Forseg med opbevaring af bler 1940—1948.

Ved N. Dullum og P. Molls Rasmussen.

438. beretning fra Statens Forsegsvirksomhed i Plantekultur.

Siden 1940 har en af hovedopgaverne med opbevaringsforsogene ved
Blangstedgaard vieret at foretage en grundig afprevning af vore mest alminde-
lige erhvervsablesorter overfor sporgsmélene: hvilken lageriype, hvilken lager-
temperatur og hvilken nedkelingshastighed passer den enkelte sort bedst, nar
det drejer sig om langtidslagring.

Neerverende beretning, der er udarbejdet af forstander N. Dullum og assi-
stent P. Molls Rasmussen, Blangstedgaard, meddeler de hidtidige resultater af
disse forseg.

Forstanderne ved Statens Forsegsvirksombed i Plantekultur.
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Indledning.

De tidligere udsendte beretninger fra Statens Forsegsvirk-
somhed i Plantekultur om frugtopbevaringsforseg ved Blangsted-
gaard bezerer numrene 165, 316, 345, 354 og 364. De udkom alle
i tiden mellem 1922—41 — et tidstum, i hvilket dansk frugtpro-
duktion foregedes meget sterkt, og hvor der ogsa efterhinden
blev nogen interesse for lagring af frugt. T begyndelsen af denne
periode udvikledes det sikaldie almindelige ventilerede frugt-
lager, der efterhénden bhlev forbilledet for danske frugtlagre. I
disse ar toges ogsd det kunstigt kelede frugtlager i kommercielt
brug, dog kun 1 de allerstorste virksomheder. Statens forsegsvirk-
somhed gennemforte allerede i Arene 1918—22 en del forseg
med sammenligning af ventileret lager og kolelager og gav i 1923
en orientering om forskellige s=ble- og paresorters holdbarhed i
disse lagre. Sidst pa perioden niede ogsid det sikaldie »kulsyre-
lager« at komme med i forsggene, og 354. beretning bragte de
farste orienterende resultater fra forsag med dansk frugt i kulsvre-
lager.

Oversige over de tidligere udsendte forsegsresuliater.

165. beretning, udsendt 1923, bringer tegninger og udfer-
lig beskrivelse af almindelig ventileret lager og kolelager og om-
taler forskellige @ble- og presorters holdbarhed i disse typer af
lagerrum. Seéenkning af lagerrumstemperaturen havde forlenget
frugtens holdbarhed. De fleste ®ble- og peeresorter havde derfor
holdt sig bedre i kelerum end i almindelig ventileret lager.
Ventilation af almindeligt lager med kold natteluft havde veret
en yderst gavnlig foranstalining. Svebning af frugten i silkepapir
eller avispapir havde ogsd varet i stand til at forlenge frugtens
holdbarhed en del, og det samme var tilfieldet med nedpakning
af frugten i tervestroelse. Uanset opbevaringsvilkarene havde
frugtens holdbarhed varieret meget fra ar til ar.

Forsggene havde igvrigt vist, at kun ubeskadiget, skurvfri
frugt egner sig iil langtidslagring, og at de swrlig store frugter
indenfor sorten har en forholdsvis darlig holdbarhed.

316. beretning, udsendt 1938, giver nogle orienterende
oplysninger om forskellige acblesorters holdbarhed under for-
skellige opbevaringsvilkar i drene 1936—37.
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De sidkaldte »fysiogene« sygdomme var nuo blevet aktuelle,
og foruden at omtale disses forekomst hos forskellige ablesorter
og under forskellige lagringsvilkar bringer beretningen en yderst
veerdifuld beskrivelse og illustrationer af de vigtigste fysiogene
sygdomme.

345. beretning, udsendt 1941, bringer i kortfattet form
nogle oplysninger om de almindeligste xblesorters holdbarhed i
arene 1938—39 samt talmaessige opgivelser om de fysiogene og
andre lagringssvgdommes forekomst i disse to ar.

354. beretning, der ligeledes udkom i 1941, bragte resul-
tater af de forste danske forseg med kulsyrelagring, sammenlignet
med kolelagring og lagring i almindelig ventilzret lager. Kulsyre-
lagringen syntes for visse sorter at byde pa fordele, f. eks. billigere
koling, (idet temperaturen ikke skal viere sa lav som i kolelager),
leengere holdbarhed, mindre veegisvind og endelig, hvilket ikke er
mindst vigtigt, bedre holdbarhed i frugten efter udtagning af lage-
ret, Det sidste betyder is@r en del for handel og omsatning.

Ikke alle weblesorter tiler kulsyrelagring, men beretningen
udpegede wblesorter som Bramley, Nonnetit, Filippa, Codlin
Springrove og Graasten som nogle, der tdler den ny metode ret
godt. I beretningen beskrives kulsyremetodens princip, og der
gives billeder og en detailleret beskrivelse af forspgsstationens for-
skellige frugtlagre. Tilsidst bringes nogle historiske og statistiske
oplysninger om kulsyremetodens anvendelse i dens hjemland,
Ingland.

364. beretning, udsendt 1942, meddeler resultater af for-
sog med preeservering af sebler med »Gerners prmserverings-
vedske« og forskellige hjemmelavede olieemulsioner. I denne be-
retning omtales endvidere resultater af forssg med svebning af
frugten i et desinficerende papir »Sterisol« og af forseg med
nedpakning af frugten i »Diatomol« (molerpulver). Gernerveed-
sken viste nogen modningshseemmende virkning og var dermed i
stand til at forleenge frugtens holdbarhed en del, samt ogsa i
nogen grad til at hindre veaegtsvind og svampeangreb. Desveaerre
viste den praserverede frugt ved langtidslagring nogen tilbejelig-
hed til indre gdeleggelse — brunfarvning af kedet ved karnehuset
- centerrd (tidligere betegnet keernerad).

Hverken sterisolpapiret eller diatomolpulveret havde nogen
gavnlig indflydelse p4 frugtens holdbarhed.
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Nyere opbevaringsiorsey.

Medens de tidligere udferte forseg af forskellige grunde métte
veere kortvarige — offe af rent orienterende art — har man efter
1940 veeret i stand til at gennemfore mere langvarige opbevarings-
forseg. Navnlig pa grund af, at en udpreaeget arsvariation i frug-
tens holdbarhed gor sig geeldende, er flerarige lagringsforseg ned-
vendige, hvis resultaterne skal give almindelig vejledning om,
hvordan de enkelte sorter helst skal opbevares for at holde sig
bedst og lengst muligt.

De senere ars forsegsarbejde har sewrlig taget sigte pa en
grundig afprevning af vort erhvervssortiment af wbler overfor
sporgsmalene: hvilken lagertype, hvilken lagertemperatur og hvil-
ken nedkolingshastighed giver den bedste holdbarhed. Neervaerende
beretning meddeler resultater fra ret langvarige forseg (4—38 ar)
med disse sporgsmal overfor vore mest almindelige erhvervs-
«blesorter. ’

a. Forseg med opbevaring af zebler i forskellige lagre og ved
forskellig temperatur,

Blangstedgaard 1940—48.

Forméalet med forspgene har veeret at foretage en grundig
afprevning af vore vigtigste erhvervsablesorter overfor de opbe-
varingsvilkar, man ved tidligere forseg har fundet frem til som
de mest anvendelige, nemlig: 1) almindelig ventileret lagerrum,
2) kolelager, 3) kulsyrelager og 4) »special kulsyrelager« (kul-
syrelager med ekstra reduceret iltindhold i lagerluften).

De =blesorter, man isser har arbejdet med, er: Belle de
Boskoop, Boiken, Bramley, Codlin Springrove, Cox’s Orange,
Cox’s Pomona, Graasten, Ingrid Marie, Jonathan og Tennes,
samt i en del af forsegene Laxtons Superb.

Forsagsplan.
Forsegene er gennemfort i to uafhengige serier I og Il med
folgende forsagsled:
I. Forseg med forskellig lagertype.
A. Ventileret lagerrum (se temperatur i tahel 1).
B. Kglelager med 2,5°C.
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C. Alm. kulsyrelager med ca. 9 pet. kulsyre®) (CO,)

og ca. 12 pet. ilt (Oy)
D. Special kulsyrelager med ca. 5 pet. kulsyre (COy)

og ca. 3 pet. ilt (O,).

H. Forspg med forskellig lagertemperatur.

a. Ventileret lagerrum (se temperatur i tabel 1).

b. Kelelager med 5°C.

¢. Kolelager med 2,5°C.

d. Kelelager med 0,5°C.

I begge forsogsrekker og i alle forsegsled er forsegene gen-
nemfort med bade usvebt og svebt frugt (olieret svebepapir). Ved
de forste forsegsresultaters fremkomst fra kulsyreforseg i England
var svebning af frugten i olieret sveb gjort obligatorisk. Sveb-
ningen skulle forebygge »skold« pa frugten.

Lagerrummene.

De i forsggsplanen nsevnte typer af frugtlagre er med und-
tagelse af special kulsyrelager nermere omtalt i tidligere udsendte
beretninger. 165. og 354. beretning beskriver udferligt ventileret
lagerrum og kelelager, og 354. beretning tillige almindelig kul-
syrelager. Kun for D — special kulsyrelager — er n:erimere om-
tale nedvendig.

Special kulsyrelager: Fra 354. beretning erindres, at
lagerrummene i almindeligt kulsyrelager er lufttette, og at den
opbevarede frugt ved sin dnding forbruger en del af lagerluftens
ilt og producerer en tilsvarende mazngde kulsyre. Ved en passende
ventilation med frisk luft vedligeholdes konstant luftsammmenszet-
ning i Tummene pa ca. §—10 pct. kulsyre (CO,) og 13—11 pet.
ilt (Og). Temperaturen i rummet holdes ved 4,5—5,0°C.

I special kulsyrelager er rummene ogsd lufttette, og kul-
syrens tilvejebringelse sker ligeledes ved frugtens #Anding, men
som noget nyt indgdr en anordning, ved hvilken man er i stand
til uden frisk luftventilation at fjerne en del af den producerede
kulsyre. Dette gores ved, at lagerluften bringes i intim forbindelse
med en basisk reagerende vadske (natrium-, baryum- eller kal-
ciumhydroxydoplesning), der optager og kemisk binder en del af
kulsyren. Det nedvendige udstyr eller apparatur for denne an-

*) Nér der her og videre i beretningen tales om kulsyre, menes kultveilte (COz).
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ordning, som i England, og tildels ogsé& her i landet, almindeligvis
kaldes en »scrubber« (renser eller vasker) kan bestd af nogle
flade metalbakker med »natronlud« (natriumhydroxyd) eller
anden base inde i selve lagerrummet — eller, hvad der er mere
effektivt, et udvendigt kredslab, hvori en del af lagerluften cirku-
lerer og bringes til at boble igennem natronluden. Forsegssta-
tionens scrubberanordning er af forsinaevnte system. En pumpe i
forbindelse med en 3 pet. natrinmhydroxydoeplesning forsyner
med mellemrum metalbakkerne inde i lagerrummene med frisk
natronlud, og mellem denne og luftens kulsyre sker den enskede
omseatning, hvorved luften befries for en del af sin kulsyre —
mere eller mindre, som man ensker det, Onsker man, som her i
forsegene, en lagerluft med 5 pet. kulsyre og 3 pet. ilt, lader man
frugten ved sin dnding omdanne 18 af de 21 pet. ilt, der normali
findes i luft, til kulsyre, men samtidig lader man scrubberen
fijerne de 13 afl de dannede 18 pet. kulsyre. Resultatet bliver en
lagerluft med et iltindhold pia 21 = 18 = 3 pet. og et kul-
syreindhold pa 18 — 13 = 5 pet.

Som omtalt i 354. berelning kan flere wblesorter, bl, a. Cox’s
Orange og Belle de Boskoop ikke godt tile opbevaringen i almin-
delig kulsyrelager, hvor kulsvreindholdet i luften er 9 pet. og ilt-
indholdet p& ca. 12. Der sker her brunfarvning af frugtkedet,
begyndende inde ved karnehuset (centerrad) og breder sig udad.
Lavere kulsyreindhold (5—%6 pet.) og tilsvarende hejere iltind-
hold (15--16 pet.) har ikke bedret forholdet nwevnevaerdigt. Det
er derfor sandsynligt, at den nesewvnte skade pd frugten, der er
typisk ved for langt ophold i almindelig kulsyrelager, ikke blot
skyldes den heje kulsyreprocent, men i hejere grad beror pa for-
holdet mellem tilstedeveerende ilt og kulsyre.

Det var forst og fremmest erkendelsen af dette, der frem-
kaldte det forsknings- og forsegsarbejde, der resulterede i den
form for kulsyrelagring, der her bensvnes special kulsyrelagring,
hvor summen af pet. CO, og pet. O, ikke leengere er 21, men ct
veesentligt lavere {al, idet der indirekte er fjernet en del ilt. Der
arbejdes som regel med en relativ hej kulsyreprocent (5—06) og
en meget lav iltprocent (2—3). Bade kulsyreindholdet og det
ringe iltindhold medvirker her til at forhale modningsprocesserne
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Udvendig temperatur er milt kl. 8, 14 og 21, De opgivne tal er Meteorologisk Instituts gennemsnitsudregning,
Temperatur i lagerrummene er milt kl. 8 og 17, og de opgivne tal er gennemsnit af de to aflaesninger.
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og dermed til at forleenge frugtens holdbarhed pé lageret. Tempe-
raturen holdes ligesom i almindeligt kulsyrelager omkring 4,5°C.
Kulsyrelager med scrubberanordning er i England en del

~ benyttet til opbevaring af Cox's Orange.-

Temperatur og luftfugtighed.

Tabel 1 angiver den udvendige lufts temperatur og tempera-
turen i ventileret lager i opbevaringssaesonen. (I kelerummene er
temperaturen holdt nogenlunde konstant efter planen). Det frem-
gar heraf, at det navnlig i efterirs- og fordrsménederne kniber
med at holde lagertemperaturen nede i de ikke kslede lagerrum.
I tiden oktober—december er temperaturen i de ikke kelede
lagre pa vej nedover, folgende den udvendige temperatur, men
som regel liggende et par grader over denne. Hvor hurtigt ned-
kolingen af frugten i disse lagre foregir, afhaenger mest af den
udvendige temperatur, men tillige meget af hvor effektivt ventila-
tionsforholdene og rummencs isolering er. I forirsménederne,
néar frugten er kolet ned, kan man en tid lang blive ved med at
holde lagertemperaturen noget under den udvendige temperatur,
blot ventilations- og isolationsforholdene pé lagerel er i orden.

Luftfugtigsheden i de forskellige lagerrum ses af tabel 2.
Nogen serlig stor forskel forsegsleddene imellem er der ikke,
men dog sédledes, at fugtighedsgraden i ventileret lager er 2—3
pet. lavere end i de kelede rum. Som regel ligger luftens fugtig-
hedsgrad ogsd mere konstant smsonen igennem i de kolede end i
de ikke kolede rum.

Der er ikke i disse forseg gjort noget ekstra for at haeve luf-
tens fugtighedsgrad. Noget sddant kan forholdsvis nemt geres og
med fordel i ikke kolede rum, blot ventilationsforholdene er i
orden, si det ikke medfsrer skimmeldannelse pa frugt og embal-
lage. I kolerum er fugtning af luften vanskeligere at pralktisere,
idet fugtigheden her afssttes som rim pa keleelementerne.

Fugtighedstallene viser, at der er en vis sammenhazng mel-
lem luftfugtigheden i de forskellige lagerrum og den udvendige
temperatur. Ved at sammenholde temperaturtallene i tabel 1
med fugtighedstallene i tabel 2 vil man f. eks. se, at januar—
februar 1946—47, i nogen grad ogsi i aret 1941—42, har givet
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forholdsvis lav luftfugtighed. Under sadanne temperaturforhold
benyttes en del dagventilation med ydre luft, og denne kolde
luft er samiidig ret tor.

Almindelige oplysninger,

Til forsugene er kun benyttet normali udvikiet frugt af mid-
delstorrelse. De traeer, hvis frugt skal bruges til opbevaringsfor-
spg, udpeges hvert ar umiddelbart fer frugtplukning og under
hensyntagen til frugtens gode udvikling. Kun treer med middel-
stor (normal) frugtbessetning kommer i betragtning.

Straks efter nedplukning er frugten taget hjem til sortering,
fordeling og indsztning i forsugsrummene. Unormalt sma eller
store, samt syge eller beskadigede frugter er frasorteret, og ved
fordeling af frugten til de forskellige forsegsled er der serget for,
at alle forsegsled sa vidt muligt har fiet frugt af samme kvalitet.
I de senere ar er dette sikret ved, at hver frugtkasses indhold for-
deles ad flere gange med lige mange frugter pa hvert forsagsled.

Til hvert forsegsled er anvendt melliem 80 og 120 kg frugt
af hver slags — usvebt og svebt — sdledes at hvert sorteringstal
hidrerer fra en gennemsortering af denne frugtmeengde.

Gennem lagringsperioden er der fort daglig tilsyn med mod-
ningens forleb, og lagringstiden er wmdstrakt, indtil man fandt
klare udslag forsegsleddene imellem for modningsgrad og angreb
af de almindelige opbevaringssvgdomme, selvom den lange
opbevaring métte ske pa bckostning af frugtens kvalitet. Man
vil derfor i tabellerne ofte finde et forholdsvis lavt procenttal for
wlejlfri frugt«.

Efter udtagning af lageret er frugten sorteret for modnings-
grad, sygdomsangreb og rynkning m. v., ligesom veegtsvindet er
konstateret. .

Ved si lang opbevaringstid, som det her drejer sig om, vil
der altid findes en del frugter med sterre eller mindre radpletter.
Sorteringen for disse er sket i to grupper, kaldet plettede og
radne. Der er naturligvis jeevne overgange mellem disse to grup-
per, idet de plettede frugter efterhinden ridner helt.

1 tabellerne er de plettede og ridne frugter opfert som
svampeangreb uden nermere angivelse af svampens art. Det skal
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Fig. 1. Forskellige former al skold.

Fig. 4. Jonathanplet C péd Jonathan (Plagge m.fl.).



Fig. 5. Kuldeskade 1 4 Torsk. sladier pi Bramley (Kidd & Wesl).

i e

Fig. 6. Cenlerrad i forsk. stadier.
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oplyses her, at dennc i det omfang, man har kunnet identificere
typen, har vist sig at vaere Gloeosporium album.

P4 plancherne fig. 1—6 er afbildet de alm. forekommende
sygdomme. Udfarligere oplvsninger om disse er givet i 316.
beretning fra Statens Forsggsvirksomhed i Plantekultur. :

Forsegsresultaterne.

Opbevaringsresultaterne meddeles sortsvis, og de to forspgs-
seriers resultater behandles samitidig. I beretningen er de to tabel-
ler for hver sort placeret lige overfor hinanden pa to modstidende
sider, for at man kan have alle forsegsled samlede pa linie.

Ovenover tabellerne er angivet fra hvilke ar, resultaterne
stammer, og de meddelte resultater er gennemsnit af de opgivne
ar. Ligeledes findes i tabellernce oplysninger om tidspunkt for
frugtens indsztning i og udtagning af lager. De arlige svingninger
i lagringstidens lengde kan vere beivdelige, et enkelt Ar — 1947 —
gav szrlig holdbar frugt, hvorved lagringstiden blev forholdsvis
lang. Alligevel var de opndede resultater dette &r meget gunstige.

Forsagsresultatet er i tabellerne angivel ved det sorferings-
resultaf, man er kommet til ved frugtens sortering for moden-
hed, sygdomsangreb, rynkning m. v. efter endt opbevaring. Tal-
lene angiver procent af det samlede udtagne parti, d. v. s. kg ind-
sat frugt = svind. Svindprocenten er beregnet af samlet ma=engde
indsat frugt. For modning og visse sygdomsangreb, hvor sorte-
ringen m& omfatte forskellige modnings- henholdsvis sygdoms-
grader, bliver sumtallet ubrugeligt sammenligningsgrundlag, fordi
de deri indgiede sorteringstal, der gmlder frugt af ulig kvalitet,
ikke altid indgar i summen med samme forholdsvise maengder,

Ved sortering for modenhed er sorteret i grupperne: Umodne
(gronne), middelmodne og sterkt modne frogter, og for de for-
skellige sygdomme pa lignende mide for ubetydelig, lidt og meget
angreb. For i nogen grad at lette sammenligningen forsegsleddene
imellem 1 disse tilfaclde er i tabellernc i stedet for sumtallet ind-
fort nogle beregnede »tal«, kaldet »modningstal«, »skoldtalk
»rynkningstal« o.s.v., hvor sorteringsresultaterne efter en vis
kursvaerdi er omregnede til at deekke frugt af ens kvalitet.

I modningstallet indgar sdledes umodne (gronne frugter)
med } verdi, middelmodne med } verdi og sterktmodne med
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Belle de Boskoop.
Tabel 3. I. Forsog med forskellige lagertyper 1940, 42—47.

AT R, T T
. ‘ } special
Indsat omkring 20, oktober. || lager ;| X@lerum {kulsyrerum kulsyrerum
Udtagningen lidt varierende || VeRt. lager | =g o™ lg pet. kuls. | 5 % kuls.
fra 20, marts 126, maj. | | N o | 2S5l
Jusv. | sv. Jusv. | sv. | usv. [ sv. || usv. | sv.
S— SRS o4 — : ; ‘ ol
Fejifri frugt, pet............ | 184 | 28,0 | 210 | 320 | 310 | 362 1670 | 67.4
| : ;
Frugtens modningsgrad : i ‘
grenne  ...... pet. || 2.2 3.6 i 15.6 1 19.6 | 56.0 1 53.7 || 600 | 50.1
middelmodne ...... » 76.4 | 93.7 || 68w | 79.8 || 441 | 46.3 || 39.0 | 49,0
sterktmodne .. .... » 7a| 28 12, 08 O o | 0 0
beregn. modningstal...... | 46 | 51 | 40 | 46 | 36 | 37 ' 35 | 38
== ~ ——T |
Sygdomsangreb m. m. : ‘i i ! J
Skold: [ | { \
ubetydelig ....... pet. | 2401007 25 6] 05| 0ul 0 0
Mt 0 ... » | Oat B O0g! 20 01| O 0 0
meget  ....... » 0 lo|l 0 ¢ 0] O 0 0 0
beregn. skoldtal . ... ... T s e o | o | o
= R | ‘ 1
Jonathanplet, .... pet. || 0 ' 0 : 0 | 0 0 ‘ 0 0o | 0
Kuldeskade, ...... » o 0 |0 Lo oo o |0
Centerrad: ! ‘
ubetydelig ....... pet. || 5 i 7o 148 | 18.4 || 85,7 | 3Ly 225 ¢ 21
Lidt ... » | 28 3u| 45| 75257 238 4ds | B
meget  ....... » 0.4 ‘ ls 1.3 45 48| Ba 0 0
— S ey ] ! I
beregn. centerradstal ... | 3 I 5 |7 |13 |27 126 | 8 8
- B L = —
Svampeangreb: (vasentligst Gloeosporium album}): : :
plettede ......... pet. ‘ 16.9 " 1454 9. | 99 3J.7) 49 53 | 6a
rddne ..., ..., » 91 T f 387 35 ‘ 9.0 f 13 1 1.e
Rynkede: ‘ | » “ |
ubetydelig ....... pet. i 210 190 252 | 205 02| O |} 0 ; O
hat ... » 210 140 225 | 954 O 0 0 0
meget  ....... » 325 | 160l 2401 821 0 ; 0O 0 0
beregn, rynkn.tal ... .. 48 128 |42 |18 Lo o o | o
(af indsat frugt) f j ‘
Svind, ............ pet. | 125 | 9a; 125 8| 48] 35 4.;577‘{___7 .8

1/1 verdi. Tilsvarende kursveerdier geelder ved beregning af syg-
domstallene, hvor ubefydeligf angreb indgir med kvart, lidi an-
greb med halv og sterkt angreb med fuld vardi.
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Belle de Boskoop.
Tabel 4. II. Forseg med forskellige lagertemperaturer 1943—48.

S v ‘ = - = )
Indsat omkring 15. oktober | vent. lager 1} kﬁlerum kolerum kolerum
Udtaget »  13. maj | | 5°C 25°C || 05°C
[usv. | sv. ||usv. | sv. jusv. | sv. | usv. | sv,
: : ‘ == e —
Fejlfei frugl, .......... pet. | 18.7i 16| 7| 120] 134 27 324 | 474
; ! ?
Frugtens modningsgrad : ! } ‘ |
grenne  ...... pet. §j 0.5 23 0.7 \ 0.6 15.0) 222 345 | 434
middelmodne ...... » ' 92.4} 936 99.4 | 994 851 | 778 1 65.5 56.7
sterktmodne  ...... » I 74| 4o O | 0l 0| 0 ‘ 0 0
beregn. modningstal .. . .. 5 53 51 50 |50 |46 [4¢ | a1 | 30
= . e e e TR
Sygsicli(oni.s('imgreb m, m. ; ;
old: i ‘
ubetydelig ........ pet. }i 117 156 B | 1400 7a] boj 2s 1.7
lide ..., » ’\ 551 100 15 84| 00y 30| 04 ] O
meget ... » | 0s] 1al 0| tal 0 | 1sf 0 R
R — —— — e ey e R o ——
beregn. skoldtal . ... e 10 )2 |9 } 2 .5 1o
B o i | o !
Jonathanplet .... pet. ‘\ 0 0 i 0 0 0] o o | o
Kuldeskade R T I s Q 0 0 0 0 2.4 4.0
Centerrad: : ! ( ’
ubetydelig ....... pet. | 6.5i 110l 4.0 105 295 | 2354 215 | 245
idt ... » | 251 88| 20| 90 ‘ 7.0 120 Os Lo
meget  ....... » /} 2.0 25 0 § 4o 03] ls) 0 | O
beregn centerradstal "' 5 : 10 y 2 11 ‘ 11 13 5] 7
Svampeangreb (vasentligst Gloeosporium album) f
plettede ......... pet. 1 24.5 | 16.8| 17.6 | 16.7 ‘ 12.7 | 132 || 136 | 122
rddne ......... » 7| 97| 1ls| 99 47| 44 2.8 4.0
Rynked | 1 b :
ynkede: ! \
ubetydelig ........ pet. % 17.¢ . 7ol 72 1161 218 1355 17.0 ;9
hdt Lo » 'H 221 1881 173§ 21,6, 221 | 13,0 146 | 5.2
meget  ........ » [ 39.3 i 20.3 | 60.2 | 87.3 1 25,5 | 10,9} 128 3
beregn. rynkningstal . . ‘} 55 |34 |71 |51 |42 |21 | 25 | 9
i \ \ 1 T T ’
(af indsat frugt) [ | | : l |
CSvind, ...l pet. | 1191 9. i 153 11, L11 2| Tae| 98! 6.5

Eksempel pd udregning af modningsiallet og skoldtallet for
Belle de Boskoop i tabel 3 (usvebt frugt).

Sorteringsresultaterne for modenhed i ventileret lager er:

2,2 pet. grenne, 76,4 pel. middelmodne og 7,1 pet. sterkt-
modne.
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Modningstallet = 2,2%x 1 + 76,4 x 3 + 7,1 X1 = 45,9.

Sorteringsresultaterne for skoldangreb i sammme kolonne er:

2,1 pet. ubetydeligt, 0,4 pet. lidt og 0,0 pet. meget.

Skoldtallet = 2,1 x1 + 0,4x3% 4 0,0x1 = 0,8.

De beregnede tal gor ikke krav pa at vaere noget ideelt sam-
menligningsgrundlag forsggsleddene imellem, blot et nogenlunde
brugbart, da almindelige sumtal er ubrugelige.

Gennemgang af tabellerne,

Selvom procent fejlfri frugt er det tal, praksis er mest interes-
seret i, er dette tal ikke tilstraekkeligt til at karakterisere opbeva-
ringsresultatet for sorten. Navnlig ikke i disse forseg, hvor lag-
ringstiden ofte er unormal lang. Modningsgraden og omfanget af
de forskellige sygdomsangreb m. m. ma tages med, ndr man
gnsker fuld oplysning om, hvordan sorten egner sig for den ene
eller den anden lagringsmetode. Det enkelte tals absolutte stoy-
relse bor man heller ikke heefte sig for meget ved, idet deunne
afbaenger sia meget af lagringstidens lengde. Sammenligningen
forsogsleddene imellem — pé tveers i tabellen — er det veesent-
ligste.

Modningstal samt skold- og centerrddstal cr meget vigtige,
ligesom ogsa tallene for rynkning og svind er meget betydnings-
fulde.

Det laveste modningstal angiver det sted, hvor sorten har
mulighed for at holde sig lzengst, blot sygdomme ikke smtter ind.
Skold er ofte her den begraensende faktor, navnlig i ikke kolede
lagerrum, og centerrad seetter ofte greensen i lagerrum med kun-
stig atmosfere (kulsyrerum).

Overalt i tabellen betyder det laveste tal det bedste resultat
undtagen for sorteringen fejlfri frugt, hvor man naturligvis er
mest interesseret i et hojt tal.

I den folgende gennemgang af resultaterne heefter man sig
seerlig ved kolonnen for usvebt frugt, og hvor svebningen har
givet vaesentligt bedre eller darligere resultat geres opmszerksom
herpa. Nér der i tabellerne overalt er medtaget resultater for
bade svebt og usvebt frugt, er det for at give leserne mulighed for
mere detallieret at studere svebningens betydning.
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I en kommende speciel beretning vil svebningens alminde-
lige virkning og veerdi blive genstand for en mere grundig behand-
ling.

Belle de Boskoop.

Sorten er lagret ternmelig lenge, 1 gennemsnit af alle forsegsar
til et stvkke ind i maj méaned. Resullaterne er folgende:

I. Forseg med forskellige lagertyper (tabel 3).

Den hojeste procent frisk fejlfri frugt findes i special kulsyre-
lager, bvor 67,7 pet. af frugten er bevaret friske og rynkefri
indtil hen i maj méned. Det darligste resultat fandtes ved samme
tid i ventileret lager, hvor rynkningen helt havde taget overhind.

Hvad frugtens modningsgrad angdr, viser resultaierne tyde-
ligt udslag for forskellige lagertyper. Der kan noteres en jevnt
aftagende modningsgrad fra ventileret lager over kelelager og
almindelig kulsyrelager il special kulsyrelager, hvor frugtens
modning er mindst fremskreden. Modningstallet ligger i venti-
feret lager pa 46 mod 35 i special kulsvrelager.

Skoldangrebet pid frugten er al mindre betvdning i alle
forsegsled. Enkelte svebte frugter kan have et skoldlignende
angreb, der dog nermest ma betegnes som en form for oliesvid-
ning.

Jonathanplet forekommer overhovedet ikke, og kulde-
skade er ligeledes uden betydning i alle forsegsled.

Centerrdd (brunfarvning af frugtkedet ved karnchuset)
er hyppigt forekommende, navnlig i almindelig kulsyrelager og i
almindelig kolelager. I special kulsyrelager veesentlig mindre, og
mindst centerrdd forekommer i ventileret lager. Svebning af
frugten har tilsyneladende forveaerret delte angreb.

‘Svampeangreb (plettede og ridne frugter) findes der altid
en del af efter s lang tids lagring. Angrebet folger i hej grad
frugtens modningsgrad. Resultaterne viser derfor aftagende
svampeangreb fra ventileret lager med 30 pet., over kelelager og
almindelig kulsyrelager til special kulsvrelager, hvor det kun
belaber sig til 7 pet.
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Rynkede frugter forekommer i betydeligt omfang bade i
ventileret lager og kelelager. Svebning har her modvirket rynk-
ningen. I kulsyrelager forekommer ingen rynkning.

Vagtsvindet under lagringen belsber sig i ventileret lager
og kolerum til 10—12 pet. I kulsyrelagrene til kun 3—35 pet.

II. Forseg med forskellig lagertemperatur (tabel 4).

Hejeste procent fejlfri frugt findes efter den stmrkeste keo-
ling, 32,4 pet., og den laveste i ventileret lager og i 5° kelerum.
Det er rynkningen, som veasentligst har gjort indgreb pa meengden
af fejlfri frugt.

Frugtens modningsqrad falder med aftagende lagertempera-
tur. Modningstallet, som i ventileret lager er 53, falder jeevnt over
kolerum med 5°C og 2,5° til kelerum med 0,5°, hvor tallet er 41.

Skoldangrebet falder ligeledes jeevnt med aftagende tem-
peratur. Skoldtallet, som i ventileret lager er 6, er i kelerum med
0,5° 1.

Jonathanplet. Et ubetydeligt angreb i 1947, men ikke nok
til at give tal i tabellen.

Kuldeskade har ligeledes veeret uden betydning, selv ved
den laveste lagertemperatur.

Centerrid forekommer ved alle temperaturer, men mest i
kolerum med 2,5°, bade hgjere og lavere lagringstemperatur har
veeret gunstigere. Svebning har naermest haft negativ virkning,
navnlig ved de heje temperaturer.

Plettede og rddne frugter har forekommet i betydeligt
antal, men jevnt aftagende med lagringstemperaturen.

Rynkningen er af betydeligt omfang, bade i ventileret lager
og kelerum. En veasentlig nedgang er dog at konstatere efter den
steerkeste koling. Svebning har ogsa her modvirket rynkning.

Svind under opbevaringen belgber sig gennemgaende til
10—15 pet. Kgling har kun i ringe grad formindsket opbevarings-
svindet, hvorimod svebning har virket gavnligt.

Konklusion:

Belle de Boskoop mi betegnes som en ret holdbar sort,
hvis sterste lagringsvanskelighed .ligger i dens tilbgjelighed til
rynkning.
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Almindelig ventileret lager:

Med nogen risiko for rynkning, navnlig hvor man ikke kan
holde tilstreekkelig hgj luftfugtished (80—95), kan frugten holdes
fejlfri til 1. marts. Derefter tager skoldangrebet gerne fat.

Kolerum:

Sorten er ikke modtagelig for kuldeskade, hvorfor tempera-
turen kan holdes ret lavt (0,6-—1,5°C). Dette forhindrer dog ikke
et betydeligt veegtsvind. Ved lengere tids opbevaring optraeder
centerrdd, og denne sygdom begrenser opbevaringstiden, saledes
at denne i abmindelig kolerum kun kan udstraekkes til sidste
halvdel af marts.

Kulsyrerum:

Her undgas rynkningen heli, og veegtsvindet reduceres til en
ubetydelighed. Almindelig kulsyrerum er dog ikke godt, idet
det giver centerrdd allerede omkring 1. marts. Betydeligt bedre
gar det i special kulsyrelager (5 pect. kulsyre og 2—3 pet. ilt),
men stort lsengere end til 15. marts gir det som regel heller ikke
her helt godt. En fordel vil det vere, om man omkring 1. marts
eller lidt tidligere overflyttede frugten til kelelager med tempe-
ratur 0,5—2,0°C, eller i det mindste blot 4bnede for ventilatorerne
og lod lagerrummet virke som almindelig kelerum, hvor lagringen
formentlig sa kan udstreekkes til 1. halvdel af april uden nsvne-
verdige sygdomsangreb. c

Boiken.
Frugten er gennemgéende holdt pa lageret til omkring 1. maj.

I. Forskellige lagerrum (dog ikke special kulsvrelager)
tabel 5.

Uden svebning er hajeste pet. feflifri frugt opniet i kolerum.
Som svebt har frugten holdt sig bedst i kulsyrerum, hvor 90 pct.
var frisk og fejlfri endnu sidst i april méined.

Hvad modningen angar, er denne lige langt fremskreden i
almindelig ventileret lager og kalerum (2,5°C). Hele partiet har
her vaeret middelmodne. Kglingen synes sdledes ikke at have
haft sterre indflydelse pd modningens forleb. I kulsyrerummet
derimod har modningen vieret meget heemmet. Modningstallet er

14
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Boiken.
Tabel 5. 1. Forseg med forskellige lagertyper 1945 —48.
A _:’ ~B. T c..
Indsat omkring 7. oktober. | vent. lager |l  kelerum it kulsyrerum
Udtaget » 27. april. B | 2.5°C il 9 pet. kulsyre
o - ;’ usvebt | svebt | usvebt | svabt || usvebt | svebt
- T T Ty :
|
Fejifri frugt, ........... pet. | 19.4 38.2 31.8 | 3l.2 | 24,2 ‘ 90.3
Frugiens modningsgrad: ‘
granne  ........ pet. | 0 0 1 0a 2,1 72,1 62.8
middelmodne .. ...... » 1000 | 1000 U 100.0 97.9 \ 27.8 37.2
steerktmodne ........ » 0 0 0 0 | 0 0
beregn. modningstal. .. .. .. 50 50 | 50 50 || 82 34
= T T
Sygdomsangreb m. m. : :; \ j
Skold: | \
ubetydelig ........ pet. | 25. 20.0 || 16.2 18.3 324 4.9
lde ... » Il 70 30 I 93 7.0 27.6 0.3
meget  ........ » o 1.8 1.3 2,8 1.5 13.3 0
beregn, skoldtal . ....... 12 8 |l 12 9 k 35 1
Jonathanplet ..... pet. || 01 | 1s } 0 0 o1 0
Kuldeskade ..... » (1] 0 0 0 0 . 0
Centerrid: !
uhetydelig ....... pet. | 113 17.¢ 20.9 30.0 l 0.4 1.3
Hdt 0 ..L... » 4.2 6.7 10.0 112 | 0 0
meget  ....... » 0.8 3.3 6.3 9.2 0 0
beregn. centerradstal.... | 6 | 11 17 22 0 0
Svampeangreb: ! 1 ' '
plettede ........ pet. 6.8 4.2 2.1 2.5 ‘ 2 | 28
radne ........ » 4.4 3.8 ! 3a | 1= | 8 1.2
Rynkede: ] | | |
ubetydelis  ...... pet. || 185 107 4 6.7 43 1 0 0
ndt ... » il 204 62 || 8s 270 0 0
meget = ...... » M 19.8 45 | Qo 34 1‘ 0 0
beregn. rynkningsial . ... H 34 10 T 15 6 | o0 ]
- == - U — S e R
Svind, ............. pet. | 9 \ 6.7 8.0 l 60 || 25 | 1

her 32 og 34 mod 50 i de andre, og 60—70 pct. af frugten er at

finde i den grenne grupp

e,

Skoldangrebet er betvdeligt sivel i ventileret lager som
kolelager — hegge steder har skoldtal omkring 12. Mest skold
findes p& usvebt frugt i kulsyrelager, hvor tallet er helt oppe pi
33. For forsegsled A og B har svebning i olieret sveb reduceret
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Boiken.
Tabel 6. IL Forseg med forskelhge lagertemperaturer 1943—48.
- e U = ,‘ T
Indsat omkring 9. oktober. I vent. lager |\ koelerum || kolerum | kelerum
Udtaget mellem 5. april og 1. maj [m__ N 3.0°C 25°C 0_‘1(;
S o lusv. SY. usL[_sv. : usv. sy | i L usv. | s,
Fejlfri frugt, .- . vvonn ... pet. 28-1 38 | 27.4 ] 27.s' 485 | 553 725 | 870
! ] |
Frugtens modningsgrad: : [ ‘ : I
gronne ......... pet 0 i 0 i 0 : 0 || 26.8 | 31.3| 56,7 | 618
middelmodne . ........ » [100.0 '100.0 1100.0 |100.0 | 73.2 | 68.8) 43.3 | 38.s
sterkimodpne ., ....... » o4 0 Lo [ 0 \ o ;0 0 ¢ 0
belegn modningstal. ... 150 |50 |50 |50 (43 |42 |36 35
.Sygdomsangreb m. m. 1 I l |
Skold: | | !
ubetyvdelig ....... pet. \' 16.6 ; 17.6 | | Il.2 9.5 55| 6.0 02 0
idte ...l > 8s3: 7.0 72 61| Ozt 051y 0 i O
meget  ....... » .‘; Os| lel) 48! 20 040 0 7 0 = O
i ) ) PN, (S E i S
beregn. skoldtal ......... 3! 0 | 9 ‘! 11 | 8 w 2,2 000
= L hn—— e — i T »}.:_ —— T R T
Jonathanplet . pet. ’ 0 i 0 “ 0 i 0 ’ (] 0 0 \’ 0
Kuldeskade » o 0ol 0 0 q 0 0 o | 0
Centerrdd: | k i
ubetydelig  ....... pet. || 13.8] 10.s | 155 | 18,3 13,5 183l 92| 7w
udt 0 L.l » || 100 15.01 13,3 | 25604 83 75| 33| 25
meget ..., » I 08 42y 42 1lzy 17, 624 0 0
heregn centerradstal ..... 1‘ 9 } 14 i 15 ] 29 ‘ 9 |15 \ 4 3
== ot ‘t,;,(“" i T, o *;. S B
'ivampeangreh ! ! i :
plettede .......... pet 261 64l s lz| 13| 04] le Os
rddne  .......... » ol lej 35l To 1.9| s 17l 08! oo
Rynkede: i : 1 | - ‘
ubetydelis  ....... pet. i 195 100 Ll | 8wy 154 55 Bof 0o
Hat » 126 I 45| 152, 8oy 97| 23 56| 05
meget ..., » | 15 27 i 166 45{ 35| 08! 35| 0
beregn 7r3nknmdstal ..... 26 7<[ 27 \711 12 7'?*[7 SA 1
= = e IO S ! . , =
Svind, .............. pet, 8.9»[_ 60| 98] 7a !{ 7| 41i 591 37

angrebet noget, men naeppe nok til at betale det merarbejde, svab-
ningen medforer. Anderledes stiller det sig med C, kulsyrerum,
hvor svebningen har reduceret skoldangrebet til cn ubetydelighed.
Jonathanplet er uden betydning,
Centerrad har i visse ir optridt ret ondartet i savel A som

B. Man mé& dog her tage lagringstidens lengde i betragtning.
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Samtidig er det veerd at konstatere, at centerrdd ikke har optradt
i C. Dette betyder, at sorten ikke er folsom overfor kulsyre.

Kuldeskade er ikke konstaieret.

Svampeangreb. Boiken herer ikke til de sorter, der er
seerlig udsat for ondartede svampeangreb, selvom der efter si
lang tids lagring altid vil findes en del rddne og plettede frugter —
mest i ventileret lager, mindst i kulsyrerum.

II. Forskellige temperaturer (tabel 6).

Sorten er i denne forsogsraekke ikke lagret slet sa l:enge som
i forsegsserie I. Derfra stammer de smé uoverensstemmelser,
som er at notere mellem resultaterne fra samme slags lagerrum i
de to forspgsserier.

Den storste meengde fejifri frugf haves efter steerkeste ned-
koling, 72,5 og 87,7 pct. for henholdsvis usvebt og svebt frugt.

Modningstallene viser, at keling til 5°C ikke har haft
nogen hzmmende indflydelse pd modningens forleb. Derimod
har keling til 2,5 og 0,57 haft en betydelig virkning i denne ret-
ning.

Skoldangrebet er af en ret ondartet karakter i forsegsled
a og b med en tendens til at vaore kraftigst i b (5°)., Med lavere
temperaturer er denne fysiogene sygdom i hej grad modvirket,
allerede ved 2,5° er der ubetydelige angreb (2,0), og ved 0,5 er
skoldangrebet helt undgéet.

Jonathanplet forekommer ikke i nogen af forsegsleddene.

Centerrad kan visse ar forekomme i ret betydeligt omfang.
Steerkest angreb er set i kolerum ved 5°. Svgbning har ikke hjul-
pet, men angrebet aftager steerkt med faldende temperatur og er
ved 0,5° uden nevnevaerdig betydning.

Kuldeskade er ikke observeret.

Af plettede og raddne har vaeret sma forekomster og af-
tagende med aftagende temperatur.

Nogenrynkning forekommer, og selvom man ved en tempe-
raturszenkning i nogen grad har kunnet begraense denne ubehage-
lige tilbgjelighed, er der endnu ved 0,56° en del rynkede frugter.
Svebning har hjulpet en del.

Svindprocenten daler med faldende tempe1atu1 fra 10 pet.
ved 5° til 6 pet. ved 0,5°.
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Konklusion:

Boiken herer til vore mest holdbare @eblesorter. Vanskelig-
heden ved opbevaringen ligger i sortens tilbgjelighed til at fa
skold og den rynkning, som ogsi gerne felger med lsengere tids
opbevaring.

Folgende kan siges om sortens egnethed for forskellige opbe-
varingsvilkar:

Almindelig ventileret lager.

Sortens tilbgjelighed til skold viser sig navnlig ved hajere
temperatur; af den grund kan en lagring i almindelig lager nappe
med fordel udstraekkes til ud over ferste halvdel af februar
maned. Svebning hjeelper ikke.

Kglerum.

Skoldangreb og centerrad aftager steerkt ved faldende tempe-
ratur. Temperaturen 2,5° er ikke lav nok, men ved 0,5—1,5°
er angrebet uden betydning, og da sorten er uftilbgjelig til at fa
kuldeskade, vil en sa lav temperatur give en tilfredsstillende opbe-
varing til 1. april. '

Kulsyrerum.

Den sikreste vej til at undgd rynkning er kulsyrelagring.
Risikoen for betydelige skoldangreb ved seerlig Iang opbevaring
ma dog understreges, selvom dette kan bekampes overordentlig
effektivt ved svebning af frugten i olieret sveb.

Behandlet pd denne made kan frugten holdes ret godt til
ca. 1. maj. s

Bramley’s Seedling.

Udtagningstidspunktet for denne sort har gennemgaende lig-
get omkring 15. april og 1. maj.

I. Forskellige lagerrum (tabel 7).

Hajeste antal fejlfri frugter findes i kulsyrerum, hvor sveb-
ning har veeret gavnlig.

Modningsgraden i de forskellige lagre aftager jevnt og
betydeligt fra ventileret lager med modningstal 42 over kelerum
med et tal pa 38 til kulsyrerum, hvor modningstallet er nede pé 28.
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Bramley’'s Seedling.
Tabel 7. 1. Forsog med forskellige lagertyper 1940—48 +-1946.

; FO B f C
Indsat omkring 14, oktober .  vent. lager ‘ l\ta]erum ?’ kulsyrerum
Udtaget » 1. maj. : o °_C ¢ 9 pel. kulsyre
o [ usvebt | svebt [ uswbt svgbt ; usvebt swabt
} i T : T
Fe]Ifrl fmgt ........... pet. | 61 @ 143 } 16.9 22,7 204, 603
* , | {
Frugtens modningsgrad: ‘ : ! i
gronne . ............ pet. 33.5 43.8 49.7 56.4 885 . 86.
middelmodne . . ... .. » 66.5  56.2 50.3 4372 ' 1l . 13.e
sterktmodne . ....... » o i 0 0 o . 0 ! 0
beregn. modmngs.tal ....... 42 : 39 38 36 28 - 28
| I L LI e
Sygdomsangreb m. m, : ‘ ! 1
Skold: ‘
ubetydelig........ pet. 18.5 145 241 - 238 281 . 15
Hdt.............. » 15.8 | 15.2 19,8 14.8 331 | 140
meget............ » 7. i 5.6 121 . 3. 158 1 6.7
beregn. skoldtal ...;.... || 20 Y 28 17 30 | 18
Jonathanplet..... pet. 11.2 ! 8.5 !{ 3.4 3.9 0 l 0.3
Kuldeskade....... » o | o [ 3.0 0 0
Centerrdd: : :
ubetydelig........ pet. | 112 . 103 14.5 1724 0 0
dt.............. » 200 ¢ 20 225 239 § 0 , O
meget ............ » 186 | 154 100 106 ' 0 0
beregn centerradstal o2 129 25 27 o i 0
Svampeangreb r ! ; I
plettede .......... pct. 446 33.0 29s . Ba || 6. 3.3
rddne............ » 20.0 © 9.4 1.2 ta | 15 1.4
Rynkede: ‘
ubetydelig. ....... pet. 0 ¢ 0 0 o 0
lidt.............. » 0 L T O 0
meget............ » 0 1] ‘ 0o 0 0 0
Svind..... Cee s » ‘ 7.5 ‘ 5.9 6.3 ‘ b i‘ 4.0 3

Skold er enkelte ar forekommet 1 ret steerk grad. De sveereste
skoldangreb findes i kulsyrerum, og de mindste i ahmindelig
ventileret lager.

Svebning af frugten har navnlig overfor svare angreb i
kulsyrerum reduceret skaden betvdeligt, hvilket skoldtallene 39
for usvebt og 18 for svebt tydeligt viser,

Jonathanplet A har i ventileret lager, i nogen grad ogsi i
kelerum, vmeret generende. I kulsvrerum er denne sygdom si
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Bramley's Seedling.

Tabel 8. 1. Forseg med forskellige temperaturer 1943 —48 + 1946.

T a i b I c d
Indsat omkring 11. oktober. vent, lager | kelerum | kelerum kolerum
Udtaget » 17, april. _ _5°C ¢ 25°C ~05°C
usv. | sv. | usv. | sv. ’usv. sv. || usv. | sv.
Fejifei frugt............. pet.|| 40| 249 104 | 160 335 | 43.0]| 710 | 622
Frugtens modningsgrad:
grenne............. pet. || 448 | 429 | 231 | 30.0 ‘ 62.4 | 65.4| 92.8 | 916
middelmodne . ... ... » |1 bbs! 671 769 | 70.1| 876 | 34| T.2| 8
sterktmodne ....... » 0 0 &0 0 0 0|0 0
beregn, modningstal...... 39 139 144 | 43 | 34 | 34 | 27 27
Sygdomsangreb m. m.; i '
Skold: . ;
ubetydelig. ......... pet. | 39.8 | 167 1 20,6 | 278 198} 140 7.3 144
Ldt.........oooat » | 216 | 144 | 39| 45 119 | 1l2| 78 6a
meget ...... ... ... » I 15| Os [0 0 08} 30| 05 06
beregn. skoldtal ......... 22 12 7o 12 36 |7
B = T : —
dJonathan........... pet. | 246, 90| bao| 89| 0 la) O | 0
Kuldeskade......... » |0 o0 ol 0 0 96 12
Centerrad: I
ubetydelig.......... pet. || 10,0 | 1131 18,1 | 200 13.1 | 15.0 13 4.4
ldt.........oeet » 1 108 | 9.4 213 25| 138 | 110 O | O
meget. ............. » 225 | 260 206 | 19.4) 113 81 ff O Y
beregn. centerradstal..... 30 33 36 37 22 18 ] 0 i 1
: T
Svampeangreb: |
plettede . ........... pet. || 50,8 | 29.6 | 48.1 | 24,9 || 215 6e| 26| 07
radne, ...:......... » Bo| Ball 70| 28l 20) 14|l 04| 05
Rynkede:
ubetydelig.......... pet.! 7.6 06} 30| 1) 05| O 0 0
lidt................ » 0 04y 1) 0 02| 0O 0 0
meget.............. » 25| 0 0 04| O 0 0 0
beregn, rynkningstal ... .. 4 0 1 0 0 0 0
A - A e I e
Svind............... pet. i b.4 51“ b8 | B 5o 4z 38 3.6

godt som ukendt. Svebning i olieret papir har i ventileret lager’
hjulpet noget, derimod synes virkningen i kelerum og kulsyrerum

at ga i uheldig retning.

Kuldeskade er der set enkelte eksempler pa, men den er
uden betydning ved de her ombhandlede temperaturer.
Centerrad. De ret hoje tal i ventileret lager og kelelager for
denne sygdom m4a i nogen grad ses pd baggrund af den lange
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opbevaringsperiode. Under kortere lagring spiller den ikke nzr
34 dominerende en rolle. I kulsyrerum forekommer c-enterrad
ikke. Sorten er altsd ikke folsom overfor kulsyre.

Plettede og radne frugter er i ventileret lager og kelelager
representeret med ret hoje tal. Grunden til dette ma fortrinsvis
sgges deri, at de ret sviere angreb af skold og jonathanplet afgiver
en udmerket grobund for radsvampene. Angrebet md derfor
betragtes som sekundsert. Svebning har hjulpet noget.

Rynkning. Bramley er ikke tilbgjelig til rynkning, ligesom
svindprocenterne heller ikke trods den lange lagring er seerlig
hgje. Der kan spores nogen reduktion af svindet fra ventileret
lager med 7,5 pet. gennem kolerum med 6,3 pet. til kulsyrerum
med 4,0 pet. svind.

II. Forskellige temperaturer (tabel 8).

Hgjeste procenttal for fejifri frugt findes i kolerum med

5°C.

Modningstallene afspejler tydeligt temperaturens indflydelse
pa frugtens modning, idet de udviser et jevnt fald fra kelelager
med 5° (44) over almindelig ventileret lager (39) og kelelager 2,5°
(34) til kelelager 0,6° (27).

Skoldtallene viser her det almindelige billede, at en lav
temperatur begrenser angrebet. Forholdet mellem forsegsleddenc
a, ¢ og d med skoldtallene 22, 12 og 6 er et klart udtryk herfor
Skoldtallet for forsegsled b — kelerum 5° — synes meerkeligt nok
ikke at falge denne linie, nogen forklaring pa dette forhold er det
vanskeligt at finde.

Forekomsten af jonathanplet A stir i samme forhold til
temperaturen som skold ger, dog at faldet er endnu mere udpraeget,
siledes at sdvel 2,5° som 0,5° er praktisk talt fri for angreb.

Kuldeskade har forekommet ved 0,5°C, men er derudover
betydningslest.

Angreb af centerrad viser staerkt afiagende tendens med
faldende temperaturer. Ved 0,3° er angrebet praktisk taget uden
betydning,

Antallet af plettede og radne frugter folger neje skoldan-
grebet, der méa betragtes som den primsre drsag til radsvampens
udbredelse.
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Rynkning er uden betydning for sorten. -
Svindprocenten, der er relativ lav, viser-ikke storre udsving
selvom tendensen til mindre svind ved lavere temperatur er tilstede.

Konklusion:

Almindelig ventileref lager: Sorten er meget modtagelig
for skold og jonathanplet, hvorfor det her vil vere vanskeligt at
lagre frugten ud over 15. februar—I1. marts. Pa dette tidspunkt
begynder bade skoldangreb og centerrid at virke generende.
Svabning hjzlper en del. Rynkning og svind er ret ubetydelig.

Keolerum: Opbevaring ved lavere temperaturer — omkring
1°C — formindsker faren for angreb af skold, jonathanplet og
centerrdd. Til gengzld indebzrer den lave lagertemperatur en
fare for kuldeskade, der dog, silenge temperaturen holdes om-
kring 1°, ikke er af stgrre betydning. Leengere end til ca. 15.
marts vil det dog i de fleste tilfzelde ikke veere tilradeligt at holde
Bramley i almindelig kolelager.

Kulsyrerum: Usvebt kan frugten blive meget angrebet af
skold. Svebt i olieret papir vil det som regel vaere muligt at holde
sorten til hen i april, idet sdvel jonathanplet som centerrad da er
uden betydning.

Codlin Springrove (Beauty of Kent).
Lagringen er gennemgiende afsluttet omkring 1. maj med
et udsving pa indtil 14 dage il hver side.

I. Forskellige lagerrum (tabel 9).

Der er relativ lav procent fejlfri frugt, men opbevarings-
tiden er ogsd meget lang. Bedst ligger kelerum. og kulsyrerum.

Hvad modningsgrad angar, synes der ikke at veere swrlig
stor forskel mellem de tre forskellige lagertyper, A, B og C. Dog
findes det storste antal steerkt modne frugter i A — ventileret
lagerrum.

Skoldangrebet er ret ondartet under alle forhold. Veerst er
angrebet i B (kelerum) med skoldtallet 18, mens A (ventileret
lager) og C (kulsyrelager) ligger ens med tallet 14. Svebning af
frugten har forverret skoldangrebet.

Jonathanplet A optrader i begraenset omfang i ventileret
lager og er ikke set i de avrige lagre.
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Codlin Springrove.

Tabel 9. I. Forsog med forskellige lagertyper 1941 —48.

A B H ¢
Indsat omkring 8. oktober. 1 kelerum || kulsyrerum
Udtaget » 9. maj. vent. lager | 2,5°C [| 9 pet. kulsyre
‘ o B usvebt | svebt || usvebt | svebt || usvebt | svebt
: : -
Feflfri frugt ... .... pet. | 155 | 162 | 231 326 | 820 | 20
i
Frugiens modningsgrad: ; |
grgnne............ pct. 7.3 76 |i 238 35.5 17,3 | 46.s
middelmodae.. . ... . » | 846 | 9tz | 76a | 645 | 80 | 522
si®rktmodne ...... » o 81| le 02 | 0 | 1ls | la
beregn. modningstal. .. .. 52 ‘ 49 1 4 4 47 ; 39
Sygdomsangreb m. m. : I i ‘
Skold: | \
ubefydelig. ........ pet. 192 1+ 277 27.s | 18.7 198 | 267
Ldt......o.oee.oe. » 12 24.3 17.4 20.1 96 | 240
meget............. » 2.5 i1 2.5 117 4a ‘ 8.3
beregn. skoldtal .. ...... 14 | 31 18 | 26 14 | 27
Brune, torre pletter pet. ) 205 3.0 4.5 0 0 0
Jonathanplet ...... » 4 5o 1ls g 0 0 0
Kuldeskade........ » 0 0 0 0 0 0
Centerrad:
ubetydelig. ........ pet 9.1 8o ! 12s 15,3 28.9 29.1
Hdt............... » 0.9 g ~\ 5.5 3.9 15.0 129
meget............. » 0 o | o0 0 2.7 1.s
beregn, centerradstal. ... {: 3 2 ‘ 6 6 17 16
Svampeangreb: : | \ \
plettede ........... pet 25,2 19.7 18.1 7.2 51 3.6
riddne............. » 100+ 4 4.0 3.6 ‘ 2.9
Rynkede: ' [,
ubetydelig. ........ pet. | 294 | 100 1! 199 i4.s 0 0
lidt............... » 1172 | b5 ‘ 6.6 3.8 0 0
meget............. » 7.2 | 50 | ls 0.7 0 0
beregn, rynkningstal . ... 20 1 10 10 6 | 0 0
S s ' i
Svind.............. pet. | 84 i 67 || Ta 6o | 45 8.0

Udover disse to fysiogene sygdomme, der begge giver sig
udslag i misfarvning af frugtens hud, forekommer hos Codlin
Springrove en anden type pletter, der her er betegnet som brune,
terre pletter. De er dog stort set kun iagttaget i ventileret lager.
Svgbning har hjulpet meget imod disse pletter.
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Codlin Springrove.
Tabel 10. I, Forseg med forskellige lageriemperaturer 1943 —438.

T a b c T d
Indsat omkring 7. oktober vent. lager | kelerum J kelerum kelerum
Udtaget »  29. april. [T s%C | 2s°C | 048G
L B | usv. | sv, ‘ usv. | sv. |lusv. | sv, | usv. | sv,
Fejlfri frugt.....vrn... pet. | 245 | 25,11 29.2 | 30.4 i 37| 42 58.4(3 73.2
Frugiens modningsgrad : ; I | : :
grenne . ............ pet. | 3.4 B3y 4.9 13.4| 514 | 66.0( 695 76.2
middelmodne . ... ... » | 98, | 947 953 | 866 49.0 ! 34.0 [ 302 23.0
steerktmodne|....... o 2.8 0 0 (‘ 0 | 0 0 0 r 0
beregn. modningstal ..... ‘ 48 | 49 || 49 | 47 | 37 ! 34 | 33 '3
= i i S e
Sygdomsangreb m. m. : I ! !; i !
Skold: | 1 ; |
ubetydelig.......... pet. | 165 258 8.1 | 26.7 25.0 | 16,3 20,7 | 8.8
dt................ » 6.7 } 235 07| 16,1 7. 122 72| 3.1
meget. ............. » I 04 35| 0 22 08| 3o { 0] 04
beregn. skoldial ,........ 8 122 | 2 |17 10 113 9|5
— = = ‘
Jonathanplet....... pet o 0 ! 0 0| 0 0 . 0 6
Kuldeskade......... » o 0ot o 00, 0 0! 02
Centerridd: ;
ubetydelig.......... pet.| 6.6 66| 11| 96 | 226 | 246 361 B
lidt...... e » 0 : 06) 0 0 | 06| 20f 0 { O
meget. ............. » |0 0»0;0;{0000
—_ — e — . e T - -
beregn. centerradstal . .... | 2 2 3 5 2 6 | 7 1 /1
Svampeangreb: : | !
plettede . ........... pet, || 30,4 | 19.9 | 300 | 200! 165 95 11a| 75
rddne.............. » 55| 3ol 73 be| 26| 2.2 02| Os
| I
Rynkede: ; | ‘
ubetydelig. ......... pet. {/ 2111 1251 145 | Bsf Bas| Lavjl 1a' 4
Ldt................ » 9.0 ; 45 Tof ba| 1ol lz) 0s, 09
meget.............. » | 112 44| 3.4y 35| 09, 02| O3 ?‘ 0.5
beregn, rynkningstal . . . .. b21 ‘10 |1 | 8 |3 | 1| 1|1
Svind............... pet. | 7ai 62| B2 Ta| 62| 4o ' 52 4.0

Kuldeskade er ikke iagtfaget.

Centerridd er uden storre betydning i venlileret lager og
kolerum. I kulsyrerum er enkelte ar iagttaget ret ondartede an-
greb — lagringstidens leengde mé dog her tages i betragtning.

Plettede og ridne frugter optreeder med ret hoje tal, navn-
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lig plettede i ventileret iager og kelerum. Det ma her ogsa erindres,
at skoldangrebet almindeligvis udvikler sig til radpletter, hvorfor
denne sort med sin store modtagelighed for skold vil veere sewerlig
udsat for svampeangreb.

Rynkning har kun betydning i ventileret lager og kelerum,
hvor rynkningstallet ligger p& henholdsvis 20 og 10. Svebning
halverer tallene.

Forskellen i svindprocent mellem ventileret lager og kale-
lager udger kun 1 pct., ventileret lager 8,4 pct. og kelerum 7,4
pet. svind, derfra er der el temumelig stort spring ned til svind-
procenten 4,5 i kulsyrerum.

II. TForskellige temperaturer (tabel 10).

Bedste resultat i fejlfri frugt findes efter koling til Iaveste
temperatur.

Den lave temperaturs heemmende indflydelse pAmodningen
er ogsa udpraeget. Medens forsegsleddene a og b ligger nogen-
lunde pa linie med henholdsvis 48 og 49 som modningsial, er
dette tal for ¢’s vedkommende nede pd 37 og for d pa 33. Ogsa
procenitallene for de forskellige modningsgrader viser klart for-
skellen forsegsleddene imellem til fordel for den lave temperatur.

Skoldangrebets omfang har svinget meget fra ar til 4r, men
ligesom tilfeeldet var i forsogsrazkke I, er angreb set under alle
forhold. Nogenlunde ensartet ligger a, ¢ og d med skoldtallene
henholdsvis 8, 10 og 9, medens forsegsled b ligger betydeligt
bedre med et skoldtal pa 2.

Svebning har ved de laveste temperaturer vist tendens til
hazmmende virkning pa skoldangrebet. Ved 2,5°C er virkningen
fig nul, og ved hgjere temperatur har svebning i hej grad forsteer-
ket angrebet.

Jonathanpietlignende angreb er set i enkelte ar, men
kun i meget begrenset omfang, saledes at der ikke er blevet til
tal i tabellen.

Kuldeskade har vaeret uden betydning.

Centerradd har enkelte ar optradt med betydelige angreb
1 kolerum med temperatur 2,5°, medens sdvel hajere som lavere
temperaturer synes at have begrenset modtageligheden for denne
sygdom.
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Plettede og radne frugter forekommer i alle forsegsled,
men ubetydeligt ved laveste temperatur. :

Rynkning er aftaget meget med aftagende temperatur og er
i kolerum med 0,5° betydningsles.

Svindprocenten viser samme tendens som rynkningen, dog
er udslagene her langt svagere.

Konklusion:

Om sortens forhold under forskellige opbevaringsvilkar kan
sammenfattende siges:

Almindelig ventileret lager: Opbevaret pa denne made
er sorten meget udsat for skoldangreb, der hen i marts méned
far en ret alvorlig karakter. Lagring i ventileret lager ber derfor
ophore i forste halvdel af marts mdned.

Kolerum: Sortens modtagelighed for skold, selv ved lavere
temperatur, begrenser lagringstiden i kelelager. Da skoldangrebet
for denne sorts vedkommende nsermest tiltager med aftagende
temperatur, mé det frarides at kole Iengere ned end til 2,5—3,0°C,
ved hvilken temperatur der kan opnés entilfredsstillende opbeva-
ring til 1. april.

Kulsyrerum: Ogsd i kulsyvrerum vil skoldangrebet vaere
den begrensende faktor ved lzngere tids ophevaring. Ved almin-
delig kulsyrelagring skulle Codlin Springrove dog kunne holdes
nogenlunde fri til sidst { april. Dog gelder det navnlig for denne
sort, at modtageligheden for skold er steerkt svingende fra ar til
ar, sdledes at det er vanskeligt at fastseaette et bestemt tidspunkt
for udtagning. Fuldmoden frugt er mindst udsat. Plukning for
fuldmodenhed eger angrebet, og svebning hjzlper ikke pa denne
sorts holdbarhed — snarere det modsatte.

Cox‘s Orange.

Afslutningsdatoen for forsegene svinger en del, men bortset
fra en enkelt 1. maj 1948 (avl 1947) ligger de alle i februar méned,
1947 gav som helhed meget holdbar frugt.

I. Forskellige lagerrum (tabel 11).
Nar det gmlder usvebt frugt er procent fejlfri frugt nogen-
lunde ens i ventileret lager, almindelig kelerum og almindelig
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Cox’s Orange.

Tabel 11. I. Forseg med forskellige lagertyper 1943 —48.

A 1 B 1§ ¢ 7 D
I special
Indsat omkring 9. oktober | vent, lager || kelerum kulsyre- | kulsyrerum
Udtaget »  28. februar ‘ 1 25°CG rum | 5 % kuls.
I 77 lepetkus| a8l
- J usv. | sv. iusv.| sv. Jusv, sv. || usv. | sv.
. ! ‘ ‘ \ ‘ T -
Fejifri frugt. . ......... pet. | 25.8 ! 451 |1 281 4901 27,7 2271 5l | 48
| :
Fruglens modningsgrad : i : ; i
gronne........... pet. © lz, 0. 1ds P 127 126 | 117/ 3l @ 227
middelmodne. . ... » 1288 210 Tde | T7.2 | 791 | 800 642 | 706
sterktmodne . .... » 690 775 113! 104 88| 84 b4 X
beregn, modningstal. ... | 84 |89 |52 [52 |51 |51 | 45 | 48
: e e
Sygdomsengreb m. m.: ! } i
Skold: : i i
ubetydelig. ....... pet. | 03 Lei 0 | O | 0 0 poo 0
lidt.............. » 0 | 01y O ¢l o 0 | 0 0
meget............ » 0 0 0 0 0 0 ‘ 0 ‘ 0
beregn. skoldtal .. ... .. jo ol o o000 o
— = - “ . “ LoemEer e -
Jonathanplet..... pet. 1 0 J 0 Y o 0 ! 0 o | 0 ]
Kuldeskade....... » )0 04 0 08y 1ot 2o o 0a i 0
: i ?
Centerrad: ‘ | B ‘
ubetydelig. ....... pet. | 4o 4l 78 351332 2691 217 | 244
ldt.............. » 151 05 0s 0 25.1 | 34.45 152 | 154
meget............ » i 0 0 4 0 0 |11lo] 140 6.3 7.3
beregn. centerridstal . . . H 2 |1 | 2 1 |32 |88 |19 | 21
T { ; ‘ | Ik
Svampeangreb: ! ‘ | } ? i
plettede . ......... pet. || 167 162 230 226 5.a! 32/ 68| 6a
rédne............ » 65 4o 2971 40| 238 ; lol 24 1.8
' |
Rynkede: 1
ubetydelig........ pet. || 27.8 : 290l 985 | 1821 02| 0 05 0
ide.............. » 261 1341196 | 70 0 0§ 0 0
meget............ » 10.3 t 3.7 96| 23 0 0 i 0 ‘ 0
beregn, rynkningstal.... || 30 : 16 ; 27 11 0 0 1 0 ! 0
% — e _ T
Svind............. pet. [ 981 To| 9a; 68y 54| 4a 4o 4.1

kulsyrerum. I special kulsyrerum er tallet betydeligt hejere. I

kalerum og ventileret lagerrum har svebningen foreget maengden

af fejlfri frugt.

Modningen har i ventileret lager, kelerum og almindelig
kulsyrerum vaeret ret steerk fremskreden. Modningstallet igger i



Cox’s Orange.
Tabel 12, 1L Forwg med forskelhge lagertemperaturer 1943-—438.

T B | C D
Indsat omkring 9. oktober. ! vent, lavel kelerum kalerum kelerum
Udtaget » 28, februar. | 5.0°C 2.5°C 0.5°C

fusv. | sv. Jusv. | sv. [[usv. | sv. ||usv. | sv.
Fejlfrifrugt............. pet, i 33.6 } 60,2 188 | 45.2 } 386 | 62.1 457 425
Frugtens modningsgrad :
gronne............. pet. 0 0.2 6| 6.2 193] 168 | 35.0; 326
middelmodne. ...... » 471 | 50.9 | 51.7 ) 59.5| 698 | 72,7 62.2 | 63.0
steerktmodne ....... » 53.0 | 48,9 41,7 34.3| 1151 106 2.9 | 3.6
beregn. modmnﬂstal ...... 77 |74 |69 | 66 | 51 ! 51 | 43 44
Sygdomsangreb m, m. ‘ !
Skold: ;
ubetydelig.......... pet. 0 { 1ej] O 0.3 1] 0 0 0
Hdt................ » 0 1] 0 0 0 o 40 0
megel. ... » ol oo olo | oo o
beregn skoldtal ......... 0 0 ‘ 0 0 0 0 0
Jonathanplet....... pet. i 0 0 0 " 0 ‘ 0 0 ‘ 0
Kuldeskade......... » 0 1] 0 0 0 L 217 | 272
: i
Centerrad: } l
ubetydelig. ......... pet. | 1.5 lo | 128 B 05 Lo}l 1le | 140
Hdt................ » 0 0.5 401 3 0 0 i 0 0
meget.......oo..n » 0 0 06 0O 0 ¢ | 0 0
H il
beregn. cenferrddstal..... |0 1 6 ‘ 3 o | o} 3 4
Svampeangreb: 1 |
plettede . ........... pet. || 17.7 | 14,8 17,4 16.7 1 24.7 22.3‘ 16.8 | 18.3
rddne.............. » 47| 280 38! 4af 1s| e la| 1s
Rynkede: ‘ !
ubetydelig.......... pet. || 241 | 140! 24.2 | 187 23.7 | 104 y 96| 47
lidt...........o0h » 18,31 8.0 281! 12,0 140 | 4.3 | 38! 1o
meget.,........ovo » 188 2801911 55) 96| Lsj ls| 0
beregn. rynkningstal ..... i29 10 39 16 23 6 | 6 2

e - e e I . —

Svind............... pet ; 9.2 7.3 11.4 ' 9.0: 88| 6.4 | 72| b

A (ventileret lager) pa 84,1 B og C nogenlunde ens p& henholdsvis
52 og 51, og lavest i special kulsyrerum, 45.

Skoldangreb er kun iagttaget i ganske enkelte tilfzelde, og
jonathanplet er slet ikke forekommet.

Kuldeskade er kun observeret i fi tilfeelde ved de her
omhandlede temperaturer.
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Centerrad har kun haft ringe betydning i A og B, ventileret
lager og kelerum. Ser vi imidlertid p4 tallene for kulsyrelager G
og D, far vi et klart indiryk af sortens store fslsomhed overfor
kulsyre. Hgjeste centerradstal findes i almindelig kulsyrelager
(32), men selv i special kulsyrelager er centerrdd betydelig, ca.
19. Svebning har forpget centerridsangrebet.

Plettede og rddne forekominer i ret stort tal i kelerum og
ventileret lager, hvorimod svampeangrebene i kulsyrerum er rela-
tivt sma.

Rynkede. Medens rynkningen optraeder overordentlig ond-
artet i savel A, almindelig ventileret lager, som B, kelernm, hen-
holdsvis med tallene 30 og 27, har frugten i kulsyrerummene C
og D slet ikke vist tegn pa rynkning. Tallene ligger her pa 0.

Svindet eri A og B, ventileret lager og kelerum, 9—10 pct.
Ved svebning noget lavere. I de to former for kulsyrerum er
svindet halveret 4—5 pct.

II. Forskellige temperaturer (tabel 12).

Procent friske frugter ligger for den usvebte frugt hejest
ved den laveste temperatur 2,5 og 0,5°. Den svobte frugt ligger
bedre ved de hgjere temperaturer.

Temperaturens hsemmende indflydelse pd modningens for-
leb illustreres tydeligt i modningstallets kraftige fald fra 77 i
a, ventileret lager over b og ¢ til 43 i d — kalerum 0,5°.

Skold har praktisk taget ingen betydning haft for denne
sort, og jonathanplet er heller ikke forekommet.

Kuldeskade optraeder ret generende ved temperaturer nede
ved og under 1°. I forsegsled d — 0,5° er siledes fundet 21,7 pect.
angrebne frugter. Ved hejere temperatur er kuldeskade slet ikke
forekommet.

Centerrad forekommer i denne forsegsserie i saerlig grad
i forsegsled b og d, ved hojeste og laveste temperatur. Det mé dog
pointeres, at der her nok er tale om to forskellige sygdomme med
samme symptomer. Ved den relativt hgje temperatur 5°C i b er
der tale om et overmodenhedsfeenomen, medens det for d’s ved-
kommende ma betegnes som en form for kuldeskade.

Plettede og rddne. For pletiede gelder her dei karakteri-
stiske, at angrebstallet er storst i ¢ (kolerum 2,5°) 24,7 pct., me-
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dens de tre andre forsegsled ligger nogenlunde pa linie med fra
16,8 til 17,7 pet. Procenttallet for radne folger derimod den al-
mindelige jeevnt faldende linie fra a med 4,7 til d med 1,4 pet.
Selvom det for savel plettede som riadne drejer sig om rddsvampe,
og der saledes kun er tale om en gradsforskel, kan de sidste
relativt sma procenttal ikke @ndre det indtryvk, man har af sarlig
sterke svampeangreb i forsegsled c.

Rynkningstallet er gennemgiende meget hejt. Hojest i b,
39, noget lavere i a og ¢, henholdsvis 29 og 23. Ved den lave
temperatur i d er rynkningen ubetydelig (6). ‘

Svindprocenterne viser ikke de store udslag, som man efter
rynkningen kunne formode, idet de kun svinger fra 11,4 i b til
7,21 d.

Konklusion: Cox’s Orange er vor vanskeligste sort at lang-
lidslagre. Dette er sa meget mere beklageligt, som dansk erhvervs-
frugtavl ved storplantning har investeret store summer netop i
denne sort. At forsegene endnu ikke kan angive fuldt tilfredsstil-
lende lagringsmade vil fremga af de her meddelte resuliater,

Almindelig ventileret lager: Sortens tilb@jelighed til
rynkning giver sig steerke udslag. Allerede i januar vil man af
denne grund i de fleste tilfaelde veere nedt til at temme sine lager-
rum. Ved lengere lagringstid vil ogsi ret steerke svampeangreb
gore sig geldende.

Kelerum: Rynkning og kuldeskade er her de verste til-
bejeligheder. Under 2°C bor man ikke gi af hensyn til kuldeskade.
Ned til denne temperatur er det ogsa i kelerum rynkningen og til
en vis grad svampeangreb, der s=mtter greensen for opbevarings-
tidens leengde. Laengere end til forst i februar vil det saledes vere
vanskeligt at holde sorten uden for stort svind — indtil videre
bedst ved temperaturer 2—3°C.

Kulsyrerum: Opbevaring i kulsyrerum er altid den sik-
reste vej til at undgd rynkning og svind, sdledes ogsd for Cox’s
Orange. Desvarre viser forsegene, at denne sort ved leengere tids
opbevaring i kulsyrerum bliver stzerkt angrebet af centerrid.
Allerede omkring 1. februar begynder disse angreb, lengere kan
en kulsyrelagring derfor ikke udstraekkes, selvom man- benytter

15
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sig af special kulsyrelager, der er betydeligt bedre end almindelig
kulsyrerum,

Ved at anvende special kulsyrelager (5 pct. kulsyre og 2—3
pet. ilt) indtil midt i januar og derefter kelelager, skulle man
kunne udslreekke lagringstiden til 1.—15. marts. Det mé& dog i
denne forbindelse pointeres, at sorten efter kulsyrelagringen er
ret felsom overfor lave temperaturer, hvorfor man nzppe bor
gd under 3—4° i den afsluttende kelepceriode.

Cox’s Pomona.

Opbevaringen er oftest afsluttet omkring 1. april — i gen-
nemsnit lidt senere for femperaturforseget end forsegene i for-
skellige lagerrum.

1. Torskellige lagerrum (tabel 13).

De hgjeste procenttal for fejlfri frugt efter opbevaring
findes i special kulsyrerum.

Modningsgrad. Frugtens modning er lengst fremskreden
i ventileret lager med modningstallet 89. Derefier folger i reekke
nedad kelerum, kulsyrerum og special kulsyrerum. Sidstnavnte
sted er modningstallet nede ved 40.

Skoldangreb er ikke szerlig ondartede for denne sort, selvom
frugten i kulsyrerum og iseer i special kulsyrerum som usvebt
har varet en del medtaget. ;

Kuldeskade har kun optradt i meget begraenset omfang,

Centerrdd er betydelig udbredt, seerlig i kele- og kulsyre-
rum. Det stzerkeste angreb er fundet i forsegsled C — almindelig
kulsyrelager — hvor cenierrddstallet er- oppe pa 35. Langt bedre
er det gaet 1 speeial kulsyrelager, hvor tallet er 7. Spredte svagere
tilfelde forekommer i almindelig ventileret lager:

¥n del plettede og rddne frugter forekommer i ventileret
lager, men igvrigt er svampeangrebet uden naevneveardig betyd-
ning.

Rynkning: Kun i ventileret lager er der en betvdelig rynk-
ning — rynkningstallet 18. Efter opbevaring i kelerum, 2,5°C,
er rynkningstallet mere end halveret — 7. Rynkningen i kulsyre-
Tum er sa ringe, at den kan lades ude af beiragtning.
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Svindet svinger mellem ca. 3 og 7 pct. Mindst i kulsyrerum
og mest i ventileret lagerrum.

1I. Forskellige temperaturer (tabel 14).

De fleste fejlfri frugter findes i kelerum med 2,5°C.

Hvad frugtens modning angar, kan man finde et jevnt og
betydeligt fald fra a med modningstallet 77 over b og c til d, hvor
tallet er 40.

Skoldangreb har i almindelighed varet uden betydning. De
forholdsvis hgje skoldtal under b skyldes et temmeligt omfattende
angreb et enkelt ar, 1943, da udtagningen fra lager faldt forholds-
vis sent (20. april 1944).

Jonathanplet. Kun ubetvdelige angreb og kun ved de
hojere temperaturer.

Kuldeskade. Ved meget lave temperaturer — under 1°C —
har der vaeret en del kuldeskade. Ved hejere temperaturer er
sorten ikke meget modtagelig.

Centerrad har ikke spillet storre rolle i ventileret lager. 1
kelerummene er angrebet tiltaget med aftagende temperatur og er
ret betvdeligt — angrebstallet 20 ved den laveste temperatur, 0,5°C.

Plettede ogradne. Denne kategori er ikke si dominerende
for denne sort, og selvom a og b har ret betydelige tal, kan sorten
ikke siges at vere seerlig modtagelig for svampeangreb.

Rynkede. Rynkningen er starkt aftagende med aftagende
temperatur. Rynkningstallet falder fra 21 i ventileret lager til 1 i
0,5° kolerum. :

Svindprocentens fald med aftagende temperatur er derimod
beskedent, a 7,4 pct. og d 5,6 pct. ‘

Konklusion:

Ud fra de foreliggende forsegsresultater kan sortens holdbar-
hed under forskellige opbevaringsvilkar kort sammenfattes i1 fol-
gende:

Almindelig ventileret lager: Da denne sort i alminde-
lig ventileret lager ikke er szerlig udsat for angreb af lagersyg-
domme, er speorgsmaélet -om lagringstidens langde ialt veesentligt
et spergsmal om modningens forleb. 1 sidste halvdel af februar
vil modningsprocesserne uden keling i reglen veaere ndet dertil,
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Cox’s Pomona.

A B C ! D
. special
Indsat omkring 21, september || vent, lager | kelerum kulsyrerum4‘ kulsyrerum
Udtaget » 7. april ‘ 2.5°C 9pet. kuls. || 5 9% kuls.
i \ 2—3 % ilt
B [usv. | sv. |[usv. | sv. | usv. | sv. || usv. | sv.
Fejifri frugt. ...\ ... ... pet. | 42.1 | 496 545 | 63.0] 255 | 26| 581 | 68
i !

Frugtens modningsgrad : | ‘ :
grenne........... pet. || O 0 116} 141 | 25.7] 210 398 | 35.e
middelmodne . . ... » o 22.2| 33.4| 8l.o| 80.5| 68.9 | 74.8{ 60.7 | B4.s
steerkimodne ..... » [ 77.7 | 66.5 7.5 5.5 541 4o 0 | 0
beregn. modningstal. ... | 89 183 |51 (49 |46 |47 |40 | 41

N i T : \ T o

Sygdomsangreb m, m, : [ ! ! l ﬁ

Skold: ? ;
ubetydelig. ....... pet.| 06 02| 1a| 0Oz 6.6| 0.2] 103 ‘ 0.7
lidt.............. » 0.2 0 [ 0 0 2.9 0.1 49 0.2
meget...,........ » |0 O 0 0 I 08| 01 1s | 0Ou

! e I N
beregn. skoldtal ....... 0o o ‘ 0 l 4 0 7 0
: JERSENSSE |5 S ——

Jonathanplet ..... pet F 08, 58 ! 0 01l 0O 0 0 0

Kuldeskade....... » 0 0| 01! 0 05| 14| 0z 0D

. |

Centerrad: ; 0
ubetvdelig. ....... pet. 25| 3.0 190 | 193 | 260 | 225 H 195 | 20.0

CHAt.. » 1.5 2.3 5.8 7.5 298| 3300 B0 7.9
meget............ » 0 1.3 lo] 05 138 | 160 0 0.5
beregn, centerrddstal . .. 1 3 8 9 35 38 r 7 9

: ; T

Svampeangreh: 1 ‘ ‘ :
plettede .. ........ pet. | 16.2 | 108| 47 5.0 2. 1.1 31 2o
ridne............ » ol 104 To|l ls 09| 20| 1s| 1ls 1.5

: o |

Rynkede: ‘
ubetydelig........ pet. |} 182 | 11.1 73 41 0O lz lo 0.4
lidt.............. » 9.9 6.7 4.5 ] l.o 0 01 01 0.1
meget............ » 8.6 4.5 ‘ 2.7 0.5 0 O 0 0

— et - R ‘
beregn. rynkningstal.... | 18 | 11 | 7 3 ] 0 0 0
Svind.............. pet. ‘ 6.7 5.7 6.0 | 4.7 ' 3.0 i 3.0 3.2 2.7

at man ikke med fordel kan holde den leengere pa lageret. Nogen

rynkning begynder ogsd at optreede pa dette tidspunkt.
Kelerum: Sorten mé ikke gerne keles leengere ned end til

2°C. Ved lavere temperaturer vil kuldeskade og centerrad ofte
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Cox’s Pomona.

t

Tabel 14. II. Forseg med forskellige lagertemperatur 1943 —48.

a b \ c d -
Indsat omkring 21. september ’ vent. lager ‘ kelerum | kelerum | kelerum
Udtaget » 7. april b seth | 24°C 0.5°C
? usv. | sv. jusv. ' sv. ||usv. | sv. Jusv.| sv.
Fejifri frugt............. pet. % 33.2 | 51.8| 33.4| 456! 595 | 609 | 308 | 35.6
5
Fruglens modningsgrad : | .
gronne. . ........... pet. 0 @ 0s l.a! 0.0 29| 22,4 42,4 | 459
middelmodne . . ... .. » 47.2 | 49.7 | 82.6 | 80.5 | 64.2 | 70.2 || 56.0 | 49.0
sterktmodne ....... » 529 0 50.11 16.1 | 189l 6.0, 75l 1ls| 4.2
beregn. modningstal. ..... 77 75 58 ! 59 |46 48 | 40 | 41
Sygdomsangreb m. m.: :
Skold: ‘
ubetydelig.......... pet. ! 1.1 06| 6.7 23| 0 § 0| O 0.3
Hdt................ » I 0 0 le| 07 O | 02| 02 Oe
meget.............. » 0 0 0 0 0 0 0o 0
beregn. skoldtal ......... o o210 0|0 0
Jonathanplet ....... pet. 25 | 6.4 ls 3.4 O 1] J 1] 0
Kuldeskade......... » 0 0 0 O 00| 08 171 200
Centerrad:
ubetydelig.......... pet. i 25| 40 1051 90| 205 | 265 | 44.0 | 370
lide............oo » 2.5 25| 90| 95| 4.0, 50| 120 155
meget.............. » 0] O 25| 35| 0 | 0s5) 25} lo
beregn. centerradstal. . ... 2 2 |10 |11 8 |10 120 | 18
_ - | ‘ :
Svampeangreb: ‘ !
plettede . ........... pet. || 18,5 | 12,2 137 | 120! 6.5 49! 2.0
ridne.............. » 6.6| 6.6 6.0 6.7 | 2. la| Os
Rynkede: .
ubetydelig.......... pet. i 250§ 125 13.4 | 8.6 i 43| 24 17 0.4
lidt................ » 114! 69| 88| Hey 24| loo! 01 O
meget.............. » 85| 49| 94| 4 ' 2,7 0.4 04 0
beregn. rynkningstal .. ... 21 12 17 10 i{ 5 2 1 0
Svind............... pet. 74 62| 77 T3 ! 6.5 49 5.6 T 4.2

optraede i betydelig grad. Opbevaret ved 2—3°C vil den kunne
opbevares ret godt til midt i marts.

Kulsyrerum: Almindelig kulsyreopbevaring vil allerede i
februars forste halvdel giver centerrad. Opbevaret i special kul-
syrerum ndr man hen i marts, for denne sygdom viser sig. Skold-
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angreb kan enkelte ar optreede i kulsyrerum, men er dog uden
praktisk betydning. Svebning hjzlper en del mod skold, men
ingenlunde mod centerridsangreb.

Special kulsyrerum til sidst i februar, derefter opbevaring i
kolerum vil antagelig kunne forlenge lagringsperioden, bvis deite
onskes.

Graasten.

Denne sort er gennemgaende holdt pa lageret til 6. februar
med den tidligste udtagning den 24. januar og den seneste 15.
februar.

1. Forskellige lagerrum — dog ikke special kulsyrerum —
(tabel 15).

Hojeste procent fejlfri frugt 67,4 findes efter keling til
2,5°C. Som svebt er der dog bade i kalerum og kulsyrerum ca.
80 pet. frisk fejlfri frugt.

Modningstallene er her gennemgiende ret hgje og uden
storre udslag til nogen af siderne. Hojest ligger A (ventilerct
lager) med 63, lavest kulsyrerum med 52.

Som skoldiallene viser, er denne sort kun i ventileret lager
udsat for skoldangreb af betvdning. Dog har der enkelte &r vist
sig svagere angreb ogsa i kulsyrerum.

Af priksyge har der veeret en ubetvdelighed i alle lagertyper.

Jonathanplet A har enkelte 4r vaeret generende i ventileret
lager (11,8 pct.), ligesom denne sygdom ogsi er konstateret i
kelerum omend 1 ringere udstrekning, derimod er den ikke
iagttaget i kulsyrerum.

Centerrdd har isser haft betvdning i kulsyrerum, der ud-
viser et centerradstal pa 19. Betvdeligt svagere angreb findes i
kelerum, med tallet 11. I ventileret lager er centerrdd ikke iagt-
taget.

Kuldeskade er ikke iagttaget 1 denne forsegsserie.

Plettede og rddne har jkke for denne sort spillet nogen
dominerende rolle. Hojest ligger ventileret lager med 10,4 pet.

Rynkning har ikke optradti szerlig stor udstraeekning. Hejeste
procenttal er her noteret for A (ventileret lager) med 13,6. I B og
C ligger procenttallene under 1.
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Svind. Der er en jevnt aftagende svindprocent fra A (8,5
pet.) over B til C (4,4 pet.).

II. Forskellige temperaturer (tabel 16).

Hgjeste pet. fejlfri frugt er ogsd her opnéet ved keling til
2,5°C.

Modningstallene viser her en steerkt faldende tendens fra a
med (87) over b og e til d (38) og illustrerer meget tydeligt de
lavere temperaturers steerkt hemmende virkning pad modningen.

Skoldangreb af ret ondartet karakter er iagttaget i a (17),
svagere angreb i b (6). Kun ubetydelige angreb er forekommet i
¢ og d. Svebning har foreget skoldangrebet.

Jonathanplet. De sterkeste angreb er set i a (ventileret
lager) 11 pect. Angrebet aftager jevnt over b og ¢ med henholdsvis
8,1 og 4,5 pet. til d (keling til 0,5°C) med 1,4 pet.

Kuldeskade er kun iagttaget ved den laveste femperatur.

Centerrad af betydeligt omfang er observeret ved de to
laveste temperaturer 2,5 og 0,5°C, hvor tallene begge steder ligger
pa 7. Ogsa i b er denne sygdom konstateret (3), derimod ikke i a
(ventileret luger). Centerrad er altsi tiltaget med aftagende tempe-
ratur.

Svampeangrebene er ret sterki repraesenteret i ventileret
lager, idet dec to kategorier, plettede og radne, her tilsammen
udger 34,1 pet. Betvdelig lavere tal findes for b, 14,8 pct. I cog d
er tallene reducerede til si lave verdier som 6,5 og 5,0 pet.

Rynkningens afhangighed af temperaturer giver sig tyde-
ligt udslag i rynkningstallets betydelige fald fra a med tallet 27
over b og ¢ med tallene 6 og 1 til d, hvor der ingen rynkning er
iagttaget.

Svindprocenterne viser ret beskedne udslag for de forskel-
lige lagertemperaturer, men er dog faldende fra forsegsled a til d.

Konklusion:
Om mulighederne for denne sorts opbevaring under forskel-
lige forhold kan igvrigt ud fra forsegene siges falgende:
Almindelig ventileret lager: Graasten kan ikke i venti-
leret lager holdes lengere end til forst i december. Naturligvis er
modningens forleb ineget afhaengig af efterirets vejrlig, og enkelte
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Graasten.

Tabel 15 1. l‘orwg med forskelllge ldgertyper 1939 42

a o A i B ' [
Indsat omkring 19. august. [f vent. lager i kolerum ! kulsyrerum
Udtaget » 6. februar. | i 2,5°C ‘ 9 pet. kulsyre
A : usvebt | sveht |usvabt\ svabt ( usvabt | svabt
T T T T - T = i
Fejifri fragt. . ... rn... .. pet. | 4tz | 465 [ 674 | 776 o | 8L
. j i i |
i . i |
Frugtens modningsgrad : : . ! |
grenne  ..... pet. | 0 ‘I 0 | 78 1 5o 213 | 19
middelmodne .. ... » 1 742 | T84 | 778 | 763 64.6 ‘ 65.0
steerktmodne ..... » . 2535 | 2641 (| 1458 | 173 ‘ 142 | 15
] e e
beregn. modningstal. ... | 63 63 || 55 | 57 | 52 | 53
Sggdomsang:eb m.m.: I ’ } I i
Skold: i | ‘ ‘
ubetydelig........ pet. ] 15.2 ¢ 163 0.5 0 | B8s 0.5
Hdt...ooeoinnnn. » |l 135 | 18 0.5 0.6 ) 4o Oe
meget............. »o 28 | 20 0.1 0 | 03 | 0
beregn. skoldtal ........ I 13 15 0 0 i 3 0
S— i R e S
Prlksyge ........... pet. | 0a 01§ 05 0.3 0s | 05
Jonathanplet ...... » | 1l 10.2 “ 5.3 25 1 0 1 0
Kuldeskade........ » 0 0 Y ¢ 4 o 0
[
Centerrad: [ : ;
ubetydelig. ..... ... pct. l 0 0 29.5 26.5 39.8 26.0
dt............... » 0 0 7.0 2.5 15.3 3.8
meget ............. » é 0 0 0 0 1.8 0
heregn centerrédshl. . E 0 11 8 ‘ 19 8
bvampeandleb ' \’
plettede ........... pet. 9.1 [ 6.3 5.8 22 | 1.1 ‘ 1.z
radne............. » ts | 20 1.4 Lo 0.7 | 0.2
: ’ :
: : |
Rynkede: i ' ‘
ubetydelig......... pet. |
...l » 13,6~ 6a 0.2 0.2 \ 0 0:
meget............. » : ) !
| .
Svind.............. pet. l 85 l 6.8 | bB.s S 44 . 3.8

ar kan frugten holdes frisk til jul. Kvaliteten har

derved lidt for meget.
Keolerum :

dog som regel

I kolerum ved ca. 2,5°C kan Graasien holde et

godt udseende til hen i januar maned. Af hensyn til kvalitetsfor-
ringelsen som spisexble ber den dog nappe holdes laengere end
til jul. Ved lavere temperaturer er denne sort en del udsat for at
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Graasten.
Tabel 16. II. Forseg med forskellige lagertemperaturer 1943 —438.
T ' a \ b I c d
Indsat omkring 12. september vent, lager ;| kelerum | kelerum kelerum
Udtaget » 27, januar - 5°C 2.5°C ¢.5°C
usv. | sv, ilusv. | sv. Jusv. | sv. | usv. | sv.
Fejifri frugt . ............ pet. | 6.8 l 17.9 | 42.% i 32.0 /| 64.7 | 66.6 (| 58.4 . 591
! ; .
Frugtens modningsgrad ; : l )
grenne ....... pet. | O 0 13| Oul 166 | 125 | 50.2 | 52.2
middelmodne ....... » 27.0 | 397 | 745 | 65,31 809 | 82.1 | 49.8 | 478
steerktmodne ... .... » 7301 6031 242 344 25 Bsy O 0
S SR | S| : e
beregn. modningstal. . .. .. 187 80 63 |67 a7 |50 || 38 | 37
Sygdomsangreb m, m, : 1‘ \
Skold:
ubetydelig.......... pet. || 399 | 278 16.5 | 32 21 7o) la| 05
Hdt. ..., » 13.¢ | 1531 29! 172} O 14f 03] O
meget. ............. » 01 44 0s8: 26| 0 0 0 0
beregn, skoldtal ......... |17 |19 | 6 |20 || 0 | 3 | 0o | 0
[ ) ‘ i R
Jonathanplet ..., .. pet. f 110 274 8a 1.3 !! 4.5 } 2.3 1. ,' 1.4
Kuldeskade......,.. » ol 0 0 0 0 0 | 1z 155 185
Centerrad: ‘ | |
ubetydelig. ...... ... pet. || 0 0 80| 45| 155 | 11| 19.0 ] 16,0
ldt. ... » 0 0 3.5 s Bs| Ba|| 45| 5as
meget. . ............ » ol o 05/ 10/ 0 o | 6 i 0
beregn. centerradstal . . . . . ’ o o5 | 478 ll7 7
Svampeangreb: )
plettede .. .. ........ pet. || 205 | 160 121 | 127 36| 4.2 91 3.0
radne. ............. » 1836 1750 2.2 25l 28| 23 i1 0Os
i ‘ |
Rynkede: | !
ubetydelig.......... pet. i 48.0 | 33,8 158 ¢ 12,7 3.6 2.9 0o ;0
lidt................ » 13.3 4.1 30 O 0.5 04 0o, 0
megel........o..... » 85, 03| 08! 0 00 o | 0
beregn. rynkningstal .. ... I 27 11 6 4 1 1 0 0
T S — i Aem———
Svind............... pet. ! 73| 75 651 65| 35 | 49 45| 3

fa kuldeskade og centerrid. Hojere lemperaturer kan give anled-
ning til betydeligt skoldangreb.

Kulsyrerum: Der er for sa vidt intet 1 vejen for at opbevare
Graasten til hen i februar méaned i almindelig kulsyrerum, men
det gelder her ligesom for kelerum, at frugternes spisekvalitet
lider for meget ved sa lang opbevaring.
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Som folge heraf er kulsyreopbevaring i forbindelse med
Graasten kun af ringe praktisk betydning.

Ingrid Marie.

Medens udtagningstidspunktet for lagertypeforseget med cn
enkelt undtagelse ligger nogenlunde konstant omkring midten af
marts, ligger temperaturforsegenes afslutningstidspunkt mere
spredt, lige fra 17. januar til 1. maj. En gennemsnitsdato er derfor
her af ringe betydning.

I. Forskellige lagerrum (tabel 17).

Hajeste procenttal for fejlfri frugt findes efter kulsyrelag-
ring. ‘
Modningsgrad: Dec sene tidspunkter for udtagning har
bevirket en ret fremskreden modning. Det er dog muligt at spore
en jevnt afiagende modningsgrad fra A (ventileret lager) over B
(kolerum) til C (kulsyrerum), altsd aftagende modning med til-
tagende koling.

Skoldangreb af mindre omfang er set et enkelt dr, sdledes at
man kan sige, skold ikke har spillet nogen navnevardig rolle i
forspget. Kolerum var helt fri.

Jonathanplet er ikke iagttaget.

Centerrdd. Angrebene har wvaret godartede og staerkt
svingende fra r til 4r. Kelerum ligger lavest med tallet 1, kulsyre-
lager hojest med 14. Ventileret lagerrum ligger pa 6.

Plettede og rddne figurerer i tabellen med meget betyde-
lige tal. I A og B udger de tilsammen ca. 50 pet. I € — kulsyrerum
kun ca. 17 pet. '

Rynkede frugter er konstateret i ret hej grad i ventileret
lager (32). Betydelig mindre i kelerum (21) og ingen i kulsyrerum.

Svindprocenten viser et betydeligt fald fra A over B til C —
henholdsvis 8,6 7,6 og 3 pet.

II. Forskellige temperaturer (tabel 18).
Hajeste pct. fejlfri frugt haves efter steerkeste keoling.
Modningsgrad: Modningstallene i tabellen illustrerer gan-
ske klart, at de lavere temperaturer har veret i stand til at haemme
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modningsprocesserne. Modningstallet er jeevnt faldende med lag-
ringstemperaturen.

Skold: Med undtagelse af ventileret lagerrum — a — hvor
der har veeret enkelte svage angreb (3), spiller denne sygdom for
Ingrid Marie ingen rolle.

Jonathanplet er ikke iagitaget.

Kuldeskade: Kun i forsegsled d — ved temperatur 0,56°C
— har en del af frugterne — ca. 12 pct. — veerel angrebet.

Centerrad: Der har kun veeret ubetydelige angreb i venti-
leret lager (1) og ved 2,5°C (2), men sterkere angreb ved 5° (7)
og 0,56 (6). Altsa tendens til stigende centerrdd ved faldende
temperatur.

Plettede og rddne har optradt i betydeligt omfang. Der
kan ikke konstateres nogen nevneverdig forskel mellem de for-
skellige forsagsled.

Rynkede frugter optreeder med sterst antal i a, ventileret
lager, hvor rynkningstallet er 31, og aftager med faldende tempe-
ratur over b og ¢ til d, hvor rvnkningstallet er 2. Som ssedvanlig
modvirkes rvnkningen af svebning i olicret papir.

Svind: Tugen storre forskel, -— men svindet aftagende med
aftagende temperatur fra a til d, der har henholdsvis 7,7 og 4,6
pet. svind.

Konklusion: :

Ingrid Marie er en middelholdbar sort, der for kvalitetens
{bl. a. smagens) skyld ikke bar lagres altfor lenge.

Almindelig ventileret lager: Lezsngere end til midt
januar skal man nzppe forvente at holde Ingrid Marie i venti-
leret Jager. Efter denne tid vil rynkning gere sig gmldende, og
spisekvaliteten vil forringes betydeligt.

Om egentlige lagersygdomme er der sjeldent tale.

Koelerum: Den helt lave temperatur kan ved langtidslag-
ring give centerrad. Opbevaret ved 2,5°C kan sorten, selvom den
er noget tilbgjelig til at rynke, holde sig til midt i februar uden
navnevaerdig svind. Ved langtidsopbevaring ma det tilrides at
holde stadig konirol med frugten, da netop denne sort er ussedvan-
lig modtagelig for svampeangreb.

Kulsyrerum: I almindelig kulsyrerum kan Ingrid Marie
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Ingrid Marie.

’lahel i7. L 1<orsgg med forskellxge lagertyper 1942«—46

A I B C
Indsat omkring 10. oktober ’ vent, lager H kelerum kulsyrerum
Udtaget » 16. marts ” 2,5°C " 9 pet. kulsyre
_ usw:bt | svebt “ usvabt svebt : usvebt | svebi
—— : - ]
Fejlfrifrugt . ........... pet. ‘} 19.6 ! 285 || 31s 36.3 \ 45.3 : 51.0 -
Frugtens modningsgrad : "
grenne............ pet. i 0 0 2.8 6.6 7.2 6.3
middelmodne . .. ... » o 36.4 471 58.8 65.4 62.0 65.0
steerktmodne ... .. » i 63.7 53.0 | 38s 279 | 30 28.3
beregnet modningstal. ... | 82 | 77 | 69 62 64 63
R e I it T
Spgdomsangreb m, m. : i \ :
Skold: : l
ubetydelig. ........ pet. | 4.2 10.8 o | o 6.2 4.1
lidt............... » 0 15 0o, 0 47 1 14
meget ............. » o0 0 9 | 0 0.2 0
_ o . ! S| S R
heregnet skoldtal ... . ... ! 1 3 0 | 0 4 2
ey === ST S
Jonathanplet ...... pet. ] 0 0 0 } 0 § 0 0
Kuldeskade........ »ogp 00 6 0 4 0 0.
Centerrad: ’ '
ubetydelig. ........ pet. 153 125 4.8 8.3 25.3 23.3
Hdt............... » oy 48 | 28 0 0 14.5 143
meget. ... » I o7 1 0 o | o 0 0.5
heregnet centerradstal . “ 6 l 5 1 2 14 14
B R R R R e e e
Svampeangreb. | ‘ l I
plettede ........... pet. H 404 | 386 ‘ 47.9 496 | 14.4 1l.3
riddne............. » b 9 " 6.5 4.0 1‘ 3. i 3.0 ‘ 2.3
I i
Rynkede: I i \
ubetydelig. ........ pet. ” 208 | 165 ! 13.0 ’ 7.4 1} 0
Bt ..o » 109 | t1a . 1le | 6a | 0 0
meget. ... ......... » | 16 [ be \g 1o | 33 ‘ 0 0
T R S P
beregnet ry nkn]ngstal f 32 ‘ 17 h 21 % 9 | 0 0
o S ,,:i,; 0 R I
Svind.............. pet. | 8& | 62 | 7Ts ’ 6.0 ’L 30 | 23

holde sig til ind i marts. Det bor dog pases, at frugten flyttes ud i
tide, da den tilsidst kan fi angreb af centerrid. Udflytning til
kolerum sidst i februar vil formentlig kunne forlsenge holdbar-

heden en del,

lider noget ogsa ved lang tids kulsyreopbevaring,

men man her erindre, at frugtens spisekvalitet
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Ingrid Marie.
Tabel 18. II. Forsog med forskellige lagertemperaturer
1943 og 45—-48.

. T a b ¢ d
Indsat omkring 6. oktober % vent. lager | kelerum || kelerum | kelerum
Udtaget mellem 17. januar ! I 500G 2.5°C 0.5°C
og 1. maj SO e ; ;
usv. ! sv. | usv. | sv. |usv. | sv. |[usv.| sv.
| T
Fejlfrifrugt............. pet. || 19.2 | 31.7 || 20,2 | 23,0 276 \ 40.6 || 29,7 | 35.7
Fruglens modningsgrad: ;'
SIOONE . . ....ovenn.. pet. 0 0 [¢] 0 32 33 ;8o 7.1
middelmodne. .. .... » 24.2 ] 36.5 || 45.9 | 47.4 )| 73.3 | 775 898 921
steerktmodne ....... » 75,9 636 Hd2 ! 52,7 23,7 192 28! 0w
beregnet modningstal. . . .. 88 1 82 i 77 76 || 61 59 |49 49
— RN A . ‘ S
Sygdomsangreb m. m.: 1 ! ¥
Skold: ; :
ubetydelig.......... pet. 6.9 101 1.5 46l 3.4 1.7 Q 0
lidt................ » 14| O 0.1 0.7 03! O 0 0
megel.............. » 0.1 0 0 0.1 0.1 0 0 0
beregnet skoldtal . .. .. ... 3 03 o 21 o Lo o
— I T e il S -
Jonathanplet ....... pet. | 0 0 0 0 0 0 0 l 0
Kuldeskade. . ... v oo e lo o] o Dzl t0a
Centerrad: : } ; |
ubetydelig. ......... pet. i Bo| 75| 16| 15.0| 6.3 5Hell 219 | 213
LHdt................ w10 0.6 ‘ 6.3 6.3 0 0.6 0 0
meget.............. » 0 0 0 0 0 0 0
beregnet centerrddstal ... | 1 | 2 | 7 | 7 | 2 | 2 | 6 i 5
Svampeangreb:
plettede . ........... pet. || 39.2 | 323 408 | 43.4 || 47.3 | 39.4 || 43,5 | 40.3
radne.............. » 93: 77§ 105} 96| 51| 6.3 4| 3w
Rynkede: :
ubetydelig.......... pet, || 218 | 1674 21,3, 1500V 19.3 | 13.3|} 4o 1l
lidt.......... e » 190 92} 144 o 115 3 10/ O
meget.............. » | 1601 6.3( 100 78 5.2 1 0 0
e S ! PR I
beregnet rynkningstal .... | 31 15 [[23 |17 |16 | 7 | 2 | 0
=== | T At
Svind............... pet 700 b 75! B0 681 4ol 46 4o

Jonathan.

Udtagning fra forseg med forskellige lagertyper er sket mel-
lem 8. maj og 6. juni (gennemsnitlig 23. maj), medens tempera-
turforsggene gennemgiende er taget noget tidligere, mellem 25,
april og 27. maj (gennemsnitlig omkring 16. maj).
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Jonathan.

I A B C
Indsat omkring 16. oktober I vent. lager ‘ kelerum kulsyrerum
Udtaget » 23. maj ‘ . 2.5°C 9 pct. kulsyre
- usvebt | svebt | usvebt | svebt ' usvebt! svebt
S = - = EB by
Fejlfri frugt. ..o vnn. .. pet. | 13s | 102 | 32 ’ 371 9.2 | 9Ls
i i i
Frugtens modningsgrad: I |
grenne............ pet. || 0 0 o | o | 3. 3.0
middelmodne. ..... » 15.2 19.7 72.0 81.¢ 94,0 ! 940
steerkt modne . .. ... » 84.9 80.3 28.0 19.1 2. 2.3
beregnet modningstal. ... | 92 | 90 84 60 | 50 50
Sygdomsangreb m. m.: |
Skold:
ubetydelig......... pet. 0.8 6.5 0.1 4.1 0 4.6
dt.. ... » 0.2 2.6 ] 0 20 | 0 1.2
meget. . ......iis » ] 0.3 ] 02 | O 0
beregnet skoldtal ....... i 2 ] 0 2
Jonathanplet i
Aol pet. 38.s 46.2 113 ; 12.s 0.1 0
G » 182 | 263 23.8 ‘ 2B8.4 0 0
Kuldeskade........ » 0 \ 0.2 1s | 3.4 0.4 0.5
Centerrdd: ; !
ubetydelig......... pet. o | 0 0 0 0o | 0
Bde............... » 6 - 0 0 0 6o . 0
meget............. » 0 0 0 0 o , o
i
Svampeangreb: i
plettede . .......... pet. | 1t 12,9 4.7 6.9 1. ! 13
radne............. »o 6.6 9.7 4.9 3.8 2.1 0.3
Rynkede: :
ubetydelig. ........ pct. 158 18.5 18.4 118 0 0
hdt......... ... ... » | 17.3 16.4 12,2 6.6 0 0
meget............. » 33.7 211 145 48 ! 0 0
e e | —
beregnet rynkningstal .. 46 34 | 25 11 ; 0 0
Svind.............. pet. 118 9.3 10.3 7.4 2.8 2.4

I. Forskellige lagerrum (tabel 19).

Malt pA mengden fejlfri frugt er der meget stort udslag
for lagringsvilkarene. I ventileret lager, hvor rynkningen ger sig
steerkt gmldende, er der kun 13,8 pet. fejlfri, medens praktisk
taget hele partiet 96,2 pct. er fejlfrit og friskt i kulsvrerum.
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Jonathan.
Tabel 20. 1I. Forseg med forskellige lagertemperafurer

1943 og 1945 —48.

1 & B I
! a : b i c d
Indsat omkring 14. oktober )i vent. lager || kelerum = kelerum kolerum
Udtaget » 16. maj i 5.0°C 2,5°C 0.5°C
- ~ Jusv. | sv. [usv. ] sv. [[usv. | sv. |usv. ]| sv.
Fejifrifrugt............. pet. | 13.8 | 213 16.5 | 20.1 || 34.2 | 50,0 49.1 | 55.8
Frugtens modningsgrad: : '
gronne............. pet.i| 0 60 0 0 0 42| bs
middelmodne . ... ... » 1| 321 33.3} 43.31 50,5 | 88,4 | 86.0 || 95.3 | 4.8
steerktmodne ....... » 4 68.0] 665 56.7% 496l 117 | 1405 O 0
beregnet modningstal. .. .. |84 83 |78 15 |56 |57 |49 |49
- T ] i :
‘Sygdomsangreb m. m.; E P ' ;
Skold: i : i
ubetydelig. ......... pet. | 20| 99| 22 8si lz2i 7. 1 08| 24
lidt................ » 07| 49| 02, 21 05, 41 0O l.a
meget. ............. » 0 0.9 0 0 0 0 | 0 0
beregnet skoldtal . ... .. .. lr )6 13 1401
= .1 e A
Jonathanplet ; ! :
Ao pet. || 25.6 1 311 24,6 20| 67| 61| 51| 6
[ DT » 9.7] 183 90| 206 149 | 17.4] 13.4| 125
Kuldeskade...... ... » 0 0 ] 0 0 1 O3 ls| 76| 1l
: |
] H
Centerrid: | ! i
ubetydelig.......... pet.|| 0 1 O ‘ 0 0 0 0 0 0
Hdt. ..o » 1ol oo olo . 0o/o0olo
meget.............. wololoro o0l obodo o
Svampeangreb: : :
plettede . . .......... pct. ! 541 62| 23 37 Ba. 43| lls| 7.
rddne.............. » | 27 3au 2 B 22. 25| 45 4=
Rynkede: f : i )
ubetydelig. ......... pet. || 28.2 ' 15,47 103 | 12,6 182 | 104 107 4
Hdt................ » 244 170 16,0 | 14.2] 180 | 68|l 6.0 1s
meget.............. » 30,0 17.01] 47.4 | 36,5 180 4.3 3. O3
— Il i : S R
beregnet rynkningstal .... |48 30 |58 |47 |32 |10 |10 | 3
e e o i : : S - ——
it
Svind............... pet. H 1155 851 13.5| 10.3| 9s| 7.3l 7.6 58

Modningsgrad: Efter den lange opbevaringstid har sor-
ten gennemgiende veret godt moden. Modningstallet er i venti-
leret lager 92, i kalerum 64 og i kulsyrerum 50, Altsd en betydelig
modningsh@mning ved keling og navnlig ved kulsyrelagring.



296

Skold har — bortset fra de svebte fr ugtel — ikke veeret
iagttaget.

Jonathanplet A. Meget betydelige angreb i ventileret lager
(38,8 pct.) Vesentlig mindre i kelerum (11,3) og intet i kulsyre-
rum.

Jonathanplet C. Angrebet af denne type har veref naesten
ens i ventileret lager og kelelager med henholdsvis 18,2 og 23,8
pet. I kulsyrerum intet.

Kuldeskade. Kun svage angreb konstateret, mest i kole-
Tum (1,8 og 3,4 pct.).

Centerrad er aldrig iagttaget.

Plettede og rddne har betydet forholdsvis lidt for denne
sort trods den lange opbevaringstid. En del svampeangreb fore-
kommer dog; i ventileret lager 17,6 pct., i kolelager 9,6 pet. og i
kulsyrelager 3,5 pct.

Rynkede. Meget betydelig rynkning i ventileret lager (46)
og noget svagere i kelerum (25). I kulsyrerum ingen rynkning,

Svind. For en sort som Jonathan med ret hpje svindpro-
center 1 A og B, henholdsvis 11,8 og 10,3 pct., er kulsyreopheva-
ringens resultat meget sldcende, idet svindet i C kun udger 2,8 pet.

1I. Forskellige temperaturer (tabel 20).

Bedste resultat — malt i fejifri frugt — findes efter den staer-
keste keoling, dog ikke nzr si godt som efter kulsyrelagring (se
foran).

Modning., Ogsi for dennc forsegsrekke illustrerer mod-
ningstallene den ret fremskredne modning, dog med tydelig
haemmende virkning af kelingen. Modningstallet er hajest i venti-
leret lager, 84, og lavest i kelerum ved 0,5°, 49.

Skold er — bortset fra de svebte partier — overalt af mindre
betvdning.

Jonathanplet A. Angrebene har veeret ret betydelige i a
0g b — ventileret lager og kelerum 3°C — der ligger nogenlunde
pa linie med henholdsvis 25,6 og 24,6 pet. De lavere tempera-
turer har her virket overordentlig heldigt, saledes at vi ved 2,5°C
er nede pa 6,7, og ved 0,5° pa 5,1 pet.

Jonathanplet C synes i modsetning til A 1kke at aftage
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med faldende temperatur, snarere det modsatte. Ventileret lager
og kolernm med 5°C ligger p& 9,7 og 9 pct. angreb, medens
temperaturen 2,5° har givet ret stwerkt angreb, 14,9 og 0,5° —
13,4 pect.

Kuldeskade har optradt i en del tilfselde ved den laveste
temperatur, men cr bortset herfra af ringe betvdning.

Centerrad er ikke iagttaget.

Plettede og rddne. Tallene for svampeangreb er her ret
beskedne, men med tendens til stigning for den lavesie tempe-
ratur.

Rynkede. En betydelig procentdel af frugten har veeret
rynket. Storst er rynkningstallet i b, 58, faldende i a og ¢ til hen-
holdsvis 48 og 32. Bedste virkning mod rynkning er opndet ved
den lave temperatur i d, hvor rynkningstallet er 10.

Svind. Sterst har svindet vaeret i b med 13,5 pet., mindst i
d med 7,06.

Konklusion:

Jonathan er, nar den bliver opbevaret under de rette forhold,
en meget holdbar sort. Det bar dog understreges, at spisckvaliteten
altid vil lide en dei, nir holdbarheden udnvttes til det vderste.
Svebning er unedvendig for denne sort.

Almindelig ventileret lager: Grundel pi sortens store
modtagelighed for jonathanplet og dens tilbgjelighed til rynkning
i denne type lager, vil den nzppe her kunne holdes god leengere
end januar méined ud.

Kelerum: I kelerum vil en temperatur mellem 1 og 2°
vaere passende. Temperaturer mellem 2,5 og 3° kan give anled-
ning til betydelige angreb af jonathanplet allerede i marts. Ved
de lavere temperaturer vil det veere muligt at holde frugten fri for
disse sygdomme [il sidst i april, men nogen rynkning vil fore-
komme ogsi ved lav temperatur.

Kulsyrerum: Opbevaret i almindelig kulsyrerum (9 pet.
kulsyre) kan Jonathan holde sig til ind { juni indned uden syg-
domme af nogen art. Da ogsi rynkningen undgis under disse
betingelser, ma kulsyreopbevaringen betragtes som ideel for lang-
tidslagring af denne sort.

16
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Laxtons Superb (kun i forsagsserie I).
Udtagningstidspunktet for denne sort har svinget med omkring
en méned fra 20. april til 23. maj.

I. Forskellige lagerrum (tabel 21}.

Bedste resultat malti fejlfri frugt haves i € — kulsyrerum,
hvor 77 pet. af frugten holdt sig fejifri til ind i maj.

Modningsgrad. Der kan for de tre forsegsled A, B og C
konstateres et jeevnt fald i modenhed fra tallet 62 i A over 49 i
B til 391 C.

Skoldangreb af nogen betydning er ikke set for usvebte
frugter. Det md dog pointeres, at angrebene pa svebte frugter
ogsé er vderst minimale.

Jonathanplet er ikke iagttaget i noget forsegsled.

Kuldeskade er ikke iagttaget ved de her benyttede tempe-
raturer,

Centerrad spiller som helhed ingen dominerende rolle for
denne sort. Der har dog enkelte ar veret lettere angreb i kulsyre-
rum (6), noget mindre i ventileret lager (4), men er ikke set i
kalerum (0).

Plettede og rddne frugter er for denne sort en betydelig
faktor, der navnlig i de ikke kolede lagre gor sig steerkt gsldende.
1 forsegsled A er procenttallet for svampeangrebne frugter ialt
oppe pa 63,5. I B, kelerum, pa 24,0 og i C, kulsyrerum, pa 7,6 pct.

Rynkede. Laxtons Superb er ret tilbgjelig til rynkning pa
lageret. Det storste antal rynkede frugter er konstateret i A —
ventileret lager, med et rynkningstal pa 46. I B, kelerum, ligger
tallet pa 36, medens kulsyrerummet er fri for rynkning.

Priksyge, der er taget med ved sortering af denne sort, cr
kun set i kulsyrerum med 0,7 pet., altsa ubetydeligt.

Svindprocenten falger rynkningen, idet A ligger overst med
13,5, dercfter B med 10,1 pet. og C med 2,6 pet.

Konklusion:
Det fremgar af resultaterne, at Laxtons Superb — grundet
sin ringe modtagelighed for fysiogene lagersygdomme — er et

ret holdbart m=ble. Sortens reaktion overfor de forskellige lag-
ringsvilkir er sammenfattet i det falgende,
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Laxtons Superb.
Tabel 21. I. Forssg med forskellige lagertyper 1943—48.

A B c
Indsat omkring 7. oktober I vent. lager kolerum kulsyrerum
Udtaget » 12. maj | 2.5°C 9 pet. kulsyre
~ lusvebt | svebt [usvebt | svebt || usvebt | svebt
" | | )
Fejlfri frugt............ pet. [ 7.9 | 243 || 255 . 491 715 ! 76.7
; ; |
Frugtens modningsgrad : | ! i
grenne.,........... pet.|| 05 . O 121 13.2 46.0 44.6
middelmodne.. . .... » ‘[ 750 | 762 || 83. 82. 5340 | 554
steerkimodne ...... » i 242 22.9 4.6 4.8 0 0
beregnet modningstal. ... | 82 | 61 | 49 49 39 | 39
Sygdomsangreb m. m.: [ !
Skold: ; |
ubetydelig......... pet. 0 | 0a 0 0.9 0.3 1.6
Tidt............... » 0 1 0a 0 0 0 0.1
meget............. » o . 0 o ;0 0 0
beregnet skoldtal . ... ... 00 0 } 0 0 0
= T T
Jonathanplet ...... pet. \ 0 0 0 0 0 0
Kuldeskade........ » o 0 ‘ 0 0 0 0 0
Centerrad: ’
ubetydelig......... pet. 7.0 65 ) 05 0.5 11.0 115
Ldt............... » 2.5 2.8 0 0 2.0 2.8
meget............. » 0.5 0 U] 0 2.0 1.0
B} | :
beregnet centerrddstal . .. 4 \ 3 0 0 6 5
e ; S| -
Svampeangreb: i
plettede . .......... pet. | 225 | 265 | 191 | 14 42 40
rddne. ............ » 410 * 268 ;| 49 5.t 3.¢ 2.2
u |
Rynkede: l ‘ |
ubetydelig. ........ pet. 215 24.6 268 20.0 0 0
Ldt............... » Il 28z 11 20.9 10.6 0 0
meget............. » j| 260 |, 58 18.¢ 5.9 0 0
beregnet rynkningstal ... | 46 ‘ 18 | 36 | 16 0 0
s e - < = . ==
Priksyge........... pet. 0 b0 ’ 0 0 0.7 1.7
Svind.............. » 135 | 89 | 1004 | 7o 2.6 20 ¢

Almindelig ventileretlager: P3 grund af sortens sterke
titbejelighed til at rynke, og da svampeangrebene ofte er ret ond-
artede, vil man i ventileret lager nappe kunne holde Laxtons
Superb lengere end #il 1. februar. Svebning af frugten foreger
holdbarheden en del.
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Kolerum: Ligesom 1 ventileret lager er det ogsd i kelerum
rynkning og angreb af radsvampe, der smiter grensen for lag-
ringstidens leengde. Opbevaret ved 2,5°C vil Laxtons Superb dog
kunne holdes pa lageret til forst i marts mdned.

 Kulsyrerum: Utvivlsomt er denne opbevaringsmetode den
bedst egnede for sorten. Centerrad kan optreede ved meget lang
kulsyrelagring, men indtil ferst i april vil man uden besvar kunue
kulsyrelagre Laxtons Superb.

Tennes.

Udtagningstiden for denne sort ligger meget ensartet fra ar
til ar for forskellige lagertyper mellem 12. og 25. maj, og for
forskeilige temperaturer mellem 20. og 26. maj.

I. Forskellige lagerrum (tabel 22).

Det bedste lagringsresultat malt i fejlfri frugt er opnaet i
kulsyrerum, hvor 86 pct. af frugten var frisk og fejlfyi ved udtag-
ning midt i maj maned.

Modningen er i ventileret lager ret fremskreden pa grund
af det senere udtagningstidspunkt. Et betydeligt antal sterkt-
modne i A, ventileret Iager, giver modningstallet 73. 1T kelerum
ligger tallet pA 55 og i kulsyrerum pé 48.

Skoldangreb. Udover de svabte, der har veret ret betyde-
ligt skoldede, har skold ingen storre betydning haft. — Svebning
ma frarades.

Jonathanplet A er iagtiaget, men kun i ringe udstreekning,
mest i ventileret lager, hvor det drejer sig om 5 pel.

' Kuldeskade. Enkelte dr er der konstateret kuldeskadelig-
nende angreb i kulsyrerum,

Centerrad. Kun ubetydeligt angreb overalt,

Plettede og rddne. Kun i ventileret lager har svampean-
greb. kunnet registreres i storre udstreekning, 17,5 pet., medens
savel kelerum som kulsyrerum ligger betvdeligt lavere med hen-
holdsvis 7,0 og 8,4 pet.

Rynkede. I ventileret lager og kelerum er der forekommet
en del rynkede frugter. Rynkningstallene er henholdsvis 23 og
16. Ingen rynkede frugter i kulsyrerum.

Svind. Hvad opbevaringssvind angar, ligger forsogsleddene
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A og B omtrent ens med 10,1 og 9,0 pet., hvorimod C ligger betyde-
Ligt lavere med 3 pct.

1. Forskellige temperaturer (tabel 23).

De fleste friske fejlfri frugter findes efter den staerkeste
keling, 75 og 83 pct. for henholdsvis usvebt og svebt frugt.

Modningsgrad. Temperaturernes indflydelse pa modnin-
gens forleb fremgér af modningsiallene, som for de fire forsggsled
er a 83, b 67, ¢ 50 og d 48, Det sidste fald 1 temperatur fra 2,5°
til 0,5°C synes ikke at have haft sterre indflydelse p& modnings-
processernes forleb.

Skoldangreb har de fleste ar vaeret uden n&evneverdig be-
tvdning — dog enkelte steerkere angreb i c. Svebte flugtel har
ogsa her vaeret staerkest angrebet.

Jonathanplet A. I ventileret lager er der enkelte Ar kon-
stateret ikke ubetydelige angreb, 7 pet. I de gvrige rum intet eller
kun svage angreb. ‘

Kuldeskade er kun set ved 0,5°, og angrebene har veeret
meget svage.

Centerrad er ikke iagttaget.

Plettede og riddne. Radsvampenes angreb har dftaget
jevnt fra a med 18,1 pet. over kolerummene b, ¢ og d med hen-
holdsvis 12,1, 5,3 og 3,7 pct.

Rynkede. En ret kraftig rynkning er konstateret for denne
sort, mest udbredt i forsegsled b, der har et rynkningstal pi 43,
dernast folger a med 35, ¢ med 17 og d med 8. De lavere tempe-

raturer har modvirkef rynkningen noget. ‘

Svind. Jevnt beskedent fald i svindprocenten fra b med
11,3 pet. over a og ¢ med henholdsvis 10,6 og 8,8 til d med 7,7 pet.

Konklusion: .

Tennes er en af vore mest holdbare ®blesorter, iseer pa grund
af dens ringe modtagelighed for fysiogene lagersysdomme.

Almindelig ventileret lager: Frugien undgar fysiogene
svgdomme, men vil ved de ret heoje temperaturer og den moment-
vis lave fugtighedsgrad vere udsat for rynkning. Denne optreder
dog i steerkere grad forst hen i april mdned, pa hvilket tidspunkt
sorten ber afhzndes.
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- Tsnnes.
Tabel 22. I. Forsog med forskellige lagertyper
1943 —47.
1 A T B ' C
Indsat omkring 16. oktober ; vent. lager i kelerum kulsyrerum
Udtaget » 18, maj L L 2,5°C 9 pet. kulsyre
| usvebt . svebt | usvebt | svebt || usvebt | svebt
L — .
Fejlfri frugt. .. ......... pet. “ 38.6 30,8 555 @ b5l ‘ 858 | bHl.o
Fragtens modningsgrad : 1 i
gronne . ........... pet. G 0 2.3 7.2 14,6 12.7
middelmodne. . , . ... » 53.8 52.5 86.6 928 | 81a4 82.1
steerktmodne ...... » 46.2 476 114 0 il 4u 5.2
beregnet modningstal.... | 78 . 74 ! 55 48 | 48 49
Sygdomsangreb m. m.,: :
Skold: g
ubetydelig. ........ pet. . 1. 246 0 15.7 0.2 21
lidt............... » ¢ 0a 12.0 0 8.0 0 114
meget............. » ! 0 0.2 0 0.1 0 0
beregnet skoldtal ... ... . . | 0 12 0 8 0o | 11
Jonathanplet ...... pet. \‘ d.0 ! 4.1 2.4 | 1.7 0.8 r G
Kuldeskade........ » i 0o 0 0 0 7.4 117
|
Centerrad: ‘
ubetydelig. ........ pet. 0s | 6 4.0 8.5 2.8 2.2
Hdt............... » 0 0.4 0 o | 0 0
meget............. » 0 0 ‘ 0 0 0 0
beregnet centerrddstal . . . 6 2 1o .2 1 1
Svampeangreb: !
plettede ........... pet. f 104 8.5 ‘ 3. | 3.5 2.4 7.5
rddne............. » 71 100 i 35 | b 1.0 .2
l
Rynkede: ' :
ubetydelig. ........ pet. | 247 | 130 - 194 85 | 0 0
Hdt............... » ide | 88 1 104 42 I O 0
meget............. » 9.8 78 ¢ B3 2.0 l 0 0
beregnet rynkningstal 23 15 1 16 6 | 0 0
'4 - = rv,”., ”,T - ‘;‘ 7 —ry ‘ =
Svind.............. pet ! 101 1 7.8 ; 9.0 [ 6.4 ‘ 3.0 \ 2.8

Kelerum: Ogsa i kelerum vil sortens tilbejelighed til rynk-
ning i nogen grad virke generende. En begrensning af rynkning
og svind kan opnis ved ophevaring ved relativ lave temperaturer,
som sorten taler uden fare for kuldeskade. Opbevaret pa dennc
made kan Tennes holde sig til forst i may.
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Tannes.

Tabel 23. II. Forssg med forskellige lagertemperaturer
1943 og 4b—48.

a 1 b I ¢ d
Indsat omkring 12. oktober [ vent, lager | kelerum ;| kolerum kolerum
Udtaget » 22. maj i 5.0°C || 25°C 0.5°C
o |usv. ; sv. | usv. | sv. |usv. | sv. |usv. | sv.
Fejlfri frugt. . ........... pet, | 22,9 | 302 228 | 35.8 | 49.0: 70,0 753 | 85.2
| I
Frugtens modningsgrad: ‘ ‘
Gronne............. pet. || O 0 0 0 || 03, 04| 73] 94
middelmodne. ...... “» || 834.4 | 38.41 66.4| 708 i 99.7 | 99,6 (| 92.7 | 90.6
steerktmodne ....... » 65,7 | 61.71 33.6 | 29.2 ] 0 0 0 0
beregnet modningstal. . . . . 8 |81 |67 |65 [50 |50 | 48 | 48
Sygdomsangreb m. m.: f
Skold: ;
ubetydelig.......... pet. || 18| 290 35| 200 78] 115 07| 4.9
lidt................ » 08| 108 02 11af 19| 34| 0 1.
meget.............. » 02 04 O 0s) 06 0 | O 0
beregnet skoldtal . . ... ... 1138 | 1 |11 4|5 0|2
! . :
Jonathanplet....... pet. | 7.0 | 3.2 2.6 3.y 2.0 11| 0.4} O
Kuldeskade......... » 0 0 0 0 0 0 02! 2.4
Centerriad:
ubetydelig.......... pet. 0 0 0 0 0 0 0 0
At ... » ol oo ool ofol!lo
meget.............. » 0 0 0 0 0 0 0 ;0
Svampeangreb:
plettede . ........... pet. || 131 | 108! 98| 83| 3s8] 3a Lo 04
rddne.............. » 50| Bz 28| 27 ls| 1s)| ls. 0Os
Rynkede: i !
ubetydelig.......... pet, || 318 | 194 240 193] 254 % 84| 138 2.3
dt................ » 188! 709 228 102 80| 26| 48| 2.4
meget.............. » 176 4.7 25,2 8s| 63| 08| 2a 0.7
beregnet rynkningstal . ... || 35 14 | 43 ‘ 19 17 4 8 3
— T i ; i |
Svind............... pet. | 10.6 . 7.6 H 11.3 1 90 8s 63 77| 5s

Kulsyrerum: Eftersom rynkning og dermed svind stort set
har varet de begraensende faktorer for en opbevaring under de
to ferstnevnte forhold, og da sorten ikke er falsom overfor kul-
syre, kan kulsvreopbevaring blive en vssentlig forbedring af
mulighederne for en tilfredsstillende opbevaring. S4 meget mere
som de svage angreb af jonathanplet A, der visse ar er konsta-
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teret 1 ventileret lager og i kelerum, aldrig er iagtiaget nievnevar-
digt i kulsyrerum. Tennes kan derfor her holdes ubeskadiget til
sidst T maj. ‘

Sammendrag.

I foranstaende opgorelser er hver enkelt sort behandlet for
sig. Der skal i det folgende gives en oversigt over hvilke fordele
og ulemper, der i almindelighed er knyttet til de forskellige lager-
typer — derunder forskellige keletemperaturer.

1. Ventileret lager. 1 tabel 1 er givet gennemsnitstempera-
tur i ventileret lager for hver enkelt maned i de ar, beretningen
omhandler. En beregning af ménedsgennemsnittene for en periode
pa 12 ar (1936—48) har givet folgende tal: oktober 9,9°, novem-
ber 6,3°, december 4,3°, januar 3,4°, februar 3,1°, marts 3,8°
og april 6,8°C.

Det drejer sig altsd navnlig i efterdrsméncderne og hen pa
foraret om ret heje temperaturer, der i flere reininger har en
uheldig indflydelse pa frugten.

Forst og fremmest ma det understreges, at den hgje tempe-
ratur forérsager, at frugtens modning skrider hurtigt frem. Denne
kendsgerning begrenser i sig selv lagringstiden, men samtidig
forsteerkes angrebene af fysiogene sygdomme som skold (Bramley,
Graasten), jonathanplet (Bramley og Jonathan), undertiden
centerrid, og af svampesygdomme (Cox’s Orange, Ingrid Marie,
Laxtons Superb).

Den relativt heje temperatur ofte i forbindelse med mang-
lende konirel over luftfugtigheden medforer, at frugten rvnker og
i forbindelse hermed udsettes for stort veegtsvind (Cox’s Orange,
Belle de Boskoop, Jonathan). Gennemgaiende ligger ventileret
lager derfor darligst placeret indenfor de forskeilige forsegsraek-
ker og kun i ganske enkelte tilfselde, hvor det drejer sig om sorter,
der slet ikke tdler keling og kulsyre, kan en langtidsopbevaring i
ventileret lager give tilfredsstillende resultat, f. eks. Ildred Pigeon.

2. Kelerum. Det samlede gennemsnit af manedstemperatu-
rerne fra ventileret lager for ovennavnte 12-ars periode er 5,4°C.
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En konstant temperatur pa 5°C i kelerum har ikke-betydet nogen
veesentlig @ndring i opbevaringsresultaterne fra ventileret lager.
Trods ferre skoldangreb ligger gruppen »fejlfri frugt« stort set
pa samme linie, og saAvel rynkning som svind er i mange tilfzlde
foraeget. l

En keletemperatur pa 2,5°C har derimod forarsaget en bety-
delig bedring i opbevaringsvilkarene.

Frugtens modning er hammet, ligesom angreb af fysiogene
sygdomme er gaet veasentligt ned, dette gmlder i forste rekke
skold (f. eks. hos Boiken og Graasten), men ogsd i nogen grad
jonathanplet (Bramley). Grundet pd svampenes darligere vakst-
betingelser 1 den lave temperatur er antallet plettede og radne
frugter betydeligt reduceret. :

En fuldt tilfredsstillende opbevaring er dog ikke altid opnaet,
navnlig optraeder rynkning med betydelig styrke, fulgt af et
anseligt veegtsvind (Belle de Boskoop, Cox’s Orange, Jonathan).

En vderligere temperaturssenkning til 0,5°C har bedret dette
sidste forhold noget, og samtidig er faren for skold (Boiken)
betydelig formindsket, det samme gzlder angreb af svampesyg-
domme. Derimod synes modtagelisheden for jonathanplet ikke
vderligere at kunne pavirkes ved temperaturssenkning,

Endelig har den lave temperatur givet anledning til sterre
eller mindre angreb af kuldeskade (eks. Bramley, Cox’s Orange,
Cox’s Pomona, Graasten, Ingrid Marie).

3. Kulsyrerum. Kulsyreopbevaringen har bevirket en sterk
hemning af frugtens hele udvikling og dermed af modningspro-
cesserne. Denne lagringsmetodes virkning pd de fysiogene syg-
domme er noget forskellig alt efter sorten og svgdommens art.
For de skoldmodtagelige sorter geelder det stort set, at dette an-
greb forveerres betydeligt (Boiken og Bramley). Codlin synes dog
noget mindre udsat i kulsyrerum. Jonathanplet opireder ikke
under nogen form i kulsyrelager (Bramley, Jonathan).

Kulsyren har begraenset udbredelsen af svampesygdommene.
Grundet pa den nedsatte omsztning i frugten og den hgje relative
fugtighed er rynkning og vaegtsvind bragt ned pa ret ubetydelige
vaerdier (Belle de Boskoop, Boiken, Ingrid Marie, Jonathan,
Tennes).
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Centerradd betinget af den heje kulsyreprocent er for enkelte
sorter den egentlige hindring for en tilfredsstillende kulsyrelag-
ring (Belle de Boskoop, Cox's Orange, Cox’s Pomona).

Opbevaring i special kulsyrelager har betvdet en hedring i
dette forhold, men for ovennzvnte sorter er denne losning ikke
helt tilstraekkelig til at hindre centerrad i at optraede ved lsengere
tids lagring.

b. Forseg med forskellig nedkelingshastighed
og sammenligning af konstant og varierende temperatur i kele-
lager for eebler.

Af de foran omtalte forsggsresultater svel som fra tidligere
forsog og praktiske erfaringer er det velkendt, at frugt opbevaret
i kelerum ofte angribes af de sakaldte fvsiogene lagringssyg-
domme som skold, jonathanplet, centerrad, kuldeskade
o.s.v. I nogle tilfelde er det endog sidan, at sygdommene for-
trinsvis optrzeder i kelerum. Blandt frugtavlerne er det en ikke
ukendt opfattelse, at disse »sygdomme« skyldes den hurtige ned-
koling af frugten — den bratte overgang fra den relativ heje til
den lavere temperatur. Flere kolehusejere har taget konsekven-
sen af deres opfattelse herom og praktiserer en langsom eller
trinvis nedkeling, for derved bedre at undgd de fysiogenec
lagringssygdomme. Andre mener, hurtig nedkeling er bedst og
indretter deres praksis derefter.

Nar talen er om lagringssygdomme, hever der sig endvidere
roster om, at en konstant lav lagringstemperatur ikke er heldig,
idet det giver for langvarig nedstemt anding. Frugten skal have
lov til ind imellem at dnde kraftigt op og derved frigere sig for de
»affaldsprodukter«, som den ved den lave temperatur ikke kom-
mer af med, og som efterhanden skulle kunne forarsage fysiogene
svgdomme, I alle tilfelde, der er ikke enighed om, hvordan
kalelagrene skal benyttes.

Ud fra de hidtil udferte opbevaringsforseg har det ikke vaeret
muligt at fA klar besked om disse ting, men resultaterne har oftest
peget i retning af en si hurtig nedkeling som muligt til den egent-
lige lagringstemperatur.
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Med det formal at sege klarlagt nogle af de her nsevnte
problemer, er der ved Blangstedgaard i arene 1943—47 udfert
en serie opbevaringsforsgg med aebler efter falgende plan:

1. Frugten opbevares i ventileret lagerrum (uden keling).

2. «  swoettes direkte i kalerum ved 3°C.

3. « « « o« « « 1°C.

4 «  opbevares 3 uger ved 5°, derefter resten af tiden ved
3°C.

5. « « €« o« o« 3%, « 3 uger ved 3° og
resten af tiden ved
1°C.

6. « « i kelerum med 3°C indtil nytar, derefter

ved regelmssessig stigende og faldende tem-
peratur mellem 3 og 8°C 1 14-dages
perioder.

Til forspgene er anvendt xblesorterne Codlin Springrove,
Cox’s Pomona, Cox’s Orange og Iidred Pigeon. For de to
forstnzvnte sorter er forsegene gennemfert med bade usvebt og
svebt frugt, for de andre kun med usvebt.

Forbehandlingen af forsegsfrugten har veeret som i de foran
omltalte opbevaringsforseg, og kun normalt udviklet frugt af
middelstorrelse er anvendt. Forsegspartiernes sterrelse har lige-
ledes veaeret som foran omtalt — 80 — 120 kg pr. forsegsled.

Efter endt opbevaring er frugten sorteret i fejlfri frugt og i
forskellige sorteringer efter sygdomsangreb og rynkning, ligesom
vagtsvindet er konstateret.

Forsegsresultaterne.

I hosstaende tabeller x og v er sorteringsresultaterne angivet
som vagtprocent af den indlagrede frugt. Resultaterne er ikke
helt sammenfaldende for de forskellige sorter, hvorfor en sortsvis
omtale er ngdvendig.

Codling Springrove — ophevaret til sidst i april.

Opbevaringsresultatet er for denne sort let at overse, Kolin-
gen har forlenget frugtens holdbarbed betydeligt, og den hgjeste
procent fejifri frugt er at finde efter direkte nedkaling til 1 eller
3°C. Trinvis nedkeoling har givet darligere resultat, bade nar det
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geelder temperaturen 1° og 3°. Vekslende opbevaringstemperatur
mellem 3° og 8° har givet det allerdarligste resultat, idet angreb
af centerrad, rynkning og svampeangreb derved er blevet betyde-
lig foreget.

Ievrigt viser resultaterne, at skoldangrebet pi frugten, som
har wveeret ret almindeiig i alle forsegsled, er blevet betydelig
forveerret ved svebning af frugten (olicret papir). Rynkningen,
som i almindelig ventileret lager har vaxret af betydeligt omfang,
er blevet vaesentligt formindsket ved keling og navnlig ved kaling
i forbindelse med svebning. Centerriadsprocenten er derimod
blevet foraget af kelingen. Kuldeskade er slet ikke hemwerket for
denne sort, d.v.s. sorten er egnet for kelelagring, ogsa til de
lavere grader.

Cox’s Pomona — ophevaret til ca. 1. april.

Den svebte frugt har gennemgéende givet det bedste resultat,
malt pA maengden fejlfri frugt, idet svebningen har modvirket
rynkningen. Hejeste procent fejlfri frugt, 60—65, er opnéet i
forsogsieddene 2, 4 og 5.

Sammenligning af forsegsleddene 1, 2 og 3 viser, at kolingen
har forbedret frugtens holdbarhed betydeligt, men at hurtig
direkte nedkoling til 1°C har veret sorten ugunstig, idet bade
kuldeskade og centerrdd da er bhlevet felgen. Nar det gelder
keling til 3°C, har direkie og trinvis nedkeling veeret praktisk
taget lige godt. Nar det gelder keoling til 1°, har trinvis nedkeling
gennem 3 ugers standsning ved 5° og 3 uger ved 3° givet et betyde-
ligt gunstigere resultat end direkte nedkeling til samme lave
temperatur. Kuldeskaden er ved den trinvise nedkeling blevet
betydelig formindsket.

Vekselvis stigende og faldende temperaturer mellem 3 og 8°
efter en tids opbevaring ved konstant temperatur pi 3° har,
ligesom tilfeeldet var for Codlin Springrove, givet det déarligste
resultat. Centerrdd og rynkning, det sidste navnlig pa de usvebte
@bler, har her antaget et betydeligt omfang.

Cox’s Orange — opbevaret til begyndelsen af marts.

Sorten er i almindelighed ved opbevaring ved lav temperatur
meget tilbejelig til at fa kuldeskade.

Det bedste resultat, malt pd mengden af fejlfri frugt, er her
opnéet ved direkte nedkeling til 3°C. Trinvis nedkeling til samme
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temperatur har ikke vezeret nogen fordel, idet kuldeskade pa
frugten ikke har vist sig ved denne temperatur. Ved yderligere
senkning af temperaturen har kuldeskade derimod optradt i bety-
deligt omnfang. Sammenligning af forsegsleddene 3 og 5, hvor der
er tale om nedkeling til 1°, viser, at trinvis nedkeling med stands-
ning ved 5° og ved 3° har veeret langt bedre end direkte nedke-
ling, idet kuldeskaden ved langsom eller trinvis nedkeling er
blevet nasten undgiet.

Periodisk stigen og fald i temperaturen (forsegsled 6) har
givet dérligt resultat. Nok er kuldeskade pa frugten undgéet, men
centerrad, rynkning og vagtsvind er foreget meget betydeligl.

IHdred Pigeon — opbevaret til begyndelsen af marts.

At sorten er meget emfindtlig for lav opbevaringstemperatur
ses deraf, at kuldeskade pa frugten er at finde i alle forsegsled,
ja selv i det ikke kelede (ventilerede lager).

Skoldangrehet er blevet formindsket ved direkte keling til
3% 0g 1°C, men kuldeskaden har tiltaget i hojere grad. Ved direkte
keling til 3° er kuldeskadeangrebet ca. 17 pet. Ved direkte keling
til 1° ca. 40 pet. Sammenligning af forsegsled 2 og 4 viser, at en
nedkealing til 3° 1 to tempi, i stedet for nedkoling direkte, har ned-
sat kuldeskadeprocenten fra ca. 17 til ca. 4. Sammenligning af
forsegsled 3 og 5 viser, at den trinvise nedkeling i stedet for direkte
til 1° (forsegsled 5) har formindsket kuldeskadeangrebet fra ca.
40 til ca. 12 pet.

Sammenligning af forsegsleddene 2 og 6 viser, at periodisk
stigen og fald i temperaturen mellem 2 og 8° har givet betydeligt
darligere resultat end konstant temperatur ved 3°C. Swmrlig er
skoldangrebet foraget, men ogsi kuldeskade og wveegtsvind er
blevet foreget, og det samme geelder svampeangrebet.

Det fremgér af resultatet, at Ildred Pigeon er sd gmfindtlig
for keling, at den slet ikke egner sig for langtidslagring 1 kelerum.

Sammendrag.

Forsegene har vist, at spergsmalet om, hvorvidt frugten skal
nedkeles hurtigt eller trinvis, ikke kan besvares generelt, men ma
afgores under hensyn til sorternes egenskaber, navnlig deres til-
bgjelighed til kuldeskade. Folgende almindelige slutning kan ud-
ledes:



Tabel X. Forseg med forskellig nedkelingshastighed og sammenligning af konstant
og varierende temperatur i kelelager for ®bler.

(Resultat i pct. af indsat frug,tmaengde)

Blangsledgaard 1943——47

Forsegsled

2 . 3 ]

4 (

&

6

T

ingen keling

direkie nedkaling til
]

trinvis nedkeling
i

frugten op. ved 3°C.
indtil nytar, dereft.

3°C. 1°C. 3ugerv. 5°C. | 3 uger v.5°C. | gig. og fald. temp.
dereft. v. 3°C. 1 3 » » 3°C. | mell, 3 og 8°C. i 14
‘ dereft. » 1°C. dages perioder
~usv. SV, usv. sv., | usv. sv, usv. sV, usv. sv. | usv, sv.
' Codlin Springrove (sorteret ca. 25/4) |
Fejliri frugt.......... £ 208 21.2 37.3 495 | 44 56.4 33.0 38.0 | 384 42.2 i4.z 18.2
Vegtsvind . .......... L T 5.7 5.6 4.5 5.2 3.9 5.8 42 ! 5. 4.2 8.2 4.6
Angreb af skold ...... L 15.8 65.6 25.7 34.1 30,0 28.5 40.9 56.5 1 36.¢ 49.5 25.4 64.7
» » jonath.pl... | 3. 0.6 0 0 | 0 0 2.0 01 | 21 0 2.8 0.1
»  » kuldeskade. . @ 0 0.3 [¢] U] 0 0 0 ¢+ 0 0 0 0
»  » centerrdd... . 3.0 2.0 21.0 16 o | 10.0 1o | 1le 100 | 6. 5.0 20.0 16.0
Rynkede frugter.... .. 48.7 18.2 14.3 ‘ 11 9 4.2 | 125 2.7 | 13.5 3.2 53.3 14,3
»Brune, torre pletter« . | 15 0.7 11s \ 0 135 0.4 1 8 0.4 16.4 0.2
Svampeangr. frugter . . ‘ 374 20.2 15.3 6.9 ! 7.2 195 , 199 125 - 185 6.6 30.4 18.0
; Cox’s Pomona (sorteret 1/4) \ i
Fejlfri frugt.......... 275 48.8 62.7 65.3 48.2 51.4 5b.7 64,1 | 611 62,0 26.8 37.1
Veegtsvind . . ......... L7 6.7 6.2 5.2 5.5 4.3 5.8 45 = 65 4.3 8.9 6.5
Angreb af skold ..., .. 1.5 0.8 1.3 3.0 1.0 0.6 2.6 20 : Os 1.0 5.2 7.
»  » jomath.pl.... 0.3 0.2 0 0 0 0 0 0o | o 0 0 0
»  » kuldeskade. | 0 0 0 1z 9.0 9.7 l 0.5 Ls 1.7 29 0 0.
»  » centerrad. .. 12,0 11.0 20.0 22.0 40.0 39.0 23.0 24.0 20.0 25.0 | 41.0 48.0
Rynkede frugter...... ;D2 25.5 11.7 3.3 2.9 0.8 8.2 1s 6.4 l.e 40.2 115
»Brune, torre pletter«.. . 4.3 0.5 0 0 0 0 1.3 0 ‘ 12 G.3 3.4 0.5
Svampeangr. frugter .. = 279  25a | 99 8. 7.4 48 | 170 110 @ 154 11 6 15.4 11.8

01¢



Tabel Y. Forseg med forskellig nedkelingshastighed og sammenligning af konstant

og varierende temperatur i kelelager for ebler.
(Resultat i pet. af indsat frugimsengde).

Blangstedgaard 1943—47.

Forsagsi;i

5

; T
o e T s ] 4 | 8
ingen direkte nedkeling trinvis nedkeling i frugten opbev. ved
keling ! til I . on 1 3°C indtil nytar,
} { 3 uger v. 5°C | 3 uger v. 50 C | derefter stig. og fald.
geq | 1o | dereft. v. 3°C | 3 » » 3°C | temp, mell. 3 og 8°C
i ! dereft.» 1°C i 14 dages perioder
usvebt © usvebt | usvebt [ usvebt usvabt usvebt
|
i 5 Cox’s Orange (sorteret 7/3) ,
Fejlfrifrugt........................ 28.1 40.2 36.9 37.7 36.7 : 21a
Veegtsvind. ..o 98 | 9.2 8.6 8.4 8.2 11,4
Angreb afskold .................... o | o 0 0 0 0
»  » jonathanplet.............. 0 0 0 0 0 0
»  » kuldeskade................ 0 0.1 10.6 0 0.1 0
» w»oeenterrdd................. 2.0 2.0 7.0 3.0 2.0 15.0
Rynkede frugter.................... 62.0 40.1 33.7 410 39.4 64.0
»Brune, torre pletter«................ 0 0 0 l 0 ‘ 0 0
Svampeangrebne frugter............. 22.8 315 29.5 33.0 i 38.0 29.4
i
Ildred Pigeon (sorteret 3/3) !
Fejlfri frugt................ ... ... 8§22 79.6 97.4 86.3 77.3 67.7
Vagtsvind......................... 7.5 6.7 6.3 6.7 6.3 8.3
Angreb afskold .................... 9.7 1s 1. 6.4 7.1 4.4
»  » jonathanplet.............. 0 0 0 0 0 0
» » kuldeskade............... 0.4 17.2 40.2 4.4 125 20.1
» »ocenterrdd................. 0 ¢ 0 0 0 0
Rynkede frugter.................... 4,9 1.5 0.3 2.5 2.5 9.0
»Brune, terre pletter«. ... ............ 0 0 0 0 0 0
Svampeangrebne frugter............. ! 1.8 0.5 G.9 0s 1a L2

11¢
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Faren for kuldeskade reduceres betvdeligt, men faren for
skold, rynkning og svampeangreb foreges ved trinvis eller lang-
som nedkeling af frugten. For at anvende kolelageret rigtigt, bor
man derfor kende noget til sorternes egnethed for kolelagring og
navnlig deres tilbejelighed til kuldeskade. Dennc er for de sorter,
som er meget modtagelige — her i forseget Cox’s Orange og
Pigeon — af sa stor betvdning, at den fremtfor alt ber undgas,
og her er den langsomme eller trinvise nedkeling absolut at fore-
trackke fremfor hurtig nedkeling. For de ikke kuldeskademod-
tagelige sorter er hurtig og uafbrudt nedkeling det rigtigsie. Dette
giver det mindste angreb af skold og centerrad, som regel ogsa de
mindste vaegtsvind. Skiftevis stigende og faldende lagringstempe-
ratur vil altid give darligere resultat end konstant moderat tempc-
ratur.

¢. English summary.
Apple-Storage Experiments 1940-—48.

Previous reports of experiments on storage of fruit have been published
in the years from 1922 till 1941, (Report nos. 165, 316, 345, 354 and 364).

This bulletin contains records from the following investigalions carried

out at the Danish State Experimental Station Blangstedgaard from 1940 till
1948.
I. Experiments on storage of apples in different types of store.
Following treatments are compared:
A. Apples stored in common ventilated store (no refrigeration)
B. » » » refrigerated store (2,5°C)
C. » » - » comm. gas-store (9 pef. CO,, 12 pet. 0,, 4°C.)
D. » »  » spec. » (B » » 2—3 » » 4°C)
II. Experiments on storage of apples at different temperatures.
Following ireatments compared:
a. Apples stored in common ventilated store (no refrigeration)

b. » » » refrigerated store at 5°C
c.  » »oo» » » » 2.5°C
d » » » » » » 0.5°C

The main purpose of these experiments has been to test our most important
commercial-varieties under different storage-conditions.

The following varieties were used in both series: Belle de Boskoop, Boiken,
Bramley’s Seedling, Codlin Springrove (Beauty of Kent), Cox’s Orange, Cox’s
Pomona, Graasten (Gravenstein), Ingrid Marie, Jonathan and Tennes. Laxtons
Superb has only been tried in the first of these two series.

The results from these experiments are given in the tables nos. 3—23.
To facilitate the study of the tables, a short survey will be given of the different
varieties.
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After this survey the considered length of storage-life is stated for each
variety under different storage-conditions.

Belle de Boskoop (table 3 and 4) is not susceptible to physiogene dis-
orders. On the other hand it has a high tendency to shrivel especially in common
ventilated store and when stored at higher temperatures in refrig. store. Best
results in refrigerated slore have been obtained at 1—2°C. This variety has
turned out {0 be rather susceptible to carbon dioxide injury, so great eare must
be taken when storing Belle de Boskoop in refrigerated gas store, 5 pet. CO, —
2—3 pet. O, :

Common vent. store 4% months

Refrigerated store 5 »

Special gas-store 44 » , after that refrigerated
store for 1—2 months.

Boiken (table 5 and 6) is at bigher temperatures very susceptible to scald
and internal browning. When stored at a temperature of about 1°C these
disorders have been considerably reduced. This variety can also be stored in
refrigerated gas store (9 pet. CO,) but has proved liable to scald under such
conditions. An exiremely good control has been reached through wrapping fruit
in oiled wraps.

Commeon vent. store 4 months
Refrigerated store 5 »
Common gas-store 6% »

Bramley’s Seedling (table 7 and 8). This variety is considerably liable
to scald and jopathanspot. The most profilable temperature in refrigeraied
store is 1—2°C. When stored al a lower temperature it will often get low temp.
breakdown. The best storage method is refrigerated gas store, although scald
can be rather serious.

Common vent. store 4% months
Refrigerated store 5 »
Common gas-store 6 »

Codlin Springrove (table 9 and 10) is very susceptible to scald. If stored
in refrigerated store the best temp. will be 4—5°C. A lower temperature will
increase the scald-attack on the fruit. The best way of storing this variety is
refrigerated gas-store as scald does not appear until later in the season under
such conditions.

Common vent. store 5 months
Refrigerated store 6 »
Common gas-store 6% »

Cox’s Orange (table 11 and 12) has generally been very unliable i
physiogene disorders. Common vent. storage and refrigerated storage at higher
temperatures have caused severe shrivelling and considerable rotting. Best
slorage has been refrigerated store at 2-—3°C. Low-temp. breakdown is of
frequent occurrence at low temperatures.

17
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Refrigerated gas-storage 9 pet. CO, has caused carbon dioxide injury in
a rather early stage: Gas-storage with red. O, has given the same storage results
as refrigerated storage without earbon dioxide at 2—3°C.

Common vent. store 31 months

Refrigerated store 4 »

Special gas-store (5 pet. COy, 2—3 pet. 0,) 33 months,
after that refrig. store for 1-—1} m.

Cox's Pomona (table 13 and 14) has not been susceptible to physiogene
diseases. The stage of maturity and fo a certain degree shrivelling have limited
the storage-period of the fruit in common vent. store. The besf storage has been
achieved through refrigerated storage at 2—3°C. Has been liable io carbon
dioxide injury in gas storage with 9 pet. CO, this disorder has been reduced in
gas storage with reduced oxygen 5 pct. CO,, 2—3 pet. O,.

Common vent. store 5 months

Refrigerated store 6 »

Special gas-store (& pct. COy, 2—3 pet. O,) 5 months,
after that refrig. store for 1—14 m.

Graasten (table 15 and 16). This variety is rather liable to scald. Because
of this, and early ripening the storage period is limited.

In common vent. store it can be kept until Christmas.

Although Graasten could be stored in refrigerated siore until the Ist of
February and in gas-store still longer the eating-quality will most likely suffer
so much, that a storage-period of that length, cannot be recommended.

Common veni. store 3 months
Refrigerated store 4 »
Common gas-store 4k »

Ingrid Marie (table 17 and 18). »Brownheart«, shrivelling and fungus-rot
have been considerable in ventilated store and in refrigerated store at a higher
temp. A temp. at sbout 2.5°C has limited these disorders. Refrigerated gas
storage (9 pet. CO, and 12 pct. O,) has given the best results. Carbon-dioxide
injury has been observed if storage has been prolonged for too long.

Common vent. store 3 months
Refrigerated store 4 »
Common gas-store 5 »

Jonathan (table 19 and 20) in common vent. store and cool store has
been subject to severe attacks of jonathanspot and shrivelling. A lower temp.
has to a certain degree counteracted these disorders. Best results obtained in
refrigerated gas-storage (9 pct. CO;, 12 pet. O,) where jonathanspot as well as
shrivelling has disappeared and a satisfactory storage carried through till July 1.

Common vent. store 3} months

Refrigerated store 6 »
Common gas-store 8 »
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Laxtons Superb. (table 21). No physiogene disorders observed. In
common veni. store and cool store considerable shrivelling and rather severe
attacks by fungus-rot (Gloeosporium album). Better results at lower tempe-
ratures. Best storage conditions refrigerated gas-storage (9 pet. CO,, 12 pet. Oy).

Common vent. store 4 months
Refrigerated store 5 »
Common gas-store 6 »

Tennes (lable 22 and 23). A few occurrences of jonathanspot, otherwise
not liable to physiogene discases. Some shrivelling in vent. store and cool store
5°(C. Considerable prolonging of the storage period when stored at about 2°C.
Best results in refrigerated gas-store ¢ pet. CO,, 12 pet. O,.

Common vent. slore 1 months
Refrigerated store 6% »
Common gas-store 7 »

The majority of the varieties mentioned here has shown when in the com-
mon ventilated store a rather short storage-life. This fact is first of ail due to the
lack of control of the temperature that brings about the guickly advancing
maturity. Physiogene disorders as scald, jonathanspot and brown heart will
also highly shorten the storage period. As control of the air-humidity under
such circumstances is very limited, the fruit will often be subject to severe
shrivelling and at the same time the loss of weight through evaporation will
rise considerably. Altogether the common vent. store has given the poorest
results in these experiments.

Refrigerated sfore.

A temp. of 5,0°C has not meant much to the keeping qualities of the fruit
in comparison with the common vent. store.

A temp. of 2,5°C has turned out to give the best storage conditions to most
of our commercial varieties. This temp. has depressed the ripening, likewise
the physiogene disorders have been highly limited first of all scald, but also
to some extend jonathanspot. This low temp. has also restrained the growth of
different fungi. A quite satisfactory storage has not been obtained, especially
shrivelling appears on a large scale.

A further lowering of the temperature till about 0,5°C has meant a change
for the better with regard to scald, fungus-rot and shrivelling. On the other
hand — fruit stored at this low temp. vill be in danger of severe attacks of low-
temp. breakdown.

Refrigerated gas-store.

The concentration of carbon dioxide in the store has slowed down the
respiration of the fruit and in that way highly depressed the ripening.

The effect of this storage method upon the physiogene diseases varies
from variety to variety and depends also on the nature of the diseases.
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Most varieties are more liable to scald in‘ga's—storage than under other
" storage conditions. Conversely with jonathanspot that does not at all appear in
* gas-storage.

The carbon-dioxide has limited the spread of fungus-rot. On account of
the high relative humidity and the depression of the metabolism, shrivelling as
well as loss of weight is confined to very small values.

A few varieties will not tolerate carbon dioxide at all. Others are more
or less liable to carbon dioxide injury. Among these are two of our most impor-
tant varieties, Cox's Orange and Belle de Boskoop. Although storage in reduced
oxygen nspecial gas-storage« has given betler results, the method is still not
quite reliable.

Experiments with direct or successive refrigeration (quick or slow »coolinge-
down« of the fruit) and with storing at constant or variable temperatures with
apples.

It is a well known fact that apples stored at low temperatures are often
subject to physiogene disorders. Many fruitgrowers have considered this to be
a result of the suddenly falling temperature in othier words a sort of chock-effect.
In order to find out whether this has any relation to the real facts, experiments
have been carried out from 1943—47 with apples stored according to following
scheme.

1. Fruit stored in common vent. store.

2. » placed direcily in refrigerated store at 3°C

3. » » »oo» » » » 1°C

4. » slored 3 weeks at 5°C, the rest of the time at 3°C

5 » » 3 » » 5°C,after that 3 weeks at 3°C and the rest of
' the time at 1°C.

6. » » at 3°C until New-Year, after that at a temperature moving

between 8° and 8°C within periods
of a fortnight.
Four varieties have taken part in these experiments: Codlin Springrove,
Cox’s Pomona, Cox’s Orange and Pigeon, ildrad.
The resulls from the experiments are given in table X and Y.
The experiments have shown, that it is impossible to give a general answer
to this question, as it depends on the varieties and especially their liability to
" low-temperature breakdown.

The following conclusion can be drawn:

The risk of low temperature breakdown has been considerably redueed,
but the risk of scald, shrivelling and fungus-rot has increased through this
gradual cooling. In order to find the right method it is therefore necessary to
know the ability of the varieties for refrigeration and especially their tendency
to low-temperature breakdown. This injury is of great importance for the
most liable varieties — as for instance here Cox’s Orange and Pigeon, ildred,
and in that case ihe slow and successive refrigeraiion must be preferred.



317

For the varieties not liable to low temp. injury it must be recommended
to bring down the temperature in the store as quickly as possible. )
This method will give the slightest injury from scald and »brownhearie,
and as a rule the least loss of weight too.
Changing temperatures will always give poorer results than a constant

moderate temperature.

This translation of the table-fext will enable foreign reader to study the

tables given for each variety.

Tabel (table)

Indsat omkring (put into store about)

Udtaget »

(rermoved from store about)

Fejlfri frugt pet.

Frugtens modningsgrad

gronne frugter pet.
middelm. » »
sterktm. » »

Faultless fruit percent
Stage of maturity of the fruit

green, unripe fruit percent
medium ripe » »
fully ripe » »

beregn. modningstal

calculaled figure for maturity

Sygdomsangreb m. m. Disorders
Skold Scald
ubetydelig pet. slight percent
lidt » little »
meget » much »
beregn. skoldtal calculated figure for scald

Jonathanplet pet.
Kuldeskade »

Centerrad
ubetydelig  pct.
lidt »
meget »

Jonathan spot percent
Low-temp. breakdown »
Brownheart

slight percent

little »

much »

beregn. centerrddstal

calculated figure for brownheart

Svampeangreb

plettede pct.
radne »
Rynkede
ubetydelig pct.
lidt »
meget »

Rot fungi

(Gloeosporium album), (Bolrytis

cineria). (Pennicillium expan +

cineria)

(Penicillium expansum)

spotted  percent
whole fruit involved
shrivelled

slight percent

little »

much »

beregn. rynkningstal

cE:ulated figure for shrivelling

Svind pct.

Loss of weight



