Forseg med Opbevaring af Fx?ugt.

Ved Niels Esbjerg og Erik Holten.

165. Beretning fra Statens Forsegsvirksomhed i Plantekultur.

Forsagene, der er udferte paa Forsegsstationen ved Blangsted i
Aarene 1918—22, har haft til Formaal at undersege Lagertemperaturens
og forskellige andre Forholds Indflydelse paa Frugtens Holdbarhed.
Forsegene fortszettes og udvides paa Grundlag af de hidtil vundne
Erfaringer og i saa hej Grad som ekonomiske og andre Forhold til-
lader det.

Beretningens Afsnit III, om Indretning af Frugtkeleanleg, er ud-
arbejdet af Ingenisr Erik Hollen. Den evrige Del af Beretningen er
udarbejdet af Forsagsleder Niels Esbjerg.

Forsogslederne ved Statens Forsegsvirksomhed i Plantekultur.

I. Indledning.

Det Udvalg, som i 1914 forberedte Oprettelsen af en fast
Forsegsvirksomhed for Havebruget, nsevnte blandt de vigtigste
og mest paatrengende Opgaver for denne Virksomhed ogsaa
Forseg med Opbevaring af Frugt.

Frugtireeantallet her i Landet var i 1912 over 5 Mill., og
der plantes stadig hvert Aar et stort Antal Frugttreer. Det
maa forudses, at vor Frugtavl efterhaanden, som de mange
unge Treer kommer til at baere, i det veesentlige vil kunne
dekke Landets Forbrug af Frugt, men for at Konkurrencen
med Udlandet kan tages op, vil en rationel Forbedring af
Frugtens Bebhandling, Pakning og Opbevaring vaere en uom-
geengelig  Betingelse.

22
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Det blev i 1916 bestemmet, at Forseg med Opbevaring af
Frugt skulde udfeores ved Blangsted, idet denne Station ligger
nermest de egentlige Frugtegne, og desuden kunde der her
fra et Aaleb skaffes billig Kraft til Drift af en Kelemaskine.
Der blev i Sommeren 1916 udarbejdet Plan for Indretning af
forskellige Forsegslagerrum, og disse blev, efter at de nedven-
dige Bevillinger var givne, feerdige saa tidlig i Efteraaret 1917,
at der allerede dette Aar kunde udfsres nogle forberedende
Forseg. « '

For Forsegslagerrummene, Forsegsarbejdet og Resultaterne
omtales, vil det vaere naturligt at give en kort Omtale af de
vigtigste

Udenlandske Forsog

med Opbevaring af Frugt, idet der dog med Hensyn til den
rent historiske Side af Frugtopbevaringsteknikkens Udvikling
og de opnaaede praktiske Resultater henvises til den af Michael
Gram forfattede Afhandling, Side 169—235.

Zbler.

Powell og Fulton (2)') fandt ved Forseg, udferte i 1901—
- 1905, at Holdbarheden foragedes, naar Opbevaringstemperaturen
blev lavere, og de anbefalede en Lagertemperatur af 1—1.5° C.
for Lagre i umiddelbar Nerhed af Frugtplantagen, medens de
for Frugt, der forsendes til Lagrene, tilraadede en Temperatur
paa 0° C. eller kun lidt derover. Ved denne seerlig lave Tem-
peratur skulde Virkningen af den Forsinkelse i Lagringen, som
opstaar ved Pakningen og Forsendelsen, i nogen Grad op-
haeves.

Ramsey og Mc. Kay (4) fandt ved Forseg i1 1911-—15 en
sterre Holdbarhed ved 0% C. end ved 1.5% C., og de ved den
laveste Temperatur opbevarede ZAbler holdt sig ogsaa bedst
efter Udtagningen af Kelelageret. Frugt i almindelig ventileret
Frugthus havde en betydelig kortere Holdbarhedstid end
Frugt i Kelerum.

Om svenske Forseg skal nevnes, at Flygare (20) i 1911
havde udmerket Resultat af Opbevaring af Ebler ved 1° C.
og 80 pCt. relativ Fugtighed. G. Lind (21) fik i 1913—14 ved

Y Tallene i Parentes henviser til Litteraturfortegnelsen Side 391—392.
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Forseg, udferte i Kalerum i Stockholms »centralsaluhall« det
Resuitat, at de forskellige Sorter varierer meget med Hensyn
til deres Holdbarhed i Kalerum. Forsegene var dog udferte
med meget smaa Frugtprever. Sonneson (22) fik i 1921—22
gode Resultater med alle de prevede svenske Zblesorter, der
jo for en stor Del er de samme, som dyrkes her i Landet.
Ved de svenske Forseg er ingen Sinde til direkte Sammen-
ligning opbevaret Frugt i almindelig Frugtkeelder.

Plank og Gerlach (16) skriver 1917 i Indledning til en For-
sogsberetning: »Alle hidtidige Forseg har fuldkommen bevist,
at man kun opnaar et godt Resultat af Lagring i Kelerum,
naar man 1 tilstreekkelig Grad tager de individuelle Forhold
hos hver enkelt Sort i Betragtning, og man kan kun naa den
dertil nedvendige Kendskab gennem omfattende Forsege.

Modningsgradens Indflydelse paa Holdbarheden er der givet
Oplysninger om i de fleste Forsagsberetninger. Powell og Ful-
ton (2) fandt, at meget store Frugter fra unge Trzer holdt sig
daarligere end normalt udviklede Frugter og derfor ber plukkes
forholdsvis tidligt. De skriver i svrigt: »Abler skal veere fuldt
udviklede og godt farvede, naar de plukkes, for at give den
bedste Kvalitet med Hensyn til Holdbarhed og Salgsveerdic.
Ramsey og Mc. Kay (4) fandt, at Plukning i for umoden Tilstand
gav Betingelser for sterk »scald« (= skoldet Overflade), men
paa den anden Side vil for mange Sorters Vedkommende for
steerk Modning ved Plukningen forringe Holdbarheden og iszr
Holdbarheden efter, at Frugten er taget ud af Kolelageret. De
nevnte Forfattere skriver: »Den enkelte Avler ber studere sin
egen Frugt og de tilstedeveerende Opbevaringsforhold og i saa
hej Grad som muligt anstille Forsag for at bestemme, ved
hvilken Grad af Modenhed de Sorter, han avler, holder sig
bedst under Lagringen. Keernernes Farve giver nogen Vej-
ledning, men i Mods®tning til almindelig Antagelse, er det et
upaalideligt Kendetegn paa Frugtens Modenhed. Mange Forhold
kan foraarsage Variation i Ksernernes Farve uden i nsevne-
verdig Grad at paavirke det Tidspunkt, da Fruglen naar fuld
Modenhed. Den rede eller redlige Farve hos Frugten er, taget
for sig selv, ogsaa et upaalideligt Kendetegn. Begge disse For-
hold skal dog naturligvis tages i Betragtning. Maaske det mest
paalidelige enkelte Kendetegn er Frugtens Grundfarve (»the
ground color¢), hvorved forstaas den Farve, som mere eller

22%
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mindre dekkes af den rede eller redlige Farve. Den Grund-
farve, som er gren, naar Frugten er umoden, begynder at
blive let hvidlig eller gullig, naar fuld Modning nermer sig.<

»Som Regel skal hos et modent XEble den gronne Farve
for sterste Delen veere erstattet af en hvidlig eller gullig
Farve. Paa den anden Side vil en merk, gul Farve som
Regel vere Kendetegn paa Overmodenhed. Der skal naturligvis
tages Hensyn til Sortens naturlige Farve, Udsathed for Sollys
o.s.v. Erfaring vil sette Avleren i Stand til at tage de noj-
agtige Hensyn til hver enkelt af disse Faktorer og neje at af-
veje Forholdet mellem dem.«

Powell og Fulton (2) fandt, at forsinket Lagring forringede
Holdbarheden. De angiver Eksempler paa, at en Forsinkelse
paa 14 Dage forringede Holdbarheden med 2 Maaneder, eller
naar Frugten var opbevaret til samme Tid, forringedes den
handelsmzessige Verdi 40—70 pCt. ved Forsinkelsen. Forsin-
kelsens Skadelighed er selvfelgelig sterst ved varmt Vejr.

Greene (8) og Whitehouse (9) fandt, at det for ikke helt
moden Frugt er fordelagtigt at forsinke Lagringen.

Powell og Fulfon (2) og Greene (8) fandt, at meget store
Frugter fra de unge Treeer holdt sig daarligere end Frugter
fra eldre Traeer. Whitehouse (9) fandt, at de sterste Frugter
for flere Sorters Vedkommende og seerlig for Northwestern
Greening holdt sig daarligere end de mindste Frugter.

Med Hensyn til Holdbarheden efter den egentlige Lagrings
Opher fandt baade Powell og Fulion (2) og Ramsey og Mc Kay
(4), at denne var sterst, jo lavere Lagertemperaturen havde
vaeret.

Om Virkningen af Frugtens Svebning er der forskellige
Resultater. Powell og Fulton (2) og Greene (8) fandt, at Sveb-
ning forsinkede Modningen og foregede Holdbarheden, bl. a.
ogsaa ved at hindre Spredning af Svampesporer, og tillige for-
bedrer Svebning Frugtens Udseende. Schmitz-Hiibsch (16) fandt,
at Svebning forringede Holdbarheden. Wahitehouse (9) fandt,
at Svebning delvis forhindrede Udvikling af »scald«, og i den
Henseende var Vokspapir bhedst. Samme Forfatter angiver, at
saaret Hud (Hagelskade, Svamp- eller Insektangreb) giver An-
ledning til Rynkning og stort Vegttab. '

Plank og Gerlach (16) fandt 1915, at hej relativ Luftfugtig-
hed gav bedst Resultat med Hensyn til Holdbarhed.
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Greene (8) fandt, at Holdbarheden ikke forringedes ved, at
Frugterne havde veeret frosne paa Treet. '

Om Jordbundens Indflydelse paa Holdbarheden findes kun
sparsomme Meddelelser, men Powell og Fulton (2) angiver, at
Frugter, avlede paa Lerjord, modnes langsommere end Frugter,
avlede paa Sandjord.

De samme Forfattere fandt, at Pakning i Kasser gav bedre
Holdbarhed end Pakning i Tender.

Foruden de allerede nsevnte amerikanske Forfattere giver
Beach og Clark (7) udferlig Redegerelse for en Rakke Sorters
Forhold under Lagring, serlig i Kelerum. De amerikanske
Sorter egner sig imidlertid kun for enkeltes Vedkommende til
Dyrkning her, og der er derfor ikke serlig Grund til at gaa
nermere ind paa dette Forhold.

Schmitz-Hiibsch angiver (17 og 19), at Winter Guld Pear-
main, Orleans Reinette, Graa Hestreinette og Burchard Reinette
egner sig mindre godt til Opbevaring i Kelerum.

Det er serlig Tilbojeligheden til at faa »scald«, der er
afgerende for, om en Sort egner sig til lang Tids Opbevaring.
Det er en Hendeen af de Celler, som ligger lige under Huden,
og hvorved store Partier af Frugtens Overflade bliver indfaldne
og brunfarvede, der betegnes med det engelske Ord »scald«
(= »skoldet Overflade<). Beskadigelsen skyldes i intet Tilfeelde
Bakterier eller Svampe, men er af fysiologisk Natur. Forskellige
Forhold har Indflydelse paa Udviklingen af »scald¢, der ogsaa
gor Skade under vore Forhold, dog neppe i den Udstraekning
som i de amerikanske Kolelagre.

Powell og Fullon (2) fandt, at for tidlig Plukning og for-
sinket Lagring befordrede Udvikling af »scald«, og det samme
er Tilfeeldet med hej Temperatur efter Udtagning af Lager.
De samme Forfattere angiver, at Kvalstofluft heemmer, og IIt
fremmer Udviklingen af »sscald«.

Ramsey og Mc. Kay (4) fandt ligeledes, at forsinket Lagring
gav Tilbejelighed til »scald«. Whitehouse (9) fandt 1916—17 og
1917—18, at Opbevaring ved 0° C. gav mindre »scald« end
hojere Temperatur, og at ter Luft (60—70 pCt.) befordrede,
medens fugtig Luft modvirkede »scald«,

Charles Brooks, J. S. Cooley og D. T. Fischer (6) har be-
skrevet de forskellige Sygdomme, som optreeder og udvikles
paa Frugten under Lagringen. Foruden de Svampeangreb,
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Gloeosporium fructigenum, Botrytis cinerea, Penicillium og Sclero-
tinia (Monilia), som kendes her, foraarsager en Del andre
Svampeangreb en Del @del=ggelse.

Om »scald« skriver de navnte Forfattere: »Den virkelige
Aarsag til »scald¢ er Fortetning af forskellige Luftarter, som
afgives af Aiblerne selv, og Forebyggelse kan ske ved at fjaerne
disse Luftarter ved Ventilation eller ved at absorbere dem ved
Hjelp af Olie. Der er mange Fedtstoffer og Olier, som kan
anvendes, men de under forskellige Handelsnavne solgte Mineral-
olier, som er raffinerede, saa de praktisk talt eller fuldstendig
er fri for Lugt og Smag, er fundet mest formaalstjenlige. De
er blandt de billigste Olier, de kan ikke blive harske og de
er allerede brugte i udstrakt Grad paa Papir eller paa anden
Maade i Forbindelse med Fedemidler. Den mest bekvemme
Maade for Anvendelse af Olien er ved Hjxlp af olieret Papirc.
Videre neevnes det, at medens ZEbler (York Imperial), svebte
i olieret Papir, var friske 3 Uger efter Udtagning af Kelerum,
havde det Parti, som ikke havde vzeret svebt, efter 3 Dages
Forleb meget »scald<, og efter 10 Dage var det omtrent raad-
dent.” Endelig fremhseves Ventilationens og Luftcirkulationens
Betydning for at forebygge »scalde.

Parer.

Der foreligger ikke saa mange Beretninger om Forsgg med
Opbevaring af Pzerer som med Opbevaring af ZEbler, men en
Undtagelse fra den Regel maa dog gores for Peresorten Williams
Bon Chrétien (i Amerika: Bartlett), hvis Dyrkning issr i Ame-
rika spiller en meget stor Rolle, og de vigtigste Resultater fra
Forseg med denne Pzeresort skal derfor farst omtales.

Powell og Fulton (1) angiver allerede i 1903, at Holdbar-
heden var bedre ved 0° C. end ved 2° C., at Svebning og
Anvendelse af smaa Sterrelser af Emballage forogede Holdbar-
heden, og at Frugt, som var opbevaret i Kelerum, efter Lag-
ringen holdt sig lige saa lzenge som Frugt af samme Modnings-
grad, der ikke havde vzeret i Keolerum.

Cairns (23) meddeler 1908, at Williams med godt Resultat
er opbevaret i 4 Maaneder i Kelerum i Vest-Australien.

Lewis, Magness, Murneek og Cate (10 og 11) udferte i 1917
og 1918 i Oregon kombinerede Forseg med Plukning til for-
skellig Tid og Opbevaring. Der sammenlignedes 5 Plukninger
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med 1 Uges Mellemrum og Opbevaring i Rum med Tempera-
turerne 0, 2, 10—15 og ca. 20° C. Resultatet af Forsegene var, at
der var en stadig Foregelse i Sterrelsen gennem hele Pluknings-
perioden, og den sidste Plukning var af hgjeste Kvalitet, naar
Frugten naaede Spisemodenhed. Der var et omvendt Forhold
mellem Lagertemperaturen og Holdbarheden, og Holdbarheden
var ca. 2 Maaneder lengere ved 2° C. end ved ca. 20°C. For
Lagring ved 15° C. eller derover gav den forste Plukning den
lengste Lagertid, men ved den laveste Temperatur naaedes
den lengste Opbevaringstid med den sidste Plukning, hvor
Frugten havde opnaaet fuld Udvikling. Forsinket Lagring. for-
ringede Holdbarheden.

R. H. Taylor og Overholser (24) fandt, at Optimum for
Modning af Williams er 21—30° C., hvor fuld Modning op-
naaedes en Uge efter Plukning, men ved hgjere Temperatur
forsinkedes Modningen ligesom ved lavere Temperatur, saa-
ledes at Modningen ved Temperaturen mellem 38 og 43° C
forst indtra€f 4—6 Uger efter Plukningen.

Magness (15) opgiver efter senere Undersegelse, at paa et
vist Tidspunkt fer Modningen dannes et Lag af brunfarvede,
korkagtige Celler over Frugtens Lenticeller. Paa dette Tids-
punkt kunde Williams plukkes og opnaa god Kvalitet, men en
bedre Kvalitet efter Opbevaring i Kelerum opnaaedes, naar
Plukningen opsattes 2—3 Uger. Williams fra forskellige Vokse-
pladser havde meget forskellig Holdbarhed. Distrikter med hgj
Temperatur og lav Fugtighed gav de mest holdbare Frugter.
Pwerer til Henkogning skulde helst sidde paa Trzet, til den
grenne Farve blev underlagt med en gul Grundfarve, thi omkring
dette Tidspunkt var der en hurtig Foregelse af Sukkerindhold
og Forbedring af Smag. Lagertiden blev leengst ved + 1° C., og
Pzrer udtagne af Lager, medens de endnu var haarde og grenne,
og hensatte til Modning ved 15—20° C., udviklede en tilfreds-
stillende Aroma og Smag. Williams, plukket paa det grongullige
Stadium, var mindst tilbejelig til »scalde<.

Cairns (23) angiver, at det i Vest-Australien er lykkedes
med godt Resultat at opbevare Clairgeau i 6 Maaneder og
Duchesse d. Angouléme i 4 Maaneder. -

Plank og Gerlach (16) opbevarede ved Forseg i tyske Bryggeri-
kaeldere Williams i 1. Maaned ved - 1° C., Amanlis (plukket
10 Dage for Fuldmodenhed) og Bonne Louise d’Avranches i
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10—12 Uger ved 0° C., og Rouselette og Beste Birnen i hen-
holdsvis 5—6 Uger og 4 Uger ved 2° C. De tre sidstnzvnte
Sorter havde en god Smag efter Opbevaring i Kelerum, men
Smagen blev bedre ved kort Tids Henstand i tempereret Rum.

Schmitz-Hiibsch (17) havde et godt Resultat med Opbeva-
ring af de Tongre, men daarligt med Clairgeau.

Flygare (20) angiver, at Paresorterne Moltke, Esperens
(Seigneur d’Esperen), Doyenné du Comice, Général Tottleben,
Soldat Laboureur og Liegel med Bibeholdelse af Smag og Aroma
kan opbevares i 4—8 Uger i Kslerum.

Sonneson (22) fandt, at Philip, Flemish Beauty, Moltke,
Madame Treyve og Clara Frijs var mindre egnet til Opbeva-
ring i Kelerum, idet de tabte i Smag og Aroma. Gode Resul-
tater opnaaedes derimod med Soldat Laboureur, Pitmaston,
Seigneur d’Esperen, Amanlis og Bonne Louise.

Lewis, Magness og Cate (10) fandt ved Undersogelse 1917,
at der var Sammenheng mellem Plukketiden og Kvaliteten af
Frugt, idet for tidlig Plukning gav Frugt af sammenskrumpet
og rynket Beskaffenhed. Dette Forhold var serlig fremtreedende
ved Clairgeau, Anjou og Bosc, medens Bartlett (William) bedre
taalte for tidlig Plukning. Clairgeau, Anjou og Bosc fik en
aromalgs, flov Smag.

Blommer.

Plank og Gerlach (16) opbevarede ved 0° C. og 90 pCt.
Fugtighed ikke fuldmodne Svedskeblommer i 3 Uger uden
nevneverdig Skade. Med Reine Claude var det opnaaede Re-
sulitat endnu bedre, og Mirabeller opbevaredes ved 1.5° C. i
3 Uger og ved 0° C. 1 4 Uger uden at tage Skade.

J. E. Overholser (12) fandt ved Forseg i Californien, at
Opbevaring ved 0° C. gav bedre Resultat end ved 2° C. Sorten
Kelsey f. Eks., der plukkedes 3. August, holdt sig ved 0°C. i
god Stand til 15. Oktober, men ved 2° C. kun til 15. September.
De forskellige prevede Sorter, hvoraf neasten ingen dyrkes i
Europa, havde meget forskellig Opbevaringstid, og jo mindre
Holdbarheden var, desto mindre Forskel mellem Opbevaring ved
0° C. og 2° C. Den bedste Plukketid for Blommer, der skal
lagres i Kglerum, var vanskelig at bestemme, men Overholser
fandt, at Plukningen i Reglen udfertes for tidlig, og en 4—11
Dages senere Plukning vilde give samme Holdbarhed og bedre
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Kvalitet. Holdbarheden efter Kolelagringens Opher var ca.
1 Uge.

Dutton og Stanley Johnston (13) fandt ved Forseg i Michi-
gan 1920—21, at Sprejtning med Svovlkalk eller Pudring med
Svovl ca. 10 Dage for Plukningen i hej Grad forebyggede
Angreb af Monilia paa de afplukkede Frugter.

Kirsebzr og Beerfrugt.

Uden for Bezerszsonen anvender Konditorierne i Amerika
i udstrakt Maalestok Jordbzer og anden Beerfrugt, som er op-
bevaret i frossen Tilstand, og for saadan opbevaret Beaerfrugt
er Holdbarheden selvfolgelig praktisk talt ubegrzenset.

Lagring i Kelerum og Transport i Kelevogne af Kirsebzer
og Beerfrugt anvendes ogsaa meget, seerlig i Nord-Amerika.

Fulton (3), Plank og Gerlach (16) samt Smith og Creelman
(14) har udfert Forseg med Opbevaring af Berfrugt i Kele-
rum. Nedenstaaende Oversigt, der er et Uddrag af Beretningen
om de sidstnavntes Forseg i Canada, giver nogle Oplysninger
om Holdbarheden for Hindber, Jordbzer og Kirsebzer i Kole-

rum.
Nedkelet langsomt ved Temp.

Opbevaring i 0 og 45° C.
Frugtsort Antal Dage pCt. fordzervede
0° C. 45° C.
Jordbaer ............... 6 0.00 12.70
Hindbeer............... 6 0.00 1.90
Kirsebeer, sure......... 10 5.41 12.73
—  ,sode......... 14 0.00 6.55

Fulfon (3) angiver, at Jordbser, Hindbsr og Brombeer, som
har veeret lagrede flere Dage i Kelerum, i Reglen ikke kan holde
sig mere end 10—16 Timer efter Udtagning af Lager.

II. Forsggslagerrummene.

I 1917 byggedes til Forsegsbrug fornden 6 Kglerum, hvis
Indretning Ingenier E. Holfen i det. felgende Afsnit giver en
Beskrivelse af, ogsaa en Frugtkelder med hul Mur over Jord-
overfladen og med dobbelt Braddelag i Taget, hvorimellem
der blev isoleret med Lyng. Denne Kealder er selv i langvarige
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Kuldeperioder frostfri, naar den er nogenlunde fyldt med Frugt.
Kelderens Dimensioner og Indretning fremgaar i evrigt af Fig. 1.

I Sommeren 1919 byggedes et Frugthus med et Pakke-
rum og to Lagerrum, hvis indbyrdes Beliggenhed fremgaar af
Fig. 2. Hele Huset er bygget med Hulmur, hvori et Isolations-
lag paa 50 cm Tykkelse. Til Isolation er forneden anvendt
Lyng og foroven Avner., Loftet er dakket med et tykt Lag
Halm. Lagerrummet B og Pakkerummet C er indrettet efter,
at der ved stzerk Ventilation i den koldeste Tid af Degnet kan
holdes en forholdsvis lav Temperatur.

95 em over det egentlige Gulv, der i Lagerrum B er af Beton
med 6 cm Asfalt-Korkplader til Isolation, er der et Brzedde-
gulv med 2.7 cm Afstand mellem Braedderne. Som det ses af
Fig. 2, er der i Ydermuren mellem Betongulv og Braeddegulv
anbragt Trelemme (1 X 0.6 m), som ogsaa er isolerede med
Asfalt-Korkplader, og Luftskorstenen kan lukkes med tilsvarende
Lemme. Ved paa de Tider af Degnet, som Regel om Natten,
da Varmegraden ude er lavere end inde i Frugtlageret, at
aabne for Lemmene baade i Luftskorstenen og i Husets Yder-
mure, vil der frembringes et steerkt Lufttreek. Den varme Luft
vil stremme ud gennem Luftskorstenen og kold Luft stremme
ind gennem Lemmene i Muren, og der sker derved en sterk
Afkeling. Jo sterre Forskellen er mellem Varmegraden ude og
inde, desto sterkere vil Luftbevaegelsen og den dermed folgende
Afkoling blive, ligesom Afkelingen, der opnaas, selvfolgelig er
storre, jo leengere Tid Ventilationen kan holdes i Gang. Naar
Varmegraden ude og inde bliver omtrent lige hgj, maa Lemmene
lukkes, og de isolerede Mure vil da i betydelig Grad hindre
Varmen udefra i at treenge ind. Holdes Lemmene aabne, naar
Varmegraden er hegjere ude end inde, vil Luftbevaegelsen gaa
i modsat Retning, saaledes at den kolde Luft trekker ud gen-
nem Lemmene i Muren, og den varme Luft suges ind gennem
Luftskorstenen, og Luften inde vil opvarmes.

Frugtlagerhuse, indrettede efter at skaffe Afkeling ved
Ventilation i den kolde Tid af Deggnet, anvendes i ret stor
Udstrekning i Amerika til de mere holdbare Frugtsorter, og
Indretning af saadanne Huse er bl. a. beskrevet af Ramsey og
Dennis (5) i en Beretning fra 1917,

I Lagerrummet D er der — foruden Lemmene i Luft-
skorsten og i Muren under Gulvet, som ikke er benytiede i
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Forsegsperioden — to store Lemme (1 X 1.3 m) paa hver Side,
og naar de er aabne, foregaar der et stadigt Lufitreek gennem
Huset. I Tidsrum, hvor Varmegraden ud over nogle faa Timer
synker under Frysepunktet, kan Mellemrummet mellem Lem-
mene og en Treeramme, som er anbragt i den indvendige Side
af Karmen, stoppes fuld med Halm. Denne Pakning og den
isolerede Mur kan, naar Lagerrummet er nogenlunde fyldt
med Frugt, selv i lange Frostperioder hindre Temperaturen i
at synke under Frysepunktet.

Lagerrummene blev kalkede hvert Aar, kort Tid for Frug-
tens Indszetning, og som Regel ogsaa om Foraaret efter Lager-
tidens Ophor. 1 1920 og 1922 er desuden alt Treeveerket i
Frugthusel og Ventilationskanalerne i Kelerummene oversprgj-
tede med 2 pCt. Formalin. Under Lagertiden er Gulvene i
Kelder og Kelerum jeevnlig overkalkede, idet det, selv om
der benyttes Skiftefodtsj, volder Vanskelighed at undgaa at
tilsmudse Gulvene.

III. Indretning af Frugtkeleanlaeg, med seerligt
Henblik paa Forsegsanleget ved Blangsted.

En Kelemaskine, udfert efter det her i Landet mest ud-
bredte System, bestaar af tre Hoveddele: En Kompressor, en
Kondensator og en Fordamper eller Refrigerator.

Kompressoren, der er en Pumpe — ganske vist en meget
fin Pumpe — suger Kplemediet (Kulsyre, Ammoniak, Svovl-
syrling el. lign.) i Dampform fra Fordamperen og trykker det
over i Kondensatorens Rerspiraler, hvor det afkeles og for-
taetles til Veedske ved Hjzelp af Kelevand, der passerer Rerene
paa modsat Side. Fra Kondensatoren stremmer Kelemediet
ved sit eget Tryk gennem Regulerventilen og atter over i For
damperspiralen, hvor det fordamper, idet det derved afkeles,
og derefter gentages det samme Kredslgb stadig, uden at der
udefra behever at tilfores andet end Kraft til Kompressorens
Drift samt Kelevand til Kondensatoren. Har man altsaa Driv-
kraft og Kelevand i passende Mzngde og anvender dem paa
rette Maade, vil man i Fordamperspiralen kunne frembringe
en stadig Fordampning og dermed folgende Afkeling.
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Det er denne Afkeling, som man bruger for at fremskaffe
lave Temperaturer i Kglerum, idet man enten kan anbringe
Fordamperspiralen direkte inde i Kelerummet eller i en dertil
horende Luftkeler, eller man kan lade Fordamperspiralen veere
neddykket i en Beholder med Saltvand (Refrigeratoren) og der-
fra pumpe det saaledes afkglede Saltvand gennem Koleror,
‘anbragt i Kelerummet eller i en Luftkeler. Det forste System
kaldes Koling ved »direkte Fordampning« og det sidste »Salt-
vandskeling«.

I denne Forbindelse skal navnes, at man foruden de
ovenfor nsvnte Kompressions-Kelemaskiner ogsaa anvender
andre mekaniske Afkelingsmaader, der dog ingen Udbredelse
har fundet her i Landet, ligesom ogsaa Afkeling med Is og
Salt bruges, hvor Isen let kan skaffes, og hvor Saltet er billigt.
Den sidstnaevnte Metode vil dog aldrig faa Betydning her i
Landet med vore ustadige Vintre, hvorimod den anvendes
noget, f. Eks. i Sverige og Nordamerika.

Maskiner efter Kompressionssystemet har i de senere Aar-
tier vundet meget stor Udbredelse overalt i Verden, seerlig hvor
det gelder om at opbevare let fordeervelige Fedevarer, og megen
Snille er udvist for at forbedre Maskinerne og fuldkommengere
Anlagenes Indretning, saaledes at disse kan svare til de for-
skellige Fordringer, der stilles til dem, dels af Hensyn til de
forskellige Varer, der skal opbevares, dels paa Grund af de
forskellige klimatiske Forhold, Maskinerne skal arbejde under.

Det vil dog fere for vidt her at komme ind blot paa de
Forskelligheder i Fordringer, der kan stilles til et Frugtkole-
anleeg i Jordens forskellige Egne, dels som Felge af Frugtens
Forskelligartethed, dels paa Grund af forskellige Klima-, Pluk-
nings- og Salgsforhold, og der skal derfor her kun nzvnes de
veesentligste Krav, der maa stilles til et Frugtkeleanleeg her i
Landet. '

For det forste skal Anleget i Almindelighed veere stort
nok til at kunne afkele Varerne rask, efterhaanden som de
bliver bragte ind i Kelerummet. For det andet skal Tempera-
turen i dette Rum, naar Varerne forst er afkelede, kunne
holdes paa den bedst egnede Temperatur uden vaesentlige
Svingninger i denne, samtidig med at der i Rummet hersker
en passende Fugtighedsgrad. Endvidere skal Maskineriet selv-
folgelig veere let at passe, billigt i Drift og ikke ved Uddunst-
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ninger eller lignende kunne skade Varerne i Kolehuset, ligesom
frisk Luft skal kunne tilfores dette udefra.

Kravet om den hurtige Afkeling af Varerne, der sar-
lig gxlder om fin Frugt, er til Dels et Spergsmaal om Kele-
maskinens og Kelergrenes Storrelse; men den hurtige Afkgling
understottes yderligere ved Anbringelse af en Blaeser, der kan
cirkulere Luften i Kolerummet, saaledes at den kolde Luft
kommer godt rundt mellem Varerne, uden at Blesten dog
maa vere saa sterk, at Frugten udterres. Endelig maa Kgle-
rummets Vegge vere godt afkelede, inden Varerne bringes ind,
men dette er jo mere et Spergsmaal om rigtig Drift end om
rigtigt Anlaeg.

Vedligeholdelsen af en konstant Temperatur soges
forst og fremmest opfyldt ved at isolere alle Kelehusets Yder-
flader steerkt enten med asfalterede Korkplader i 100 & 150 mm
Tykkelse eller med andre gode Isolationsstoffer, saasom Ris-
skaller, Korksmuld og lignende i Tykkelser op til 400 mm,
og af Udferelsen af disse Isolationsarbejder afhanger selvfalgelig
i hgj Grad Keleanlsegets Godhed og Gkonomi.

Men selv en nok saa god Isolation er ikke nok til at
vedligeholde en lav Temperatur, thi dels trenger der altid
nogen Varme ind gennem de isolerede Vagge, Dare o. s. v.,
dels udvikler navnlig Frugt en ikke helt ubetydelig Varme
under Modningen, selv om denne foregaar meget langsomt ved
de lave Temperaturer, hvorom det her drejer sig. Det er der-
for Kelemaskinens Sag at bortfere denne Varme efterhaanden
og saa jevnt som muligt, saaledes at Temperaturen ikke blot
varierer mindst muligt i Lebet af Degnet, men at den tillige
er ens paa alle Steder i Kelerummet.

Hvorledes man bedst opnaar dette, skal vises ved Omtalen
af nogle udferte Anleg efter forskellige Systemer, ligesom det
ogsaa skal omtales, hvilke Forholdsregler man har truffet for
at regulere Fugtighedsgraden af Kglernmmets Luft.

Som Eksempler paa den rent tekniske Indretning af ud-
forte Anleg er valgt et Par af de andet Steds (l. c., Side 205—
206) omtalte Forsegsfrugtkeleanleg.

Som det forste skal neevnes Anlaget i Merten, ikke
fordi dette Anleg er swrlig ideelt, men fordi det er yderst
simpelt i sin Indretning.

Afkelingen foretages ved Hjzlp af en Svovlsyrlingskele-
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maskine med direkte Fordampning af Svovlsyrlingen i Ribbe-
ror, anbragte under Loftet i Kelerummene. Kompressorens
Omdrejningstal — og dermed tillige dens Ydeevne — kan
reduceres til en Tredjedel af det maksimale, saaledes at den
kun, medens Frugten bringes ind, og indtil denne er nedkelet,
gaar med det sterste Omdrejningstal for at nedkele IFrugten
hurtigst muligt, medens man senere hen reducerer Omdrejnin-
gerne og dermed Ydeevnen, saaledes at Kompressoren bortforer
Varmen fra Kelerummet saa jzevnt som muligt Degnet igennem.

Luften kan ikke egentlig cirkuleres i Rummene, men kun
fornyes ved Hjzlp af en forholdsvis stor Blaser, der ogsaa
skal kunne blxse kold Luft ind i Rummene, naar den udven-
dige Lufts Temperatur er ca. — 6° C.

Nogen serlig konstant Temperatur kan der ikke opnaas
med dette Anleg, da Kulden kun afgives til Kolernmmene i
den Tid, Maskinen arbejder, ligesom den Frugt, der ligger
nermest ved Kolerorene, sikkert vil vere udsat for at fryse,
da der ikke er sorget for kunstig Luftcirkulation i Rummene.

Endelig synes det at veere betenkeligt at benytte Indblees-
ning af Luft af en saa lav Temperatur som - 6° C., dels fordi
denne Overgang fra et System til et andet i sig selv vil give
Anledning til Temperatursvingninger, dels fordi man let paa
denne Maade vil risikere, at Frugten kommer til at fryse. For
Vedligeholdelsen af en nogenlunde konstant Temperatur spiller
det dog sikkert nogen Rolle, at Kelerummene er indrettede i
en Kelder.

Fugtighedsgraden soger man at holde saa hej som muligt
ved ofte at overskylle Gulvet med Vand; men det skal dog
have vist sig, at denne overvaldende Maengde Veaede aldeles
ikke har veeret heldig for al Frugt.

Et mere betydeligt Anleeg, seerlig i videnskabelig Henseende,
er Forsogsstationen i Chateaurenard i Sydfrankrig.

Afkealingen foregaar ved Hjelp af en Kulsyre-Kelemaskine,
som afkeler Saltvand i en stor Refrigerator. I Rummene er .
der ingen Kpglersr anbragte, men Luften i disse afkeles ved at
bleses gennem en Luftkeler, der bestaar af en Rakke tet ved
hinanden staaende Blikplader, hvorover en sterkt afkelet
Chlorcalciumoplesning fra Refrigeratoren risler ned. En Luft-
koler af denne Konstruktion har imidlertid den Egenskab, at
den kolde Chlorcalciumoplesning begeerligt suger al Fugtigheden
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fra Luften, saaledes at denne og dermed Varerne i Kelerummet
udtorres steerkt. Dette kan vere udmeerket ved Slagtehuskole-
anleeg, hvor man som oftest gerne vil have ter Luft; men
hvor det drejer sig om Opbevaring af Frugt, maa Luften ikke
vere for ter, da Frugten saa udterres og rynker.

- Imidlertid foreligger der ikke her tilstreekkeligt om Resul-
taterne af Opbevaringen fra Chateaurenard til, at der kan siges
noget bestemt om Virkningen af den terre Luft; men det kan
jo udmeerket godt tenkes, at de sydfranske Frugter er saa
tykskallede, at der af den Grund ingen Fare er for Udterring
af dem.

I Sverige har man indrettet et Frugtkeleanleg i Kri-
stianstad, som er interessant, for saa vidt som der til Af-
koling anvendes Is og Salt efter et serligt svensk System
(»Frigator¢). Pasningen af dette Anleeg er maaske lidt nemmere
end ved Kompressionsmaskiner, men Forskellen er i hvert
Fald ubetydelig. Driftsudgifterne afhenger som ovenfor navnt
i hej Grad af Is- og Saltpriserne, af hvilke den ferste kan
svinge meget sterkt, og kun hvor Isen er billig, saaledes som
det f. Eks. er Tilfaeldet mange — men ingenlunde alle — Steder
i Sverige, vil Systemet kunne betale sig.

Selve Afkelingen af Rummene foregaar paa lignende Maade
som ved de andre Systemer, idet den ved Isens og Saltets
Smeltning frembragte kolde Saltoplesning pumpes rundt i Kele-
ror, anbragte enten direkte i Kelerummene eller i en serlig
Luftkeler.

Efter dette lille Overblik over Kglemaskinerne og nogle
af deres Anvendelsesmaader ved Afkeling af Frugt skal For-
sogsfrugtkeleanleget paa Forsegsstationen ved Blang-
sted beskrives. .

Dette Anleg er udfert under Krigen; men det maa dog
siges, at det savner ethvert »Krigspreeg« og staar som et fuld-
gyldigt Eksempel paa et reelt moderne Keleanlaeg. Det er ud-
fort i Forssgsejemed; men Indretningen er en saadan, at det
virker fuldstendigt som et Brugsanlaeg, idet det er indrettet i
Lighed med udferte Andels-Frugtkeleanleeg, og det kan, hvad
Dag det skal vere, gaa lige over i det kommercielle Livs
Tjeneste, idel de mange Rum kan slaas sammen til faa sterre
blot ved at =ndre et Par Skillerum.

Hosstaaende Fig. 3 vil give et Indtryk af Anlaeget, saaledes

23
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Grundplan af Frugtkeleanlaeget paa

Forsegsstationen ved Blangsted,

Fig. 3 a.
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SNIT A-A

VANDTAY BETON

SNIT 6-B

SPJELD MED
FRISKLUFTSHANALE

. LUETRAMAL

VENTILATOR ©

. Fig. 3b.. Snit gennem Kplerammene.
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som det er indreitet i en sldre Bygning, der desuden omfatter
andre Forsegsindretninger.

Man kommer forst ind i det vinkelformede Pakkerum, og
gaar fra dette lige ind i Maskinrummet, der er helt optaget af
Kelemaskineriets forskellige Dele. ‘

Ved den ene Vaeg staar Kompressoren, der er udfert efter
Kulsyresystemet, og i Baggrunden staar den forholdsvis store
isolerede Refrigerator med Kulsyrereguleringstavle og Saltvands-
pumpe med Motor, medens Kondensatoren er anbragt udenfor
Bygningen mod Nord.

Tillige findes i Maskinrummet Elektromotoren, der driver
Kompressoren og Rareveerket i Refrigeratoren, samt den elek-
triske Reguleringstavle, hvorfra saavel Kompressor- og Pumpe-
motorer som de nedenfor n®vnte Ventilatormotorer dirigeres.

Endelig findes under Maskinstuens Gulv en Saltvands-
beholder, nedgravet i Jorden, saaledes at dens Indhold altid
vil have Jordens forholdsvis heje Temperatur; tillige findes
i denne Beholder anbragt et elektrisk Varmeapparat, saaledes
at Saltvandet, om fornedent, kan opvarmes yderligere. Dette
Saltvand tjener til Optening af den Rim, der kan dannes paa
Rorene i Luftkplerne, hvorom mere senere.

Fra Pakkerummet forer endvidere en sver, isoleret Dor ind
til Gangen mellem Keglerummene, hvilken Gang tillige danner
Forrum for Kelerummene. [ dette Forrum findes seks smaa
Elektroventilatorer, en for hvert af de seks Kglerum, foruden
alle Fordelingsledninger for det kolde Saltvand og et System
af Friskloftskanaler. Fra Forrummet kan man tillige gennem
smaa Ruder aflzese Temperaturerne i de forskellige Kolerum
uden at gaa ind i disse.

Fra Forrummet forer seks isolerede Dere ind til de seks
Kolerum, der hvert er paa ca. 27 Kubikmeter og som hvert
har sin bestemte Temperatur, f. Eks. + 0.5°, -+ 1.0°, + 2.5% 4 3.0°
og -} 3.5° C., som ved omhyggelig Drift kun varierer et Par
Tiendedele Grader op og ned.

Inde i Kolerummene er der rent. Alt er hvidkalket, baade
Loft, Vaegge, Luftkanaler og Gulv, og her staar Frugten i Kasser
og Kurve og sover sin kunstige Vintersevn eller modnes ganske
langsomt og under stadig Kontrol.

Ved Siden af hvert Kelerum findes en lille Luftkeler,
d. v. s. et lille, muret Rum, hvori findes Kelespiralerne, der
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bestaar af galvaniserede Ribberor, hvorigennem det kolde Salt-
vand fra Refrigeratoren pumpes. Herved afkoles Luften i Luft-
koleren, og ved Hjwlp af de ovenfor nzvnte Ventilatorer bleses
den ud i Kelerummet og suges atter ind i Luftkeleren. Dog
kan Luften ogsaa fornyes udefra ved, at man stiller paa et
Skiftespjeeld.

Ribbererene i de forskellige Luftkelere er ikke helt ens
for lettere at kunne faa forskellige Forhold i de forskellige
Rum, og i det ene Rum er der til yderligere Afkeling direkte
i Rummet anbragt to »Keletromler« (d. v. s. cylindriske Behol-
dere af galvaniseret Jernplade, ca. 3 m i Leaengde og 300 mm
i Diameter), hvorigennem koldt Sallvand ligeledes cirkuleres,
og endelig er der i Forrummet anbragt nogle Kelersr, for
ogsaa at holde dette afkolet.

Hvert Rum danner et lille Koleanl®eg for sig, ganske
uafhengigt af de andre, idet alt kan reguleres for hvert Rum
for sig baade Saltvandscirkulation, Luftcirkulation og Luft-
fornyelse, og man har herved skabt seks Forsegsanlaeg, der
hver arbejder fuldsteendig som et selvstzendigt Keleanleg, men
dog kun med een Kplemaskine, hvad der simplificerer Betje-
ningen betydeligt.

Endelig skal det navnes, at det kan haende, swrlig naar
frisk Frugt bringes ind i Kelerummene om Efteraaret, at Ribbe-
rorene vil dekkes af tyk Rim, hidrerende fra den Fugtighed,
der findes i Luften, og som serlig stammer fra den friske
Frugt og dens Emballage. Herved formindskes Rorenes Kole-
evne, og for at fjzerne Rimen er den ovenfor omtalte Beholder
for opvarmet Saltvand anbragt og forbundet saaledes med Salt-
vandsledningerne, at man kun ved Omstilling af to Tregangs-
haner kan lade Pumpen cirkulere tempereret Saltvand gennem
Kglesystemerne, hvorved Rimen vil smelte. Hele Anlaeget er
projekteret og udfart af A/S Thomas Ths. Sabroe & Co. i Aarhus.

Efter at Leeseren nu har faaet et Indiryk af de forskellige
‘Dele og Funktioner af Anleget paa Forsegsstationen ved Blang-
sted, skal der siges nogle Ord om de Forudsztninger, der i
sin Tid blev lagt til Grund ved Beregningen af Anlweget, og
derefter vises, hvilke Slutninger, man kan drage af de ind-
vundne Driftsresultater.
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Kelemaskinens Arbejde falder vasentlig i to Perioder,
nemlig for det forste den Tid om Efteraaret, hvor Kelerummene
skal afkeles, samtidig med, at den friske Frugt bliver bragt
ind og skal afkeles hurtigst muligt, og derefter den Tid, hvor
Frugten er nedkelet, og det kun gmlder om at holde Tempe-
raturen saa konstant som mulig og paa den for vedkommende
Frugtsort mest egnede Temperatur.

I den forste Periode, Indbringningsperioden, kan Kom-
pressoren arbejde forholdsvis lenge, og der er i det foreliggende
Tilfzelde regnet med en- Arbejdstid paa 11—12 Timer pr. Dogn,
under den Forudsztning, at Kelerummene blev fyldte helt
med Frugt i Lebet af 8—10 Dage; men gelder det om at gere
Maskinen saa lille som mulig, enten for at holde Driftsudgif-
terne nede eller af Hensyn til den disponible Drivkraft, kan
man udmerket godt regne med en lengere Arbejdstid for Kom-
pressoren under Indbringningsperioden.

Under den felgende Periode, Lagringsperioden, bliver Kom-
pressorens Arbejdstid meget kortere, dels fordi Frugten nu er
afkolet, dels fordi Vejret bliver koldere fra Qktober og hen
paa Vinteren.

Beregningen af Anleget gav nu, at en Kompressor med
en Ydeevne paa 12000 Kalorier pr. Time vilde vaere passende,
og dens Arbejdstid skulde da under Indbringningsperioden
hojest veere ca. 12 Timer og under Lagringsperioden hejest
ca. 6 Timer og efterhaanden aftagende,

Man vil imidlertid forstaa, at Afkelingen vilde blive meget
uregelmeessig under Lagringsperioden, hvis Kompressoren fik
Lov at virke direkte paa Kelernmmene i f. Eks. kun 6 Timer
af Dggnet, medens Rummene var overladte til sig selv i de
18 af Dggnets Timer, hvilket med andre Ord vilde sige, at
Temperaturen vilde synke sterkt i de 6 Timer og derefter
stige forholdsvis meget i de 18 Timer, og selv om man ogsaa
lod Kompressoren arbejde i f. Eks. 3 Perioder & 2 Timer pr.
Dag, vilde Forholdene blive uheldige i denne Henseende.

Man valgte derfor, om man saa maa sige, at indskyde en
»Stedpude« imellem Kompressoren og Kelerummene, nemlig
Refrigeratoren, og man gjorde den saa stor, at den i sit Salt-

vand kan optage 5 4 6 Timers Kompressorydelse, uden at Salt-
vandets Temperatur synker alt for meget.

Dette opnaas dels ved at gere Refrigeratorens Rumfang
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stort, dels ved at gere Saltoplesningen temmelig svag, saaledes
at den let kan fryse, dels til en Grod og dels til et Islag paa
den forholdsvis lange Fordamperspiral.

Naar Kompressoren saa standses, lader man Pumpen blive
ved med at arbejde — og den gaar Degnet rundt — og bringer
den i Refrigeratoren opsparede Kulde i Form af ikke for koldt
Saltvand rundt i de forskellige Kolersr, og Kulden feres paa
denne Maade ganske jevnt til Kelerummene hele Deggnet
igennem, hvad enten Kompressoren arbejder lang eller kort
Tid pr. Degn.

For endvidere at faa Kulden fordelt jeevnt over hvert enkelt
Rum er valgt Systemet med de ovenfor beskrevne Luftkolere
med regulerbare Blxsere.

Endelig har Isolationen, som tidligere nzevnt, en meget
veesentlig Indflydelse paa Vedligeholdelsen af Temperaturen,
og det skal derfor blot nsevnes, at denne paa Forsegsanlaeget
er udfert saa godt som muligt og med 12 cm asfalteret Korksten
overalt paa Ydervsegge, Gulv og Loft, saavel i Kelerummene
som i Forrummet, og at Dorene ligeledes er sveert isolerede.

Paa Fig. 4 er der tegnet nogle forskellige Kurver, der
viser Driftsresultaterne af Anlaeget for Szsonen 1918—19, nem-
lig fra den 10. September 1918, da Koleanlzget blev sat i Gang
-efter Sommerens Stilstand, og til den 29. Marts 1919, da den
sidste Frugt blev udtaget.

Kurverne 1 og 6 viser Temperaturerne i to af Kelerummene.
Kurverne for de fire andre Rum forleber ganske tilsvarende, men
er udeladte af Hensyn til Overskueligheden. 'Man ser, hvor-
ledes disse Temperaturer hurtigt er sat ned fra den udvendige
Lufts Temperatur, lidt over 12° C. den 11. September, og til
den for hvert Rum onskede Middeltemperatur, som er naaet
“efter nogle Svingninger samtidig med, at den meste Frugt er
bragt paa Plads omkring den 6. Oktober, hvilken Periode dels
er medgaaet til selve Rummenes, dels til en Del af Frugtens
Nedkegling, hvorefter Temperaturerne gennem Resten af Forsegs-
perioden har svinget nogle Tiendedele Grader op over og ned
under de fastsatte Middeltemperaturer uden at vaere paavirkede
synderligt af den ydre Lufts Temperatur, hvilket fremgaar af
Kurven 7, der viser Variationerne i den ydre Lufts Temperatur
efter Middeltallet af Perioder paa ca. 10 Dage.

Kurven 8 viser, hvorledes Indbringningen af de ca. 11.3 Tons



352

Frugt, der det Aar opbevaredes i Kelerummene, var fordelt
over Perioden fra den 17. September til den 2. November.
Her skal dog geres opmeerksom paa, at der, hvis Anleget
skulde udnyttes til Forretningsbrug, kunde opbevares op til
ca. 32 Tons Frugt i Rummene, hvilket imidlertid ikke kan
lade sig gore, naar Anleget skal virke som Forsegsanlaeg, idet
hver Kasse da maa veere let tilgengelig for Kontrollens Skyld.

Kurven 9 viser Elektricitetsforbruget i Hektowatttimer,
saaledes som det er aflest fra Dag til Dag paa Elektricitets-
maaleren. Denne Kurve er i og for sig den interessanteste,
eftersom man ved dens Hj=lp kan faa et sikkert Udtryk for
det Elektricitets- eller Kraftforbrug, der er forbunden med Op-
bevaringen af Frugt i Kelerum.

Man kan jo nemlig nok beregne dette Elektricitetsforbrug
saa nogenlunde, men der er ved denne Beregning saa mange
forskellige Forhold at tage i Betragtning, og det er Forhold,
der ikke alle er kendte paa Forhaand, eller som det dog er
vanskeligt at faa udtrykt i Tal. Der skal blot peges paa nogle
af de Faktorer, der spiller ind, for at vise, hvor kompliceret
Opgaven i Virkeligheden er. For det farste er der naturligvis
de Kuldemangder, der er nedvendige til Afkeling af selve
Frugten og dens Emballage, samt Kalerummenes Vaegge og en
Del af Isolationen, hvilke dog let lader sig beregne med nogen-
lunde Ngjagtighed, men dertil kommer, at Maskinen skal bort-
fore den af Frugten under Lagringen udviklede Varme, som
til Dels afhanger af Frugtens Modenhedsgrad, samt den
Varme, der gaar igennem Veeggene udefra, og som afhzenger
af den udvendige Lufts vekslende Temperatur, og endelig den
Varme, der afgives af Ventilationsluften, og som afhaznger af
denne Lufts vekslende Fugtighedsgrad. Endvidere kommer
hertil Variationerne i Kelevandets Temperatur, der paavirker
Maskinens Ydeevne. Ved en Beregning er man nedt til at gaa
ud fra Middeltal for mange af disse Sterrelser, medens Kurven
viser det altsammen i een Sum for en Vinter, hvis Tempera-
turer ikke har afveget meget fra Normalen.

For dog at vise, at Beregningerne, saaledes som man er
nadt til at udfere dem, ikke er ganske gale, er indtegnet Kurven
10, der viser det til den virkelig indbragte Varem@engde (ca.
11.3t) svarende, tilnsrmelsesvis beregnede Elektricitetsforbrug.

Man vil bemzrke, at Kurverne i Begyndelsen er noget
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forskellige, men at de dog derfra, hvor den egentlige Lagring
begynder, folges nogenlunde ad. Endvidere vil man se, at
man kun svagt kan paavise nogen Indflydelse paa Elektricitets-
forbruget af Svingningerne i den ydre Lufts Temperatur. For-*
skellen paa de to Kurvers forste Del viser sig derved, at Kur-
ven 9 indtil omkring Slutningen af November forleber med
en slorre Stigning end beregnet, hvilket altsaa vil sige, at
Elektricitetsforbruget pr. Dag har veret sterre i denne Periode
end beregnet. Dette skyldes til Dels, at Afkolingen af Frugten
har strakt sig over noget lengere Tid end beregnet; men
vaesentligst skyldes dette Forhold sikkert den af Frugten af-
givne Modningsvarme, der er sterst, naar Frugtens Temperatur
er heajest.

Det er ikke store Varmemeengder, det her drejer sig om,
men da den af Frugten afgivne Varme staar ngje i Forbindelse
med Frugiens Modning, og da det jo netop er denne Modning,
som det er Koleanlaegets Opgave at hindre eller dog at sinke,
saa er det interessant paa Kurven 9 at se, hvorledes Kole-
maskinen samlidig med den forste Afkeling af Frugten har
den begyndende Modningsvarme at bekzempe. Dette viser, hvad
der ogsaa blev nzvnt ved den almindelige Omtale af Frugt-
koleanlaegene, at Nedkelingen af Frugten skal ske hurtigt efter
Indbringningen, og Grunden er altsaa netop, at Frugtens be-
gyndende Modning skal standses, eller rettere: Modnings-
hastigheden skal bremses saa hurtigt som muligt.

Ved det foreliggende Anleg ses deite altsaa at veere sket
omkring Midten eller Slutningen af November, fra hvilket
Tidspunkt Kurven forlgber med en javn Stigning hele Vinteren,
men med en Stigning, der er ganske lidt mindre end den be-
regnede. Dette vil altsaa sige, at omkring Slutningen af Novem-
ber er der indtraadt en Ligevaegtstilstand, og at Frugten fra
dette Tidspunkt afgiver forholdsvis lidt Modningsvarme.

Alt i alt passer de to Kurver 9 og 10, som det vil ses,
~ serdeles godt sammen, og som Slutresultat viser de begge et
samlet Elektricitetsforbrug paa ca. 69000 Hektowatttimer.

Imidlertid vil det have Interesse at se, hvorledes Forbruget
vil stille sig ved fuld Udnyttelse af Anleget, altsaa med Lag-
ring af ca. 32 Tons, fordelt paa ca. 1800 Kasser a ca. 18 kg
Frugt. Yderligere vil det have Interesse at se, hvorledes For-
bruget vil stille sig under selve Nedkelingsperioden og under
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Opbevaring i hver af de paafslgende Maaneder, saaledes at
man paa Grundlag deraf kan danne sig et nogenlunde Billede
af, hvorlenge det kan. betale sig at opbevare Frugten. Til
yderligere Vejledning er endvidere i Tabel 1 anfert Udgiften
til Elektricitet under Forudsetning af en Elektricitetspris paa
2 Ore pr. Hektowatttime.

Til Sammenligning anferes tillige de tilsvarende Tal for
et Anleg til Opbevaring af 200 Tons Frugt, idet der dog gores
opmerksom paa, at Tallene for det sidstnevnte Anlzg kun er
tilnseermede. Endvidere gores opmarksom paa, at selve Ned-
kalingsperioden for Kelerummene og Frugten er sat fra den
10. September til 31. Oktober, hvorefter Elekiricitetsforbruget
altsaa angives forst for denne Periode og derefter for hver af
de folgende Maaneder indtil Marts inkl.

"Tabel 1. Elektricitetsforbrug og Udgift hertil ved to Anlaeg
for Opbevaring af henholdsvis 32 Tons og 200 Tons Frugt.
(1 HWT. = 2 Qre.)

Anlzg for
32 Tons Frugt
ved Blangsted

Anlazg for
200 Tons Frugt

HWT. Kr. HWT. Kr.

Under Nedkolingsperioden fra!%/qtil #/10 || ca. 32000 | ca. 640 | ca. 140000 | ca. 2800

Under Lagring i November.......... - 10400 | - 208 - 50000 - 1000
— — i December .......... -~ 10300 | - 206 - 50000 - 1000
— —_ i Januar ............ - 9300 - 186( - 50000} - 1000
— — i Februar............ - 9000 - 180 - 50000 - 1000
— — i Marts ............. - 9000 - 180 - 50000 | - 1000

Man vil altsaa se, at selve Nedkelingen ved et 32 Tons
Anleg som det ved Blangsted med 2 @re pr. Hektowatttime til
Elektricitet koster ca. 2 Ore pr. kg, men ved det 200 Tons Anl=eg
kun ca. 1.4 Ore, hvilket vasentligst skyldes, at de indvendige
Murflader er forholdsvis mindst ved det sterre Anleg. Under
Lagringen bliver Udgiften til Elektricitet henholdsvis ca. 0.6 Qre
pr. kg og ca. 0.5 Ore pr. kg pr. Md. Udgiften til Elektricitet er
selvfolgelig ikke den eneste, men den er anfert her, da den
er en af de vaesentligste og den eneste, der kan beregnes nogen-
lunde for et Anleg i al Almindelighed, medens de andre Ud-
gifter ved et Anlegs Drift, hvoraf szrlig maa fremhzeves For-
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rentning og Pasning; kun lader sig fastslaa paa Forhaand med
nogenlunde Sikkerhed, hvor man kender alle de Forhold, hvor-
under Anleget skal bruges og arbejde. '

IV. Forsggsrummenes Temperatur og Fugtighedsgrad.

Forspgsrummenes Temperatur blev afleest Morgen, Middag
og Aften hver Dag. Fugtighedsgraden blev i den forste Del af
Swesonen 1918—19 bestemt ved Aflesning af tert og vaadt
Termometer, men da det voldte Vanskelighed at holde Lzrre-
det paa det fugtige Termometer fri for Svampevegetation, fandtes
det nedvendigt at gaa over til Anvendelse af Lamprechts Psy-
chrometer. Muligt er delte Apparat ikke absolut ngjagtigt, men
det -er tilstreekkelig najagtigt til at faa en paalidelig Sammen-
ligning mellem Fugtighedsgraden i de forskellige Opbevarings-
rum.

Til de hejest 7 Opbevaringsrum, som var i samtidig An-
vendelse, var der ti] Raadighed 2 Psychrometre, som flyttedes
fra Rum til Rum efter hinanden i regelmzssig Omgang.

Lagerrummenes Temperatur og Fugtighedsgrad i de enkelte
Aars Opbevaringsperioder fremgaar af Tabellerne 2—5, hvor
det er angivet i Gennemsnit for 10 Dages Perioder, tillige med
Angivelse af Periodens hgjeste og laveste Temperatur.

Tabel 2 indeholder Oplysninger om Temperatur og Fug-
tighedsgrad i 1918—19. Kelderens Gennemsnitstemperatur er
5.6 eller kun 1.1° C. hejere end i Kelerum Nr. 3. Alligevel var
Frugtens Holdbarhed betydelig kortere i Kalderen, hvilket -
skyldes den heje Temperatur i Begyndelsen af Lagertiden.
Temperaturen i Kelerummene har kun varieret lidt. I Begyn-
delsen har det dog knebet at holde Temperaturen konstant,
hvilket skyldes den ved Frugtens Indbringning foraarsagede
Opvarmning, som det ikke helt har veeret muligt at undgaa,
skont Gangen mellem Kelerummene, hvor der kan holdes en
Varmegrad af ca. 1—2° C., anvendtes til Forkeling.

I Perioder, hvor der tages megen Frugt ud, kan Sving-
ninger heller -ikke undgaas, og szrlig er det vanskeligt at
holde Temperaturen konstant, naar den er lav i Forhold til
Omgivelsernes Temperatur. Ved at sammenligne Tallene ses
det, at Afvigelserne fra Gennemsnittet er silorst ved de lave




_Tabel 2. Oversigt over Fugtigheds- og Temperaturforhold i Frugtlagerrum 1918—1919.

Kolerum Nr. 3,

Kelerum Nr. 4,:

Kglerum Nr.1,

Kalerum Nr.2,

Kolerum Nr. 5,

Kolerum Nr. 6,

A. Kelder ca. 45° C. ca. 3.5° C. ca. 25° C. ca. 1.5° C. ca. 0.5° C. ca. 0.5° C.

Tidsrum%E o .| & do || & i .l & o || S g || & - &
g & 3] § 23| £ 23 B | |28l E | 1538 . _|e3El | . £
IR I G e LR e e I T G R IR

S5l 2 |53|5 & 5595|5559 555576 5z:%8% ¢ 2 39§58 5 5%

Ss&lz | 3 |2E8 3328|388 3288 233288 | 3|58 8= 3 FE
230y 1111.6|13.0, 10.4 4954/ 4.0 98 ||3.6/4.1/3.2) 89 ||2.2/25/ 2.0 96 ||2.2/3.6/1.3 90 {1220 0.1] 89 |[0.6/1.5] 0.2| 92
-1/ ||10.6]11.3] 9.6 4415583 94 ||3.5/4.113.2) 93 [|2.4/3.2/2.1] 96 ||1.7]2.6/ 1.0 92 [{0.611.1] 0.1] 90 |06/ 1.5 0.0| 93
H—20/,5 [111.9|12.5 10.6 45|52/ 4] 89 [[3.7/4.1/3.4) 92 || 2.5/2.8 23 97 || 1.7|2.2/0.8/ 92 ||0.5]1.0=-0.1] 89 [|0.6/ 1.0 0.1] 93
M-8/ 11109119 9.7 £5)4.9/4.00 94 !/3.7/4.0/3.3) 88 [|2.3/2.6/20 92 1.6 2.0/ 1.2 92 {04 l.li‘+0.2 85 |0.5 1.2) 0.1 92
110/ 9.4| 9.0 88| 90 |46|5.3 4.0 93 ||3.6]4.53.2) 87 [12.412.6/21] 91 {[1.4]1.71.1) 90 ||0.4]0.9 0.0| 83 |05/ 0.8 0.2] 92
n—20/y, 7.6| 9.0/ 6.9| 85 [[4.7]5.0/4.2| 93 ||3.6(4.0/3.2; 88 |2.3/25 2.1 91 ||1.4]1.8/0.6 89 |[0.5{08 0.1 84 {0.5/0.9) 0.2 92
280/, 46| 59 3.4| 80 (|4.4[4.8/4.1| 93 {3.7/3.9/3.3] 90 |/25|2.212.3 93 |[1.5|1.8/1.4 91 |0.5/08 0.3 86 {|0.4/0.1=0.1| 93
110/, i G| 6.8 4.4| 85 | 4.7]5.0/4.2) 93 3.8/ 4035 90 [ 2.6(2.9/2.4] 92 || 1.6]1.8{1.4) 90 ||0.6]0.9 0.2| 85 |[0.5 0.0 0.1] 93
n—20/yy 55| 74| 41| 84 |[4.8]4.714.2 93 ||8.7/3.9/3.3 90 ([25|2.8/2.3 92 |[1.4]1.8/1.1) 8Y {{0.4]06 0O.2] 85 ||0.5 08 02| 93
H-8lfy, 3.7 43] 3.0| 77 ||4.3|4.6]4.1) 93 |3.7]3.83.2] 91 ,2.5|2.7/2:3 93 (|1.5{1.7/ 1.3 90 [|0.4]0.90 0.1 86 ||0.6/ 0.9 0.3 93
110/, 40| 4.5 3.0| 82 ||4.7|4.94.4] 93 |[3.5/4.0/3.4) 91 |2.512.7/2.4] 93 ||1.4]1.7/0.4) 90 | 05|00 0.3 85 ||0.5] 00| 02] 93
120/, 3.8| 4.9 29| 83 ||458]5.1)4.3 93 |[3.8/4.8/3.7 91 '2.4(2.3/2.3 93 |{1.5!/2.6/ 1.2 89 [|05{0.7 0.1 85 ||0.6] 0.8| 0.4] 93
2181/, 24| 34 12| 77 ||4.3]4.6{3.9) 93 || 3.6/3.0/3.3 91 ,2.5|2.7/2:3 93 {|1.a|1.6/1.1] 89 [|0.4/0.7 0.| 87 0.5/ 0.9 0.0] 93
1107y 0.0 1.0(—0.4| 71 | 4.0/4.303.7) 91 || 3.5/3.3 2.5 90 ;2.4|2.7/2:2| 93 || t.a{1.7{12] 90 {|05|1.0, 0.1| 85 [ 0.6/ 0.8 0.3 93
H—20/y 1o 22 15| 77 |42 47038 92 |[3.4/3.7/3.0] 90 !/2.6|2.3/ 2.4 94 ||1.5|1.7 1.3] 90 || 05/0.8 0.2 84 [|0.4/ 0.7 0.1 92
2128/, 2.8 32| 2.2 80 |4.5|4.8/4.3 92 |[3.6 3.5 3.5 90 |2.5]2.7,2.2) 94 [|1.4]1.8/1.2] 89 |[0.4]0.8 0.2] 84 [|0.5 0.8 0.1 92
110/ 27| 3.5 20| 82 |[45(4.914.] 92 || 3.6/3.8 3.3 89 |25(2.7/2.3 93 || 1.4|1.8 1.2 88 [|0.4]/0.9] 0.1} 85 |05/ 0.9 0.3] 92
120/ 42| 60| 21 84 |4.2]4.6/3.8] 92 |[3.5/3.7/29] 89 [25]2.72.2) 93 ||1.5]1.9{1.1] 88 | 0.4 1.0|—0.1| 84 |[0.5/0.9 0.1] 91
N30/, 20| 2.5 1.6] 74 || 4.84.8{3.9 78 |13.1/3.4/2.7 88 [ 2.4]2.6/2.1) 93 || 1.41.8{ 1.1 89 ||0.4]1.0] 0.1] 84 {0506 0.4] 94
Ge;‘l;‘ietm'} 5.6 81 |45 92 (|34 90 |24 93 |15 90 {0 86 [ 0.5 93
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Tabel 3. Oversigt ovér Fugtigheds- og Temperatur-

Ventileret

B. Ventileret ||D. Frugthus med ||Kelerum Nr.1

A. Kelder Frugthus Gennemitrzk ca. 25°C.

2. .

Tidsrum | % 2 P bl & 208 | |#.

S8y 2 2RS 5 ¢ B3 S4| 5 BRE ¢ 3 2R

=1 3 = [ - . =

HEHEE EIER e R E

(G I = I N 0 1 N & I [« o] il [ PR I} | B G I I« =} [ I - | [ - g« o S S 1

11070 H11.3[12.7]9.0] 76 [ 9.8112.0] 4.5| 84 ||10.0]14.4) 30! 82 |2.7/8.0/22| 85

120/, 85| 9.717.1| 78 [|2.2| 7.9 1.9 85| 6.4/10.8 3.1 84 |2.7/3.22.2 87

n—df, 79| 9.7/6.7] 80 || 5.8 8.5 3. 85| 29 9.1 3.2/ 80 |[2.6 2.8 2.4 90

110 5.1| 6.6/3.4l 75 ||2.8] 48| 0.0| 82| 21/ 37 0.0] 79 ||2.5/2.7 2.3 93

1120/, 29| 3.7/22 75 [|0.0] 2.4|-02] 83| 1.l 3.2/-—0.4| 88 /2.5 2.7/ 2.2| 96

B0/ 4.3( 54|32 83 28| 50| 0.4 881 3.3 7.3 04| 91 252722 95

1—-10/19 45| 58|27 87 ||8.7] 5.5 02) 86 || 3.4 6.7=0.5] 87 ||2.5/2.8/2.2| 96

H—20/4 2,31 3.0]1.5| 84 |0.7] 1.6|=0.2| 85 || 1.1] 2.9/=0.4| 90 {|2.4| 2.6/ 2.2] 99

BBy 2.0( 3.9/08 83 {[0.9] 2.0(=1.0 89 | O.7f 2.4-0.3] 92 ||2.4) 2.6] 2.2 98

=10/, 1.9] 2.7|1.1] 86 |[0.9] 1.9|=—0.2]| 89 || 1.2 32| 05| 90 [2.5/2.5 2.2] 97

=20/ 34| 49124] 88 ||2.2| 6.4| 02] 91| 3.3 65 0.5] 90 ||2.52.7 2.3 97

n-a1/, 27! 3.4(1.5 89 [[1.6] 30| 01| 87| 1.8 3.5-—0.| 87 |[2.2/2.7] 2.2 97
A1 35| 4.7(22 95 |25 45| 03[ 90 || 35 6.501] 90
1120/, 85| 4.5/2.6 90 [|2.9] 4.0 1.4| 88 | 3.4 6.9]=0.3] 88
n—20/, 3.5) 45| 1.4) 87 | 3.8 7.4 04| 88
o110 1.5| 7.5=-0.2| 86 || 1.8/11.0{0.2| 85
1307y 31| 5.0 0.8] 90 || 0.4 8.0/ 0.2 93
S, 5.8 8.0| 3.a| 92| 7.3/11.8 3. 77

Gennemsnit 45 84 3.0‘1 ] ‘87 3.2 87 | 2.5 94
Gos. 10—z || 45 84 |28 ' ’87 32 87

Temperaturer I Anlaeg til praktlsk Frugtopbevaring holdes der
neppe nogen Sinde saa konstant Temperatur, som det har
veeret muligt at holde her, og for Variationer paa omkring
0.5° C. vil Virkningen naeppe kunne merkes paa Frugt, der hen-
staar 1 pakket Tilstand.

Luftfugtlghedsgraden var omtrent ens i Nr. 3, 4 og 2. Naar
Nr. 1 viser lidt sterre Fugtighedsgrad, kan det maaske skyldes,
“at dette Rum ligesom Nr. 6 har en Vag mod Ydermuren.
Nr. 5 bar paa Grund af Ribbererenes storre Overflade lidt
t;arrerevLuft end de ovrige Rum.

I Skemaet for 1919—20, Tabel 3, findes Oplysninger om
Temperaturen baade i ventileret Frugthus og Frugthus med
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forhold i Frugtlagerrum 1919 —1920.

Ozoniseret Uventileret
Kelerum Nr. 3, Kelerum Nr. 4,| Kslerum Nr. 2, || Kelerum Nr. 5,!| Keolerum Nr. 6,
ca. 25° C. ca. 25° C. ca. 1.5° C. ca. 0.5° C. ca. 05°C,
& g L S do | S %o .|| & do .| 2 %0
5 23| & 23 B 23| & £3 § £4
Ele 8T 88|22 38288 |88 885 % 5l&™
S| S8 S| EEd 5o 2EY sl ElEY s e £IE
S|z 33288 | SR8 S 2|5 8528|215 288 2] 3|38
27|34 2.4’ 83 2.5‘2.8\2.1 76 ||1.6,2.1 |12 8 ||0s5{1.2/0.1; 80 |06;11] 0Oz2| 87
24129520 84 §24/28 21| 81 ||1.3(16/ 1.0 86 ||0.4/0.9]0.2| 81 || 0.4;0.8!--0.1 89
23/238|22| 85(12.4/29 22} 81 11.3}1.8|1.1] 87 |0.4]/0.7|0.0| 83 ||0.3]0.7(=—0.4] 92
26132122 91 [[25(2.9]20| 88 |[15/1.9|/1.2( 93 ||06/09/0.3| 89 05|08 03| 98
25029(|2.1] 91 (|25(2.7(23) 90 ||1.5|18{1.2| 94 |06/ 0.0/ 05| 89 ||0.5]0.9| 0.2] 95
25(28|22) 91 125/258|24( 90 |[1.5)29]13] 92 /06,09 05| 89 ||0.4}0.7; 02| 98
2.6(2.7)22| 92 {25(2.7/22] 92 |11.7|2.411.3] 94 ||0.5)0.7] 0.4} 91 |05} 0.7 02| 99
2502922 94 ||2412.7/22] 95 ||[1.6]1.9| 1.4} 94 /04 0.7,0.2| 93 }|0.4) 06| 02| 99
25|27(21| 95 (|2.4(26(22] 95 ||16]1.9|1.4] 94 ||08|10|0.2] 91 }/05|0.7] 03] 99
25(2.7{2.3] 96 (|2.4/2.7/22] 95 |115{16/13] 92 ||0.5/09/02| 92 1104|038 0.2 99
252722 95 ([2.4}2.6|2.3| 94 |[1.4|1.6]1.1) 93 (|0.6|1.7{0.0] 91 |[0.4]0.7] O0.2] 99
252722 94 {|25(2.6(2.3} 95 [1.4|16]0.9] 95 ([0.2|0.8{ 01| 91 {|05]0.7| 02| 97
2512722 94 {14716/ 10] 95 [/0.5|0.7/ 0.4} 92 |j0.4;0.7] 0.1 97
25(282.1| 93 (14|1.7: 10| 97 |05 100 92 ||05{08] 0.2] 97
2502721 94 {14)17;10] 95 {|06108|0.2| 93 ||05]/08] 0.2] 98
14/18[1.1) 96 ||05/0.8 0.2 92 ||05(0.7{ 02| 98
15/1.7{1.2| 96 [|05]08| 03| 96 |(0.4|/ 0.7 0.1 99
05]0s8]03| 91
2.5 91 2.51 I l’90 1.5' 93 ||0.5 90 || 05 96
Gennemtrek. Der er kun 0.2° C. Forskel paa Gennemsnits-

temperaturen i de to Rum, i Tiden indtil 20. Februar er For-
skellen dog 0.4, men Svingningerne (Forskellen mellem heajeste
og lavesile Temperatur) er meget mindre i ventileret Frugthus.
Begge Rum i Frugthuset havde i alle Perioder lavere Tempe-
ratur end Kelderen, og i Tiden indtil 20. Februar var Tem-
peraturen i henholdsvis ventileret Frugthus og Frugthus med
Gennemtrek 1.7 og 1.3° C. lavere end i Kélder. ’
Kolerum Nr. 1 har igen en hgj Luftfugtighed, men dette
kan i denne Smson maaske delvis skyldes Ventllatlon med
ydre Luft. ‘
. Kelderen har som de foregaaende Aar en meget lavere
Fugtighedsgrad end Kslerummene, og det- samme er Tllfaeldet
med Frugthuset baade i Afdeling B og D. S :
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I 1920—21, Tabel 4, benyttedes kun Kzlder, ventileret
Frugthus og Kelerum med 1.5° C. Forskellen mellem Tempe-
raturen i Kaelder og ventileret Frugthus var som Aaret i For-
vejen, men Temperaturen var i det hele hgjere i begge Rum.

Tabel 4. Oversigt over Fugtigheds- og Temperaturforhold
i Frugtlagerrum 1920—1921,

B. Ventileret Kolerum Nr. 6,
A. Kelder Frugthus ca. 1.5° C.

Tid 2 5 2y 2y
idsrum g8 w .|l 83 % .|| 28 w .
gs 251 g8 i R 25
el lwle=|ci&l | B [g~|s&l 5| 8|8
=] Q o |B .l e 3 o | e O o |= .
58l 5| 559|558 5| 5 (59|55 5|5 (8%
el !l 3|82 |cEim | 3 |QA|S&lm | 3 |38
28—30/y 125135 11.6| 84 | 11.4)131] 79| 88 || 3.0 | 44| 1.8 | 86
1—1%/19 11.8|13.6(10.9| 79 || 102|13.7| 7.4| 80 171 28| 12 93
n—=2/, 96 115| 62| 78 6.0/ 92/--02 80 | 1.4 16|11} 95
81/ 53| 6.8| 4.4 72 8.4 5.4 0. 77 14 16} 12| 97
110/, 54| 80| 317 74 || 88| 63 24|75 || 16| 18| 14| 96
120/, 6.7 8.7 4.9 84 52! 7.3| 1.1 85 15| 19| 13| 90
2130/, 4.0 46| 35| 76 15] 25| 03|84 || 13| 16| 1.1 92
1—10/49 39| 44| 3.0| 78 le| 35+—02] 88 || 14|17} 12 93
130/, 26| 30| 19| 74 14| 20| 04|83 f| 15|18]| 11! 95
e T 40| 5.3 25| 86 25 451 0. 89 16| 25| 0.6 95
110/, 55| 74| 44|92 43 6.9/ 33/93 | 15| 18| 1.1| 90
120/, 39| 7.0 23| 82 26| 7.a| 05! 82 14| 18| 10| 90
s/, 38| 6.0 1lgf 81 23 48| 0482 | 1418 1.1 89
110/, 22| 4.4| 04| 80 15| 18| 1a | 87
130/, 24! 35| 0a781 || 15| 18| 1.1 89
28/, 13] 2.0|--02| 81 || 1.4 18 1.1| 89
Gennemsnit . 6.1 80 3.9 83 1.6 92

Gennemsn.®/1| " 6.1 80 44 84

I 1921—22, Tabel 5, er der atter Lejlighed til at sammen-
ligne Temperaturen i ventileret Frugthus og Frugthus med
Gennemtrek. Forstnzevnte har i Tiden indtil 10. Januar 1.8° C.
lavere Temperatur end Kaelderen, medens Forskellen for Frugt-
hus med Gennemtrek og Keelder i samme Tidsrum kun er
0.9° C. '

I Tabel 6 er Temperaturen i de ikke afkelede Lagerrum,
beregnet som Gennemsnit af den tre Gange daglig aflzesteTempera-
tur i Tidegn, sammenlignet med den ydre Temperatur, saaledes
som denne er aflest paa den meteorologiske Station ca. 150 m
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fra Lagerrnmmene. Forskellen mellem ydre Temperatur og
Lagerrummets Temperatur er anfert. I de to Frugthusrum og
seerlig i B er det ofte lykkedes at komme ned under den ydre
Lufts Temperatur med Gennemsnitstemperaturen.

Tabel 5. Oversigt over Fugtigheds- og Temperaturforhold
i Frugtlagerrum 1921 —1922.

A. Keelder B. Ventileret D. Frugthus | Keleram Nr. 6,

Frugthus m. Gennemtraek ca. 15° C.

- - =

. - 3 g 3

Tids- || 2 z . 2l T =
=8 & - =1 & =

T ER z g 2| & 2| & E;
S Y|+« - go [ - - gh ﬁ. - e go S R g:

£ 81818 18 8 lEll L8| 8|l L 888
sl |24 d]l] S l&E) | =8|35

L 0| 8 q | 2Q| @ 2 £ =24 @ ) g | Bl e |8« =

SE| D | - R o T R T OGS I | L [« = (R, B G [ [ 5 ) = o ) S I (S

8107y 1114.6116.1]12.6| 77 ||12.9/15.3] 10.4| 82([15.6|22.0/ 112/ 76| 2.2 | 28| 1.4| 82
130 1113.4|15.4/11.6) 74 ||10.8| 14.3] 4.7|79(12.0/155 7.4 76| 1.8|2.1|1.1]| 82
21—y 1112.9115.3/11.5] 79 |{10.4] 14.6) 6.0!831/12.0/17.5 7.5/ 74|l 14| 1.9/ 0.8 85
11910 | 11.713.3/10.5| 84 || 8.6/11.0) 4.9|79)11.2/14.7 5.4 75( 1115 0.9] 88
120/ 113.113.7/12.1] 87 ||12.6/14.5 8.9 85(13.1/15.6) 8.5/ 85| 1.3 1.6 l.o| 87
B85 1104(12.4 85 84 || 75113 19|80 8.a/11.3 2.0 83! 12|15 08} 87
110/ || 6.8)10.7 3.6l 76 || 3.5 9.a|0.3]75| 3.4/11.3] 0.0/ 79| 1.3|1.7| 1ol 89
u—20/, | 46| 5.4 4.0 78| 2.7 4.4 09|83| 2.7 4.6 1.1{86|| 1.3) 1.7|0.9| 83
2180/, | 3.3| 5.0 1.6 76 || 1.8 3.4 04|84 2.0 4.1 1590 15,19 1.1] 94
=105 || 30| 5.5 15 81 || 2.4 44| 1.2/84| 3.1) 6.9 0. 89| 1.4/1.7]1.0] 96
1—20/, || 8.3| 5.5 2.7 84| 2.7 6.3 0.8|84| 3.2/ 85 0.6 85| 1.5 1.8 11| 94
B3/ || 46| 6.7 3.7 86 | 3.6 57 1.2|82| 4.0 8.5 09/86] 1.3 1.8/ 03| 94
=10/ L 30| 64l 10 791 1.8 53 0.4!80(| 2.7 8o 035/82! 1.3]1.7 lo| 94

n—20/; || 20| 3.1 la 78 | 1.0 2.4=0.|81 1.a]1.7] 10| 96
N3t/ || 0.8 1.4 02 70| 05 08 02|79 13| 16| 10] 94
110y, 12|16|0.7] 94
n_s0/, 14/18(1.1! 94
228/, 1.3]1.7]1.0) 94
110 1.4{181.0| 93
1120 1sl1.7(1.0] 93
8L/, 1.3} 1.7( 1.0] 94
1— 5/, 12(1.7|1.0] 94
Gsn. 7.2 80 | 5.5 81| 7.2 821 1.4 91
5/(33?(;/1} 8.1 80 | 6a 81| 7.4 82

Foruden almindelige Gennemsnitstal for de enkelte Aars
Lagerperioder er der for alle Aar beregnet Gennemsnitstal for
Tidsrummet 21. September—10. Januar.

Den ydre Temperatur har i det naevnte Tidsrum i de fire
Forsegsaar i Gennemsnit veeret henholdsvis 5.7, 2.9, 4.7 og 4.6° C.
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Tabel 6. Oversigt over ydre Lufts Temperatur og Temperatur i Kelder og Frugthus
1918—19—1921—-22,

1918—19 1919—20 1920—21 1921—22
B D. Frugt- B ?1 Frugt(i
A. A - hus med A. - A. o us me
t 5 Ventileret o Ventileret| Ventileret
. _‘z Kealder § Keelder Frugthus Getlll‘::{m- "2 Kelder Frugthus % Kelder Frugthus Ge&:(le{m-
1dsrum = - St |
- 8| 58| 5| 518a| g/8s| glEs| &2 5/8a) [8a| &| 584 zlEal HEs
E [ E E [ E w - Elwe E E [ E n = E E [ E V) = Ejla+= E
U v R Q g O WE|2 o ROV GIER| QP L (PR Vg | EIVg O B R VYRS Qg RSO g
Hlggldr) R gE|Se | BE|er g Egn| & (SE|ER (85 Le ) & |25 2a (85 28 (82 d
£ g9 EgiQ B 2|3 g 2|9 E2 g ) g 2|9 g 93 g8 o
@ &l woll o Bl g o g 2 sy © Sl g Sleoa o =l 2 eog Lo
SIEEZE| E(EEcE EEfE EEDEl £ EESEIEEE| B (EEIFEEE L EE|FS
2 dn] = 2d|ER mﬁ%<>~ CE|dm | = [ELIER S EN | R (ERISR(ES ER EE|ED
8--10/g 14.4{14.6| 0.2 | 128|165/ 15.6] 1.2
1120/, 132 12.9|--0.3] 12,5 |-~0.7) 11.2 [=2.0 11.1113.4| 23 | 10.8|-0.3] 12.0] 0.9
330/, 102/ 11.5) 1.4 96/ 11.s) 22 96| 0.0/105| 0.9l 123/ 125| 0.2/11.4/=0.0] 10.0/12.9] 2.0 | 10.¢]=-0.5]12.0] 1.1
AL 9.1/106| 1.5 94113 1. 98| 04100, 0| 105 11.8{ 1.3/102/03{ 103/11.7] 1.4 | 88(=17|112] 09
U=/ || 110/119] 09 || 5. 83| 27| 22[--3.4 6.4] 05| 6.0 95 36| 60| 00| 121/13.1] 1.0 |126| 05!13.1| 1.0
T 7.6/ 10.9] 3.3 45 T.9| 34| 58| 13| 29(-=1s| 20 58| 3.8 34| 14| 761204 28| 7.5/=—01] 8.1] 05
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Kaldertemperaturen har vaeret 2.1, 2.3, 1.8 og 2.4° C. hajere end
den ydre Temperatur. I ventileret Frugthus, B, var i de tre
sidste Forsegsaar Temperaturen 0.7, 0.0 og 0.7 og i Frugthus
med Gennemtreek, D, i 2. og 4. Forsegsaar 1.0 og 1.4° C.
hojere end den ydre Temperatur. ‘

> Ved en i 1920 foretagen Undersegelse viste det sig, at
Frugt, som havde en Temperatur af 3.7° C., ved at blive anbragt
i et Rum med 0.5° C., fik Temperaturen i Kassens Midte bragt
ned til 0.9° C. i Lebet af 4 Dage. Derefter holdt Temperaturen
i Frugten (midt i Kassen) sig mellem 1.0 og 0.7° C., uden at
Svingninger i Rummets Temperatur, fra 0.2 til 0.8° C., med
Sikkerhed kunde spores i Frugtens Temperatur.

V. Forsegsarbejdet og den ved Forsegene
anvendte Frugt.

Hovedformaalet med de udferte Forseg har veret at under-
sege Eblers og Pxrers Holdbarhed i de forskellige Opbevarings-
rum, og det er her Varmegraden, som kan holdes i disse, der
har haft den overvejende Indflydelse. Desuden har der veeret
Lejlighed til at undersege Holdbarheden for Frugt af forskellig
Starrelse, Skurvangrebs Indflydelse paa Holdbarheden, Virk-
ningen af Pakning i Tervestreelse og Virkningen af Frugtens
Svebning i Silkepapir, samt i et enkelt Aar Virkningen af
Ventilation med ydre Luft og Ozonisering af Luften.

1 1918—19 sammenlignedes Holdbarheden af Frugt i
Kelder og i Kglerum med Temperaturerne 4.5, 3.5, 2.5, 1.5, 0.5
.(ret tar. Luft) og 0.5° C. (fugtigere Luft).

Desuden var. der Lejlighed til at sammenligne Holdbar-
heden af svebte og usvebte Frugter. I ingen af Kelerummene
blev der ventileret med ydre Luft.

Frugten kebtes for en stor Del paa Egnen, og det var for
flere af de anvendte Sorters Vedkommende ikke muligt at faa
skurvfri Frugt. Skurvfrie Ebler modtoges dog fra Forsegs-
stationen ved Spangsbjerg og skurvirie Pzrer fra Landbohej-
skolens Have.

Kolerummene var fra Efteraaret saa starkt fyldte med
Frugt, som den Fardsel, der var nedvendig af Hensyn til
Forsagsarbejdet, tillod.

24%




364

I 1919—20 sammenlignedes Holdbarheden i Kelder, Frugt-
hus med Gennemtraek, Frugthus med Ventilation i Degnets
koldeste Timer og 1 Kelerum med Temperaturerne 2.5, 1.5, 0.5
(ler Luft) og 0.5° C. (fugtigere Luft). Desuden var der Forseg
med Opbevaring af Frugt, pakket i Torvestroelse.

Der var tre Keglerum med 2.5° C., hvoraf det ene, Nr. 1,
hver Dag ventileredes i 10 Minutter med ydre Luft. 1 det
andet Rum, Nr. 3, blev der hver Dag udviklet Ozon i 2 Timer.
Det anvendte Ozonapparat var Type V. E. G. fra A. E. G. i Ber-
lin, og dets Energiforbrug var ca. 50 Watt. I det tredje Rum,
Nr. 4, blev Luften ikke fornyet, ud over hvad der skete ved
den af Hensyn til Aflesning af Temperatur og Fugtighedsgrad
nodvendige Feerdsel tre Gange daglig gennem Keglerummets
Dor, og i alle de ovrige Keolerum, fraregnet Nr. 1, blev der
heller ikke ventileret med ydre Luft, men, som det fremgaar
af Beskrivelsen af Keleanlaget, holdes Luften i hvert Kelerum
i stadig Beveegelse ved Hjalp af en lille Centrifugalbleeser.
Disse Centrifugalblaesere er installerede saaledes, at der ved
Omstilling af et Spjeld kan suges frisk Luft ind gennem et
Ror, der gaar ud gennem Ydermuren, og presses Luft fra Kole-
rummet ud gennem et andet Rer, og det var ved Hj=lp af en
saadan Omstilling af Bleseren, at der blev ventileret med ydre
Luft i Nr. 1. Dette Aar blev der atter kabt Pzrer fra Landbo-
hajskolens Have til Opbevaringsforseg. Mindre Partier skaffedes
gennem Forsogsstationens egen Avl, og Resten blev Stationen
overladt til Forsegsbrug af Dansk Andels-Frugtsalg, der ud-
nytiede den Del af Frugtlagerrunmmene, som ikke anvendtes
til Forsaegsfrugt.

I 1920—21 sammenlignedes Opbevaring i Kelder, Frugt-
hus med Ventilation og Kelerum med 1.5° C.

Naar Temperaturen i Kelerummet holdtes ved 1.5° C. og
ikke ved 0.5° C., som giver den l®ngste Opbevaringstid, var
Grunden den, at det er vanskeligt at holde en saa lav Tem-
peratur som 0.5° C. nogenlunde konstant, naar der kun keles
eet Rum, og der i dette er forholdsvis lidt Frugt. Jo mere
Frugt, der er i Kelerummene, desto lettere er det at holde
Temperaturen konstant. .

Frugtavlen var dette Aar over alt i Landet ret lille. Det
ansaas for pkonomisk risikabelt at kebe Frugt til heje Priser
til Opbevaringsforseg, og Dansk Andels-Frugtsalg enskede at
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disponere over al sin Frugt allerede fra Efteraaret. Under disse
Forhold var det ngdvendigt at indskreenke Forsegsarbejdet.
Der anvendtes til Forsegene nssten kun Frugt af egen Avl.

I 1921—22 sammenlignedes Opbevaring i Kelder, Frugt-.
hus med Gennemtrek, Frugthus med Ventilation og Kelerum
med 1.5° C. Desuden var der igen i dette Aar Forseg med
Opbevaring af Frugt, pakket i Tervestroelse, og der var serlig
god Lejlighed til at sammenligne Holdbarheden af Frugt af
forskellig Sterrelse.

Der var ogsaa i Efteraaret 1921 Udsigt til faldende Frugt-
priser henad Vinteren, saa Risikoen ved at kebe Frugt til For-
sog 1 navneverdig M@ngde var for stor, og der blev, fraregnet
et sterre Antal Peeresorter fra Landbohejskolens Have, naesten
kun anvendt FFrugt af egen Avl til Forseg.

Der har nzesten hvert Aar — desverre — varet gode Be-
tingelser for at sammenligne Holdbarheden af skurvet og skurv-
fri Frugt.

Der er her i Forhold til de fleste udenlandske Forseg
anvendt meget store Partier Frugt i hvert Forsegsled. Og der
er ligeledes her, hvad der heller ikke altid har veeret Tilfxeldet
ved udenlandske Forseg med Opbevaring i Kelerum, altid
foretaget Sammenligning med Opbevaring i almindelig K=lder,
hvorved der faas et i Dage angivet Maal for Frugtens forlen-
gede Holdbarhed under Forhold, der er bedre end almindelig
Kzlderopbevaring.

Om den mere systematiske Ordning af Forsagsarbejdet vil
der yderligere faas Oplysning af det Optegnelseskort, der led-
sager hver Colli Frugt fra Forsegets Begyndelse til dets Slut-
ning, og som findes aftrykt Side 366.

For at komme saa nzr som muligt til de praktiske For-
"hold, som maa ventes at komme frem ved en mere rationel
Ordning af vor Frugthandel, er Frugten opbevaret i pakket
Tilstand. Til Pzrer er som Regel anvendt svenske Kurve, der
rummer ca. 10 kg Peerer, og til /Ebler som Regel Kasser af
amerikansk Model, der rammer 17—19 kg /Ebler.

Ved denne Ordning er det ikke muligt daglig at kontrollere
Frugtens Modningsgrad, men en Tid feor Frugten var passende
moden til Salg — der blev regnet med et Tidsrum af mindst
10—15 Dage som ngdvendig for Omsztningen — blev der med
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4—5 Dages Mellemrum foretaget Eftersyn ved at aabne een
eller flere Kasser af hvert Parti.

Naar et Parti ved Iagttagelse af Farve og Bedemimnelse af
Fasthed skonnedes at vere passende ssalgsmodenc¢, blev det
sorteret og solgt.

Ved at folge flere Partier paa deres Vej gennem Handelen
er det konstateret, at Skennet over Modningsgraden har veret
ret paalideligt, men i enkelte Tilflde har der veeret saa stor
Forskel paa de enkelte Kasser af det til et Forsegsled herende
Parti, at de foretagne Stikprever ikke har vearet fyldestgerende,
saa Hovedparten af Partiet har veeret for moden ved Udtag-
ning af Lageret, og i saadanne Tilfeelde er dette Forsegsled
udeladt ved Opgoerelsen.

I enkelte Tilfzelde har uregelmaessig Optreeden af Syg-
domme ogsaa voldt saa stor Forstyrrelse, at et eller flere
Forsegsled eller hele Forseget har maaitet udgaa, szerlig var
dette Tilfeldet i 1919—20.

Fra Efteraaret 1922 er Forsegsarbejdet ordnet saaledes, at
en Del af Frugten henstaar i aabne Kasser med kun eet Lag
Frugt. Der er saa Lejlighed til med Mellemrum samtidig at
gore Optegnelser vedrerende de enkelte Frugtpartiers Modnings-
grad i alle Lagerrum, hvor det er hensat.

De Sygdomme, som seerlig har gjort Skade, er Gloeosporium
album, Penicillium crustaceum, Botrytis cinerea og Sclerotinia
fructigena.

Der er foretaget Optelling af de af forskellige Sygdomme
angrebne Frugter, men det foreliggende Materiale anses endnu
for ufuldstendigt til, at der kan skennes over de forskellige
Opbevaringsvilkaars Indflydelse paa de forskellige Sygdommes
Skadelighed.

»Scald¢ har kun i ringe Grad gjort Skade, og kun for
Mglleskov og Newton Wonder har Angrebet veeret af praktisk
Betydning.

De Forsegsvilkaar, som her er til Stede, og de Hj=lpe-
midler, som er til Raadighed, kan paa mange Omraader kun
tillade at supplere de udenlandske Forseg, saa disses Resul-
tater bedre kan udnyttes under vore Forhold, og for yderligere
Fuldkommenggrelse af Frugtopbevaringsteknikken maa det
haabes, at de udenlandske og iszr de amerikanske Forsegs-
virksomheder ogsaa i Fremtiden kan give veerdifulde Bidrag.
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VI. Forsegenes Resultater.

I det folgende gives saa kortfattet som muligt en Over-
sigt over de Resultater, der er opnaaede ved Undersogelser
over felgende Forhold:

1. Opbevaring i forskellige Opbevaringsrum og ved forskellige Op-
bevaringstemperaturer. '

a. Perer.

b. ZEbler.

Virkningen af Ventilation med ydre Luft og Ozonisering af Luften.

Skurvangrebs Indflydelse paa Holdbarheden.

Virkningen af Frugtens Svebning.

Pakning i Tervestroelse og Tervesmuld.

Frugtstorrelsens Indflydelse paa Holdbarheden.

S o of

Der blev ved Pakningen foretaget Optegnelser over Frug-
“tens Modningsgrad, men det foreliggende Talmateriale har ikke
veeret tilstraekkeligt til at undersege Modningsgradens Indflydelse

paa Holdbarheden, da der i flere Tilfeelde sammen med Mod-
ningsgraden har veret betydelig Forskel paa Frugtstgrrelsen.

Virkningen af forskellig Luftfugtighed i Kolerum har ikke

paa Grundlag af Forseg i 1918--19 og 1919—20 kunnet af-
gores, idet Forsegsarbejdet begge Aar sidst paa Vinteren, men
serlig i 1918—19, blev forstyrret ved Sygdom (Spansk Syge)
blandt Medhjzwelperne.

Det er Antal Lagerdage og pCt. friske Frugter, som t11-

sammen maa give Maal for Opbevaringsresultatet.

- Da de kun lidet beskadigede Frugter ikke er uden Handels-
veerdi, findes der i flere Tabeller ved Siden af Rubrikken
»Friske Frugter« en Rubrik »>Friske Frugter 4 Frugter med
smaa Pletter x !/:«; men det er naturligvis lidt vilkaarligt at
sette Veerdien af Frugter med smaa Pletter lig med Halvdelen
af Veardien af friske Frugter.

1. Forskellige Opbevaringsrum og Opbevaringstemperaturer.

Som nzvnt i det foregaaende Afsnit, medferte det Forhold,
at Frugten, for ved Forsegene at komme saa nzr til de ratio-
nelle praktiske Forhold som muligt, opbevaredes i lukkede
Kasser, at det undertiden ikke lykkedes at udtage Frugten fra
alle Forsegsled ved netop den samme Modningsgrad. Det har
derfor ikke kunnet undgaas ved Talmaterialets Bearbejdning



369

at ndelade enkelte Forsegsled og i nogle Tilfeelde hele Forseg.
Hensynet til at spare Plads og lette Oversigten har forbudt
ud over nogle faa Eksempler at gengive Resultatet af hvert
enkelt Forseg i en szrlig Tabel.

a. Peerer. (Tabellerne 7—13).

Resultatet af et Forseg med Bonne Louise i 1918—19
findes i Tabel 7. Der er kun anvendt 2 Kurve for hvert
Forsegsled (Lagerrum), men alligevel er Resultaterne ret regel-
messige. Holdbarheden foreges stzerkt med den aftagende
Lagertemperatur, og ved 1.5° C. var Lagertiden med samme
pCt. friske Frugter 56 Dage lengere end i Keelder. Arbejds-
forstyrrelsen, foraarsaget af Spansk Syge-Epidemien, var Aarsag
til, at Frugten, opbevaret ved 0.5° C., blev udtaget for sent,
29 Dage efter Partiet i 1.5° C., saa en Del af Fruglerne var
plettede, men der er ikke Tvivl om, at Holdbarheden er bedre
ved 0.5°C. end ved 1.5°C.

Veaegttabet har varet lidt varierende, men som Helhed
ubetydeligt.

Tabel 8 giver Resultatet af et Forseg med Greve Moltke i
1919—20. Der er i Forseget benyttet tre Kelerum og tre ikke
kunstigt afkelede Lagerrum. Holdbarheden har veret bedre i
Frugthuset end i Kalderen, og i ventileret Frugthus lidt bedre
end i Frugthus med Gennemtrzk, hvilket ogsaa stemmer med
Temperaturtallene. I Koelerum med 2.5° C. har 10 Dages Lager-
tid lengere end i ventileret Frugthus tillige givet storre pCt.
fejlfri Frugter. Tallene fra de evrige Kelerum viser, at Hold-
barheden er forsget med 3—4 Uger for hver Grad, Tempera-
turen er senket. Vagttabet har veret mindst i Kelerummene.

Med Comice er Forseget ogsaa gennemfort i tre Kelerum
og tre ikke kunstigt afkelede Lagerrum i 1919—20 (Tabel 9).
Ventileret Frugthus og Frugthus med Gennemtrek har haft
samme Temperatur i Forsegsperioden, og Resultatet af Op-
bevaringen var ogsaa den samme, og Opbevaringstiden var
kun 7 Dage lengere end i Kelderen, hvor Temperaturen paa
Grund af den sene Aarstid ogsaa var forholdsvis lav.

Med Graaperer er der gentagne Gange udfert Forseg, og
i Tabel 10 findes Resultater fra 1921—22. Efter Opbevaring i
Kelder i 13 Dage var der 62.7 pCt. og i Kelerum med 1.5° C.
i 52 Dage 55.2 pCt. friske Frugter. De friske Frugter fra Kole-

A
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Tabel 7.
Dato for Frugtens
Oplysninger g
. om sarlig -
Oplysninger Behandling || Opbevarings- | .. & LR ° - =
om Frugtens . 5l &E 28 i o
Oprindelse og om rum SRl eS| g5 w £g 28
Frugten var SalaggeGl 8 Ed g5 |58
skurvet 2. 5|8~ = [ 3 8 & w bt
EQl8|E£8) 3 g2 |82 £
E2o|2 2«4 & £ | B3| o3
Aar: 1918—19 | Enkelte A, Kelder |[11a] 11| 2 | 2w | 3w | %0 | ¥/
Frugten mod- skurvede Kolerum 3 45 — | 2 — — — | Y/u
taget fra: — 4 35| — | 2 — — - 2/
Landbo- Frugten ikke — 1 25 — | 2 — — — /1
hgjskolens Have | svebt - 2 15| — | 2 — — — [
Frugt, avlet paa: — 5 05| — | 2 — — — 1
xldre Treaer
Jordbund: Ler-
muld
Tabel 8.
Aar: 1919—20 Skurvfri A. Kelder 81| II| 38 ||| /10| W0 /10
Frugthus
F{;get : r;r;I}Od' Svebt med Gen-
g : nemtrek (D)} 38 | — | 3 | — — — 3u
Aarslev .
Ventileret
Frugt, avlet paa: Frugthus(B)| 36 | — | 3 — - — 11
ca. 12 Aar gl Kelerum 4 25 — | 3 — — — /4
Trzeer. —_ 2 15| — | 3 — — — :/13
Jordbund: Ler- - 5 05 ) — | 3 o - - fa
muld
Tabel 9.
Aar: 1919—20 | Skurvfri A. Keelder |42 | I | 3 | ®0 | ®/10 | "Yu | %/
th;lu%tterflr;'md- Svebt Frugthus
F eg.g . med Gen- .
1 nemtrek(D)| 22| — | 3 — - — 18/19
Frugt, avlet paa: Ventileret
ldre Traer Frugthus(B)| 2.2 | — | 3 — — — ::/12
Jordbund: Ler- Kelerum 4 25| — | 3 — — — 27
muld — 2 15 | — | 3 — — — . 2
— 5 05 | — | 3 - - ~— /3
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Bonne Louise.

Antal Dage | Ved Udtagning af Lagerrum var der ,E Ved Udtagningen
mellem af samlet Antal Frugter pCt. med: g Bemarkninger om:
) - =
[ S o] . o Vg =]
w0« < ] < 2| gl o c [0} o~ g
©up | Py | E g 21358 g El= & B &
we B2 8 7|2 3 BT E T|TE|¥D
SE25 8388, LB R ESEl S 283 Udseende Smag
cwbgmbgv%mwagsg§8§5>s
2ELeS T EE| |2 B e EEE RS
BT B2 F|e8le2| 8|83 28 ET TR DR
Apd|EDAWREAR s | O Doxdn xR0
P
22 15 15 2.9 95.6 3.9
40 33 0.7 99.3 2.6
50 43 0.4 0.4 99.2 3.0 ||{Smuk, gul og
57 | 50 12.0 1e 86.5 27 |( rod God og fin
78 71 4.9 95.1 5.3
107 100 20. 2.3 77.0 3.0
Greve Moltke.
21 17 0.4(0.4) 4.4 [943 2.6 God, saftig og
aromatisk, dog
; knap saa god
27 | 23 ! 02 0. 43 | 952 9.4 ||| Flere ldt gren- | o "4 engst
lige, men dog b d
salgsmodne ophbevarede.
28 24 3.8 |96.2 2.1 Frugter fra Frugt-
38 34 0.2 1.4 [ 98.4 1.8 hus og Kelerum
62 58 0.3 0.4/ 0.1}0.6] 2.7 | 955 1. blev henstillede
88 84 14 0.5|02/3.3 2.4 | 922 12 i varm Stue for
Smagsbedem-
melse
Comice.
52 34 0.3 1.9 97.8 2.9 || Smukt gullige,
salgsmodne
Saftig og fin Smag
59 41 1a 2.7 96.2 1.5 || Salgsmodne fra alle Op-
59 | 41 | 06| 2.6 96.8 1.3 | Endnulidt grenne bevaringsrum
87 69 3.1 le|182.7 90.4 2.7 3
105 87 | 2 0.3)1.425 93.0 1.6 1323};‘1::, salgs-
112 94 ﬂ 0.3 0s8{1a/4.0 938 1.7 I
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Tabel 10.
Dato for Frugtens
Oplysninger ’ g
. om serlig w— B
0(1).}:1%?:11;%?5 Behandling | Opbevarings- 5 ‘g:‘n & z:f § ° :n k-]
>
Oprindelse g om rum 52 ?’.2.5 g5 w £g | F8
: Frugten var S gEME 8 @ 28 |28
skurvet & 5|8 /|- 5 5 @5 | g
EQB4E 5| 3 2 | &% | S%
s eglasd =2 =) ERSECE:
HO|IE > |« <" <9 _ ] |
Aar: 1921—22 | Enkelte smaa| A. Kelder |140] II | 2| %» ®/s % | /e
Frugt, modt. fra:| Skurvpletter
Haven ved Kglerum 6 15| — | 17 || 3—=8/9 | 8—8/y | 8—8/p |2—B/34
Blangsted Ompakkede } _ _ 5.8 20 28
Frugt, avlet paa:| friske */10 6 1. 13 /o 10 fu
et gammelt Tree | do. do. 2*/u — 6 15| — | 1% 28/1 21
Jordbund: Ler- |do. do. */1 — 6 18] — | 1] =% 1 | ®)
muld

rummet blev tre Gange efter Sortering paany indsat i Kele-
rummet og endnu den 26. Januar var der et betydeligt Antal

friske Frugter.

I Tabellerne 7—10 er Forsegsperiodens Gen-

nemsnitstemperatur anfert for Keelder og Frugthus, medens
Oplysninger derom for de i de felgende tre Tabeller naevnte
Sorter kan beregnes af Tabellerne 2—5.

I Tabel 11 findes Resultater fra Opbevaring af Moltke og

Tabel 11. Opbevaring af Greve Moltke og

=1}

=

&

Sort Aar | Avissted | Svebning| Skurv @ g 3

-5l %

= -

Eol 8

< 2, —
Greve Moltke. . ............... 1919 | Aarslev Svebt Ingen 3 [ Yo
Greve Moltke................. 1921 — — Lidt 3 Y
Comice ........oovvuineennnnnn 1919 | Fejo — Ingen 3 | Yn
Comice .................. ... 1921 — — — 3 /10
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Graaperer.
Antal Dage || Ved Udtagning af Lagerrum var der ,5 Ved Udtagningen
mellem af samlet Antal Frugter pCt. med: 2 Bemerkninger om:
4 < -g o
P 0 uo = L) Yool —
B EEEIR |E |25 252 |25
= %) S 8= o | =28
wg B @k E 8|82 5|8 |BS %l
55 88 3)le ol - AR~ L L OIRE Udseende Smag
SSE|2s¥Esgn o ol F|EE|Se|gES §
2853 2l ez X 2| Elelgiidsinal sy
B ¥ gLl ERl S| S E| 28 ESETS
EP- |~ dRQA|EA & | T SO m Bl 8RO .
13 13 3.2 5.5 7.5/ 20.0] 62.7 33
52 52 22] 0.03|2.2|2.0/0.8 36.3 16.6| 38.6| 2.7
83 83 || 03 0.2{0.1 6.9(69.0{ 23.0| 4. God
117 117 7.4/ 20| 6.4 842 0.0
141 141 (1212 23|12 12| 73.6 2.0

Comice i Aarene 1919 og 1921. I 1921 blev Comice pluk-
ket og indsat til Lagring en Maaned tidligere end i Aaret
1919. I 1921 var i September og Oktober den ydre Tem-
peratur og felgelig ogsaa Lagerrummenes Temperatur meget
haj, og Resultatet blev da ogsaa, at Lagertiden blev 14 Dage
kortere end i 1919. Moltke blev ligeledes i 1921 plukket
og lagret en Maaned tidligere end i 1919, og Lagertiden

Comice i Kelder og Frugthus 1919 og 1921.

D. Frugthus med .

A. Kelder Gennemtreek B. Ventileret Frugthus
pCt. Antal | _pCt. Antal .pCt. Antal
5TV | Bs 8 JEEX E| |Bsl B |EEY Z
2 EELIE) S B RELIEl 53| ¢ EEilE

@ 2 RES = o@wl = |28 & 2@ & |38 %

508 5 GeE 8| g lEE S LRE F| gl Y LR E
¥ B2 ZEE P PIE-| £ SEE| T o®lE-| 2 |ZEERI”
s 07 2 Ehe 4| 2i¥E £ EDEE) =¥ £ |EDE G
5 |3 & «+E 5| 5|35 & |£+E R| 5|38 & [=+§ =B
Bl | 17 (948 943 | 26| /! 6 [952 | 953 | 24| Yu| 7 [96s | 962 | 21
810 | 25 | 95| 16.2 | 24| 10| 0 [37.9% 389 | 33| 30| 0 |400Y)| 424 | 21
e | 34 |973| 98.0 | 29| /2| 7 |962 | 968 | 1.6 ||®/2| 7 |968 | 972 | 13
/0 | 20 | 878 895 | 25| /u| 7 (936 | 95.0 | 36| }u| 7 |948 | 955 | 3.9

'} 48.4 pCt. overmodne. %) 51.7 pCt. overmodne.
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var i Frugthusrummene begge Aar ca. 26 Dage, men medens
der i 1919 var ca. 95 pCt. friske Frugter, var der i 1921
kun ca. 40 pCt. friske Frugter, og ca. 50 pCt. var over-
modne.

De Pzresorter, der i Aarene 1919, 1920 og 1921 var Lej-
lighed til at sammenligne Holdbarheden af ved Opbevaring
i Keelder, ventileret Frugthus og Kelerum med 1.5° C., findes
opferte i Tabel 12.

Greve Moltke fra Landbohgjskolens Have har baade i 1919
og 1921 holdt sig bedre, navnlig i Kelerum, end Moltke fra
Aarslev, hvilket antagelig beror paa, at Frugten ferstnzevnte
Sted var avlet paa ®ldre Trzer; og Frugterne var derfor noget
mindre. Det skyldes rimeligvis det samme Forhold, at Bonne

Tabel 12. Opbevaring af Perer i Kzlder, Frugthus

="}

=

x =)

\ Sveb- vE| 3

Sort Aar Avlssted ning Skurv E g -

2 =

N -

&= | 3

= e

<8 &

Greve Moltke............... 1919—20 | Aarslev Svebt | Ingen | 3 | 'Y

Greve Moltke............... — Landboh. H. | Usvebt| — 2 | %%

Bonne Louise .............. ' — Progress — Lidt |2—3| /1

Bonne Louise .............. — Landboh. H.| — Ingen | 2 | %

Soldat Laboureur..:........ — — — - 3 | Mo

Nouveau Poiteau ........... - — — — 2 | Y

General Tottleben........... — — — — 2 z:/m

Arenberg................... —_— — —_ — 2 /10

Comice «..ooivvnninennn.. — Fejo Svebt — 3 11

Greve Moltke. .. ............ 1920—21| — — Lidt 4 | *e

Nouveau Poiteau ........... — — — Ingen |5—8| %10

Greve Moltke............... 1921—22 | Aarslev — Lidt 3 8/p

Greve Moltke............... — Landboh. H.| Usvebt| Ingen | 2 |/

Bonne Louise .............. — — — — 2 | */

Soldat Laboureur........... — — -— — 2 |

Nouveau Poiteau ........... — — — — 2 /10

General Tottleben........... — — — — 2 /10

Comice «.vvviviiriineenn. — Fejo Svebt — 3 | "o
1y 45.9 pCt. grenne. % 59.1 pCt. %) 52.5 pCt. grenne.

4 20.1 pCt. grenne % 19.2 pCt. % 48.1 pCt.
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Louise fra Landbohgjskolens Have 1919 har holdt sig bedre
end samme Sort fra Progress ved Marslev, hvor Trzerne
ligesom i Aarslev blev plantede for kun ca. 10 Aar sider.

Ved at sammenligne Tallene fra Kelder og ventileret Frugt-
hus, vil det overalt ses, at sidstnzevnte Lagerrum har budt de
bedste Opbevaringsforhold, idet enten Lagertiden har veaeret be-
tydelig leengere eller — hvor Lagertiden har veeret den samme —
Antal Procent friske Frugter betydelig storre end i Kelderen.

I Kglerum med 1.5° C. har Opbevaringstiden, varierende
efter Sort og Aar, veret 1'/:—2'/3 Maaned l®ngere end i
Kelder.

I Tabel 13 er der sammenlignet Opbevaring i Kelder og
Kolerum med henholdsvis 1.5 og 0.5° C. Det er til Dels andre

og Kelerum (15° C) 1919—20 og 1921—22.

A. Kelder B. Ventileret Frugthus Kelerum Nr. 6, 15° C.

_pCt. Antal | 2 g .| pCt. Antal | 2 g . |_PpCt. Antal | 2

E .5 c % E -; a -qc) 5 .E
& P B &8 Hea| %8 X oot %
B8 |obEeEX| F | BIET s KEE E |8 BF o g2 &
g 8128 8% " | & |87 ¥% | 22%8| T | & |80 2w |28k T
S P|EE(#N3E| 8|2 ¥R EE E%33| 3 |3 (T EE 2933 &
O D EkErER| AP (R e EE R4+ ER| B D ([ = [E+EE| 2
/10 17 [948 | 948 | 26| Yu| 7 |96.2 96.2 | 2.1 || %12 41 |955 959 | 1.0
Yol 17 1965 | 971 | 3.7 1 /1] 7 | 964 96.4 | 4.2 || '%/12| 63 |99 99.6 | 3.1
B/ 26 |89.0 | 89.7 | 3.5 || e 26 |73 81.7 | 2.2 || /12| 29 |94.0 952 | 1.0
4f11] 26 {99.4 | 996 | 3.5 || 12| 37 |94.2 96.2 | 4.9 1'% | 73 |96.4 972 | 3.5
/) 28 1990 | 993 | 42| 2/1| 49 |98.4 98.4 | 5.0 ||2%1| 73 | 894 914 | 3.7
8/1a| 52 [76.6 | 785 | 8.2 | "1z 3 |86s5 88.3 | 4.8 | /1| 39 [90a 91.0 | 3.0
®/ia| 56 | 726 | 747 | 6.6 /1| 14 |91 92,7 | 3.9 | %/1| 38 [75.4 776 | 2.6
81s| 45 |98.1 | 983 [ 4| /1| 25 |95 95.8 | 4.2 | 2/1| 49 992 992 | 22
/sl 34 |978 | 98.0 | 2.9 | 8/1a] 7 |96.8 97.1 | 1.3 || *s| 53 |93.0 944 | 16
8/10| 12 |86.2 | 87.0 | 1.9 | /0] 5 [8ls 828 | 2.7 | %12/ 58 |82 826 | 21
/0| 24 |95.0 | 952 | 38 (| /11| 9 |84s 91.s | 2.8 || /12} 41 993 993 | 3.0
310l 25 | 95 | 162 | 24| 10| 0 379 38.9 | 3.3 %1 66 [93.71)| 939 ! 0.
Wl 91926 | 9568 | 171 %e| 5 98731 987 | 2.1 || %hs 80 (950% | 97.0 | 3.2
/0] 20 {75.0 | 772 | 2.3 ( ¥/ 0 |97.2 97.7 | 0.9 | %/1al 55 |97.9%)| 988 | 16
/10l 20 [ 98.9%) 98.9 | 3.3 | /1| 0 [996%| 996 | 0.9 || /18| 55 [99.67)| 998 | 2.0
#/10| 26 | 8.4 85 | 2.3 [/ 0 |96.s 976 | 2.6 | %/12 42 |98.3%| 993 | 3.4
2T/10| 26 [68.9%) 781 | 26 || /0] 0 |91.1%%| 94.0 | 2.7 || %/1a| 42 |921"Y) 935 | 2.9
#/100 20 {87.8 | 895 | 25 || 3ul 7 |94s 95.6 | 3.9 || 21| 67 |96 98.0 | 8.7

" 77.8 pCt. grenne. %) 98.3 pCt. grenne.

% 9.7 pCt. 1) 66.9 pCt. 1) 92.1 pCt. grenne.
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Sorter end de, der er opferte i Tabel 12, og flere af dem har
leengere Holdbarhed i 1.5° C. Ved at sammenligne Tallene fra
de to Kelerum vil det ses, at Holdbarheden er noget leengere
ved 0.5° C. Bonne Louise fra Landbohsjskolens Have, Dobbelt
Philip, sildig plukket Urbaniste og Dobbelt Bergamot har i
0.5° C. lidt ferre pCt. fejifri Frugt, men Lagertiden har ogsaa

veret 3—4 Uger lengere.

Ved Smagsbedemmelsen, der foretoges, efter at Frugterne
havde henstaaet flere Dage ved almindelig Stuetemperatur, saa
de havde faaet en passende Konsistens, viste det sig, at alle
de provede Sorter, som var opbevarede i Kolerum, havde tabt
lidt af Smagen, saa denne ikke er fuldt saa god som hos
Frugt, opbevaret i Keelderen eller Frugthuset. Sorterne Comice,
General Tottleben, Bonne Louise og Graapzerer havde tabt
mindst i Smag, men alle de ovrige var for gvrigt fuldt egnede
til Spisning, naar de ikke var plukkede for tidlig, da de i saa
Fald fik en roeagtig Konsistens og Smag.

Sorten Nouveau DPoiteau er ofte tilbgjelig til at keerne-
raadne, medens den endnu tilsyneladende er helt umoden.

Tabel 13. Opbevaring af Pzerer i Kzlder og

w

&

g

g %

Sort Aar Avlssted Sv.;ab- Skuarv E 2 ~

ning |- S H|l =

% ¢

] -~

39 3

<a 2

\
Bonne Louise .............. 1918—19 | Landboh. H. | Usvebt | Enk. lidt| 2 | % w0
Greve Moltke............... 1919—20 | Aarslev Svebt | Ingen 3 M
Bonne Louise .............. — Progress Usvebt | Lidt 2—3| 210
Dobbelt Philip .....:....... - Landboh. H.| — |Ingen 2 | %y
Urbaniste .. ......o.cvvnn.. — — — 2 |30
do. { plukket 25 Dage} _ _ _ . 2 {5/,
senere

Figenp®re..............c... — — — — 2 | %o
Dobbelt Bergamotte......... - — — | Enk.lidt] 2 | %w
Hardenpont ................ — — — | Ingen 2 |t/
Comice -cvonvenniiininnnnne, — Fejo Svebt — 3 ! 7n

Y De fleste fordeervede
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b. AZEbler. (Tabellerne 14—18).

Tabellerne 14, 15 og 16 viser Resultaterne af Forsegene
med Cox’ Orange, Cox’ Pomona og Flaskezble i 191819,
Lagertiden for Cox’ Orange i Keelder var 73 Dage og i Kele-
rum med 4.5° C. 103 Dage, og derefter foregedes den med
ca. 12—15 Dage for hver Gang, Temperaturen senkedes 1° C.
For Cox’ Pomona var Lagertiden i Kelder kun 34 Dage med
forholdsvis mange plettede Frugter, sikkert fordi mange af
Frugterne var lidt skurvede. I Kelerum ved 4.5° C. var Lager-
tiden 65 Dage, og for hver Gang Temperaturen i Kelerummet
seenkedes 1° C., blev Holdbarhedstiden foreget med 15—20
Dage. Flaskezble opbevaredes 68 Dage i Kxlder, men der var
saa forholdsvis mange delvis fordervede Frugter. I Kglerum-
mene forholdt denne Sort sig omtrent som Cox’s Orange.

I Tabellerne 14—16 er Forsggsperiodens Gennemsnits-
temperatur anfert for Keelder og Frugthus, medens Oplysninger
derom for de i de felgende to Tabeller nmvnte Sorter kan be-
regnes af Tabellerne 2—5.

Resultaterne for Opbevaring i Kwlder, Frugthus med Gen-

Kolerum (15 og 05 C.) i 1918—19 og 1919—20.

A. Kelder Kelerum Nr. 2, 1.5° C. Kolerum Nr. 5, 05° C.

pCt. Antal | 2 & . pCt. Antal g & . |_PCt. Antal E

g E =3 5 £ =3 g 2

AN EIT O Y TIPS IR B Pl

EXR AR LR RNl R L PR L

o FEE A R R E R R o | B2t |S8%s

S PIEEeees| 4| 2 (PR EE[ECTE 8| = | ¥Rl EE 2535
DA |eaxEt+es| Bl 2 R 8|Ex|E+ER Al 2 |25 iem |E+ER| &
/10| 15 | 956! 96.4°| 3.9 || ®/12| 56 | 95| 97.6 | 53 ||'7/1 | 85 | 77.0] 874 | 3.0
Bfwo| 17 | 943 94.8 | 26 || 12| 41 | 95| 959 | 1o | *1 | 67 | 922 | 929 | 12
15/51] 26 | 89.0] 897 | 3.5 || ™12 29 | 94.0| 952 | 1.0 || ®/2a] 31§ 963 976 | 1.1
Y| 17 | 98.4| 949 | 14 || M1e| 55 | 943 953 | 18| %1 | 77 | 86.0 | 87.aY 3.1 -
/0] 21 | 99.0| 994 |46 %2 | 73 | 842| 855 [ 36|/ | 97 | 912 | 924 | 48
8/11) 14 | 96.2| 966 | 13| %/+ | 55 | 912 925 | 33| 2%/1 | 79 | 844 | 865 | 3.3
Yol 14 | 964 97.4 | 21 ||| 63 | 829 85.0 | 25|11 | 91 | 915 921 | 3.
/101 18 | 94.3| 954 | 3.6 || ®12] 59 | 96| 97.0 | 1.9 % | 87 | 88.7| 892 | 31
812| 52 | 992 994 | 6.4 [|%/a 1 95 | 99:5| 998 | 48 (| *¥/s | 95 | 995 | 99.3 | 5.2
“he| 34 | 978 980 | 20| %2 | 53 | 93.0) 944 |le |l %2 | 60 | 938 | 935 | 14

pletvis i den ene Kurv.

25
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Tabel 14.
Dato for
Oplysninger Frugtens
R lig g
Oplysninger om ser. .
om Frugtens Behandling | Opbevarings- | .~ ; T g
. og om rum =% EE| 2
Oprindelse S al soe| 2 .
Frugten var sele=l & w0
skurvet 5s| 52| %= 3 3
25| B | = g =
ES| T | &8 = A2
o 2 23 = — «
HO|= 5| « [ a
Aar: 1918—19 En Del af A. Kealder 87| 1 5 %o 10| "/o—*/10
Frugten modt. fra: | Frugten lidt| Kelerum 3 45 - 7 - —
Aarslev skurvet — 4 3.5 - 6 — —
Frugten avlet paa: — 1 2.5 . 6 — —
12 Aar gl. Treeer | Ikke svgbt — 2 1.5 - 7 —_ —_
Jordbund: Lermuld — 5 05 - 5 — —-
Tabel 15
Aar: 1918—19 Frugten A. Kelder 113 III | 6 | "2/ | 202/,
Frugten modt. fra: | svebt Kolerum 3 45, — | 7 - —
Pedersen, Sanderum —_ 4 35, — | 7 — —
Frugten avlet paa: | Mange Frug- — 1 25| — | 17 — —
ca.10 Aar gl. Treeer | ter lidt — 2 15, — | 7 —_ —
Jordbund: Sandm. | skurvede -— 6 05 — | 6° — —
Tabel 16.
Aar: 1918—19 Skurvfri A. Kelder 8.0 |Togll| 3 2/, 810
Frugten modt. fra: ‘ Kolerum 3 45 | — | 3 — —
Rosengaarden Ikke svebt — 1 35 | — 3 — —
pr. Odense — 1 25 | — | 3 — —
Frugten avlet paa: — 2 15| — |3 — —
gamle Traer - 5 05| — 3 — —
Jordbund: Lermuld

nemtrzek og ventileret Frugthus

findes i Tabel 17. Opbevarings-

tiden har veeret 18—67 Dage lengere i Frugthusruammene end
i Kelderen, for Elmelund, hvis Frugter var meget store, dog
kun 5 Dage; men ved de steorste Forskelle i Lagertid har der
i Frugthuset i flere Tilfelde veeret et lidt mindre Antal pCt
fejifri Frugter end i Keelderen.
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‘Cox’ Orange.

Ved Udtagning af Lager-
Dato for Antal Dage |rum var der af samlet| 3 Ved Udtagningen
Frugtens mellem Antal Frugter ] Bemerkninger om:
pCt. med: =
.,_._— ] L] %o“_'““ ) 'g =
o0 < xéo < o « % ..52 ° N g.)n
—_ 7
£g8 | Fg |=ZEEEE| 8 |23 B
3 E %a ESE|EEE 3 2 PEREE: >§ Udseende| Smag
ERS s9 XS dla 8ol B = WD | B s
TY | 3% |ER¥TEI| 2| § |EgEw|Ge
23 | 23 |AD3|E0d|| A | & |=mE mg|ad
28/3—5/19| 12—18/14 74 73 6.1 26 | 91.3 6.2
— 816/, 104 103 94| 6.7 | 839 5.4
— M2/, 117 116 7.2 3.1 | 897 5.7
— W15/ 1 137 | 136 | 11| 8.8 | 80.0 6.2
— 220/, 148 147 90| 63 | 846 6.2
—_ 12/ 163 162 79| 68 | 853 53
IS S U S | N _ S
Cox’ Pomona.
MMy | 203/, 37 34 | 254 3.7 | 7009 4.1
— W21y 68 65 98| 25 | 87.9 41
— P—10/1y 81 78 120 | 18 | 86.a 3.8
— 4 106 103 123 | 2.3 | 85.4 5.4
— 2/ 131 | 128 | 192 | 4.6 | 76.2 5.2
— Vi 150 | 147 || 240 | 43 | Tl 3.8
Flaskezble.
/10 8/12 87 68 | 315 | 14.6 | 53.0 4.0
— 1 108 89 || 10.0 | 28| 872 2.1
— 2/ 121 102 13.8 2.1 | 843 3.0
— Vs 148 | 129 48| 15| 937 2.8
— I3 166 | 147 85! 26| 889 2.8
— 1y 176 157 6.7 1.7 | 91 21

Der er ikke udpreeget Forskel paa Frugtens Holdbarhed i
de to Frugthusrum, dog ber det ventilerede Frugthus nok gives
Fortrinet. .

Tabel 18 giver Resultaterne af Opbevaring i Kelder, ventile-
ret Frugthus og Kelerum ved 1.5° C. i 1920—21 og 1921—22.

I 1920—21 har Bismarck fra Fejo og Melleskov kun haft

25*
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Tabel 17. Opbevaring af Ebler i Kelder

=

~E| &

LB ®

Sort Aar Avlssted |Svebning|  Skurv 28| -

23] F

3t &8

-~ q ~

<z E

Cox’ Pomona ........ 1919—20| Sanderum | Svebt | Lidt Skurv 3 | Yo
Pederstrup ........... — — Usvebt — 6 | ¥/
Bismarck .....c.c.... 1921—22| Blangsted | Svebt | Skurvfri 2 |
Bramley ............. — — — — 4 | 18/
Cox’ Orange.......... — Aarslev — Lidt Skurv 3 |
Elmelund ... ......... — Blangsted — Skurvfri 3 | %
Lanes Prince Albert... — — — — 11 */10
Melleskov ........... . — — — - 10 | Y
Newton Wonder...... — — — — 2 %/10
Wealthy ............. — — — — 13 | e

Tabel 18. Opbevaring af AEbler i Kselder, Frugthus

=

~E| &

2| ¥

Sort Aar Avlssted |Svebning Skurv 85| -~

. 9 F =

S| bt

—_—. w

I5| 2

<z| B

Bismarck ............ 1920—21 | Fejo Svebt | Enkelte lidt 4 | /e
Bismarck ....-cvv.... — Blangsted — Ingen 2 |
Bramley ............. — — — — 9 | ®/
Cox’ Pomona ........ — — — — PN
Filippa .............. — Feja — Lidt Skurv 3 | B/
Lanes Prince Albert... — Blangsted — Ingen 5 {2
Molleskov ....... e — Nr. Alslev — Lidt Skurv 3 | Yo
Wealthy ....covvvunn. — Blangsted — Ingen 1 ¥
Bismarck ............ 1921—22 | Blangsted Svebt | Ingen 2 | Y%
Cox’ Orange ......... — Aarslev — Lidt Skurv 3 | */e
Cox’ Pomona ........ — Blangsted — Ingen 2 | Y
Elmelund .... ....... — — — — 3 8o
Filippa ..... ........ — — — — 9 | 29
Lanes Prince Albert... — — — _ s 10
Molleskov .. .......... —_ — — _ 10 | e
Mec. Intosch ...... e — — — — 3 | *
Newton Wonder...... — — — — 2 | %w
Wealthy ............ . — — — — 12 | "o

') Enkelte begy ndende »scalds.
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og Frugthus 1919—20 og 192122,

A. Kelder D. GFrugthus med B. Ventileret Frugthus
ennemtrak

pCt. Antal | g &£ .| pCt Antal | & | pCt. Antal | 2
& 2 =g g 2 =3 ] s
+ xR j2] - kv & 1<) — e’ - 2]
& St B EX: Pygn @ X FeaTl P
32 obEsEy | 88T gksEy 2| 8 2R o8 kY| S
S| 8 |E®WEE%S T | 87| EREEc8 || 8§ | 8T Ew|EERS
TFIREE=EE o | B |FE|EEE%E 8| B | KT EE [F4%E B

(=] [=] [ =] 3} —
DR mE+ER R D ol kum+ER| A& P | R0k m+ER| &
/11| 38997 999 | 1.8 || B/1 | 67 | 96.1| 976 | 2.0 (| 28/1 | 67 [95.7 973 | 2.2
%8/, 1102 1995| 997 | 22 |[2%/2 | 31 | 94.1| 945 | 28| %/2 | 31 |95.0 954 | 2.3
12| 88 |94.2| 959 | 3.9 || %1 |33 1982 991 | 3.4 /21| 48 |940 | 963 | 22
/2| 64 877 890 | 1.7 || %1 | 24 | 80| 84.0 | 1.3 %/1 | 38 |80.0 | 877 | 14
15/, 52 (800 871 | 4.1 2/12 17 | 86.9| 910 | 3.1 | %12| 18 1934 962 | 34
2/1s| 85 (82.7| 870 | 46 || 12| 5 | 801 848 | 30| /12| 5 862 875 | 21
%/13| 6382.1| 86.3 | 1.0 || %1 | 29 | 772| 824 |16 | %1 | 29 (798 84.4 | 1a
°/un| 59(93.2| 958 | 3a ||%/n| 21 | 968 978 | 26 | ‘*/12| 34 [94.8")] 962 | 31
M2 691890 924 | 26 | %1 | 20 | 93.0] 951 | 1a | %1 | 20 [89s 92.7 | 16
8| 59951 971 | 3.0 ||®/u] 18 | 97.4] 985 | 3.6 || V2| 26 {982 | 987 | 27

og Kaglerum (15° C.) i 1920—21 og 1921—22,

A. Kalder B. Ventileret Frugthus Kelerum Nr. 6, 1.5° C.
pCt. Antal| g & .| pCt. Antal | T £ | pCt. Antal | E
5 g =g 5 E =3 5 £
= o @ - = | @ = b ol @
IR P O - R X Frat 8 (Fyell B
818 |oBsly| B | 88T o8AeEN 2] B |2%| o8 mgEY| 2
S| B [(HBIpo8 T || FisCi2®greE T || & BorEw| g8 T
B P EPaNEE| 8 || 5 |¥TEEEREE S || B | T EE [2x3EE| 3
S |A|eelfigz] B | 2 |28 Exifsen 2| 2|35 ji2x |EvEE) B
Wi 50728 816 | 42 | 2%/u| 3| 80| 88 | 22 |[%%/12] 35 | 96.6 | 976 | 2.7
8/i |101|97.7| 98.0 |18.2)] %/1 | 28 | 93.6| 96.3 | 9.6 || %/2 | 56 | 90.3 | 952 | 6.6
Yy |125 | 84.2] 91.a | 6.7 [[/a | 24 | 867 905 | 42| %/2 | 25 | 96.3 | 97.9 | 32
Y| 76956 964 | 9.5 | ®/1 | 48 | 956 965 | 85 W2 | 59 | 982 | 994 | 51
B12| 71| 66.8| 763 | 8.5 | ®/1a| 12 | 828 879 2.0 || 2| 17 | 973 | 976 | 18
41 1102|974 983 | 5.7 | ®/s | 52 | 94.7| 96.7 | 4.1 |[%/2 | 55 | 97.2 | 979 | 25
/19| 70 |71.4| 815 | 27 || ®/i2| 5| 87.6| 923 | 3.0 22| 10 | 946 | 957 | 1
/12| 90| 78.a| 821 (110 | /2 | 40 | 75.5| 83.2 | 7.6 | 2%/2 | 67 | 85.7 | 90.2 | 6.0
12| 88 |94.2| 959 | 3.9 |2/ | 48 | 940! 968 | 22| e |115 | 913 | 935 | 0.7
/53] 52800 871 | 4a 312 18 | 93.4| 962 | 3.4 | /1| 72 | 810 | 87.4 | 209
/i1 411974 981 | 2.0 | %| 30 [100.0) 1000 | 2.7 | ¥/s | 114 [ 935 | 944 | 0.0
12| 85827 870 | 46 | /13| 5 | 862| 87.5 | 21| /s | 45| 912 | 925 | 0.1
/| 55|92.| 958 | 21 | %) 18 | 91.4| 953 | 26 (| 2/s | 108 | 89.6 | 940 | 0.8
91| 66| 860 895 | 21 || 31 |30 | 789| 847 | 16| Ys | 85 | 68.6 | 739 | 0.7
% | 59(932) 958 | 3. [ /12| 34 | 94.8] 962 | 3.1 || ¥/s |138 | 918 | 942 | 12
%11 95/93s8| 966 | 23 ||[Y/1 | 15 | 96.0| 97.7| 1.3||®/s | 88 | 848 | 89.7 | 0.9
/21 69(89.1| 924 | 26 | %1 | 20 | 895 927 | 16| %/a | 78 | 862 | 889 | 0.0
5/1u| 59(95.] 971 | 3.0 Y| 26 | 98| 987 | 2.7 %s [124 | 923 | 9443 | 1a

%) Halvdelen rynkede.
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3 og 5 Dage lengere lLagertid i ventileret -Frugthus end i
Kelder, men til Geng®ld var der saa et sterre Antal pCt.
friske Frugter. Af Elmelund benyttedes i 1921—22 til For-
soget meget store Frugter, der, som nzevnt tidligere, holdt sig
forholdsvis kort Tid i Frugthuset.

I Kelerummet var Opbevaringstiden i1 1919—20 ca. 2 Maa-
neder lengere end i Kxlderen for Bismarck (fra Blangsted),
Lanes Prince Albert og Wealthy. For de gvrige Sorter skete
Udtagningen af Kelerummet paa et forholdsvis tidligere Tids-
punkt, men der var saa til Gengeld flere pCt. friske Frugter
end i Kalderen.

I 1921—22 opbevaredes Bismarck, Cox’ Pomona, Filippa,
Molleskov og Wealthy 3 & 4 Maaneder lengere i Kolerum end
i Kelder og paa det nzrmeste med samme pCt. friske Frugter.
Cox’ Orange og Newton Wonder opbevaredes 72 og 78 Dage
leengere end i Kamlder. Lanes Prince Albert og Mec. Intosch
opbevaredes 85 og 88 Dage lengere end i Kewlder, men der
var saa lidt ferre pCt. friske Frugter. Elmelund opbevaredes
45 Dage leengere end i Kelder, og der var ca. 10 pCt. flere
helt friske Frugter.

Vaegtsvindet under Opbevaringen har ogsaa for Ablernes
Vedkommende i Reglen veret ringe. I 1920—21 rynkede et

Tabel 19. Opbevaring af Perer i uventileret,

Antal
Kasser
Svoh- eller | Indsat
Sort Aar Avlssted ning Skurv| Kurve til
8 pr. |Lagring
Lager- ’
rum
Greve Moltke............ 1919—20 | Aarslev Svebt | Ingen 4 /10
Greve Moltke............ — {H“sma“ds‘} — | = 13-4 %
skolen
Greve Moltke............ — Landboh. H. | Usvebt | — 2 #/y
Bonne Louise ........... -— — — — 2 /10
Soldat Laboureur........ — — — 3 /10
Nouveau Poiteau ........ — — — — 2 Y10
Arenberg ............... — — — — 2 /10
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Parti Bismarck sterkt, formentlig fordi de var plukkede vel
tidlig, og her var Vagtsvindet 18.2 pCt. i Keelderen.

For Eblernes Vedkommende er der ogsaa -foretaget Smags-
bedommelse, men det har ikke kunnet skeonnes, at Smagen
forringedes ved Opbevaring i Kelerum.

2. Virkningen af Ventilation med ydre Luit og Ozonisering.

Som nzvnt i Afsnit V, blev der i 1919—20 foretaget For-
sog med Ventilering med ydre Luft og med Ozonisering af
Luften til Sammenligning med Opbevaring i Rum, hvor Luften
ikke fornyedes, men kun holdtes i Cirkulation.

Til Forseget benyttedes i hvert Rum ca. 30 Kasser og
Kurve Perer.

Tabel 19 viser de opnaaede Resullater, som er, at der
ikke er paavist nogen positiv Virkning af Ventilation med ydre
Luft eller Ozonisering. De smaa Forskelle i pCt. friske Frugter,
der snart viser Fordel til den ene og snart til den anden Side,
skyldes sikkert uundgaaelige Forsogsfejl.

Forholdene har desvarre ikke senere tilladt at gentage
Forsgget, som maaske vil give et bedre Resultat med upakket
Frugt.

ventileret og ozoniseret Kglerum 1919-—20.

Kolerum Nr. 4; 2.5° C. || Kelerum Nr. 1, 25° C. || Kelerum Nr. 3, 25° C.

Uventileret Ventileret Ozoniseret
pCt. Antal pCt. Antal pCt. Antal
Lager- .
; Friske Friske Friske
dage Fruogter ‘}’C‘t‘ Frugter | PCt Frugter | PCt.
Friske |-} Frugter 28t-\ priske |-- Frugter Vegl- Friske —~+ Frugter Vagt-
Frugter med smaa svind Frugter\med smaa svind Frugter/med smaa svind
3 Pletter Pletter Pletter
> s < s >< 12
35 98.4 984 18 98.3 98.3 0.4 98.9 98.9 10
37 74.5 746 2.4 723 724 238 72.0 724 13
59 94.7 96.2 3a 95.7 96.1 3.9 974 98.4 3.0
64 98.8 99.4 34 99.5 99.8 2.4 98.9 99.3 2.9
91 89.8 90.7 3.9 90.0 90.6 4.0 979 98.1 4.1
55 97.2 975 3.0 93.1 94.5 2.6 92.4 942 2.7
85 95.4 95.6 23 912 91.9 4.2 98.7 98.9 3.5




384

Tabel 20. Sammenligning af skurvfri og skurvede Frugters
Holdbarhed fra 1918—19 til 1921—22.

® Skurvfri]l Skurve-
g eller me-| de eller
Sam- = get lidt | megen
men- g o || Skurv || Skurv
ligning a i = 5
Sort Aar | AVls- | Sveb- |75 Lagerrum & s §| £ 8| £
sted | ning g z ol B W B
Frug- 2 | ZFB 2T &
SEB X SR BSE B
ter - 2o |a| e Fls=| ¥
. g
med: - E = <ol C el >
2 -2 -] f
2 oon| s || ] e (e e
= = iz 4
<3| 4|RE|R|RE R
Cox’ Pomona?’). ||1918|Spangs-| Svebt Skurv-| Kelder ....... 30g2| 26| 94.8/2.3|| 55.8| 4.6
—19 bjerg og fri og | Kelerum, 4.5°C.|30g4| 53| 913,25, 828! 25
Aarslev skur- — 35°C.|30g2| 72| 93.5|1.0) 67.5] 4.9
vede — 05°C.| 3 |141]| 80.2|5.0| 46.6] 5.4
Gennemsnit . . 731 90.0(2.9| 63.2| 44
Cox’ Pomona .. ||1919) Sande- | Svebt [Enk. | Kelder ....... 2 371 99.7(1.8{ 85.0( 11
—20( rum Skurv-| Frugthus ..... 6og2| 75| 95.9|2.1 45.7] 3.6
pl. og| Kelerum, 2.5°C. |50g3| 84| 96.3|1.8( 50.2| 2.9
megen| — 05081.5°C.|30g6| 94| 96.3|1.2| 532| 2.3
Skurv R
Gennemsnit . . 73( 97.1|1.7) 58| 25
Cox' Pomona.. ||1919| Skovly | Svebt |Enk. | Kelder ....... 2083 37| 96.4 |23 83.4| 2.7
—20 Skurv-| Frugthus...... 3o0g7| 75| 97.7|2.8| 41.0] 28
pl. og| Kelerum, 25°C.{ 9 82| 89.4|2.0) 441 2.0
megen| — 0.5°C. |20g10| 94|/ 975/1.1 || 510/ 1.9
Skurv Gennemsnit . . 72| 95.8(2.1| 54.9| 23
Cox’ Pomona .. {|1921| Skovly| Svebt [Enk. | Kelder ....... 3 38| 50.0 23| 306 3.3
—22 Skurv-| Frugthus...... 3 39! 57.5!1.0( 416 1,7
pl. og|Kelerum, 15°C.| 3 | 39| 85.6/0.7 74.0| 1.3
megen|  Gennemsnit . . 39| 64.4|1.3) 48.7] 2.1
Skurv
Cox’ Orange... || 1921} Aarslev| Svebt | do. | Kelder ....... 3 52| 80.0/4.1) 66.5| 4:2
—22 .
Mec. Intosch ... {1921 Blang- | Svebt |Skurv- Kelder ....... Jogl 95| 938!23| 82.4| 3.8
—22| sted fri og | Kelerum, 1.5° C. [30g2[183| 84.8{ 0.9 62.4] 1.4
lidt | G ennemsnit . . 139 89.3]1.6] 72.4] 26
Skurv

!) Frugt af 9 og 10 Aar gamle Treer. Spangsbjerg: Sandjord. Aarslev:
Skurvede Frugter fra Aarslev lidt mindre end skurvfri fra

mild Lermuld.
Spangsbjerg.
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3. Skurvangrebs Indilydelse paa Holdbarheden.

Som allerede een Gang navnt, har der desveerre i de for-
lobne 4 Forsegsaar veeret rigelig Lejlighed til at anstille For-
sog med Skurvsvampens Indflydelse paa Frugtens Holdbarhed,
og som Tabel 20 viser, er denne meget betydelig i uheldig
Retning. ,

Under alle Lagerforhold og i alle Forsegsaar har Skurv-
svampen forringet Holdbarheden, idet der efter Opbevaring til
samme Tid har veret mange flere pCt. plettede og raadne
Frugter blandt de skurvede Frugter end blandt de skurvfri,
og som Tabellen viser, har Antal friske Frugter i de skurvede
Partier kun veret godt halvt saa stort som i de skurvfri
Partier.

Det er ikke Skurvsvampen, som direkte faar Frugten til
at raadne, men de af Skurvsvampen frembragte Saar giver
Adgang for andre Svampe, og hyppigt for Gloeosporium album.
For at vi her i Landet kan naa til rationelle og sikre Op-
bevaringsforhold, maa Skurvsvampen beksmpes anderledes
energisk end hidtil.

4. Virkningen af Frugtens Svebning.
I Tabel 21 findes Resultater af en Undersogelse af Virk-
ningen af, om Frugten ved Pakningen hver for sig svebes i

Tabel 21. Sammenligning af usvebte og svebte
Frugters Holdbarhed.

ag Usvebt ’ Svebt
& 6 -

RS o o
Sort Avlssted 5 & o £ o k:
%] O = ) > Q & o ) »
I R AR
E5|SEZE|EE|G|3E3EEE 8
Lo S| = IRy WY COR L CHRC R RO - A COR =W <9 S IR
Cox’ Pomona..... Spangsbjerg | 13 27203 77.0) 38| 2.3|14.1(83.7|3.3
Cox’ Pomona..... Aarslev 25 2.7|22.9| 744 |44 || 29|23.7|73.3{3.0
Cox’ Pomona..... Sanderum 16 3.4(21.6|75.0( 4.9 4.1|18.3| 77.6| 4.6
Cox’ Orange...... Spangsbjerg | 7 6.7|39.7,563.6| 45| 6.7|38.7| 54644
Cox’ Orange...... Aarslev 29 6.8]10.1|83.1| 5.8 | 11.4)105| 77.9| 6.7
Pederstrup ....... Sanderum 12 || 112143 74.7| 5.7 | 13.5]13.4| 73.2| 4.8
Gennemsnit .. 55215 730|499 6.319.8(73.4(4.8
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Tabel 22. Sammenligning af almindelig Pakhing
Udtagning af Lager

=
g
=
9 &
Opbe- | » '&;
Sort Aar Avlssted | Skurv| varings- | 4 i
rum % =
25| P | o4
_ = -] op
2| 2 £
28 B | S
Cox’ Pomona........... 1919—20 | Blangsted | Ingen | Ventileret| 2 | '8/10 | /s
Bramley ............... — — — |Frugth.- B g | 1oy
: Frugthus 5
Belle-fleur de France ... — — — lmed Gen-| 2 | /e | ®/s
Lanes Prince Albert .... — — — memtr.D.| o 18,1 7,
Lanes Prince Albert?... — — — Klalseorucm, 2 Blo | s
Sum .........
Gennemsnit ...
Tabel 23. Sammenligning af almindelig Pakning
Udtagning af Lager ved omirent
Antal
Kasser
‘ Opbe- ved | Indsat
Sort Aar Avlssted | Skurv| varings- hver til
rum Be- |Lagrin
hand-
ling
Lanes Prince Albert .... |1921—22 Blangsted | Ingen | Kezlder 3 Y10
Lanes Prince Albert .... — — — | Loft 3 /10
. . - . Ventileret 1
Lanes Prince Albert .... ) {Frugthus } 3 /10
Lanes Prince Albert .... — - — {i(?loel(‘:um, } 3 Y10
i) .
Sum ........ .
Gennemsnit . ..

) Smagen ikke paavirket af Tervestroelse eller Tervesmuld.




og Pakning i Torvestroelse.

paa samme Dag.
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Almindelig Pakning Pakning i Torvestrgelse)| Pakning i Tervesmuld')
pCt. Antal pCt. Antal pCt. Antal
Antal
Lager- Friske Friske Friske
dage Frugter \?sg,c;i:.- Frugter ‘th{_ Frugter \?agti-
Friske |-}- Frugter| _°. Friske | Frugter| ' %5% || Friske —+ Frugter| ' 8
svind svind svind
Frugter/med smaa Frugter)med smaa Frugter,med smaa
Pletter Pletter Pletter
> s > s < e
179 90.8 91s 45 96.7 97.8 6.5 99.2 99.6 5.9
173 35.0 542 5.3 98.8 98.8 2.9 98.8 99.4 4.1
158 56.3 57.9 4.1 96.7 978 43 99.2 99.2 2.3
176 76.2 816 4.1 96.2 98.1 0.9 95.4 96.4 1.4
176 763 84.2 3.8 93.5 96.8 2.4 93.2 955 0.4
3346 369.4 213 || 4819 489.3 175 || 485.8 490. 14.6
66.9 73.9 43 96.4 97.9 3.5 97.2 98.0 2.9
og Pakning i Tervestraeelse.
samme Modningsgrad.
Almindelig Pakning Pakning i Tervestreelse
pCt. Antal 8 pCt. Antal
Friske = _ﬁ Friske
Lager- Frugter | PCt || 4. &= Frugter | PCt-
Udtaget Friske [+ Frugter| Veegt- & 0 Friske | Frugter| V®gt-
dage X taget |3 5 o ;
Frugter/med smaa| Svind & &g | Frugtermed smaa svind
Pletter ;D"g = Pletter
><Ya = 3 A > 2
®/12 66 84.1 88.1 2.2 81| 30 90.4 92.8 5.2
8/12 66 87.3 912 1.7 | 3 914 93.7 4.4
8
5 96 | 801 870 | 17 | 1| 19 | 926 | 941 aa()
t/a 151 68.9 74.8 0.5 Yo | 81 76.3 80. 5.4
3204 | 341 6.1 3504 | 3612 | 19
80.1 85.3 1s 876 90.3 4.9

%) Alle gronne ved Udtagningen.

%) Smagen ikke paavirket af Tervestrgelse.
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tyndt Silkepapir eller pakkes usvebt. Det ses, overensstem-
mende med Hovedsummen af Angivelserne fra Udlandet, at
Svebningen ikke har forleenget Holdbarheden, men derimod
har de svebte Frugter nok haft det mest blanke og smukke
Udseende ved Udpakningen.

5. Pakning i Tervesmuld og Tervestroelse.

Nedpakning af Aibler og Pwerer i Torvestraelse eller Tarve-
smuld har veeret en Del anvendt i mange Aar, men dog langt
fra almindeligt. Det er imidlertid en Opbevaringsmaade, som
fortjener at anvendes mere, hvor det kun gewelder om at op-
bevare mindre Frugtpartier til privat Brug, og hvor der ikke
er serlige Opbevaringsrum til Raadighed.

I Tabel 22 findes Resultater af Forseg i 1919—20. Frugt,
pakket paa almindelig Maade i amerikanske Kasser og svebt,
er lagret i samme Tid, som Frugt, svebt og pakket i fintreven
Torvestroelse eller Tervesmuld (Affald fra Brendetorv), Der
er ingen Forskel paa Tervestroelsens eller Tervesmuldens
Virkning paa Holdbarheden, men med begge Pakkematerialier
er opnaaet et meget bedre Resultat end ved almindelig Pakning.

I 1921—22 blev det, som det fremgaar af Tabel 23, for-
segt at tage Frugt i almindelig Pakning og i Tervestroelse ud
til forskellig Tid, men ved samme Modningsgrad og med samme
pCt. friske Frugter. Dette lykkedes ikke helt, idet der altid i
de Partier, der var pakkede i Tervestroelse, var flere pCt.
friske Frugter, skent Lagertiden var ca. 1 Maaned lengere.

6. Frugtsterrelsens Indilydelse paa Holdbarheden.

Flere amerikanske Forsag og lagttagelser har, som tidligere
naevnt, vist, at store Frugter og isar store, overudviklede Frugter
fra unge Traeer har en forholdsvis ringere Holdbarhed end
mindre Frugter. Det fra de 4 Forsegsaar foreliggende Tal- -
materiale er benyttet til at undersege dette Forhold, og Resul-
taterne er opferte i Tabel 24.

Der findes i Tabellen Oplysninger om det Antal Kasser
af hver Sortering, som er medtagne ved  Opgerelsen, og for
hvert Parti og Sortering Oplysninger om Vgt og Antal Frugter
pr. Kasse, samt pCt. Antal friske Frugter ved Udtagningen af
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Tabel 24. Frugtsterrelsens Indflydelse paa Holdbarheden.

_%n Store Smaa
E Frugter Frugter
5 pCt. pCt.
v An- An-
= ||Gsn.pr.| ¢a) [[Gsn.pr.| tal
2
° Kasse | Kasse |
z eller ":39\“ lekller a\m
El Kurv | 57 urv | 57
Sort Aar | Avissted Skurv Srfi‘i’g' = & é & >§
= 2 -2
AN
§ gom -*gbﬂ-‘
g =3 &3
% || kg = £l kg & g
— —_ L A — L ©
K| SlEg £y
2 <|&g 2 &8
Pederstrup ........ 1918—19| Sanderum |Lidt, de smaa| Svabt [21 [[17.4/120(78.4(/18.2(189}{ 69.0
i Reglen mest
Cox’ Pomona...... —_ —_ do. — |17 ||17.0/112|77.7|{17.6|/160{ 74.9
Cox’ Pomona...... 1919—20; Progress |De flestelidt | — |16 | 16.9{138]56.3|;18.11217] 50.1
skurvede
Cox’ Pomonma...... —_ Sanderum [Enk.m.Skurv] — |12 |17.3/135/90.6|/17.7215| 94.5
Pederstrup ........ — — do. - 8 [17.3]163/97.1(18.1/]189| 96.3
Cox’ Orange....... — Progress |Mange med — |10 ||20.6/253] 80.3|/19.8/324| 84.7
smaa Pletter!
Bismarck ......... 1920—21| Fejo Enk.m. Skurv| — 5 ||18.3129/80.7|18.7]177| 83.4
Malleskov ......... — Nr. Alslev |Lidt Skurv — 3 ||17.4(165|84.7| 17.51240| 85.3
Cox’ Orange....... 1921—22| Aarslev do. — 4 11195197|80.3|/20.0287| 88.9
Cox’ Pomona...... 1918—19| Spangsbj. | Skurvfri Svebt| 8 |17.1)134}84.2|/17.7/204| 83.1
Cox’ Pomona...... — — do. Ikkesv.| 5 |l17.21132| 76.2|{18.2/1216] 74.2
Lanes Prince Albert|[1919—20| Blangsted do. Svebt| 3")([13.0| 52| 79.8||13.5| 82 93.9
Lanes Prince Albert —_ — do. Ikkesv. 4 119.0{118/94.1|119.4/160| 98.2
Bramley .......... 1920—21 — do. Svebt|10%|| 7.4 26|87.1| 8.4| 42| 89.2
Wealthy .......... — — do. — 4% 5.9 36/79.4| 7.8 67 811
Wealthy .......... 1921—22 —_ do. — |16 {[16.0/114{95.7|/17.0/172) 95.9
Elmelund ......... — — do. — 4 |16.0 78/81.3|/16.2/111| 86.6
Filippa ........... — — do. — 3 [[16.2 91|86.5)16.8/146( 94.1
Lanes Prince Albert — —- do. — |14 ||18.7) 84/62.5/19.6/139| 895
Bramley .......... — — do. — 9 (1174 53|67.7)/18.5/100; 88.8
Comice ........... 1919—20| Fejo Skurvfri Svebt| 5 (122.2{100]/93.3|/21.5/141| 95.8
Greve Moltke...... — Husmdsk. do. — |17 ||23.5{133| 70.4123.2{177| 743
Greve Moltke...... — Aarslev do. — |10 |/22.5{160|94.0((22.5[219| 95.5

%) Kurve.

1) 2 i Teorvestroelse.
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Lageret. Opbevaringstiden var selvfolgelig lige lang for store
og smaa Frugter.

I det overvejende Antal Tilfeelde har de smaa Frugter
holdt sig bedst, og seerlig var dette Tilfseldet med Frugt fra
unge Trzer ved Blangsted i 1921--22. 1 Tabellens overste
Halvdel findes opfert de Partier, der har indeholdt mere eller
mindre skurvet Frugt, og her er kun lidt Forskel og flere
Tilfelde, hvor de store Frugter har holdt sig bedst. Dette
Forhold beror sikkert paa, at de smaa Frugter har varet for-
holdsvis mest skurvede og derfor har haft daarligst Holdbarhed.

Af de skurvfrie Partier er der kun to, hvor store Frugter .
har holdt sig bedst, og Forskellen er her yderst ringe.

For Pwmrernes Vedkommende er Forskellen mellem store
og smaa Frugter kun ringe, men dog til Fordel for de smaa
Frugter.

VII. Sammendrag af Forsegsresultaterne.

“Hovedresultaterne af de i det foregaaende omtalte Forseg
kan sammenfattes i folgende Punkter:

1. Frugtens Holdbarhed under i evrigt ens Opbevarings-
forhold varierer meget fra Aar til Aar.

2. Alle de ved Forspgene provede Sorter af Abler og
Parer kan opbevares betydelig lengere Tid i afkelede Lagerrum
end i Kalder. Ved en Opbevaringstemperatur af 1.5—0.5° C.
forages Holdbarheden, naar Frugten i Lobet af faa Dage
kommer i Kelerummet, oftest med 2—3 Maaneder i Sammen-
ligning med- Opbevaring i Kaelder.

3. Frugten har i Vintermaanederne efter Udtagning af
Kolerummene kunnet holde sig frisk saa laenge, som det er
nedvendigt for Transport og Omsatning eller mindst 14 Dage.
En Undtagelse danner Nouveau Poiteau, som i 1919—20 var
keerneraadden ved Udtagningen eller blev kaerneraadden nogle
faa Dage efter at veere taget ud af Kelerummene.

4, I Frugthus med Gennemtrak og i ventileret Frugthus
er Holdbarheden betydelis bedre end i Kwlder og, saa vidt
det kan skennes efter Forsegene, netop i Forhold til, som
Temperaturén er lavere end i Kalderen.
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5. ZEblernes Smag synes ikke at paavirkes af Opbevarings-
temperatur og Opbevaringstid.

Perer, som er plukkede, for de er treemodne (inden der
er indtraadt Farveforandring, og Stilken let lgsner), opnaar
ikke en tilfredsstillende Smag, naar de lagres ved lav Tempe-
ratur: de vedbliver at veere faste og roeagtige i Smagen.
Pwzrer, som er plukkede paa det rette Tidspunki, taber under
lang Tids Opbevaring lidt i Smagen; men der kan bedes her-
paa ved at lade dem henstaa i et opvarmet Lokale nogle
Timer, for de spises. Bonne Louise, Comice og General Tott-
leben synes kun i ringe Grad at tabe Smagen ved lang Tids
Opbevaring,

6. Ventilation med ydre Luft eller Udvikling af Ozon i

Kelerummene synes ikke at forage Frugtens Holdbarhed. For-
sog dermed er dog kun gennemfert i et Aar og kun med
Perer.
, 7. Skurvede Frugter holder sig meget daarligere ved Lag-
ring end skurvfrie Frugter. Skurvpletterne synes at danne Ud-
gangspunkt for Angreb af Gloeosporium album, som dog ogsaa
kan angribe direkte.

8. Svebning med tyndt Silkepapir synes ikke at have Ind-
flydelse paa Frugtens Holdbarhed, men Frugten bliver i Reglen
smukkere, naar den lagres i svebt Tilstand.

9. Ved Nedpakning i fintreven, ter Tarvestroelse eller
Torvesmuld er Frugtens Holdbarhed ved de udferte Forseg
foreget med ca. 1 Maaned.

10. Frugténs Sterrelse har Indflydelse paa Holdbarheden.
Som Regel holder de store Frugter sig ikke saa godt som de
mindre fra de samme Trzer. De store, overudviklede Frugter
fra unge Troeer har som Regel ringe Holdbarhed.
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Summary.

Experiments in Storing Fruit.

Experiments in storing apples and pears were begun in the
autum of 1918 at Blangsted. In 1917 was built an ordinary fruit cellar
(Fig. 1) and a cold storage plant for fruit (Fig. 3) containing 6 sepa-
rate and mutually independent smaller cold storage rooms.

Each cold storage room can be ventilated with outer air inde-
pendently of the others, and in one room an apparatus can be in-
stalled for the generation of ozone.

During the summer of 1919 a fruit-house with insulated walls
was built (Fig.2). One of the rooms of this building was so construc-
ted that as long as there is not frost a constant draught can be main-
tained day and night; another was equipped with a ventilating arrange-
ment (american system) by which the temperature was moderated
during the coldest hours of the twenty-four.

In 1918—19 comparisons were made between storage of apples
and pears in cellars and in cold storage rooms at temperatures of
45 — 35— 25 — 15 and 05° C.

In 1919—20 comparisons were made between storage in cellars,
in fruit houses with constant draught, in fruit houses in which the
temperature was moderated during the coldest hours of the twenty-
four and in cold storage rooms with temperatures of 2.5, 1.5 and 0.5° C.
There were three cold storage rooms with a temperature of 2.s5° C.
One of these was not ventilated at all, another was ventilated for
10 minutes daily with air from outside, and in the third ozone was
generated daily for 2 hours.

In 1920—21 comparisons were made between storage in cellars,
fruit houses with ventilation and cold storage rooms with a tempe-
rature of 15° C.

In 1921—22 comparisons were made between storage at various
temperatures, degrees of ventilation, etc. Opportilnity was afforded to
compare the keeping power of non-scabby and scabby, wrapped and
unwrapped, large and small fruits, and the effect of ordinary packing
and packing in dry powdered peat on this power.

The main results were as follows:

1. The keeping power of fruit, all storage conditions being the
same, varies greatly from year to year.

2. All the varieties of apples and pears tested in the experiments
were found to keep much longer in a cold storage room than in a
cellar. If in the course of a few days the frunit is placed in a cold
storage room at a storage temperature of 15—0.° C. it will often
keep 2—3 months longer than if placed in a cellar.

3. During the winter months on the removal from the cold
storage rooms the fruit was found able to keep fresh as long as was

26
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necessary for transport and sale, i e. at least a fortnight. A single -
exception is the variety Nouveau Poiteau in which in 1919—20 core-
rot was either found on removal of the fruit from cold storage or
observed a few days later.

4. Fruit houses in which there is a constant current of air, and
ventilated fruit-houses afford better »Keeping« conditions than cellars,
and as far as we are able to judge, in the same proportion as the
temperature is lower than in the cellars.

5. The flavour of apples does not seem to be affected by the tem-

perature or duration of storage. Pears picked before they have ripe-
ned on the tree (before the colour has changed and the stem loosened)
do not obtain a satisfactory flavour when ripened at a low tempera-
tures; they are persistently hard and beet-like in taste. Pears picked
at the right moment lose slightly in flavour under protracted storage,
but their condition may be somewhat improved by standing for a
few hours in a warm room before they are eaten. Bonne Louise
d’Avranches, Doyenné du Comicé and General Tottleben seem only
to suffer slightly in flavour under protracted storage.
‘ 6. Ventilation with outer air or the generation of ozone in the
cold storage rooms does not seem to increase the keeping power of
fruit. However these experiments have only been made a single year
and only with pears. ,

7. Scabby fruit keeps far poorer than non-scabby fruit. The
spots seem to form a point of ingress for attacks of Gloeosporium
album.

8. Wrapping the fruits in tissue paper seems to have no preser-
vative effect on the fruit, but it enhances its beauty as a rule.

9. Our experiments have demonstrated that the use of fine, dry
powdered peat in packing has increased the keeping power of fruit
by 1 month or more.

10. The size of the fruit is a factor influencing its keeping
power. As a rule, large fruits do not keep as well as smaller from
the same trees. Large overgrown fruits from young trees keep very
poorly.




