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Résumé
Lagring af æbler og pærer i kontrolleret atmosfære (CA-lagring) sikrer afsætning af kvalitets­
frugt over en betydelig periode. Lagring i kontrolleret atmosfære kan foregå på flere måder af­
hængig af graden af kontrol og niveauet af ilt og kuldioxid. Resultatet af CA-lagring vil afhænge 
af dyrkningsforhold før høst, af høsttidspunkt og af forhold ved indlagring samt under lagring. 
Ændring af atmosfæren ved CA-lagring forårsager biokemiske og fysiologiske forandringer i 
frugten og påvirker forekomsten af lagerskader. Ved hvilke lagerforhold frugterne skal lagres er 
sortsbestemt og bør tages op til revision hvert år i henhold til dyrkningssæsonens forløb.

Nøgleord: Æbler, Pærer, lagring, kontrolleret atmosfære, lagervejledning.

Summary
Storage of apples and pears in controlled atmosphere (CA-storage) ensures sale of quality fruits 
in an extended period. CA-storage is carried out in different ways determined by the control and 
the level of oxygen and carbondioxid. The quality of the fruit after storage in controlled atmos­
phere depends on growing conditions before harvest, the picking time, the conditions when load­
ing the store and the conditions during storage. The change in atmosphere during CA-storage 
will cause biochemical and physiological changes in the fruit and will influence the occurrence of 
storage diseases. It is dependent on the variety, which storage conditions gives the best quality af­
ter storage and the conditions ought to be considered every year in regard to the growing season.

Key words: Apples, pears, storage, controlled atmosphere, storage recommendations.
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Indledning
Lagring af æbler (Malus domestica) og pærer (Pyrus cummunis L.) i kontrolleret atmosfære er i 
Danmark koncentreret på fælleslagre, der samlet har kapacitet til ca. 9.000 tons frugt. Kun enkel­
te frugtavlere har egne lagerrum med kontrolleret atmosfære; derimod er kølelagring alminde­
ligt.

Viden, om hvorledes lagring af æbler og pærer skal foregå, er nødvendig for at kunne markeds­
fører et kvalitetsprodukt over en betydelig periode.

I forhold til kølelagring vil lagring i kontrolleret atmosfære forlænge holdbarheden og optime­
re spisekvaliteten.

Nærværende beretning, der er udarbejdet i projektet »Kontrolleret Atmosfære til Frisk Frugt 
og Grønsager«, beskriver de forhold, der har indflydelse på lagerevnen af æbler og pærer ved lag­
ring i kontrolleret atmosfære.

Beretningen omfatter først en kort gennemgang af principperne og begreberne, der knytter sig 
til lagring i kontrolleret atmosfære. Derefter følger en litteraturgennemgang for henholdsvis æb­
ler og pærer samt en vejledning indeholdende produktkonstanter og anbefalede lagerkonditio­
ner for de enkelte sorter.

Begreber og principper, der knytter sig til lagring 
i kontrolleret atmosfærer
Lagring i kontrolleret atmosfære er baseret på regulering af tre faktorer: temperatur, relativ fug­
tighed samt atmosfærens sammensætning med hensyn til ilt ( 0 2) og kuldioxid (C 0 2).

Ved at regulere disse faktorer kan frugtens stofomsætning og modningsprocesser blive reduce­
ret. Herved vil frugtens nærings- og salgsværdi blive bevaret i længere tid og med et bedre resul­
tat end ved traditionel kølelagring.

Som et resultat af ændring i atmosfærens sammensætning vil udviklingen af sygdomsfremkal­
dende mikroorganismer og forekomsten af fysiologiske sygdomme blive påvirket.

Lagring i ændret atmosfæresammensætning kan foregå på flere måder. Forskellene består i 
graden af kontrol og niveauet af ilt og kuldioxid (66).

Lagring i modificeret atmosfære (MA-lagring)
Ved MA-lagring forstås lagring i pakning, hvor atmosfæresammensætningen ikke er kontrolle­
ret. Balancen, der udvikles efter nogen tid afhænger af produkternes åndingsintensitet og pak­
ningens gennemtrængelighed for de forskellige luftarter og vanddamp.

Udgangspunktet for atmosfæresammensætningen i en pakning kan være atmosfærisk luft = 
MA-pakning, eller en injiceret gas = Gas-injiceret-pakning.



Anvendelse af MA-lagring vil være aktuelt for nogle af de tidlige sorter af æbler og pærer.

Kulsyre lagring (kuls.-lagring)
Ved kulsyre lagring etableres atmosfæresammensætningen som følge af produkternes ånding, 
d.v.s. produkternes forbrug af ilt og produktion af kuldioxid. Atmosfæresammensætningen fast­
holdes på det ønskede niveau ved ventilation med atmosfærisk luft, der indeholder 79 pct. nitro­
gen (N2), 21 pct. ilt ( 0 2) og 0,03 pct kuldioxid (C 0 2). Koncentrationen af C 0 2 + 0 2 udgør ca. 21 
pct. Normalt er det kun C 0 2-koncentrationen, der holdes konstant og kun den, der måles.

Lagring i kontrolleret atmosfære (CA-lagring)
I denne form for kølelagring kontrolleres både kuldioxid- og iltkoncentrationen. Kuldioxidkon­
centrationen kontrolleres ved brug af skrubbere (et filter der fjerner kuldioxid uden tilførsel af 
friskluft) og ventilation med atmosfærisk luft. Iltkoncentrationen kontrolleres ved ventilation.

Den ønskede atmosfæresammensætning etableres i løbet af 2-7 dage efter indlagring. Ved hur- 
tig-CA-lagring etableres atmosfæren ved tilførsel af N2 i løbet af timer efter indlagring.

Trykket i CA rum varierer forholsvis hyppigt på grund af variation i temperatur, cirkulation af 
luft samt som følge af C 0 2 regulering (81).

Lagring i Ultra Lav Oxygen (ULO-lagring)
Ved ULO-lagring forstås CA-lagring, hvor iltkoncentrationen er mellem 0 og 2 pct. For nogle 
frugtsorter stiger modtageligheden for kuldioxidskader ved ULO-lagring, og det er derfor nød­
vendigt at fjerne C 0 2. Koncentrationen af C 0 2 skal ofte være fra 0,5 til 1 pct.

Denne lagerform stiller specielle krav til apparatur og lagerrum. ULO-lagring kan være et al­
ternativ til hurtig-CA-lagring for at forlænge holdbarheden.

For nærmere beskrivelse af apparatur og lagerrum henvises til CA-håndbog, der p.t. er under 
udarbejdelse af Bioteknologisk Institut.

Generelt om forhold før høst og høsttidspunktets betydning 
ved lagring af æbler
Udvikling af fysiologiske fejl og frugtens spisekvalitet efter lagring har relation til frugtens egen­
skaber ved indlagring. Disse egenskaber er bestemt af samspillet mellem vækstforhold før høst 
og frugtens modenhed på høsttidspunktet.

Forhold før høst
Lagerevnen for æblesorter er bestemt af klimaets og dyrkningsforholdenes indflydelse på frug­
tens udvikling i vækstsæsonen (28,37,49,72,86).

Følgende faktorer påvirker lagerevnen:
-  Temperatur, lysforhold og nedbør (63).
-  Træalder og frugtmængde på træerne (46).
-  Plantagetyppe, beskæring og udtynding (42,59).
-  Mineralstof (gødning) i frugterne (6 ,7 ,26 ,28 ,49 ,86).
-  Marksprøjtning (77).
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Høsttidspunktets betydning
For frugter beregnet til længere tids lagring er høst ved det rette modenhedstrin meget afgøren­
de (36,46,56).

Tidligt høstede frugter er generelt små, faste, umodne, grønne, syreholdige og med en ringe 
aroma. Der vil være en større risiko for udvikling af skold, centerråd, skrumpning og priksyge un­
der lagring.

Sent høstede frugter vil generelt være store, modne, med gul grundfarve, søde og mere aroma­
tiske. Risiko for møsk, vævs-nedbrydning, råd og forekomst af brun kerne vil stige ved sen høst 
(56).

Fastsættelse af det rette høsttidspunkt kræver en sammenkædning af karakterer, der beskriver 
frugtens udvikling gennem vækstsæsonen (størrelse, vægt, fasthed, omdannelse af stivelse, farve, 
sukker- og syreindhold) med mineralanalyser på høsttidspunktet og med klimadata (43, 56, 62, 
86).

Resultater fra sammenkædning over flere år sammenlignet med det enkelte års lagringsresul­
tater vil give et rimeligt erfaringsgrundlag til forudsigelse af det rette høsttidspunkt og lagerev­
nen (43).

Generelt om lagring af æbler
Indlagring
For at kunne opnå et tilfredsstillende lagringsresultat skal æbler være bragt på køl inden 24 timer 
efter høst (25,79). Lagerrummet skal før indlagring være kølet ned og skal fyldes i løbet af højst 
4 dage (25). Den optimale lagertemperatur skal nås inden en uge efter, at rummet er fyldt, og skal 
opretholdes igennem hele lagerperioden.

Generelt bør der ikke lagres mere end en sort i hvert lagerrum. To eller flere sorter kan lagres 
sammen, hvis de har de samme opbevaringskrav og modner samtidig (25).

Temperatur
Frugternes ånding reduceres jævnt ved sænkning af temperaturen ned til 3-4°C. Ved yderligere 
sænkning af temperaturen sker der en markant reduktion af åndingen (5).

Temperaturen i lagerrummet må ikke variere mere end + 0,5°C (73,81).

Luftfugtighed
Luftfugtigheden har ikke nogen direkte indflydelse på åndingen og modningsprocesserne, men 
et optimalt niveau reducerer frugternes afgivelse af vand (transpirationen) som fører til vægttab 
og udtørring (18,45).

Vægttabet må ikke ligge over 1 pct. pr. måned. Er der ved lagerperiodens ophør et vægttab 
over 5-6 pct., vil der ofte være sket en rynkning af frugten (18).

For at forhindre et for stort vægttab skal den relative fugtighed være 90-95 pct (17). Denne 
høje fugtighed kræver, at temperaturforskellen mellem køleflade (fordamper) og luft kun er 2- 
4°C (25).

Ved samme luftfugtighed er både det totale vægttab og hastigheden, hvormed vægttabet sker, 
forskelligt mellem sorterne (17). ‘Ingrid Marie’ har således større vægttab end ‘Cox’s Orange’, og 
‘Aroma’. ‘Mutsu’ har et meget lille vægttab (12).



Vægttabet er også afhængigt af frugtens modenhed. Tidligt i vækstsæsonnen er transpirationen 
meget stor, den falder jævnt til et minimum lige før det optimale høsttidspunkt, hvorefter den sti­
ger igen. Transpirationen er stor for overmodne frugter, der da også har stort vægttab (76). Op­
bygningen af frugtens overhud er blandt andet afgørende for disse forskelle (18).

For høj luftfugtighed (større end 95 pct.) kan være årsag til udvikling af svampeangreb og fysi­
ologiske skader. Der er vekselvirkning mellem fugtighed og temperatur, således at frugter ved 
høj fugtighed er mere følsomme over for skader forårsaget af lave temperaturer som møsk og 
blød skold (18, 81). Høj luftfugtighed, der har medført kondensdannelse på frugten, kan give 
overfladisk misfarvning, der minder om skold. Årsagen til dette er, at C 0 2 på frugtens våde over­
flade omdannes til H2C 0 3 (81).

Frugtkvaliteten under og efter lagring
Frugtkvaliteten i løbet af lagerperioden skal følges for at kunne bedømme, hvornår lagerperio­
den skal ophøre (56). Dette bør gøres ved at udtage en repræsentativ prøve, for hvert af de lagre­
de parti æbler, hver måned efter november til lagerperiodens ophør. Prøven bedømmes efter op­
bevaring i en uge ved 20°C for lagerskader, fasthed, farve, indhold af sukker samt for smag. Disse 
oplysninger sammenholdes med oplysninger ved indlagring om de enkelte partier (56).

Lagring af æbler i kontrolleret atmosfære
Biokemiske og fysiologiske ændringer ved lagring i kontrolleret atmosfære er beskrevet tidligere 
(13,29,34,55).

I forhold til æbler lagret i atmosfærisk luft, har de CA-lagrede æbler lavere åndingsintensitet 
og mindre ethylenproduktion, et højere syreindhold, et lavere sukkerindhold, en større fasthed 
og en bedre bevaret grundfarve (27,38, 57, 87). Yderligere medfører CA-lagring reduktion i fo­
rekomsten af fysiologiske lagerskader som priksyge (70), møsk (9) og patologiske lagerskader 
(13,70).

For æbler lagret i modificeret atmosfære er fundet reduktion i forekomsten af priksyge (21,22) 
samt forbedring af farve og fasthed (1,21,51).

Effekt på åndingen
Frugtens ånding aftager i løbet af vækstsæsonen for så igen at stige til et maximum (klimakterie) 
som indledning til frugtens modning.

Ved lagring i kontrolleret atmosfære sker der en mindre ånding og hermed tilsvarende en min­
dre varmeudvikling. Varmeudviklingen er 60 til 70 pct. lavere ved CA-lagring end ved lagring i 
atmosfærisk luft (5, 85). Hvor meget åndingen reduceres afhænger af niveauet af temperatur, ilt 
og kuldioxid. Ved samme atmosfæresammensætning og temperatur vil reduktionen af åndingen 
være forskellig mellem sorterne (5). For ‘Golden Delicios’ ses således større reduktion af åndin­
gen end for ‘Boskoop’ og ‘Gloster’ (5). Denne forskel kan til dels føres tilbage til at åndingsakti­
viteten er forskellig mellem sorterne. ‘Golden Delicious’ har større ånding end ‘Boskoop’ og me­
get større end ‘Gloster’ (5).

Ved samme atmosfæresammensætning og temperatur er der for den enkelte sort forskel mel­
lem lokaliteter på åndingshastigheden og ethylenproduktionen. Denne forskel kan skyldes for­



skellig struktur af frugternes overhud, der betinger variation i gasudveksling og hermed i frug­
tens indre 0 2-koncentration (72).

Forholdet mellem frugternes C 0 2 afgivelse og 0 2 optagelse (åndingskvotienten) varierer kun 
lidt (1,03-1,15) og er ikke påvirket af lageratmosfæren eller temperaturen (5).

Effekt på produktion og virkning af ethylen
Ethylen (C2H4) er en luftart, der fremmer frugtens modning blandt andet ved at stimulere åndin­
gen. Frugtens produktion af ethylen følger almindeligvis åndingen.

Fuld produktion og virkning af ethylen kræver relativ høj koncentration af ilt (78). Ethylen- 
syntesen bliver derfor hæmmet ved lav 0 2-koncentration (27,83). Tilsvarende bliver virkningen 
af ethylen blokeret eller modificeret ved lav 0 2-koncentration samt ved høj C 0 2-koncentration 
(35,72). Der er nogen uenighed om virkningen af at fjerne ethylen i CA-lagre, hvor produkterne 
er lagret ved optimale lagerkonditioner (47,88).

Fjernelse af ethylen til en koncentration under 1 (j.1/1 i CA-lagre (3 pct. 0 2 og 2,5-5,0 pct.C 02) 
hæmmer frugt modning, især bedre opretholdelse af fasthed, samt hæmmer udvikling af lager­
skader som skold og priksyge (14,35,45,52,72). Der kan være nogen forskel mellem sorterne på 
deres reaktion over for fjernelse af ethylen. ‘Bramleys Seedling’ reagerer kraftigt og ‘Golden 
Delicious’ svagt (35).

Fjernelse af ethylen ved ULO-lagring (0,7-1,5 pct.02) har for ‘Spartan’ og ‘Golden Delicious’ 
ikke givet nogen effekt (45), men en positiv effekt for ‘Cox’s Orange’.

Der er vekselvirkning mellem temperatur og ethylen, idet der ved fjernelse af ethylen underti­
den kan observeres forekomst af centerråd hos ‘Spartan’ (45) og ‘Cox’s Orange’ (84) som følge af 
større følsomhed over for lave temperaturer.

Effekt på lagersygdomme
CA-lagring har reduceret forekomst af Gloeosporium. Der er ikke registreret nogen forskel på 
forekomst af Botrytis- og Penicilliumråd. Ved kunstigt at smitte frugterne, er der ikke fundet 
hæmning ved CA-lagring (70).

Priksyge og stødfølsomhed kan reduceres ved hurtig etablering af den optimale atmosfære­
sammensætning (61).

I sæsoner, hvor der er fare for forekomst af centerråd, synes denne lagerskade at fremmes ved 
lagring i en C 02-koncentration større end 1 pct. (87). Modtageligheden over for skader som føl­
ge af lave temperaturer (møsk) kan stige ved opbevaring ved lave 0 2- og høje C 0 2-koncentrati- 
oner.

Når indholdet af calcium i blade og frugter er over en given grænseværdi, vil forekomsten af 
priksyge og vævsnedbrydning blive reduceret. Grænseværdien vil være lavere ved CA-lagring 
end ved lagring i atmosfærisk luft (72,81).

Temperaturniveau ved CA-lagring
For sorter, der er modtagelige for skader som følge af lave temperaturer (møsk), skal temperatu­
ren ved CA-lagring holdes ca. 1-2°C over den kritiske temperatur bestemt ved almindelig køle­
lagring (27,72,81).

Ved lagring uden køl forbedres kvaliteten ved anvendelse af kontrolleret atmosfære. For 
‘Granny Smith’ er dog observeret større forekomst af centerråd under disse forhold (71).
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Fugtighedsniveau ved CA-lagring
Den relative fugtighed i CA-lagre er på 95 til 97 pct. mod ca. 90 pct. i almindeligt kølelager. D en­
ne høje relative fugtighed ved CA-lagring kan fremme modtageligheden over for møsk og blød 
skold (72). Dette skyldes, at den relative fugtighed påvirker frugtens gennemtrængelighed for 
luft og vanddamp. Generelt vil frugten have en større gennemtrængelighed ved høj relativ fugtig­
hed samt ved reduktion af 0 2- og C 0 2-koncentrationen (50). Skader som følge af lav ilt-koncen­
tration ved ULO-lagring reduceres ved opretholdelse af høj luftfugtighed (50).

Kuldioxid-koncentration
Hvor stor variation, der kan tolereres i C 0 2-koncentrationen, afhænger af varigheden samt hyp­
pigheden. Det er derfor vanskeligt at opsætte grænser (81). En variation på ± 1 til 2 pct. af det op­
timale gennemsnit kan tillades, hvis dette sker enkelte gange og er af kort varighed (81). Der bør 
tilstræbes ± 0,5 pct. af den anbefalede værdi (73).

For sorter som ‘Spartan’ (44) og ‘McIntosh’ (30), er der ved CA-lagring (2-3 pct. 0 2) fundet, at 
lavere C 0 2-koncentration (2,0 til 0,5 pct.) kan reducere æblernes fasthed og give lagerskader. 
Ved ULO-lagring (1 pct. 0 2) er der ikke fundet tilsvarende skader ved reduceret C 0 2.

Kortvarig behandling af frugter med høj pct. C 0 2 umiddelbart efter høst giver for ‘Golden 
Delicious’, ‘Jonathan’ og ‘Gloster’ fastere frugter efter endt lagring (81) og en reduceret ethylen­
produktion (83). For visse sorter (‘Cox’s Orange’) ses først en tydelig effekt, når æblerne bliver 
lagret i ethylenfattig luft (82). For ‘Bramley’ opnås en reduktion af priksyge og stødfølsomhed 
efter C 0 2 behandling, hvorimod der ikke er nogen virkning på fastheden (61).

Effekten af behandling med C 0 2 er sammenlignelig med virkningen ved hurtig etablering af 
lageratmosfæren efter indlagring (61).

Behandling med høj C 0 2-koncentration giver for visse sorter (‘Golden Delicious’, ‘Bramley’) 
skader på frugtens overflade (61,82). Endvidere er registreret stigende risiko for møsk som følge 
af lave temperaturer ved C 0 2 behandling af ‘Cox’s Orange’ (61, 82, 84). Omfanget af skader er 
afhængig af koncentrationen og behandlingens varighed (61).

Tidligt høstede frugter, der ikke er nedkølet før C 0 2-behandling, er mere modtagelige for ska­
der som følge af C 0 2 end frugter høstet senere og nedkølet før behandlingen (61).

Ilt-koncentration
En variation af ilt-koncentrationen på ± 1 pct. kan tolereres, hvis variationen er kortvarig og ik­
ke for hyppig (81). Der anbefales en variation på højst ± 0,3 pct. ved lagring over 2 pct. 0 2og +
0,15 pct. ved lagring under 2 pct. 0 2 (73).

En reduktion af ilt-koncentrationen ned til ca. 1 pct. (ULO-lagring) forøger fastheden og syre­
indholdet yderligere, men reducerer udviklingen af aroma i forhold til konventionel CA-lagring, 
hvor ilt-koncentrationen reduceres ned til ca. 3 pct. (8 ,20,74,89). Den ringere aroma ved ULO- 
lagring kan uden at påvirke fastheden afhjælpes ved at øge ilt-koncentrationen til ca. 2 pct. de 
sidste 4-5 uger af lagersæsonen (74).

Ved lagring i lav ilt-koncentration (mindre end 2 pct.) anbefales almindeligvis opretholdelse af 
en lav kuldioxid-koncentration, hvilket forøger omkostningerne ved lagring. For ‘Golden Deli­
cious’ er fundet, at modtageligheden over for skade, som følge af lav ilt, er mindre sent i lager­
sæsonen, og at afvigelser i C 0 2-koncentrationen på dette tidspunkt kan ske uden skade (58). Ved 
lagring i 1 pct. 0 2 kan ‘Spartan’ tåle 2,0 pct. C 0 2, ‘Cox’s Orange’ 1,25 pct. C 0 2 og ‘McIntosh’ 1,5 
pct. C 0 2 (44).
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Ved ULO-lagring ses hos nogle sorter en reduktion af skold (8,24,47,90).
For ‘Cox’s Orange’ ses et lavere syreindhold ved ULO-lagring i forhold til CA-lagring. Årsa­

gen til dette er stigning i respirationen som følge af en større modtagelighed over for kuldeskader 
(møsk) ved lav 0 2-koncentration (8,27,47,83, 84).

Ved lagring i ilt-koncentrationer under 1 pct. vil frugten kunne udvikle fysiologiske skader. 
Bismag kan opstå som følge af ånding uden ilt (anaerob respiration), hvorved der dannes ethyl- 
acetat og alkohol (8 ,74, 84). Frugten vil endvidere blive mere modtagelig for køleskader (møsk) 
(84) og vil kunne danne blå anthocyaniner samt hulrum i frugtkødet (48,81,83).

Skade som følge af lav ilt-koncentration kan afhjælpes noget ved at opretholde en meget stabil 
temperatur, der ikke er for lav. Tolerancen over for lav 0 2-koncentration varierer mellem sorter­
ne (48).

Vejledning for lagring af æbler i kontrolleret atmosfære
Produktkonstanter

Tabel 1. Vandindhold, vægtfylde og frysepunkt (80). Værdierne, der er for friske æbler, varierer mellem sorter-
ne og vil være afhængige af forhole i vækstsæsonnen og frugternes vægt.

Variation. Gns.

Vandindhold - 87 pct.

Vægtfylde for den 
enkelte frugt 7 70-870  kg/m3 800 kg/m3

Vægtfylde for bulk 
varen 450 -  500 kg/m3 -

Frysepunkt - -1°C

Tabel. 2. Varmefylde af æbler ved forskellige tem peraturer (80).

Temperatur °C kJ/kg x°C

20 3,828

0 3,828

-2 68,85

-5 12,84

-10 4,727

-20 2,651

-30 2,252

^10 2,107



Tabel 3. Å ndingsvarm e af æbler ved forskellige tem peraturer (80).
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Temperatur
°C

Åndingsvarme
W/ton

5 2 2 -  42

10 4 2 -  70

15 82 -1 1 8

20 140-181

Tabel 4. C O ,-produknon  af æbler ved forskellige tem peraturer (80).

Sort Gennemsnitlig åndingsaktivitet i 
ml C 0 2/k g x  h

4° C 12°C 20°C

Cox's Orange 3.9 8,8 19,5

Golden Delicious 2.9 4,7 10,1

Ingrid Marie 3,8 5,4 11,2

James Grive 3,5 6,3 13,0

Tabel 5. Middeltal for C O ,-produknon  og 0 ,-fo rb ru g  af seks æblesorter lagret ved forskellige atmosfæresam­
mensætninger ved 3,3°C. Relative værdier (80).

CA-konditioner i pct. CO,-produktion 1) 0 2-forbrug 1)

co2 o2

0 21 100 100

0 10 84 80

0 5 70 63

0 3 til 2 63 52

0 1,5 39 -

10 10 40 60

5 16 50 60

5 5 38 49

5 3 32 40

5 1,5 25 29
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Ethylenproduktion, -følsomhed 
Afhænger af sort og frugtens modenhed.

Etableringshastighed ved indlagring og nedkøling
Inden 24 timer efter høst skal æblerne være placeret på køl. Lagerrummet skal før indlagring 
være kølet ned og skal fyldes i løbet af højst 4 dage. Optimal temperatur og atmosfære skal nås in­
den en uge efter, at rummet er fyldt (25,79).

Beskrivelse af høsttidspunkt, frugtegenskaber, lagerforhold og lagerskader for 23 æblesorter 
(2 ,3 ,4 ,10 ,25 ,32 ,33 ,54 ,56 ,60 ,68 ,73)
De nævnte temperaturer gælder for frugter fra træer med middel til god frugtsætning. Ved ringe­
re frugtsætning bør temperaturen sættes 0,5-1,0°C højere for sorter som ‘Cox’s Orange’, ‘Holste­
iner Cox’ og ‘Boskoop Schmitz-Hübsch’. For frugter fra lette jorde bør temperaturen sættes 
yderligere 0,5°C højere (3).

Angivelse af, hvor længe frugterne kan lagres, er baseret på frugter med god lagerevne, det vil 
sige frugter med den rette mineralsammensætning, høstet på det rigtige tidspunkt og behandlet 
skånsomt under plukning og transport. Det forudsættes, at temperatur er etableret inden 5 dage, 
og at atmosfæren er etableret inden 14 dage fra de første frugter er placeret i lagerrummet. End­
videre forudsættes, at der i lagerperioden opretholdes stabile forhold for temperatur, relativ fug­
tighed, C 0 2 og 0 2 (81).

Når atmosfæren ophæves ved lagringens afslutning forudsættes, at den anbefalede temperatur 
opretholdes, og at lagerrummet tømmes i løbet af 7 dage (73).

’Aroma’
Høst og frugtegenskaber
Sorten er rig på tørstof og aromastoffer. Syreindholdet er tilstrækkelig stort til at frugten kan be­
vare sin friskhed længe (40). Ved høst sidst i septemper skal frugten have en passende størrelse 
være velfarvet og fast. Der kan eventuelt høstes ad flere gange (40).

Lagerforhold
Ved køl anbefales en temperatur på 3°C ved indlagring. I løbet af 4-6 uger sænkes temperaturen 
fra 3 til 1°C (39). Hvis ‘Aroma’ lagres ved temperaturer omkring 0°C, er den holdbar til febuar- 
marts (40,41). Disse lagerbetingelser vil kræve eftermodning af frugten før salg (40).

Holdbarheden af ‘Aroma’ kan forbedres væsentligt ved anvendelse af CA. Sprøjtning mod 
Gloeosporium, tidlig høst og hurtig indlagring er en forudsætning for et vellykket resultat (38). 
Almindeligvis skal iltkoncentrationen være under 2 pct. og kuldioxid-koncentration op til 5-7 
pct. (38,40). Reduceret 0 2-koncentration antages at være den vigtigste årsag til bedre kvalitet og 
mindre skader. Positiv effekt af C 0 2 består hovedsagelig i en reduktion af råd og blød skold (38). 
3°C giver et mere pålideligt resultat end 0°C ved CA-lagring (38).

Lagerskader
Sorten er stødfølsom og vanskelig at plukke i storkasser. Den er noget modtagelig over for skurv 
og Gloesporium (41), og der er risiko for fysiogene skader (blød skold, møsk, glassethed).

Sen høst øger risikoen for angreb af lagersvampe (40). Blød skold fremmes af hurtig ned­
køling, lagring ved 0°C og sen høst (38,40,41). Nedkøling 2 uger efter plukning kan forhindre 
udvikling af blød skold (39). Ved lav temperatur har sorten tendens til udvikling af skold (12).
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Tabel 6. O ptim ale lagerkond itioner for so rten  ‘A ro m a ’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl +1 92-95 - - 3-4 39

CA +3 92-95 3-5 1-2 4-5 38

C 0 2-skader: Ikke konstateret. 
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Boskoop’, (Schmitz-Hiibsch = ‘Rød Boskoop’)

Høst og frugtegenskaber
Der bør høstes første halvdel af oktober. Holdbarheden er stærkt afhængig af høsttidspunktet. 
Sen høst forringer den indre kvalitet (69).

Lagerforhold
Ved indlagring bør startes med ca. 1°C højere temperatur end anbefalet (se tabel). Sluttempera- 
turen skal nås i løbet af 2 uger for ‘Boskoop’ og 3 uger for ‘Schmitz-Hübsch’. For ‘Boskoop’ kan 
temperaturen sættes 0,5-l°C lavere end anbefalet, hvilket forlænger holdbarheden ca. 1 måned 
(69). Frugter fra træer med ringe frugtsætning samt fra træer på lette jorde dvs. store frugter bør 
sættes 0,5°C højere end anbefalet. Som hovedregel skal C 0 2-koncentrationen være mindre end 1 
pct. og 0 2-koncentrationen bør ikke være under 2 pct.

Lagerskader
Frugten er modtagelig over for Gloesporium (11) og fysiologiske skader. For ‘Boskoop’ domine­
rer priksyge, skold og møsk. For ‘Rød Boskoop’ dominerer centerråd.

Lagerskader opstår som følge af lagring af sent høstede frugter, lagring ved lave temperaturer, 
for høj luftfugtighed eller for høj C 0 2-koncentration (67).

Forekomsten af fysiologiske skader (priksyge, skold og centerråd) reduceres ved lagring i lav 
0 2-koncentration. Dette er fundet ved 4°C og C 0 2-koncentration under 1 pct. Skold reducere­
des kraftigt ved 0 2-koncentration under 1,7 pct. Ved lagring i 1 pct. 0 2 forekommer skold ikke. 

Ved reduceret ilt er der fundet en stigning i forekomsten af møsk (11).
Frugten rynker let under lagring (11).
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Tabel 7. O ptim ale lag erkond itione r for sorten  ‘B oskoop .’

Lager­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct.
co2

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl 3-4 92-95 - - 5 3,69

CA 4-5 92-95 <1 3 5-6 69

CA 3,5 92-95 1,5-2 3-3,5 6-8 3,25

ULO 3,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 6 3

C 0 2skader: Lav tolerance. > 3 pct. giver skader.
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Bramley’s Seedling’
Høst og frugtegenskaber
Høst skal ske 2-3 uger før klimakteriet.

Lagerforhold
Sorten kan tolerere lave 0 2-koncentrationer. Lagring ved lav 0 2-koncentration (1 pct. 0 2) i for­
bindelse med høj kuldioxyd-koncentration ( 6  til 9 pct. C 02) reducerer lagersygdomme som prik­
syge og skold og giver bedre kvalitet. Tilsvarende virkninger kan opnås ved fjernelse af ethylen 
fra lagerrummet (75,81).

Lagerskader
Sorten er stødfølsom og modtagelig over for priksyge (61). Ved lagring ud over maj måned, er 
der risiko for udvikling af møsk ved lave temperaturer. Dette forekommer især, hvis frugten 
høstes sent eller indholdet af fosfor er under 9 mg/100 g (54,73).

Udviklingen af priksyge er mindre ved 1 pct. 0 2 end 2 pct. 0 2. Forekomst af C 0 2-skader er 
fundet ved lagring i 9 pct. C 0 2 i kombination med 12 pct. 0 2 (75). Forekomsten reduceres ved 
faldende iltkoncentration (75). Ved kortvarig behandling med stigende pct. C 0 2 er modtagelig­
heden over for C 0 2-skader større for tidligt høstede frugter og for frugter, der ikke er nedkølet 
før C 02-behandling (61).

Ta b e l 8. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Bramleys seedling’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 3-4 92-95 - - 3-4 73

Kuls. 4-4,5 92-95 8-10 - 7-8 73

CA 4-4,5 92-95 6 2 7-8 54,73

C 0 2-skader: Middel tolerance. 
0 2-skader: Ikke konstateret.
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’Cox’s Orange’
Høst og frugtegenskaber
Høst skal ske sidst i septemper eller først i oktober. Sorten har kraftig respiration og ethylenud- 
vikling.

Lagerforhold
I år, hvor fastheden ved høst er lav, kan lagring i 0,75 pct. 0 2 (ULO-lagring) være gavnlig (83). 
Frugterne bør i løbet af lagerperioden undersøges for begyndende dannelse af alkohol.

Ved ULO-lagring bør ilt-koncentrationen holdes på 2 pct. i en uge eller mere inden koncentra­
tionen sænkes yderligere. Kun frugter med god lagerevne bør ULO-lagres. ULO-lagring bør ik­
ke ske i sæsoner, hvor der er fare for udvikling af møsk som følge af lave temperaturer (83).

Aromaudviklingen ved ULO-lagring (1,25 pct. 0 2) er reduceret i forhold til lagring ved 2 pct.
0 2. Ved at lade ilt-koncentrationen stige fra 1,25 pct til 2 pct. fire til fem uger, før lageret åbnes 
modvirkes denne nedgang i aroma (74).

Lagerskader
Sorten er modtagelig over for priksyge. Især store frugter fra unge træer er modtagelige. Fore­
komst af priksyge forsinkes ved CA-lagring (21,73).

Sorten er modtagelig over for møsk som følge af lave temperaturer (under +3°C) (19). Tempe­
raturen sættes derfor 0,5-l°C højere ved CA-lagring end ved lagring i atmosfærisk luft (81). Det­
te er især vigtigt ved lagring i lave ilt-koncentrationer (83, 84), ved høj kuldioxyd-koncentration 
(82,84) samt efter kolde vækstsæsoner, hvor modtageligheden over for møsk øges (81).

Ved C 0 2-koncentration over 3 pct. kan udvikles C 02-skader (centerråd). Risikoen for dette 
bliver større efter en kølig vækstsæson.

Frugten er dårligt beskyttet mod fordampning, vægtsvind og rynkning.

Ta b e l 9. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Cox’s O range’.

Lager­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct.
co2

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl 3-3,5 92-94 - - 3 3,56,73

Kuls. 3,5-4,0 92-95 5 - 4 56,73

CA 3,5-4,0 92-95 5 3 4-5 73

CA 3,5 92-95 1,5-2,0 2,5-3,5 4-5 3,25

ULO 3,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 5-6 3

ULO 4,0 92-95 <1 1,25 6 56,73

C 02-skader: Lav tolerance > 3 pct. giver skader.
0 2-skader: Ikke konstateret.
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’Discovery’
Høst og frugtegenskaber
Høsten, der skal ske af flere gange, skal gennemføres i slutningen af august. Frugten er fast, lidt 
tør, sødlig med svag aroma og lysende rød dækfarve.

Lagerforhold
Nedkøling og ændring af atmosfæren skal ske hurtigt. Efter lagring i 1 til 1,5 måned er frugtens 
holdbarhed i detailledet (hyldelivet) kun 4-5 dage (73).

Lagerskader
Ikke særlig følsom for sygdomme.

Tabel 10. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Discovery’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 3,0-3,5 92-95 - - 0,5 56,73

Kuls. 3,0-3,5 92-95 8 - 1 56,73

CA 3,0-3,5 92-95 <1 2 1-1,5 56

C 0 2-skader: Ikke konstateret. 
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Elstar’
Høst og frugtegenskaber
Høst, der skal ske af flere gange, skal foregå først i oktober. Frugten har middel fasthed, er saftig 
med fin syrlig sød smag og god aroma. Indholdet af C-vitamin er højt.

Lagerforhold
Kun æbler fra første høsttidspunkt bør lagres i længere tid (31). Ved lagring i kontrolleret atmos­
fære kan sorten være noget temperaturfølsom (15,31).

’Elstar’ har et forholsvis kort hyldeliv, idet den modner hurtigt. Frugten bliver hurtig gul, fed­
tet, og der sker en hurtig nedgang af syreindholdet (31).

Lagerskader
Store frugter høstet sent er modtagelige over for udvikling af lagerskader. Ved 0 2-koncentration 
under 2 pct. forekommer centerråd. Ved C 02-koncentration over 2 pct. kan observeres C 0 2-ska- 
der. Sorten er modtagelig for udtørring (54).
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Tabel 11. O ptim ale  lagerkond itioner for so rten  ‘E ls ta r’.

Lager­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct.
co2

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl 0-1,5 92-95 - - 3-4 3,73

CA 1,0-1,5 92-95 <1 2 6 73

CA 2-3 92-95 2,5-3,0 3,0-3,5 5-6 3

ULO 2-3 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 6-7 3

C 0 2-skader: > 2 pct. kan observeres C 0 2 skader 
0 2-skader: < 2  pct. forekommer centerråd.

’Fiesta’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør udføres sidst i september eller først i oktober (53). Sorten modner tidligere end ‘Cox’s 
Orange’ og giver i forhold til denne sort et større udbytte af store frugter med kraftig frugtskald. 
Sorten kan have problemer med frugtstørrelse og farve (53).

Lagerforhold
Lagring kan ske ved 1,5°C, 1,3 pct. 0 2 og 1 pct C 0 2 til slutningen af maj, begyndelsen af juni uden 
tab afsmag (53).

Lagerskader
Modtagelig over for stødskader.

Ta b e l 12. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Fiesta’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 1,0-1,5 92-95 - - 3 56,73

CA 3,5 92-95 1 2 5-6 53

CA 1,0-1,5 92-95 <1 2 7-8 56,73

C 0 2-skader: Ikke konstateret. 
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Fuji’
Høst og frugtegenskaber 
Sorten dyrkes ikke i Danmark.



Lagerforhold
Sorten er modtagelig over for C 0 2-skader. Udvikler dårlig smag ved opbevaring ved lav ilt-kon- 
centration.

Lagerskader
’Fuji’ er modtagelig over for glassethed og skold.
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Tabel 13. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Fuji’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl ?

CA 1-0 92-95 1-2 2-2,5 7-8 54

COjSkader: C 0 2-koncentration større end 5 pct. giver skader.
0 2-skader: Alkohol afsmag opstår ved en 0 2-koncentration på mindre end 2 pct.

’Gala’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske i sidste halvdel af september (16). Et sprødt, sødt og aromatisk æble med fast og gult 
frugtkød (16). Velfarvede frugter har en god smag. Frugten viser ikke typisk klimakterium (16).

Lagerforhold
I forhold til sorten ‘McIntosh’ har ‘Gala’ en bedre spisekvalitet, uafhængigt afhøsttidspunkt og 
lagerperiode (16).

Lagerskader
Risiko for blød skold ved markedsføring efter lagring i 2 pct. 0 2 (54, 73). Kan udvikle hulrum i 
frugtkødet som følge af for høj C 0 2.

Tabel 14. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘G ala’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 0-1,5 92-95 - - 3 73

CA 3,5-4,0 92-95 <1 2 6-7 73

C 0 2-skader: C 02-koncentration større end 1,5 pct. giver skader. 
0 2-skader: 0 2-koncentration mindre end 1,5 pct. forårsager blød skold.
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’Gloster’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske sidst i oktober. Frugtkødet er fast, svagt grønligt med frisk smag og svag aroma. Det 
er en meget holdbar sort.

Lagerforhold
C 0 2-koncentrationen skal holdes lavt for at undgå udvikling af centerråd.

Lagerskader
Modtagelig over for centerråd ved C 02-koncentration større end 1 pct. Reduceret ilt-koncentra- 
tion medvirker til at begrænse forekomsten af centerråd. Modtagelig over for glassethed. Skim­
melsvamp i kernehuset forekommer hyppigt.

Ta b e l 15. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Gloster’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 1 92-95 - - 4 3

CA 1,5 92-95 2,5-3,0 3,0-3,5 5-6 3,32

ULO 1,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 6 3,32

C 0 2-skader: Ved en C 02-koncentration større end 1 pct. kan udvikles centerråd.
0 2-skader: 0 2-koncentration mindre end 1  pct. kan forårsage skader.

’Golden Delicious’
Høst og frugtegenskaber
Høstes i sidste halvdel af oktober. Frugten er fast, noget tør, sød og med krydret aroma. 

Lagerforhold
Kan tåle forholdsvis høje C 02-koncentrationer (6 - 8  pct.) og lave ilt-koncentrationer (0,5 pct.) 
(48). Der er dog nogle år fundet centerråd og møsk ved følgende lagerforhold: temperaturer un­
der 1,5°C i atmosfærisk luft og i 5 pct. C 0 2 + 3 pct. 0 2 samt temperatur under 3,5°C i 8  pct. C 0 2.

En relativ fugtighed større end 98 pct. kan medføre revner i frugtens overhud. Hurtig etable­
ring af atmosfæren fremmer opretholdelse af frugtens kvalitet.

Lagerskader
Største problem er angreb af skold. Stødskader og priksyge kan forekomme (54).
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Tabel 16. O p tim ale  lag erkond itione r for so rten  ‘G olden  D elicious’.

Lager­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct. Pct.
co2

Varigh.
o2

Kilde
mdr.

Køl 1-2 92-95 - - 3 3,73

Kuls. 1,5-3,5 92-95 8 13 6 3,73

CA 0-2 90-95 1-4 1,5-3 6-7 25

CA 1,5-3,5 92-95 5 3 6 73

CA 1,5 92-95 2,5-3,0 3,0-3,5 6-7 3

ULO 1,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 6-7 3

C02-skader: Skader opstår ved opbevaring i 6  pct. C 02. Ligeledes hvis frugten udsættes for 15 
pct. C02 i 10 dage.
0 2-skader: Alkohol afsmag opstår ved en 0 2-koncentration på mindre end 1 pct.

’Granny Smith’
Høst og frugtegenskaber 
Dyrkes ikke i Danmark.

Lagerforhold
I staten Washington (USA) bliver denne æblesort efter behandling med 2,000 ppm diphenylamin 
lagret ved -0,5°C, 0,75-1 pct. 0 2 samt mindre end 0,75 pct. C 0 2 i op til et år (90). Ved opbevaring 
af frugterne i 0 ,8  pct. 0 2 i de første 1 0  dage og derefter opbevaring ved 2  pct. 0 2 er der opnået en 
forbedring af kvaliteten og reduceret forekomst af skold.

Lagerskader
Udvikler centerråd ved lagring mere end 5 måneder i høj ethylen-koncentration (8 8 ).

Sorten er modtagelig over for skold. Ved lagring i høj C 0 2-koncentration kan udvikles center­
råd. Ved lagring i lav ilt-koncentration kan opstå blød skold og afsmag som følge af alkohol-ud­
vikling.

Ta be l 17. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Granny Smith’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

CA -0,5 92-95 1 2 7 87

CA 0-4 92-95 2-5 2-3 6-8 25

C 0 2-skader: Kraftig udvikling af centerråd opstår ved en C 02-koncentration større end 1 pct. 
med 0 2 mindre end 1,5 pct. samt ved en C 02-koncentration større end 3 pct. med 0 2 større end 2 
pct.
0 2-skader: Ved en 0 2-koncentration på under 1 pct. udvikles afsmag af alkohol, blødskold og 
brunfarvning af frugtens indre.
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’Gråsten’ (‘Gravenstein’)
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske sidst i september. Frugten er sprød, saftig, syrlig til sød med fin aroma og meget 
velsmagende.

Lagerforhold
Lagring i kontrolleret atmosfære er måske en mulighed til forbedring af kvaliteten ved lagring 
udover november måned.

Lagerskader
Ved lagring udover november måned kan der ske tab af aroma og udvikling af lagerskader. Prik­
syge kan forekomme (60).

Ta b e l 18. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘G råsten’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 4 92-95 - - 1-1,5 3,32

CA 2-4 92-95 3-5 2-3 5 25

C 0 2-skader: Ikke konstateret.
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Guldborg’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske i september. Fast og fin spisekvalitet. Sprøde og saftige æbler. 

Lagerforhold
Frugtkødet kan blive tørt ved lagring i længere tid.

Lagerskader 
Møsk kan forekomme.

Ta b e l 19. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Guldborg’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. C 0 2 o2 mdr.

Køl 3 92-95 - - 1 10

C 02-skader: Ikke konstateret.
0 2-skader: Ikke konstateret.



’Holsteiner Cox’

23

Tabel 20. O ptim ale  lagerkond itioner for so rten  ‘H o lste iner C ox’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 3-4 92-95 - - 3 3

CA 3,5 92-95 1,5-2,0 2,5-3,0 4-5 32

ULO 3,5 92-95 1,3-1,5 1,3-1,5 ' 5 32

C 0 2-skader: Ikke konstateret. 
0 2-skader: Ikke konstateret.

’Idared’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske sidst i oktober. Frugten er ret fast med frisk smag, men uden meget aroma. 

Lagerforhold
Frugten har lang holdbarhed.

Lagerskader
Noget modtagelig over for møsk som følge af opbevaring ved lave temperaturer. Risiko for ud­
vikling af centerråd i distributionsleddet. Som ved lagring på almindelig køl, er der risiko for ud­
vikling af Jonathanplet i 1,25 pct. 0 2 efter varme somre.

Ta b e l 21. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Idared’.

Lager­
teknik

Temp.
°c

RH
Pct.

Pct.
co2

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl 3,5-4.5 92-95 - - 5 56,73

Kuls. 3,5-4,0 92-95 8 - 6 56,73

CA 3,5-4,0 92-95 5 3 6-7 56,73

ULO 3,5-4,0 92-95 <1 1,25 7 27,73

C 0 2-skader: Skader kan opstå ved C 02-koncentration større end 3 pct. 
0 2skader: Afsmag af alkohol ved lagring i 0 2-koncentration under 1 pct.

’Ingrid Marie’
Høst og frugtegenskaber
Høst først i oktober men kan plukkes over en lang periode. Frugten er middelfast, halvtør, frisk 
syrlig til sød uden megen aroma.



Lagerforhold
Frugten har tendens til melethed ved længere tids lagring. 

Lagerskader
Kan udvikle skold ved lagring ved temperaturer under 3°C.
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Ta b e l 22. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Ingrid M arie’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 1,0-2,0 92-95 - - 2 3

CA 1,5 92-95 2,5-3,0 3,0-3,5 4 3

ULO 1,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 4 3

C 0 2-skader: Ikke konstateret. 
0 2-skader: Ikke konstateret.

’James Grieve’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske i september. Frugtkødet er blødt, saftigt, sød og med nogen aroma.

Lagerforhold 
Lagres normalt ikke.

Lagerskader 
Ikke konstateret.

Ta b e l 23. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘James Grieve’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 3,0-3,5 92-95 - - 1-1,5 3,73

Kuls. 3,5-4,0 92-95 7-8 - 2 73

CA 3,5-4,0 92-95 6 5 2 73

C 02-skader: Ikke konstateret.
0 2-skader: Ikke konstateret.
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’Jonagold’
Høst og frugtegenskaber
Høst af ‘Jonagold’, der foregår midt i oktober, skal ske inden for en uge til 10 dage (46). 
Farveudviklingen mod høst anvendes til bedømmelse af om syreindholdet er tilstrækkelig højt. 
Dette er ikke muligt for de røde mutanter af ‘Jonagold’.

Lagerforhold
Gode resultater med CA-lagring. Problemer med farve forekommer, idet grundfarven ikke skif­
ter til gul efter CA-lagring. Møsk og fedtede frugter forekommer.
Ekstrem høj RH bør undgås, idet ‘Jonagold’ har et veludviklet naturligt vokslag, der yder god 
beskyttelse mod transpiration. Sorten kan tåle forholdsvis høje C 0 2-koncentrationer, men er 
meget følsom over for lave temperaturer.

Lagerskader 
Risiko for skold.

Ta b e l 24. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Jonagold’.

Lager­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct.
co2

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl 0-0,5 92-93 - - 3 56,73

Kuls. 1,5-2,0 92-95 6-8 - 5-6 3,56,73

CA 1,5 92-95 2,5-3,0 3,0-3,5 5 3

CA 1,5-2,0 92-95 <1 2 5-6 73

ULO 1,5-2,0 92-95 <1 1,25 6-7 46,73

ULO 1,5 92-95 0,8-1,3 1,8-2,3 5-6 3,56

C 0 2-skader: Skade kan opstå ved C 02-koncentration større end 5 pct.
0 2-skader: Skade kan opstå ved 0 2-koncentration mindre end 1,5 pct.

’Jonathan’
Høst og frugtegenskaber
Høst sidst september, midt oktober. Fast frugtkød, gul-hvid, saftig, ikke så sød med svag aroma, 
svagt parfumeret.

Lagerforhold
For at undgå lagerskader efter længere tids CA-lagring skal C 02-koncentrationen holdes på 2,5 
pct. eller lavere indtil 0 2-koncentrationen når 5 pct.
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Lagerskader
Risiko for udvikling af møsk ved opbevaring ved lave temperaturer. Modtagelig over for C 0 2- 
skader (møsk) især ved lav ilt-koncentration.

Ved sen høst kan udvikles Jonathan plet. Modvirkes ved CA-lagring. Modtagelig over for ud­
vikling af glassethed.

Ta b e l 25. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Jonathan’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 3,0-3,5 92-95 - - 3-4 73

CA 4,0-4,5 92-95 6 3 3-4 73

CA 0-4 90-95 1-4 1,5-3 6-8 25

C 0 2-skader: Skader blandt andet som brunfarvning af frugtkød ses ved C02-koncentration 
større end 5 pct.
0 2-skader: Afsmag af alkohol og brunfarvning af frugtens indre ved 0 2-koncentration mindre 
end 1  pct.

’McIntosh’
Høst og frugtegenskaber
Høst først i september. Hvidt, grønligt-hvidt frugtkød, meget saftig, mild sød og aromatisk. 

Lagerforhold
Programmeret lagring ved lav ilt-koncentration efterfulgt af højere ilt-koncentration har vist sig 
at opretholde en bedre kvalitet og mindske risikoen for skader.

Lagerskader
I år med høj temperatur kan skrællen misfarves ved lagring i lav ilt-koncentration. Risiko for ud­
vikling af centerråd under lagring ved lave temperaturer.

Sorten kan udvikle blød skold under lagring ved lav ilt-koncentration. Sorten er modtagelig 
over for C 0 2-skader. Brunfarvning af kernehus og frugtkød (møsk) varierer med temperatur og 
atmosfæresammensætning. Ved 0°C forekommer således flere skader ved 0,75 pct. og 1,5 pct. 
end ved 3 pct. 0 2. Ved 2,2°C forekommer flere skader ved 3 pct. end ved 1,5 pct. 0 2.
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Tabel 26. O ptim ale  lagerkond itioner fo r so rten  ‘M cIn tosh ’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 0 2 mdr.

Køl 3,5-4,0 92-95 - - 3 73

CA 3,5-4,0 92-95 <1 2 5-6 73

C 0 2-skader: Centerråd kan opstå ved C 0 2-koncentration større end 5 pct. i lager perioden eller 
større end 15 pct. i korte perioder.
0 2-skader: Ved 0 2-koncentration under 1,5 pct. kan opstå misfarvning af frugtens skind, møsk 
og afsmag af alkohol.

’Mutsu’
Høst og frugtegenskaber
Sorten skal høstes sidst i oktober. En meget holdbar sort. I Danmark har sorten gavn af, at det er 
koldt i vækstsæsonen. I sydligere lande, hvor det er varmt og tørt, bliver frugten ofte for stor og 
dermed modtagelig for priksyge. ‘Mutsu’ kan ikke tåle at blive sprøjtet med calciumklorid eller 
calciumnitrat. Frugten er fast, lidt grov, tør og sødlig med melonagtig aroma.

Lagerforhold
Kan udvikle afsmag under lagring ved lav ilt-koncentration.
Kan tåle forholdsvis høje C 0 2-koncentrationer. Skade ved C 0 2-koncentration over 5 pct. når 0 2 

er under 2,5 pct. C 0 2-skader er bl.a. set som hulrum i frugtkødet (54).

Lagerskader
Enkelte år har sorten haft betydelige angreb af skold. Effektiv luftcirkulation på lageret modvir­
ker dette.

Ta b e l 27. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘M utsu’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °c Pct. co2 o2 mdr.

Køl 0-1 92-95 - - 5 64

CA 0-2 90-95 3-5 3 7 25

C 0 2-skader: C 02-koncentration større end 5 pct. med 0 2-koncentration på 2,5 pct. kan give ska­
de.
0 2-skader: Afsmag af alkohol ved 0 2-koncentration mindre end 1,5 pct.

’Spartan’
Høst og frugtegenskaber
Høst bør ske midt i oktober. Frugten er fast, ret tør, tykskallet, sød med meget svag krydret aro­
ma.
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Lagerforhold
I modsætning til udenlandske erfaringer er der ikke i Danmark fundet C 0 2-skader ved 6  pct. 
C 0 2 på CA-lager (65). Hurtig etablering af lav ilt-koncentration ved ULO-lagring kan ske uden 
udvikling af skader (44). Opbevaring ved 0,5 pct. 0 2 og 1,5 pct. C 0 2 ved 0,5°C har dog givet ska­
de og misfarvning af vævet og kan resultere i alkoholagtig smag (48).

Lagerskader
Sorten er normalt holdbar, men enkelte år kan forekomme ret alvorlige angreb af skold og møsk. 
Risiko for vævsnedbrydning forekommer, hvis indholdet af calcium er under 4 mg/100 g.

Tabel 28. Optimale lagerkonditioner for sorten ‘Spartan’.

Lager­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. COj o2 mdr.

Køl 0-0,5 92-95 - - 3 56,73

Køl 2 92-95 - - 3 64

CA 1,5-2,0 92-95 <1 2 5-6 56,73

CA 1,5-2,0 92-95 6 2 5-6 56,73

CA 0-2 90-95 2-3 2-3 5-6 25

ULO 0 92-95 1,0-1,5 1,0-1,7 6-9 44

C 0 2-skader: Udvikling af centerråd ved C 02-koncentration større end 3 pct. 
0 2-skader: Afsmag af alkohol ved lagring 0 2-koncentration mindre end 1,5 pct.

Tabel 29. Sorter, der kan lagres sammen (68,73).
Følgende sorter kan lagres sammen. D ette anbefales dog ikke og bør kun ske for at undgå lagring i halvfyldte 
rum.

Lager­
teknik

Temp.
°C

Pct.
co2

Pct.
o 2

Sorter Kilde

Køl 3,5-4,5 - - Cox’s Orange, Spartan, 
Idared. 73

Kuls. 4,0-4,5 8-10 11-13 Golden Delicious, Idared. 73

CA 1,5-2,0 <1 2 Fiesta, Spartan, (Elstar 
indtil marts). 73

CA 3,5-4,5 <1 2 Cox’s Orange, Spartan, 
Fiesta. 73
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Generelt om forhold før høst og høsttidspunktets betydning 
ved lagring af pærer
Kulturtekniske (17, 26, 29) og klimatiske (29) forhold i vækstperioden påvirker lagerevnen af 
pærer.

Lagerevnen af pærer er også afhængig af frugtens udviklingstrin på høsttidspunktet, hvilket ik­
ke umiddelbart kan bedømmes ud fra frugtens ydre. Frugter høstet på det rigtige udviklingstrin 
vil være mindre modtagelige for fysiologiske skader og vil udvikle en bedre kvalitet (29).

Pærer, der høstes tidligt, kan tabe evnen til modning efter længere tids lagring, eller modne 
med dårlig kvalitet. Frugterne vil være mere udsat for fordampningstab, for stødskader og vil 
være mere modtagelige over for skold. Ved sen høst stiger følsomheden over for C 0 2 samt fore­
komst af råd og nedbrydning i frugtens indre (5,23, 27).

Der er i litteraturen beskrevet flere metoder til bestemmelse af det optimale udviklingstrin (8 , 
23,25,28,29,30). En systematisk prøveudtagning af frugter i løbet af vækstsæsonen, der analyse­
res for fasthed, farve, opløseligt tørstof, stivelse og calciumindhold sammenholdt med klimadata 
vil kunne give et rimeligt erfaringsgrundlag til forudsigelse af frugtens udviklingstrin og dermed 
det rette høsttidspunkt.

Generelt om lagring af Pærer
Langtidslagring af pærer har aldrig haft noget større omfang i Danmark. Dette skyldes først og 
fremmest en relativ beskeden avl, og at denne er fordelt på mange sorter. Inden for de sidste år er 
der opstået fornyet interesse for pæredyrkning og dermed også for lagring af pærer. Interessen er 
stort set alene knyttet til dyrkning af sorten ‘Clara Frijs’ og mulighederne for at kunne forlænge 
salgsperioden for denne sort.

Frugter til lagring skal plukkes inden modningen er begyndt og skal være ensartet udviklede.
I mange af de lande, vi importerer pærer fra, er det tilladt at behandle frugten inden lagring 

med voks (11), calciumchlorid, antioxidanter og/eller fungicider (29) for at mindske modnings­
hastigheden og forhindre udvikling af fysiologiske sygdomme og svampeangreb. Dette er ikke 
tilladt i Danmark.

Pærer er ikke modtagelige for frostskader og bliver derfor lagret lige over frysepunktet (-1 til 
0°C). Frysepunktet vil være afhængig af tørstofindholdet. For at forhindre frostskader skal tør­
stofindholdet være mindst 1 0  pct.

Især for sent høstede frugter er hurtig nedkøling vigtig (3,23). Pærer bør anbringes i kølerum i 
løbet af 24 timer, og frugtens temperatur bør reduceres til det ønskede niveau i løbet af 4 dage
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(29). Langsom nedkøling fremmer vægttabet (29) og øger mængden af frugt med nedbrydning i 
kernehusregionen.

Pærer lagres almindeligvis ved en relativ fugtighed (RH) på 90-95 pct. Et vægttab på 5-6 pct., 
der kan opstå ved for lav relativ fugtighed, vil resultere i en synlig kvalitetsforringelse.

Det er et problem at vide, hvornår pærerne skal tages ud fra lager. Klorofylnedbrydningen 
bremses stærkt ved de lave lagertemperaturer, hvorfor frugter, der i deres ydre virker grønne og 
umodne, kan være salgsmodne. Med jævne mellemrum bør mindre partier derfor tages ud og ef- 
terlagres ved 15°C og bedømmes for holdbarhed og kvalitet. Er frugten stadig fast efter 5-6 dage, 
kan lagringen fortsættes (27).

Pærer, der lagres for længe, kan miste evnen til ordentlig modning samt dannelse af optimal 
smag. Dette kan skyldes tab eller nedgang i evnen til proteinsyntese (10).

Pærer med utilstrækkelig køleperiode producerer ikke automatisk ethylen, hvilket kan med­
føre uensartet modning (29).

Pærer kræver en eftermodningsproces for at udvikle optimal smag og konsistens (29). Denne 
modning kan induceres ved, at de efter lagring udsættes for temperaturer på 18-20°C. Pærerne 
kan derefter opbevares ved en lavere temperatur som f.eks. 8 °C (9). Eftermodningstemperatu- 
ren bør være højere jo længere frugten kølelagres og skal afpasses efter den enkelte sort (16).

De modne frugter har kun ringe holdbarhed og bør behandles skånsomt (27). Eftermodningen 
bør derfor foretages så sent i distributionskæden som muligt.

Lagring af pærer i kontrolleret atmosfære
Da pærer tåler lagring ved temperaturer under 0°C er den gevinst, der kan opnås ved CA-lagring 
begrænset (13,20).

Anbefalet lagerkondition ved CA-lagring er for de fleste sorter -1 til 0°C med 2-3 pct. 0 2 og 
0,8-1 pct. C 0 2 (29). Disse lagerforhold giver en forbedring af holdbarheden og kvaliteten i for­
hold til almindelig køl. Dette ses ved et højere syreindhold, en større fasthed, mindre klorofyl­
nedbrydning og reduceret forekomst af skold (3,10).

Der er nogen uenighed om, hvorvidt pærer er egnede til lagring i pakninger med modificeret 
atmosfære til forlængelse af hyldelivet (18,21). Lagring af ‘Conference’ og ‘Doyenne du Comice’ 
i modificeret atmosfære viste forbedret farve og fasthed, men gav problemer med normal udvik­
ling af tekstur og smag.

En bedre løsning ville være opbevaring ved lavere temperatur i distributionskæden (21).

Effekt på produktion og virkning af ethylen
Ethylenproduktionen mindskes kraftigt ved lagring i 1 pct. 0 2 og effekten forstærkes, hvis kul­
dioxidkoncentrationen stiger til 1-3 pct. (3). Der er dog stor forskel sorterne imellem (1). Fjernel­
se af ethylen fra lageratmosfæren giver en positiv effekt på farve, opløseligt sukker, flygtige stof­
fer og smagskvalitet. Fasthed, tørstof samt syre er upåvirket af fjernelse af ethylen (19). Der er 
uenighed om, hvorledes fjernelse af ethylen virker på forekomst af skold (3,18,25).

Effekt på lagersygdomme
Under forudsætning af at frugten er plukket inden modningen er begyndt, forekommer svampe­
angreb normalt ikke. Fysiologiske lagerskader kan derimod forekomme.
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Brunfarvning omkring kernehuset ( eng. ‘browncore disorder) forekommer for flere pæresor­
ter ved CA-lagring med høj C 0 2-koncentration især i kombination med lav ilt-koncentration. 
Det er påvist, at lagerskader også kan forekomme ved lav 0 2-koncentration uden C 0 2 (3).

Skold kan reduceres ved behandling efter høst med en antioxidant som difenylamin (DPA) el­
ler ethoxyquin (4). Dette er dog ikke tilladt i Danmark. Lagring ved lav 0 2- og C 0 2-koncentra- 
tion (1 pct. 0 2 og mindre end 0,1 pct. C 02) har i forsøg været en effektiv metode til kontrol af 
skold i ‘d’Anjou’ pærer (12).

Kvalitetsskader i form af brunfarvning af striber eller områder i overhuden (eng. ‘friction dis­
coloration’) skyldes mekaniske skader og øges ved reduceret fasthed (24). Årsagen til den brune 
farve er oxidation af phenolforbindelserne, der er opstået ved skade på overhuden (29). Skaden 
påvirker ikke spisekvaliteten, men giver et dårligt synsindtryk.

Brunfarvning af overhuden er forskellig mellem sorterne og afhænger af overhudens beskaf­
fenhed. Sorter med glat overhud er mere modtagelige end sorter med grov overhud. Modtagelig­
heden øges med lagertiden, hvilket kan skyldes højere koncentration af phenoler eller høj aktivi­
tet af phenoloxidase.

Pærer angribes af svampe af slægterne Mucor, Botrytis, Pencillium og Peziculla (Gloeospori- 
um).

Kuldioxyd-koncentration
Pærer er meget følsomme over for ændringer i C 0 2-koncentrationen. Skader ses som brunfarv­
ning omkring kernehuset og som hulrum i frugtkødet (6 ).

Risiko for disse skader stiger ved sen høst, især for store frugter, og hvis nedkølingsperioden 
udsættes. Risikoen vil ligeledes stige ved lavt iltindhold (29) og ved hurtig reduktion af ilt-kon- 
centrationen (15).

Ilt-koncentration
En reduktion af ilt-koncentrationen til mindre end 2 pct. 0 2 har for ‘d’Anjou’ pærer resulteret i 
en yderligere forbedring af holdbarhed og kvalitet (12). Især udviklingen af skold hæmmes ved 
disse lave ilt-koncentrationer (12,18).

Ved lav ilt-koncentration er der dog risiko for nedbrydning i kernehusområdet. Dette gælder 
især, hvis kuldioxid-koncentrationen samtidig er høj. C 0 2-koncentrationen bør holdes i nærhe­
den af 0 pct., når koncentrationen af ilt er lav (3).
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Produktkonstanter

Ta b e l 30. Vandindhold, vægtfylde og frysepunkt af pærer (22).

Variation Gns.

Vandindhold 83-85 pct. -

Vægtfylde for den
enkelte frugt 975-1013kg/m3 -

Vægtfylde for
600 kg/m3bulk varen -

Frysepunkt -2  til -2,5°C -

Ta b e l 31. Varmefylde af pærer (22).

Ta b e l 32. Åndingsvarme. W/ton for tre pærer sorter ved forskellige tem peraturer (22).

Temp. °C ‘Gieser
W ildeman’

‘Conference’ ‘Doyenne 
du comice’

0 5 7 12

5 12 20 30

10 30 45 70

15 65 95 110

20 105 165 160

25 - - 190



37

Ta b e l 33. C 0 2-produktion, 0 2-forbrug. l/ton dag for tre pærer sorter ved forskellige tem peraturer (22).

Temp. °C ‘Gieser
W ildeman’

‘Conference’ ‘Doyenne du 
comice’

0 15 25 60

5 55 90 140

10 150 200 300

15 290 410 500

20 430 700 740

25 - - 860

Ethylenproduktion og -følsomhed 
Produktionen er stor og sortsafhængig.

Ved 20°C er ethylenproduktionen 10 ul/Kg X h.

Etableringshastighed ved indlagring og nedkøling
Indlagringstemperaturen skal være 3°C højere end lagertemperatur. Nedkøling til lagertempera­
tur skal ske over højst en uge.

Beskrivelse af lagerforhold for 13 pærersorter
T a b e l 34. ‘d ’Anjou’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -1 90-95 - - 4-6 17

CA -1 90-95 1-1,5 2 6-8 18

ULO -1 90-95 <0,1 1-1,5 8-9 18

Risiko for C0 2-skader: ikke konstateret.
Risiko for 0 2-skader: lav-moderat. Udvikler »mørke pletter« ved 0 2 < 1 pct. (2).

Forbedring af kvaliteten er fundet ved behandling af pærerne med 10-20 pct. C 0 2 i 10-12 dage 
(29).
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Tabel 35. ‘B a rtle tt’, ‘W illiam s’, ‘B on C h re tien ’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -1- -0,5 90-95 - - 1-3 29

CA -1 90-95 1-2 2 3-4 18

ULO -1 90-95 0,1 1-1,5 4-5 18

Risiko for C 0 2-skader: moderat-høj. 
Risiko for 0 2-skader: moderat.

T a b e l 36. ‘Beurre Alexandre Lucas’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -0,5-0 90-95 - - 5 17

Risiko for C 0 2-skader: moderat-høj.
Risiko for 0 2-skader: moderat.

Modtagelig for indvendige skader ved kernehus.

Ta b e l 37. ‘Bonne Louise’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. C 0 2 o2 mdr.

Køl -0,5-0 90-95 - - 3 17

Risiko for C 0 2-skader: ikke konstateret. 
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret.

Ta b e l 38. ‘Beurre Bosc’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. C 0 2 o2 mdr.

Køl -1 - -0,5 90-95 - - 3-4 29

CA -1 90-95 1-2 2-3 5-7 18

ULO -1 90-95 <0,1 1-1,5 6-7 18

Risiko for C 0 2-skader: høj.
Risiko for 0 2-skader: høj.

Modenheden har markant indflydelse på lagringsresultatet.
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Tabel 39. ‘C harneu’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -0,5-0 90-95 - - 3 17

Risiko for C 0 2-skader: ikke konstateret. 
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret.

Ta b e l 40. ‘Clapps Favourite’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -0,5-0 90-95 - - 1-1,5 17

CA 0 90-95 0-1 2 - 18

Risiko for C 02-skader: ikke konstateret. 
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret.

Ta b e l 41. ‘Clara Frijs’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl 0 90-95 - - 1 14

kuls. 0 90-95 6 15 2-2,5 14

CA 0 90-95 0,1 5 2-2,5 14

Risiko for C 0 2-skader: modtagelig overfor C 0 2-skader.
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret.

Lagring ud over 10 uger ved høj C 0 2-koncentration i kombination med lav 0 2-koncentration 
kan give problemer med C 0 2-skader (gråfarvning og hulrum i frugtkødet).

Ta b e l 42. ‘Condo’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -0,5-0 90-95 - - 5 17

Risiko for C 0 2-skader: ikke konstateret. 
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret. 

Tåler ikke kulsyrelagring.
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Tabel 43. ‘C onference’.

Køle­
teknik

Temp.
°C

RH
Pct.

Pct.
CO,

Pct.
o2

Varigh.
mdr.

Kilde

Køl -0,5-0 90-95 - - 5-6 20

kuls. -0,5-0 90-95 1,0-1,5 20-18,5 7

CA -0,5-0 90-95 0,5 2-3 6-7 20

CA -1 90-95 1,5-2,5 2,5-3 7-8 18

ULO -1 90-95 0,5 2 8 18

Risiko for CO,-skader: Moderat.
Risiko for O,-skader: ikke konstateret.

Sent høstede frugter er mere modtagelige for centerråd. Ved høj CO,-koncentration kan fore­
komme hulrum og brunfarvning i frugtkødet (15, 20).

Ta b e l 44. ‘Doyenne du Comice’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. C 0 2 o 2 mdr.

Køl -1 90-95 - - 4-4,5 29

CA -1 90-95 2-4 3 5-6 18

ULO -1 90-95 <0,5 2,5 6 18

Risiko for CO,-skader: moderat-høj. 
Risiko for 0 2-skader: ikke konstateret. 

Tåler ikke kulsyrelagring.

Ta b e l 45. ‘Packham’s Triumph’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -1 90-95 - - 3-6 17

CA 0 90-95 0-4 1,5-3 7-8 18

Risiko for C 0 2-skader: høj.
Risiko for 0 2-skader: lav.

Efter opbevaring i lav ilt-koncentration (< 0,5 pct. 0 2) de første 10 dage af lagerperioden kan 
forekomme skold (18).
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Tabel 46. ‘Passe C rassan e’.

Køle­ Temp. RH Pct. Pct. Varigh. Kilde
teknik °C Pct. co2 o2 mdr.

Køl -1-0 90-95 - - 5-6 17

CA 0 90-95 2-3 2-3 6-8 18

Risiko for C 0 2-skader: lav.
Risiko for 0 2-skader: lav.

Kuldeskader, der ses som brunfarvning omkring kernehuset, kan opstå ved lagring ved 0°C. 
Lagerskaden kan undgås ved lagring ved 5°C og en atmosfære sammensætning på 4 pct. 0 2 og 6- 
8 pct. C 0 2 (19).
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