

Sensorische
Verdnderungen

Die sensorische Beurteilung der Fruchit-
fleischfestigkeit (Daten nicht gezeigt) und
die Knackigkeit (Abb. 3) ergab wihrend
der Nachreifung einen dhnlichen Verlauf
wie die instrumental gemessene Frucht-
fleischfestigkeit (Abb. 2).

Saftigkeit (Abb. 4) und «Schmelz» (Daten
nicht gezeigt) nahmen withrend der Nach-
reifung zuerst zu und erreichten bei 20°C
nach fiinf Tagen und bei 10°C nach zehn
Tagen ein Maximum.

Die Mehligkeit muss als unerwiinschte
Eigenschaft betrachtet werden. Wihrend
der Nachreifung war eine stetige Zunah-
me zu verzeichnen (Abb. 5). Zudem stieg
die Mehligkeit auch mit zunechmender
Lagerdauer leicht an.

Das sortentypische Birnenaroma entwik-
kelte sich wiihrend der Nachreifung. Die
hischsten Werte wurden bei 20°C nach
fiinf Tagen und bei 10°C nach neun Tagen
crreicht (Abb. 6). Ein unerwiinschter
Uberreifeton (Aldehyd) nahm wihrend
der Nachreifung stindig zu (Abb. 7). Die-
ser Aldehydton nahm auch wihrend der
Lagerung leicht zu.

Interessanterweise nahm die sensorisch
erfassbare Siisse (Daten nicht gezeigt)
withrend der Nachreifung deutlich zu und
erreichte bei 20°C nach zwei Tagen und
bei 10°C nach sechs Tagen ein Maximum.
Anhand der Veridnderung des Zuckerge-
halts, welcher mit Refraktometer und
HPLC-Analysen ermittelt wurde, lisst
sich diese Steigerung der Stisse nicht erki-
ren. In weiteren Untersuchungen soll die-
s¢ interessante Beobachtung tiberpriift
werden, denn sie spielt eine wichtige Rolle
bei der Beurteitung der Essqualitit der
Birnen,

Praktische Folgerungen

Die Nachreifungsprozesse sind vielfiltig
und héchst interessant: :
? Laboruntersuchungen und sensorische
Tests an Conférence Birnen zeigten, dass
Nachreifungsprozesse stark temperaturab-
hingig sind. Conférence lassen sich zwi-
schen 10°C und Zimmertemperatur (20°C)
gut nachreifen, hingegen kann bei Kiihl-
schranktemperaturen (0-4°C) die Nachrej-
fung stark hinausgeztigert werden,
@ Die Saftigkeit nimmt wihrend der
Nachreifung zu und erreicht zwischen
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Abb. 4. Veriinderung der Saftigkeit withrend der Nachreifung bei 20°C und bei 10°C; Sensorische
Analyse,

0

1

Mehligkeit (0= gar nicht, 100 = dominant)

30 30
20 20
10 [ N e T 5 Lagerung 6 M. / Reifung 10°C| 10

*Lagerung 6 M. / Reifung 20°C
~Lagerung 4 M./ Reifung 10°C

- Lagerung 4 M. / Reifung 20°C
0 I 1 ! | 1 f 1 i T I 1 T X I 0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 g 10 11 12 ) 13 14 15
' Nachreifungszeit (Tage)

Abb. 5. Ver&nderung der Mehligkeit wiihrend der Nachreifung bei 20°C und bei 10°C; Sensorische
Analyse.
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Abb. 6. Verainderung des Birnenaromas wihrend der Nachreifung bei 20°C und bei 10°C;
Sensorische Analyse.
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Abb, 7, Verdanderung des Uberreifetons (Aldeﬁyd} wiihrend der Nachreifung bei 20°C und bei

10°C; Sensorische Analyse.

fiinf und zehn Tagen, je nach Nachrei-
fungstemperatur, ein Maximam. Ahnlich
verlduft die Entwicklung einer schmel-
zenden Textur und die Bildung eines sor-
tentypischen Birnenaromas.

& Die eher unerwiinschien Eigenschaf-
ten, wie Mehligkeit und ein {berreifeton
(Aldehyd), nehmen wihrend der Nachrei-
fung stetig zu und-dominieren bei zu lan-
ger Nachreifung. Zudem nahm sowohl
Mehligkeit als aich Uberreifeton mit zu-
nehmender Lagerdaver zu.

Aus friiheren Untersuchungen geht
hervor, dass der Reifegrad bei der Ernte
und die’ Lagermethode die Nachreifung
und die Entwicklung von Mehligkeit und
{iberreifeton beeinflussen (Hohn und Dit-
wyler 1994).

In weiteren Untersuchungen sollen die
Nachreifungsvorginge an Conférence-
Birnen noch grundlegender untersucht
werden. Ziel dieser Untersuchungen ist
die bestindgliche Festlepung des Ernle-
zeitpunktes und die Optimierung der La-
gérbedingungen, um eine maximale Ess-
qualitdt und Haltbarkeit zu erreichen
(Hohn et al. 1996).

Konsumententest haben gezeigt, dass die
. beste Essqualitit nicht fiir jede Birnenge-

niesserin und jeden Birnengeniesser die-

gleiché ist. Die Traditionalisten sind noch
in der Mehrheit. Sie ziehen eine saftige
Birne mit schmelzender Textur und aus-
geprigtem Aroma einer noch knackigen
" Birne mit schwachem Aroma vor. Solche
Birnen werden jedoch bereits von einer
starken Minderheit bevorzugt. Die vor-
nehme Birne ist, wic fast keine andere
Frucht, in der Lage, allen Anspriichen zu
geniigen. Durch kiirzeres oder ldngeres
«Charbrieren» (Nachreifen) und mit et-

was Liebe zur Sache, kann def Konsument
und die ‘Konsumentin leicht den ge-
wiinschien Reifegrad und die angestrebte
Hssqualitit erzeugen. Sollten die Nachrei-
fungsprozesse einmal zu stark fortge-
schritten sein, ist nichts vertoren. Uberrei-
fe Birnen eignen sich vorziiglich zum dér-
ren und ergeben eine schmackhafte Zwi-
schenverpflegung.
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RESUME

Récolte, entreposage et
maturation aprés entreposage
des poires de garde

Une bonne qualité gustative des poires
est caractérisée par une lexture succu-
fente, une chair fondante et un ardme
bien développé et typique pour la varié-
té, Une étude montre que la qualité des
poires estinfluencée par les conditions et
la durée de I'entreposage et les condi-
tions pendant la maturation aprés I'en-
treposage. Nous avons étudié la matu-
ration aprés l'entreposage pour o
variété Conférence. Les essais ont été
faits & une température de 10°C ou de
20°C. La quualité a été caractérisée par
des méthodes instrumentales, c’est-a-
dire avec le pénétrométre et le réfracto-
métre, et par une analyse sensorielle. La
qualité optimale - succulence, chair fon-
dante et ardme typique - a été cbhservée
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aprés 5 jours de maturation a 20°C et
aprés ¢ jours a 10°C. Ces résultats mon-
trent bien que ces processus de mafura-
fion sont dépendants de la température,
Les poires Conférence mdirissent le
mieux a des fempératures entre 10 et
20 °C. Comme les poires en pleine matu-
ration ne sont pas transportables, ce
sera 4 la consommatrice ou au consom-
mateur de prendre soin de fes laisser
mdrir jusqu’au sfade de maturation dé-
siré. Nous avons constaté que la majori-
té des consommateuvis préfére des poi-
res bien fondantes. Une minorité non
négligeable préfére cependant le poires
juteuses, mais encore croquantes. Pour
obtenir la qualité de poire qu’il désire, le
consommateur devraif étre conseiflé sur
Ial durée de stockage adéquate & domi-
cile.

SUMMARY

Harvest, storage and ripening
of pears

Eafing quolity of pears depends on
many factors such as orchard factors,
storage conditions and duration of stor-
age as well as ripening conditions after
storage. Conference pears like other
sforage varieties need- fo be ripened.
after storage. Effects of storage time and
of ripening conditions on sensory prop-
erties and eafing quality of Conference
pears were investigated. The study indi-
cated that Conference pears may be
ripened between 10 and 20°C and that
the same eafing quality was generated
at both temperatures. At the lower tem-
perature the ripening processes pro-
ceeded ot a lower rate than af the higher
temperature. Firmness and crispness
decreased during ripening. Juiciness,
~melting” texture and the typical pear
aroma increased and reached maxi-
mum levels after 5 and 9 days when
ripened at 20°C and 10°C, respectively.
Most consumers like pears with a a juicy,
soft and melting texture and with a well
deveioped pear aromea., A small but
growing group of consumers tend to
favor pears with a crisp texture but with
a weak pear aroma, Out of favor are
pears with a mealy texture and an over-
ripe note affer prolonged ripening or
storage. This has fo be considered when
advising consumers on how to handel

. pears to achieve a desired eating quali-

ty.

KEY WORDS: Pecrs, Conference, ripening, stor-
age, sensory properties, firmness, juiciness, mea-
liness, aroma, changes




