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Indledning. 

De tidligere udsendte beretninger fra Statens Forsøgsvirk
somhed i Plantekultur om frugtopbevaringsforsøg ved Blangsted
gal;lTCI bærer numrene 165, 316, 345, iJ54 og 364. De udkom alle 
i tiden mellem 1922-41 - et tidsrum, i hvilket dansk frugtpro
duktion forøgedes meget stærkt, og hvor der også efteThånden 
blev nogen interesse for lagring af frugt. I begyndelsen af denne 
periode udvikledes det såkaldte almindelige ventilerede frugt
lager, der efterhånden blev forbilledet for danske frugtlagre. I 
disse år toges også det kunstigt kølede frugtlager i kommercielt 
brug, dog kun i de alleTstørste virksomheder. Statens forsøgsvirk
somhed gennemførte alleTede i årene 1918-22 en del forsøg 
med sammenligning af ventileret lager og kølelager og gav i 1923 
en Ol'ienteTing om fOTskellige æble- og pæresorters holdbarhed i 
disse lagre. Sidst på perioden nåede også det såkaldte »kulsyre
lagel'« at komme med i forsøgene, og 354. beretning bragte de 
første orienterende resultater fra forsøg med dansk frugt i kulsyre
lageT. 

O\'Cl'sigt onr de tidligere udsendte forsøgsresultater. 
165. beretning, udsendt 1923, bringer tegninger og udfør

lig beskrivelse af almindelig ventileret lager og kølelager og om
taler forskellige æble- og pæresorters holdbarhed i disse typer af 
lagerrum. Sænkning af lagerrumstemperaturen havde forlænget 
frugtens holdbarhed. De fleste æble- og pæresorter havde derfor 
holdt sig bedre i kølerum end i almindelig ventileret lager. 
Ventilation af almindeligt lager med kold natteluft havde været 
en yderst gavnlig foranstaltning. Svøbning af frugten i silkepapir 
eller avispapir havde også været i stand til at forlænge frugtens 
holdbarhed en del, og det samme var tilfældet med nedpakning 
af frugten i tørvestrøelse, Uanset opbevaringsvilkårene havde 
frugtens holdbarhed varieret meget fra år til år. 

Forsøgene havde iøvrigt vist, at kun ubeskadiget, skurvfri 
frugt egner sig til langtidslagring, og at de særlig store frugter 
indenfor sorten har en forholdsvis dårlig holdbarhed. 

316. beretning, udsendt 1938, giver nogle orienterende 
oplysninger om forskellige æblesorters holdbarhed under for
skellige opbevaringsvilkår i årene 1936-37. 
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Dc såkaldte »fysiogcne« sygdomme var nu blevet aktuelle, 
og foruden at omtale disses forekomst hos forskellige æblesorter 
og under forskellige lagringsvilkår bringer beretningen en yderst 
værdifuld beskrivelse og illustrationer af de vigtigste fysiogene 
sygdomme. 

345. beretning, udsendt 1941, bringer i kortfattet form 
nogle oplysninger om de almindeligste æblesorters holdbarhed i 
årene 1938-39 samt talmæssige opgivelser om de fysiogene og 
andre lagringssygdommes forekomst i disse to år. 

354. beretning, der ligeledes udkom i 1941, bragte resul
tater af de første danske forsøg med kulsyrelagring, sammenlignet 
med kølelagring og lagring i almindelig vt'ntil",ret lager. Kulsyre
lagringen syntes for visse sorter at byde på fordele, f. eks. billigere 
kølillg, (idet temperaturen ikke skal være så lav som i kølelager), 
længere holdbarhed, mindre vægtsvind og endelig, hvilket ikke er 
mindst vigtigt, bedre holdbarhed i {rugten efta udfngning af lage
ret. Dct sidste betyder især en del for handel og omsætning. 

Ikke alle æblesorter tåler kulsyrelagring, men beretningen 
udpegede æhlesolier som Bramlcy, Nonnetit, Filippa, Codlin 
Springro\"e og Graasten som nogle, der tåler den ny metode ret 
godt. I heretningen beskrives kulsyremetodens prineip, og del' 
gives billeder og en detailleret beskrivelse af forsøgsstationens for
skellige frugtlagre. Tilsidst bringes nogle historiske og statistiske 
oplysninger om kulsyremetodens anvendelse i dens hjemland, 
England. 

:i64. beretning, udsendt 1942, meddeler resultater af for
søg med præservering af æbler med »Gerners præserverings
yædske« og forskellige hjemmelavede olieemulsiouer. I denne be
retning omtales endvidere resultater af forsøg med svøbning af 
frugten i et desinficerende papir »Sterisol« og af forsøg med 
nedpakning af frugten i »Diatomol« (molerpulwr). Gernervæd
sken viste nogen lnodningshæmmende virkning og var dermed i 
stand til at forlænge frugtens holdharhed en del, samt også i 
nogen grad til at hindre vægtsvind og syampeangreh. Desværre 
viste den præserverede frugt ved langtidslagring nogen tilbøjelig: 
hed til indre ødelæggelse - brullfarvning af kødet ved kæl'llehuset 

. centerråd (tidligere betegnet kærneråd). 
Hverken sterisolpapiret eller diatomolpulveret havde nogen 

gavnlig indflydelse på frugtens holdharhed. 
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Nyere opbe\'aringsiorsog. 

Medens de tidligere udførte forsøg af forskellige grunde måtte 
være kortvarige - ofte af rent orienterende art - har man efter 
1940 været i stand til at gennemføre mere langvarige opbevarings
forsøg. Navnlig på grund af, at en udpræget årsvariation i frug
tens holdbarhed gør sig gældende, er flerårige lagringsforsøg nød
vendige, hvis resultaterne skal give almindelig vejledning om, 
hvordan de enkelte sorter helst skal opbevares for at holde sig 
bedst og længst muligt. 

De senere års forsøgsarbejde hal' særlig taget sigte på en 

grundig afprøvning af vort erhvel'yssortiment af æbler overfor 
spørgsmålene: hvilken lagufype, hvilken lagertemperatIll' og hvil
ken nedkølingshastighed giver den bedste holdbarhed. Nærværende 
beretning meddeler resultateT fra ret langvarige forsøg (4-8 år) 
med disse spørgsmål oveTfor vore mest almindelige erhvervs
æblesorter . 

a. Forsøg med opbevaring af æbler i forskellige lagre og ,ed 
forsl{ellig temperatur. 

Blangstedgaard 1940-48. 

Formålet med forsøgene har været at foretage en grundig 
afprøvning af vore vigtigste erhvervsæblesorter overfor de opbe
varingsvilkår, man ved tidligere forsøg har fundet frem til som 
de mest anvendelige, nemlig: 1) almindelig ventileret lagerrum, 
2) kølelager, 3) kulsyrelager og 4) »special kulsyrelager« (kul
syrelager med ekstra reduceret iltindhold i lagerluften). 

De æblesorter, man især har arbejdet med, er: Belle de 
Boskoop, Boiken, Bramley, Codlin Springrove, Cox's Orange, 
Cox's Pomona, Graasten, Ingrid Marie, Jonathan og Tønnes, 
samt i en del af forsøgene Laxtons Superb. 

Forsøgsplan. 

Forsøgene er gennemført i to uafhængige seript' I og II med 
følgende forsøgsled : 
I. Forsøg med forskellig lagertype. 

A. Ventileret lagerrum (se temperatm i tabel l). 
B. Kølelager med 2,5°C. 
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C. Alm. kulsyrelager med ca. 9 pet. kulsyre *) (C02) 

og ca. 12 pct. ilt (02) 

D. Special kulsyrelager med ca. 5 pct. kulsyre (C02) 

og ca. 3 pet. ilt (02), 

II. Forsøg med forsk ellig lagertemperatur. 
a. Ventileret lagerrum (se temperatur i tabel 1). 
b. Kølelager med 5°C. 
e. Kølelager med 2,5° C. 
d. Kølelager med O,5°C. 
I begge forsøgsrækker og i alle forsøgsled er forsøgene gen

nemført med både usvøbt og svøbt frugt (olieret svøbepapir). Ved 
de første forsøgsresultaters fremkomst fra kulsyreforsøg i England 
var svøbning af frugten i olieret svøb gjort obligatorisk. Svøb
ningen skulle forebygge »skold« på frugten. 

La g erI' Ullllnen e. 

De i forsøgsplanen nævnte typer af frugtlagre er med und
tagelse af special kulsyrelager nærmere omtalt i tidligere udsendte 
beretninger. 165. og 354. beretning beskriver udførligt ventileret 
lagerrum og kølelager, og 354. beretning tillige almindelig kul
syrelager. Kun for D - special kulsyrelageT - el' næTmere om
tale nødvendig. 

Special kulsyrelager: Fra 354. beretning erindres, af 
lagerrummene i almindeligt kulsyrelager er lufttætte, og at den 
opbevarede frugt ved sin ånding forbruger en del af lagerluftens 
ilt og producereT en tilsvarende mængde kulsyre. Ved en passende 
ventilation med frisk luft vedligeholdes konstant luftsammensæt
ning i rummene på ca. 8-10 pct. kulsyre (C02) og 13-11 pct. 
ilt (02), Temperaturen i rummet holdes ved 4,5-5,O°C. 

I special kulsyrelager er rummene også lufttætte, og. kul
syrens tilvejebringelse sker ligeledes ved frugtens ånding, men 
som noget nyt indgår en anordning, ved hvilken man er i stand 
til uden frisk luftventilation at fjerne en del af den producerede 
kulsyre. Dette gøres ved, at lagerluften bringes i intim forbindelse 
med en basisk reagerende vædske (natrium-, baryum- eller kal
ciumhydroxydopløsning), der optager og kemisk binder en del af 
kulsyren. Det nødvendige udstyr eller apparatur for denne an-

*) Når der her og videre i beretningen tales om kulsyre, menes kultveilte (COs). 
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ordning, som i England, og tildcls også her i landet, almindeligvis 
kaldes en »scrubber« (renser eller "asker) kan bestå af nogle 
flade metalbakker med )matronlud« (natriumhydroxyd) eller 
anden base inde i selye lagerrummet - eller, hya<l der er mere 
effektivt, et udvendigt kredsløb, hvod en del af lagerluften cirku
lerer og bringes til at hoble igennem natronluden. Forsøgssta
tionens scrubberanordning er af førstnævnte system. En pumpe i 
forbindelse med en :3 pet. natriumhydroxydopløsning forsyner 
med mellemrum metalbakkerne inde i lagerrummene med frisk 
natronlud, og mellem denne og luftens kulsyre sker den ønskede 
omsætning, hvorved luften befries for en del af sin kulsyrE -
mere eller mindre, som man ønsker det. Ønsker man, som her i 
forsøgene, en lagerluft med 5 pct. kulsyre og S pet. ilt, lader man 
frugten ved sin ånding omdanne 18 af de 21 pct. ilt, der normalt 
findes i luft, til kulsyre, men samtidig lader man scrubberen 
fjerne de 13 af de dannede 18 pet. kulsyre. Hesultatet bliver en 
lagerluft med et iltindhold på 21 7 18 = S P e t. og et kul
syreindhold på 18 7 1:1 = i) pct. 

Som omtalt i 354. beretning kan 11ere æblesorter, bl. a. Cox's 
Orange og Belle de Boskoop ikke WHlt tåle opheyaringen i almin
delig kulsyrelager, hvor kulsyreindholdet i luften er ~) pet. og ilt
indholdet på ca. 12. Der sker her hrunfarvning af frugtkødet, 
begyndende inde ved kærnehuset (eenterråd) og breder sig udad. 
Lavere klllsyreindhold (5-6 pct.) og tilsyarende højere iltind
hold (15- -1 () pet.) har ikke bedret forholdet lUcvneværdigt. Det 
er derfor sandsynligt, at den næynte skade på frugten, der er 
typisk ved for langt ophold j almindelig kulsyrelagel', ikke blot 
skyldes den høje kulsyreproeent, men i højere grad heror på for
holdet meJlem tilstedeyærende ilt og kulsyre. 

Det yar først og fremmest erkendelsen af dette, der frem
kaldte det forsknings- og forsøgsarbejde, der resulterede i den 
form fol' kulsyrelagring, der her benævnes special kulsyrelagrillg, 
hvor sunllnen af pct. CO 2 og pet. O2 ikke længere er 21, men et 
væsentligt lavere tal, idet der indirekte Cl' fjernet cn dcl ilt. Del' 
arbejdes som regel med en relativ høj kulsyreprocent (5-6) og 
en meget lav iltprocent (2-3). Både kulsyreindholdet og det 
ringe iltindhold medvirker her til at forhale modningsprocesserne 



Tabel 1. Udvendigtemperatur og temperatur i ventileret frugtIager i C 0. 
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11_~:2=4~ JII~3-:4_'I' 1944-45 1945-48 1948-47 j~g47 48 1941-42 

September ........ . 12.3 13.2 
Oktober .......... . 8.0 10.3 
November, .......•• 2.5 4.6 
December ......... . 3.0 5.5 
Januar ........... . i --0-6.8 3.0 
Februar .......... . --0-6.2 3.0 
Marts ........... .. --0-3.1 3.2 
ApriL ............ . 5.8 6.8 
Maj .............. . 10.9 11.2 
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ii;§ ~ 1

1 :6 ~ ;; ~ :8 ~ ;; Ol 
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11.6 
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11.0 i 

6.3 
4.5 
3.5 

I J~II 

13.5 
9.5 
3.9 
2.0 
3.6 
1.2 

:,1 10-'1'1'12
9
-.-8--'- 13 2 i: 13.6 - 15.31 

5:: ,: 4::' 1~:~ 1~:: 1~:~ i ~:: ~:~ ~~:::: "II 

I 4.1! -;--1.s 4.2 0.1 3.8 -:-2.7 3.2 
3.6[, 1.7 4.2 2.7 4.4 0.3 4.1 

1.7 I 

6.5 ,I 

10.2 
I 

3.0! 2.5 3.8 l.1 3.7 -:- 6.6 1.a 0.2 
3.0: 5.2 5.6 1.7 4.0 --0-2.1 2.4 4.21 
6.3 il' 7.8 7.9 8.7 8.2 6.5 6.0 9.1 
8.9 j 11.9 10.4 12.2 11.6 13.9 11.1 11.7 

9.B 
5.0 
4.2 
4.0 
3.s 
4.9 
8.6 

11.0 

U dvendig temperatur er målt kl. 8, 14 og 21. De opgivne tal er Meteorologisk Instituts genllemsnitslldregning. 
Temperatur i lagerrummene er målt kl. 8 og 17, og de opgivne tal er gennemsnit af de to aflæsninger. 



Tabel 2. Luftfugtighed i ventileret lager og i kølerum. 

'1941-42 1942-43 1943-44 
1_ - ____________ + ' - - ___ J - ----

I
I , kølerum ,I ' kølerum lil I kølerum - ---I---kølerum 

vent. tempo Co.' vent. I tempo C_.
o 

fIVagenel
r
., __ ~emp. ~o vent, j' tempo C.

o 

lager 1----1--'-:---1 lager 1---- - I 0.-5-__ -11,!1' lager 5.0 2.5 0.5 _~-----L 5.0 i 2.5 , 0.5 I 5.0 _' 2,5 I 0.5: __ 5,0 I 2.5 , 

-Ok-to-b-e-r .~~ . -j-I -79- ! 92 II! 87 82 92 83 I 91 [81 85' 93 88! 86 ['I ~ l' 

November __ . 79 97 89 86 85 88 89 89 84 95 88 91 87 93 90 92 
December. . . 86 95 85 87 87 90 190 91 89 1 91 86 91 II 91 92 88 91 
Januar .. , . . . 90 94 84 86 I 96 88 I 8~88~ 95 90 90 88 92 I 93 88 I 89 ,93 
Februar.,... 90 94 I 80 85 86 88 92 ',87 86 86 92, 91 I 87 187 I 91 
Marts ... , . . . 88 93 79 85 87 90 91 87 89 89 94 90 90 82 90 
April .... , . . 82 92, 83 84 87 96 , 90 1',1, 87 I 91 92, [' 91 I 85 ',91 :-- 'I 87 
.Maj, . . . . . . . . 85 I 84 I 81 89 85 95 i 92 - -

('~~emsIli!:· :i __ ~i::.._;~:~1.E~5_1 85.5 ~i-819-9·9-46-'-1-4-8-97-6--:-1-9-0-.o--II,II-87.;T90~7----;1-8-8.-1-c1'---9-1.'~ II~,-~_~]-9-. 0.2 - -~-~.2-i-9-0~ -
I 1945-46 ---I 1947-48 I~ 
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1
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[~~:" II Il Il g li Hl l! :: !: II il ; il ii il il 
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Maj .... , ,. .. I - - II 81 [93 90 90 
Gennemsnit. . 86.0 91.8 89.6 91.? i86~~-1 83.s1 87.9 r 89.1-1-86-.-0 --;--93-,-9--;---9-3.-"'--:--9-2,-6 

==~======~==~==~~~==~~~~~~~~~==~~~~~== 

1944-45 

-----~--- --
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og dermed til at forlænge frugtens holdbarhed på lageret. Tempe
raturen holdes ligesom i almindeligt kulsyrelag~r 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 opbevaringssæsonen. (l kølerummene er 
temperaturen holdt nogenlunde konstant efter planen). Det frem
går heraf, at det navnlig i efterårs- og forårsmånederne kniber 
med at holde lagertemperaturen nede i de ikke kølede lagerrum. 
I tiden oktober-december er temperaturen i de ikke kølede 
lagre på vej nedover, følgende den udvendige temperatur, men 
som regel liggende et par grader over denne. Hvor hurtigt ned
kølingen af frugten i disse lagre foregår, afhænger mest af den 
udvendige temperatur, men tillige meget af hvor effektivt ventila
tionsforholdene og rummenes isolering er. I forårsmånederne, 
når frugten er kølet ned, kan man en tid lang blive ved med at 
holde lagertemperaturen noget under den udvendige temperatur, 
blot ventilations- og isolationsforholdene på lageret er i orden. 

Luftfugtigheden i de forskellige lagerrum ses af tabel 2. 
~ogen særlig stor forskel forsøgsleddene imellem er der ikke, 
men dog således, at fugtighedsgraden i ventileret lager er 2-3 
pct. lavere end i de kølede rum. Som regel ligger luftens fugtig
hedsgrad også mere konstant sæsonen igennem i de kølede end i 
de ikke kølede rum. 

Der er ikke j disse forsøg gjort noget ekstra for at hæve luf
tens fugtighedsgrad. Noget sådant kan forholdsvis nemt gøres og 
med fordel i ikke kølede rum, blot ventilationsforholdene er i 
orden, så det ikke medfører skimmeldannelse på frugt og embal
lage. I kølerum er fugtning af luften vanskeligere at praktisere, 
idet fugtigheden her afsættes som rim på køleelementerne. 

Fugtighedstallene viser, at der er en vis sammenhæng 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 også i året 1941-42, har givet 
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forholdsvis lav luftfugtighed. Under sådanne temperaturforhold 
benyttes en del dagventilation med ydre luft, og denne kolde 
luft er samtidig ret tør. 

Almindelige oplysninger. 

Til forsøgene er kun benyttet normalt udviklet frugt af micl
delstørrelse. De træer, hvis frugt skal bruges til opbevaringsfor
søg, udpeges hvert år umiddelbart før frugtplukning og under 
hensyntagen til frugtens gode udvikling. Kun træer med middel
stor (normal) frugtbesætning kommer i betragtning. 

Straks efter nedplukning er frugten taget hjem til sortering, 
fordeling og indsætning i forsøgsrummene. Unormalt små eller 
store, saml syge eller beskadigede frugter er frasorteret, og ved 
fordeling af frugten til de forskellige forsøgsled er der sørget for, 
at alle forsøgsled så vidt muligt har fået frugt af samme kvalitet. 
I de senere år er dette sikret ved, at hver frugtkasses indhold for
deles ad flere gange med lige mange frugter på hvert forsøgsled. 

Til hvert forsøgsled er anvendt mellem 80 og 120 kg frugt 
af hver slags - usvøbt og svøbt - således at hvert sorteringstal 
hidrører fra en gennemsortering af denne frugtmængde. 

Gennem lagringsperioden er der ført daglig tilsyn med mod
ningens forløb, og lagringstiden er .udstrakt, indtil man fandt 
klare udslag forsøgsleddene imellem for modningsgrad og angreh 
af de almindelige opbevaringssygdomme , selvom den lange 
opbevaring måtte ske på bekostning af frugtens kvalitet. Man 
vil derfor i tabellerne ofte finde e1 forholdsvis lavt procenttal for 
»fejIfri frugt«. 

Efter udtagning af lageret er frugten sorteret fol' lTlodnings
grad, sygdomsangreb og rynkning m. v., ligesom yægtsvindet er 
konstateret. 

Ved så lang ophevaringstid, som det her drejer sig om, vil 
der altid findes en del frugter med større eller mindre rådpletter. 
Sorteringen for disse er sket i to grupper, kaldet plettede og 
rådne. Der er naturligvis jævne overgange mellem disse to grup
per, idet de plettede frugter efterhånden rådner helt. 

I tabellerne er de plettede og rådne frugter opført som 
svampeangreb uden nærmere angivelse af svampens art. Det skal 



Fig. 1. Forsk('llige f Ol'!1H' I' ar skuld. 

Fig. 2. J ouuthallplct A. Fig. 3. Jonathanpkt 13 (A. \Y('her). 

Fig. -l . .Jonathanplet C på Jonathan (Plagge m. fl.). 



Fig. 5. KHldes];a(]e i -l forsk. sladier ]lil Bramky (Kidd & WesL). 

Fig. 6. Ccnlcl"råd i forsk. sladier. 
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oplyses her, at denne i det omfang, man har kunnet identificere 
typen, har vist sig at være Gloeospol'ium album. 

På plancherne fig. 1-6 er afbildet de alm. forekol1llnendc 
sygdomme. Udførligere oplysninger om disse Cl' givet i :316. 
beretning fra Statens Forsøgsvirksomhed i Plantekultur. 

F ors øgs res u l ta tern e. 
Opbevarillgsl'esultaterne meddeles sortsvis, og de to forsøgs

seriers resultater behandles samtidig. I beretningen el' de to tabel
ler for hver sort placeret lige overfor hinanden på to modstående 
sider, for al man kan haw alle forsøgsled samlede på linie. 

Ovenover tabellerne er angivet fra hvilke år, resultaterne 
stammer, og de meddelte resultater er gennemsnit af de opgivne 
år. Ligeledes findes i tabellerne oplysninger om tidspunkt for 
frugtens indsætning i og udtagning af lager. De årlige svingninger 
i lagringstidens længde kan være betydelige, et enkelt år -1947 -
gav særlig holdbar frugt, hvorved lagringstiden blev forholdsvis 
lang. Alligevel var de opnåede resultater dette år meget gunstige. 

Forsøgsresultatet el' i tabellerne angivet ved det sorterings
resultat, man er kommet til ved frugtens sortering for moden
hed, sygdomsangreb, rynkning 111. Y. efter endt opbevaring. Tal
lene angiver procent af det samlede lHltagne parti, d. v. s. kg ind
sat frugt ~ svind. Svindprocenten er beregnet af samlet mængde 
indsat frugt. For modning og visse sygdomsangreb, hvor sorte
ringen må omfatte forskellige modnings- henholdsvis sygdoms
grader, bliver sumlallel ubrugeligt sammenligningsgrundlag, fordi 
de deri indgåede sorteringstal, del' gælder frugt af ulig kvalitet, 
ikke altid indgår i summen med samme forholdsvise mængder. 

Ved sortering for modenhed er sorteret i grupperne: Umodne 
(grønne), middelmodne og stærkt modne frugter, og for de for
skellige sygdomme på lignende måde for ubetydelig, lidt og meget 
angreb. FOl' i nogen grad at lette sammenligningen forsøgsleddene 
imellem i disse tilfælde er i tabellerne i stedet for sumtallet ind
ført nogle beregnede »tal«, kaldet »modningstal«, »skoldtal« 
»rynkningstal« o. s. v., hvor sOl'teringsresultaterne efter en vis 
kursværdi er omregnede til at dække frugt af ens kvalitet. 

I modningstallet indgår således umodne (grønne frugter) 
med i værdi, middehnodne med! yærdi og stærktmodne med 
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Belle de Boskoop. 

Tabel 3. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1940, 42-47. 

Indsat omkring 20. oktober. II A. --f ~øl~;um -llrkuI:~~u~:i '~~~~;~~m 
Udtagningen lidt varierende vent. lager iii 2.5°C 9 pct. kuls. I 5 % kuls. 
fra 20. marts til 26. maj. I , " 2-3 % ilt 

,~=~~~=~:I, usV.-lsv.11 usv. isv.! liSV. LE.li-usv. , sv. 

Feflfri rrugt:-~~~:~-.-.~ ... ~··-:-li8.4 28.9 il 21.6 ! 32.0 l' 31.0--136.1 i! 6~~7 I 67:~ 
F · , I I ruglens modmngsgrad: i _ ' ! 

grønne ..... , pet. I 2.2

1 

3.61 1::>.6' 19.6 56.0 1 53.7 : 60.9 50.1 
middelmodne ...... » 16.4 93.7 68.9 I 79.6 44.1 46.3 i 39.0 49.9 

stærktmodne __ ... :..:...-"-"-" ~)' ~ ! __ ~ :~ __ ,--.:-.~ I ~_: __ ~ __ O_I~ . 'I_~ O 

beregn. modningstal. ... ,.1 46 l 51 140 i 46.:. 36 37, 35 38 

S~~0::i:;~greb m. m.: -TI r--i:---
I

-- :' : ,-1-------
ubet)'delig pct. I 2.1 i 10.71

1 

2.3 i 6.1 II 0.5 I 0.4', O O 
lidt ), : 0.4 I 6.1 0.2 ~ 2.0 0.1 O li O I O 

meget » I: O I 1.0 O I o.'! I O , O l' O II O 
beregn. skoldtal ....... _rI __ 1_7'-]-13-, o -1--0-1 o ---o-

~:~~~~~:~~~t:. '. ' ..... p~t·I-~- T g-r i ~ i ~ ~ II ~ I ~ 
Centerråd: 'I - ' 7 ll' I 'I ubetydelig pct. <l.9: .0, ... 3 18.4 I 35.7131.41' 22.5 21.9 

meget » 0.4 1.8, b ~ I,~ I 6.1 1_ ~--i-- O 
lidt » I 2.9 I 3.41 4.5 7.3 1

25 .7 23.8 4.6 5.2 

~-beregn:~enterr~dS!~~"=:_cc~ I=_~:-! ~7_ 1~ I: 27 ~ il 8 I 8 

Svampeangreb: (væsentligst Gloeosporium album) i I 1 

plettede ......... pct. 1116.9 I 14.51 9.B I 9.9' 3.7 i 4.91 5,3 
rådne ...... , ., » , 9.1, 7.9 i 3.9, 3.5 9.0 i 1.3 1.9 l! ' I . I I 

HYllkede: I' I, 
ubetydelig pet. 21.0! 19.0 25.21 20.1; 0.21 O i,l O , 

6.1 
1.4 

o 
O 
O 

lidt » i 21.~ I 14.1 22.3, 9.5 i O I O , O ' 

meget. » _1_~2."!_6"0 i .. 24.9 1_~il_O_ :_0_1[ __ 0 .. [ 

beregn. r)nkn.tal ..... 48 i 28 42 I 18 ~_ O 1 ~ O 

--- (af indsat -;rugt) II I II II :1- .. ··· I 1[1 

Svind, ' .......... , pet. I 12.5 9.1 ,I 12.5 8.8 II 4.Bl...1.51 4.8_ i __ ~ 

1/1 værdi. Tilsvarende kursværdier gælder ved beregning af syg
domstallene, hvor ubetydeligt angreb indgår med kvart, lidt an
greb med halv 0(; stærkt angre b med fuld yærdi. 
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Belle de Boskoop. 

Tabel 4. II. Forsøg med forskellige lagertemperatul'er 1943-46. 
------- , -'==Tc======;;==;=====c;=====;;= 

Indsat omkring 15. oktober II1I vent~iager ril køl~~um II køl~;um ,Iii køl~~um 
Udtaget» 13. maj I 5°C 2,oe 0.5o e 

======#.i=u=sv=.=:1 sv . .l usv. J sv. ilusv.:J sV,:, __ llsv:-rS\~. 
Fejlfri (rugt, " ...... " pct. li, 18.7 i 16.sll! 7.81 12.0 1

1

'[13.4 i 27.1 i 32.4 47.1 

Frugtens madningsgrad: II ' [ I ' ' i 

grønne pct. [' 0.5 I 2.5jl 0.71 0.611 15.0 22.7 I' 34.5 43.4 
middelmodne ...... » I,', 92.4 I 93.6 I 99.4 99.4 ,I, 85.1 77.s I 65.5 56.7 

:t:::~~o:ningstal » i~-5:·1 :~5~'O-ji5: ~5;j 4; L~_:II- :~o ~9 __ 
SY~1:::rs;~greb m. m. li- -1'1 -1--1 - -'---,-1 _00_- --, - -

ubetydelig ........ pct. r" 11.7 15.6/ 5.8 14.1 7.3! 5.9' 2.8 1., 
lidt ........ » i 5.5 10.9 1.3. 8.4 i 0.9: 3.9: 0.4! o 
meget . . . . . . .. » il 0.3 1._1' O i 1.3 I O i 1.6 i O i O 

beregn. skoldtal ....... " 6 10 --2--1-9-11-2:5-il--1-1 O 

Jonathanplet pet. 1[1 O 0-

0

- 0-
1 O II O O l O O 

Kuldeskade » i O O O O O O I 2.4 4.0 
Centerråd: , 

ubetydelig ....... pct. II 6.5 ri 11.0 4.0! 10., 29.. 23.5 
lidt ... o • •• » I 2., 8.5! 2.0 1 9.0 7.0 12.0 

21.s 
0.5 
O I 

6-1 

24.5 
1.0 
O 

7 

meget . . .. .. . » II 2.0 I 2.51: O I 4.0 l! 0.5 1.5 

bereg~. ce~t~~t~i~0~~lr-5-Tlo-! -210[: 11-,~1' 
- .. ~~= __ ~ __ .. _o -------' .. ,~~~~T--T I~'= 

Svampeangreb (væsentligst Gloeosporium album) I: i 

plettede ......... pct. II 24.3116.8117.6 16.711 12.7 13.2 13.5 12.2 
rådne . . .. . . . .. » I 9.7 9.7 11.8 9.9: 4.7 4.4 2.8 4.0 

Rynkede:. . Ii _! i i 
~betydehg ........ pct., 11,4 : 17.9 1: 7.7 I 11.6: 2l.91 13.8 I 17.9 I 9.7 

lidt ........ » l! 22.1 ! 18.9

1

' 17.3, _ 21.6 li,' 22.1 113.0; 14.6:, 5',2 

:::::. ryn~~~~~s~~; .)~. II~:'~I ::~ _~~_.2_ ~: '3-H:~~1 ~~=-11:; [n~·5 
'-'=~~~o~il---r~ .. -'!_.---cr '· --=,. ,=~ 

(af indsat frugt) !,: II il 
Svind, ............ IJcL~ 11.9J9.tl:o!.~:3Jl!.~111.2 7.Rj' 9.8! 6.6 

Eksempel på udregning af modningstallet og skoldtallet for 
Belle de Boskoop i tabel il (usvøbt frugt). 

Sorteringsresultaterne for modenhed i ventileret lageT er: 
2,2 pct. grønne, 76,4 pct. middelmodne og 7,1 pet. stærkt

modne. 
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Modningstallet = 2,2Xt + 76,4X! + 7,lX1 = 45,9. 
Sorteringsresultatel'ne for skold angreb i samme kolonne er: 
2,1 pct. ubetydeligt, 0,4 pct. lidt og 0,0 pct. meget. 
Skoldtallet = 2,1 xi + O,4X! + O,OXl = 0,8. 
De beregnede tal gør ikke krav på at være noget ideelt sam

menligningsgrundlag forsøgsleddene imellem, blot et nogenlunde 
brugbart, da almindelige sum tal er ubrugelige. 

Gennemgang af tabellerne. 

Selvom procent fejlfl'i frugt er det tal, praksis er mest interes
seret i, el' dette tal ikke tilstrækkeligt til at kaTakterisCl'e opbeva
l'ingsresultatet for sorten. ~avnlig ikke i disse forsøg, hvor lag
l'ingstiden ofte el' unormal lang, Modningsgraden og omfanget af 
de forskellige sygdonlsangreb m. m. lnå tages med, når man 
ønsker fuld oplysning om, hvordan sorten egner sig fol' den ene 
eller den anden lagringsmetode, Det enkelte tals ahsolutte stør
relse bør man heller ikke hæfte sig for lTleget ved, idet denne 
afhængu så meget af lagringstidens længde. Sammenligningen 
forsøgsleddene imellem - på tværs i tabellen - er (let væsent
ligste. 

~Iodningstal samt skold- og centerrådstal er meget vigtige, 
ligesom også tallene for rynkning og svind er meget betydnings
fulde. 

Det laveste modningstal angiver det sted, hvor sorten hal' 
mulighed for at holde sig længst, blot sygdomme ikke sætter ind. 
Skold er ofte her den begrænsende faktm, navnlig i ikke kølede 
lagerrum, og centerråd sætter ofte grænsen i lagerrum med kun
stig atmosfære (ku lsyrel'Ul11,). 

Overalt i tabellen betyder det laveste tal det bedstr resultat 
undtagen for sorteringen fejlfri frugt, 1wo1' luan naturligvis er 
mest interesseret i et højt tal. 

I den følgende gennemgang af resultaterne hæfter man sig 
særlig ved kolonnen for usvøbt frugt, og hvor svøbningen har 
givet væsentligt bedre eller dårligere resultat gøres opmærksom 
herpå. N år der i tabellerne overalt er medtaget resultater for 
både svøbt og usvøbt frugt, er det for at giye læserne mulighed for 
mere detalliel'et at studere syøbningens betydning. 
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J en kommende speciel beretning vil svøbningens alminde
lige virkning og værdi blive genstand for en mere grundig behand
ling. 

Belle de Boskoop. 
Sorten er lagret temmelig længe, i gennemsnit af alle forsøgs år 

til et stykke ind i maj måned. Resultaterne er følgende: 

L Forsøg m.ed forskellige lagertyper (tabel 3). 

Den højeste procent frisk fejlfri fl'llgt findes i special kulsyre
lager , hvor 67,7 pet. af frugten er bevaret friske og rynke fri 
indtil hen i maj måned. Det dårligste resultat fandtes ved samme 
tid i ventileret lager, hvor rynkningen helt havde taget overhånd. 

Hvad frugtens modningsgrad angår, viser resultaterne tyde
ligt udslag for forskellige lagertyper. Del' kan noteres en jævnt 
aftagende modningsgrad fra ventileret lager over køle lager og 
almindelig kulsyrelager til special kulsyrelager, lwor frugtens 
lIlodning el' mindst fremskreden. ~'1odnillgstallet ligger i venti
leret lager på 4G mod :15 i special kuls~n·elager. 

Skoldangrebet på frugten eT af mindre betydning i alle 
forsøgsled. Enkelte svøbte frugter kan have et skoldlignende 
angreb, der dog nærmest må betegnes som en form for oliesvid
ning . 

.Tonathallplet forekommer overhovedet ikke, og kuldc
s k a d e er ligeledes uden betydning i alle forsøgsled. 

Centcrråd (brunfarvning af frugtkødet ved kærnehuset) 
er hyppigt forekommende, navnlig i almindelig kulsyrelager og i 
almindelig kolelager. I speeial kulsyrelager yæsentlig mindre, og 
mindst celltcrråd forekommer i yentilel'et lager. Svøbning af 
frugten har tilsyneladende forværret detie angreb. 

Svampeangreb (plettede og rådne frugter) fimles der altid 
en del af efter så lang tids lagring. Angrebet følger i høj grad 
frugtens modningsgrad. Resultaterne Yiser derfoT aftagende 
svampeangreb fra ventileret lager med 30 pct., oyer kølelager og 
almindelig kulsyrelager til special kulsyrelager, hvor det kun 
beløber sig til 7 pct. 
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Rynkede frugter forekommer i betydeligt omfang både i 
ventileret lager og kølelager. Svøbning har her modvirket rynk
ningen. I kulsyre lager forekommer ingen rynkning. 

Vægtsvindet under lagringen beløber sig i ventileret lager 
og kølerum til 10-12 pct. I kulsyrelagrene til kun 3-5 pct. 

II. Forsøg med forskellig lagertemperatur (tabel 4). 
Højeste procent fejlfri frugt findes efter den stærkeste kø

ling, 32,4 pct., og den laveste i ventileret lager og i 5° kølerum. 
Det er rynkningen, som væsentligst har gjort indgreb på mængden 
af fejlfri frugt. 

Frugtens modningsgrad falder med aftagende lagertempera
tur. Modningstallet, som i ventileret lager er 53, falder jævnt over 
kølerum med 5°C og 2,5 0 til kølerum med 0,5°, hvor tallet er 4l. 

Skoldangrebet falder ligeledes jævnt med aftagende tem
peratur. Skoldtallet, som i ventileret lager er 6, er i kølerum med 
0,5 0 L 

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

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

Centerråd forekommer ved alle temperaturer, men mest i 
kølerum med 2,5°, både højere og lavere lagringstemperatur har 
været gunstigere. Svøbning har nærmest haft negativ virkning, 
navnlig ved de høje temperaturer. 

Plettede og rådne frugter har forekommet i betydeligt 
antal, men jævnt aftagende med lagringstemperaturen. 

Rynkningen er af betydeligt omfang, både i ventileret lager 
og kølerum. En væsentlig nedgang er dog at konstatere efter den 
stærkeste køling. Svøbning har også her modvirket rynkning. 

Svind under opbevaringen beløber sig gennemgående til 
10-15 pct. Køling har kun i ringe grad formindsket opbevarings
svindet, hvorimod svøbning har virket gavnligt. 

Konklusion: 
Belle de Boskoop må betegnes som en ret holdbar sort, 

hvis største lagringsvanskelighed .ligger i dens tilbøj elighed til 
rynkning. 
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Almindelig ventileret lager: 
Med nogen risiko for rynkning, navnlig hvor man ikke kan 

holde tilstrækkelig høj luftfugtighed (80-95), kan frugten holdes 
fejlfri til 1. marts. Derefter tager skoldangrebet gerne fat. 

Kølerum: 
Sorten er ikke modtagelig for kuldeskade, hvorfor tempera

turen kan holdes ret lavt (O,5~1,5°C). Dette forhindrer dog ikke 
et betydeligt vægtsvind. Ved længere tids opbevaring optræder 
centerråd, og denne sygdom begrænser opbevaringstiden, således 
at denne j almindelig kølerum kun kan udstrækkes til sidste 
halvdel af marts. 

Kulsyrerum: 
Her undgås rynkningen helt, og vægtsvindet reduceres til en 

ubetydelighed. Almindelig kulsyrerum er dog ikke godt, idet 
det giver centerråd allerede omkring 1. marts. Betydeligt bedre 
går det i special kulsyrelager (5 pet. kulsyre og 2-3 pet. ilt), 
men stort længere end til 15. marts går det som regel heller ikke 
her helt godt. En fordel vil det være, om man omkring 1. marts 
eller lidt tidligere overflyttede frugten til kølelager med tempe
ratur 0,5-2,0° C, eller i det mindste blot åbnede for ventilatorerne 
og lod lagerrummet virke som allUindelig kølerum, hvor lagringen 
formentlig så kan udstrækkes till. halvdel af april uden nævne
værdige sygdomsangreb. 

Boiken. 
Frugten er gennemgående holdt på lageret til omkring 1. ma.i. 

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

Uden svøbning er højeste pet. fejlfri frugt opnået i kølerum. 
Som svøbt har frugten holdt sig bedst i kulsyrerum, hvor 90 pct. 
var frisk og fejlfri endnu sidst i april måned. 

Hvad modningen angår, er denne lige langt fremskreden i 
almindelig ventileret lager og kølerum (2,5°C). Hele partiet har 
her været middelmodne. Kølingen synes således ikke at have 
haft større indflydelse på madningens forløb. I kulsyrerummet 
derimod har modningen været meget hæmmet. ModningstaHet Cl' 

14 
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Boiken. 

Tabel 5. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1945-48. 

l
A. B. Ii C. 

Indsat omkring 7. oktober. vent. lager I kølerum ,I kulsyrerum 
Udtaget» 27. april. I i 2.5°C ri 9pct. kulsyre I usvøbtfsvø})"t1 usvøbt! svøbt il usvøbt! svøbt 

Fejlfri frugt,.~ . .. -.-.. -.. pct. I1II 19.4 --l 38.2 ,i 31.s i 31.~ ---1111 24.2 I 90.3 

Frugtens modningsgrad : 
grønne . . . . . . .. pct. I O O il 0.1 2.1 \ 72.1 62.8 
middelmodne ........ » '100.0 100.0 l, 100.0 97.s 27.9 37.2 
stærktmodne ........» O O II O O O O 
--~'-- --- - ----- ----- ___ 1_ - J---- ------

beregn. modllillgstal. . . . . . . 50 50 il 50 50 I 32 34 

Sygdomsangreb m. m.: ii 'I 1 

Skold: I[ II I 
ubetydelig ........ pct':1 25.8 20.0: 16.2 16.8 32.1 4.2 
lidt ........» II 7.0 3.0 I: 9.3 II 7.0 27.6 0.3 

:::::. SkOI~~~~:::: .. ):.11-- 1:.
6 b=ti i~ :.5~_j_ :}3 ~l_~ 

Jonathallplet ..... pet. I 0.1 I 01.5 II O '1- --0--11, - 0~1 O 
Kuldeskade » O ° O O ° 
Cellterråd: II I' 

ubetydelig ....... pet.: 11.a 17.9 I 20.9 I 30.0 0.4 1.3 
lidt .......» I 4.2 6.7 10.0 I 11.3, O i O 

_ meg~ __ '-"'''.~. »-11- 0.8 I'-~ '
1
_ ~_1_~..:2 Ill

i- .-.°0- _ .. __ 1 -°0- __ 
-_ bere~. c~nterr~d..stal .... _>L--6 -- 11 _ 17 I 22 

S'~~~t~~:ngr.~~~~-... pct. 6.8, 4.2 Ilj 2.4 2.5 iii 3.2 I 2.8 
rådne . . . . . . ..» 4.4 I 3.5 I 3.1 I 1.8 1.8! 1.2 

I I 
,I I 

Rynkede: I I ; li l 
~betydelig pet. I 18.5 I 10.7', 6.7 I 4.8 'I O O 
hdt . . . . .. » I' 20.1 6.2 II 8.5 2.7 O I O 
meget .... ,. » II 19.6 I 4,.;, 9.0 3.1 '1_ O O 

b~~~gn. rynk;;;ista~iM -1-0-1115 1--6-t-o- - -~O---

Svind, ............. pctr.--:l-;:r::~l ~~o i[~.3J~-- =~8 

her 32 og :H mod 50 i de andre, og 60-70 pet. af frugten er at 
finde i den grønne gruppe. 

Skoldangrebet er betydeligt såvel i ventileret lager SOUl 

kølelager - begge steder har skoldtal omkring 12. :\flest skold 
findes på usvøbt frugt i kulsyre lager , hvor tallet er helt oppe på 
33. For forsøgsled A og B hal' svøbning i olieret svøb redueent 
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Boiken. 
Tabel 6. II. Forsøg med forskellige lagertemperaturer 1943-48. 

- --- --- ~._- -- --- - .---------
=~c~~.==--~--~c='-il-a -Ii -b--,I--c,' ·-'I----d---

Indsat omkring 9. oktober. II vent. lager!i kølerum :1 kølerum I kølerum 
Udtaget mellem 5. april og 1. maj il :1 5.ooCI 2.5°C ' 0.5°C 

;1~usv.-~~::~,i-~sv.lsv~ -':i US~~ ~v._ -I! ~s\~. i S\-. 

FePfri fru;~~ .: .......... ;;~. -r-;-;':;;'8T
1

-;7"1 T27.6!14~T5;~J'I;=72:5T 8~~~ 
, ,I ! 

Frugtens modningsgrad : , ! I ' ! I ' I i 
gronne ...... , .. pct. 'I O ; O I O , O I 26.8 31.3 56.71 61.8 
middelmodne . . . . . . . .. )} 100.0: 100.0 ! 100.0 i 100.0 'i 73.2 68.8, 43.~ 38.8 
stærktmodne ......... )} II O ' O I O i O 'i O O I O ' O 

b~l'egn.~;~ing~tal. '," ... .]1 50_ ,'50 r 50- I 50j431 4?J 36 35 

Sy~~o::;S;~g;;b ;. ;;; : - -Ij-- 'iii . . I I :1 

li . :! I -.1 
l
Ul.bdettydelig ....... pct. Ii 16.ti : 1Z·6 i,l 1~.2: 9.s u.o! 6.7 I 0°. 2 ; ° 

...... , )} li 8.3 i I.G 'I ,.2, 6.1 0.7: O .•. :1 ,O 
meget » ,; 0.8 I 1.2 I 4.8' 2.oJ 0.4! O, ° , O 

h"regn~kOld_~~_._ .•. ~.,,~- ii H_Cii-=llll _'- 8_r~. I 2~-:t oJ_o.,_ 
i:~~~~~-~~e~-· - .-~~. r~--I-~- lig! .. ~T-f ~ II ~ i ~ 
Centerråd: ! I' ;' I 

ubetydelig pct. 13.3 i 10.8 115.8 18.3 i 13.3' 18's11 9.2 7.5 
lidt » 10.0 ' 15.o! 13.3 25.0! 8.3 7.5 3.3 2.5 

, I Q • ' • 

meget » 0.8 , __ -=.2 l L • IL ~'I __ ~:_?_:L'!l... O 

~eregr:_cent~!rådstal. .. .. _ ~ I 1~_il_15 I 29_ JI. Il 1..15 J 4 3 

S-;;mpe~ngreb: 1 . --,-'--r -I~' r 
il::'" • • • • • • • • •• 1':1.1 i:: t: :: I ::: II :: I ::: :: :.: 

Rynkede: I I 

ubetydelig pct. I' 19.5 I 10.0 II 11.9 I 8.6, 15.4 I 5.5 ,I 6.0' 0.9 
lidt » 12.6 4.5, 15.2 S.G III 9.? I 2.3 I 5.6 0.5 

meget ..... __» _,l-21'~'1=1_2. 7 i 16.6' 4.5 I 3.5 O.s I 3.5 ° 
~er~gn. rynkni~star.-_.... u .. 7-l27 l-il f12 -I 3 -=;1~-8 .2._ 

S v!~!~, .. '.' '.'~ .. :~~-.~-:~~~~.II,_~~~I.=6.~-,1 __ 9.~1~;;[~~~~·II·-;.~Ic~~·· 
angrebet noget, men næppe nok til at betale det merarbejde, svøb· 
ningen medfører. Anderledes stiller det sig med C, kulsyrerum, 
hyo1' sYøbningen har reduceret skold angrebet til en ubetydelighed. 

Jonathanplet er uden betydning. 
Centerråd har i visse år optrådt ret ondartet i såyel A som 

B .. \Ian må dog her tage lagringstidens længde i betragtning. 
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Samtidig er det værd at konstatere, at centerråd ikke har optrådt 
i C. Dette betyder, at sorten ikke er følsom overfor kulsyre. 

K u l d e s k a d e er ikke konstateret. 
Svampeangreb. Boiken hører ikke til de sorter, der er 

særlig udsat for ondartede svampeangreb, selvom der efter så 
lang tids lagring altid vil findes en del rådne og plettede frugter -
mest i ventileret lager, mindst i kulsyrernm. 

II. Forskellige temperaturer (tabel 6). 
Sorten er i denne forsøgsrække ikke lagret slet så længe SOUl 

i forsøgsserie I. Derfra stammer de små uoverensstemmelser. 
som er at notere mellem resultaterne fra samme slags lagerrum i 
de to forsøgsserier . 

Den største mængde fejlfri {my t haves efter stærkeste ned
køling, 72,5 og 87,7 pct. for henholdsvis usvøbt og svøbt frugt. 

Modningstallene viser, at køling til 5°C ikke har haft 
nogen hæmmende indflydelse på modningens forløb. Derimod 
har køling til 2,5 og 0,5 0 haft en betydelig virkning i denne ret
ning. 

Skoldangrebet er af en ret ondartet karakter i forsøgsled 
a og b med en tendens til at være kraftigst i h (5°). Med lavere 
temperaturer er denne fysiogene sygdom i høj grad modvirket, 
allerede ved 2,5° er der ubetydelige angreb (2,0), og ved 0,5 er 
skoldangrehet helt undgået. 

J o n a t h a n p l e t forekommer ikke i nogen af forsøgsleddene . 
Centerråd kan visse år forekomme i ret betydeligt omfang. 

Stærkest angreb er set i kølerum ved 5°. Svølming har ikke hjul
pet, men angrebet aftager stærkt med faldende temperatur og er 
ved 0,5° uden nævneværdig betydning. 

K u l d e s k a d e er ikke observeret. 
Af plettede og rådne har været små forekomster og af

tagende med aftagende temperatur. 
Nogen rynkning forekomluer, og selvom man ved en tempe

ratursænkning i nogen grad har kunnet begrænse denne ubehage
lige tilbøjelighed, er der endnu ved 0,5° en del rynkede frugter. 
Svøbning har hjulpet en del. 

Svindprocenten daler med faldende temperatur fra 10 pct. 
ved 5° til 6 pct. ved 0,5°. 
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Konkl usion : 
Boiken hører til vore mest holdbare æblesorter. Vanskelig

heden ved opbevaringen ligger i sortens tilbøjelighed til at få 
skold og den rynkning, som også gerne følger med længere tids 
opbevaring. 

Følgende kan siges om sorten s egnethed for forskellige opbe
varingsvilkår: 

Alm indelig ventileret lager. 
Sortens tilbøjelighed til skold viser sig navnlig ved højere 

temperatur; af den grund kan en lagring i almindelig lager næppe 
med fordel udstrækkes til ud over første halvdel af februar 
måned. Svøbning hjælper ikke. 

Kølerum. 
Skoldangreb og centerråd aftager stærkt ved faldende tempe

ratur. Temperaturen 2,5 0 er ikke lav nok, men ved 0,5-1,5° 
er angrebet uden betydning, og da sorten er utilbøjelig til at få 
kuldeskade, vil en så lav temperatur give en tilfredsstillende opbe
varing til 1. apri1. 

Kul syrerum. 
Den sikreste vej til at undgå rynkning er kuJsyrelagring. 

Risikoen for betydelige skoldangreb ved særlig lang opbevaring 
må dog understreges, selvom dette kan bekæmpes overordentlig 
effektivt ved svøbning af frugten i olieret svøb. 

Behandlet på denne måde kan frugten holdes ret godt til 
ca. 1. ma.i. 

Bramley's Seedling. 

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

I. Forskellige lagerrum (tabel 7). 

Højeste antal fejlfri {l'ugler findes i kulsyrerum, hvor svøh
ning har været gavnlig. 

lIodningsgraden i de forskellige lagre aftager jævnt og 
betydeligt fra ventileret lager med modningstal 42 over kølerum 
med et tal på 38 til kulsyrerum, hvor l110dningstallet er nede på 28. 



270 

Bramley's Seedling. 

Tabel 7. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1940-48~194(). 
A ... il- C 

Indsat omkring 14. oktob!'r vent. lager kølerum kulsyrerum 
1:_____ '1'1 2.5

0 C ,,\) pct. kulsyre Udtaget» 1. maj. 

I' usvøbt 1 SVØ~!~usY!'lht- svøbt; usvøb~_~-"bt 

Fejlfri frugt . ......... . 
~ 1,'- I 

pet. ! 6.1 14.3 16.9 22.7 I:.' 20.4 

Frugtens IIlodningsgrad: 1'1 

grønne. . . . . . . . . . . .. pet. 33.5 43.8 49.7 56.4" 
middclmodne . . . . . ..» I' 66.5 56.2 ',I 50.3 43.7 I 

88 .• 
11.; 
O stærktmodne .. _______ ._._.~ »'_II_~_ .. 1 3~ lil' 3°8 O_j 

beregn. modniIlgstal. ... ....1 .~~. : " 36 II 28 
-'-'--'l( 

Skold: 
Sygdomsangreb m. IIl.: l', 

ubetydelig ........ pet. 18.5 :~4':8 i I' 24.1 
lidt .............. l> 15.8 15.4 19.8 
meget. .. .. . .. . ... » 7.1 5.6 12.1 

._~ bereg~>kol~!~!~·~·.-:~.:. ~jl. 20 17. _. r 28 

[I li Jonathanplet ..... pct. I 11.2 8.5 'I 

Centerråd: 

3.4 
1.7 Kuldeskade ....... » I':,' ° o 

ubetydelig ........ pct. 11.2 10.5 14.5 17.2 O 
lidt. . . . . . . . . . . . .. li 20.0 20.!) I 22.5 23.9 O 
meget ............ » ! 13.6 i 15.4 ! 10.4 10.6 l' O --.------ - ------------·-·:-·--1'-;---11-----
beregn. centerrådstal. . . . 26 , 29 I 25 27 I O ________ ... ~. _____ __ _. __ ~ __ + _____ 0_. _. __ .--:.. ____ " _.1. 

S vamp eangreb : 
plettede. . . . . . . . .. pct. 
rådne ............ » 

Rynkede: 
ubetydelig. . . . . . .. pct. 
lidt .............. » 
meget ............ » 

44.6 
20.0 

O 
O 
O 

33.0 
9.4 

O 
O 
O 

29.8 
1.2 

O 
O 
O 

l:l.1 
1.1 

o 
O 
O 

I 

6.7 
1.5 

o 
O 
O 

60.3 

86.9 
13.2 
O 

28 

o 
O 
O 

O 

3.3 
1.. 

O 
O 
O 

7 .5 .;J,}I Svind ............. » ------ --._---~,....-''==~'= 
6.8 5 . .'.JL_4.u_ 3.! 

--------------_ ... 

Skold er enkelte år fmekommet j ret stærk grad. De sværeste 
skoldangreh findes i kulsyrerum, og de mindste i almindelig 
ventileret lager. 

Svøhning af frugten har navnlig overfor svære angreb i 
ku[syrerulll reduceret skaden betydeligt, hvilket skoldtallene 3\:1 
for usvøht og 18 for svøbt tydeligt viser. 

Jonathanplet A har i ventileret lager, i nogen grad også i 
kølerum, været generende. I kulsyrcrulll el' denne sygdom så 
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Bramley's Seedling. 
Tabel 8. L Forsøg med forskellige temperaturer 1943-4871946. 

II 
a I' b li c II d 

vent. lager II kølerum I kølerum kølerum 
'I I 5°r, 2.5°C I, 0.5°C 
I usv. i sv. 'lisv.1 Sv. II uSV ~ 1 sv. II usv. 'i-sv. 

Indsat omkring 11. oktober. 
Udtaget» 17. april. 

Fejl{ri (rugt . ............ pct.] 4.0 24.9110.1 116.0 l! 33.3 ! 43.0 171.91 62.~ 
Frugtens modningsgrad : i 1 I I : 

grønne. . . . . . . . . . . .. pet. 1 44.5 42.9 123.1 30.0 62.4165.~ I 92.8[91.6 
middelmodne ....... » 55.5 57.1.76.9 70.1 37.6 34.6, 7.2 8.5 

sb·nrktmodne ....... » li_O_I_O_!!_O_I_o __ o_!,_~,_! __ O_I ___ O 

beregn. modningstal. ..... 39 i 39,J44 43 ~4 _ i 34 _ L~~. __ 27 

Sygdomsangreb m. m.: 1 ---I:' 
Skold: I 

ubetydelig. . . . . . . . .. pct. 39.8 16.7 I 20.6 27.8 19.8 14.0 7.3 14.1 
lidt. .. .. .. .. .. .. ...» 21.6 14.1 I 3.9 4.5 11.9 11.2 7.9 6.1 
meget. . . . . . . . . . . . . . » ,1.5 0.8 I O O I 0.8 3.9 0.6 0.6 

beregn. skoldtal ......... !1~I--i2-'1-7---9-ri2- --1~'l- -6-1 7 

Jonathan.:. :-.'.-.. '~~. pct. I; 24.6 ,-9~" 5.0 'I 8.911 O I 01.2 II ~'I O 
Kuldeskade _ . _ . . . . ..» O! O j O O I O I 9.6 I 12.7 
Centerråd: " I 

ubetydelig .......... pct. 10.0 l1.a 118.1 I 20.0 113.1 15.0 i 1.3 4.4 
lidt. . . . . . . . . . . . . . ..» 10.6 9.~ I 21.a 25.6 I 13.8 11.9 I O , O 

meget. . . . . . . . . . . . .. » 113
22

0.
5 l' 2

3
::>3" ~-l ~306·:6 '1'--3~~7~:"1-2121 .. ~ 8.1 I O I U 

-- -- -ber~g~'-~~;~;;~' ... - -is II-0l 1 

_. Svampeangreb: J~I ~=i =*1 =TI =~l=Tlr==r1 ==n==TI= 
plettede ............ pct. 50.8129.6148.1 l' 24.: 1 21.5 j 6.4 2.61 0.7 
rådne..............» 8.0 5.9. 7.0 2.9 _ 2.0 I 1.4 0.4 0.5 

I 

Rynkede: I I i I 
ubetydelig. . . . . . . . .. pct.

1 

7.61' 0'6~: 3.0 I La 0.6 O O O 
lidt. . . . . . . . . . . . . . ..» O 0.4 1.5

1 

O 0.2 O O O 
meget. . . . . . . . . . . . . .» 2.5 O O 0.4 O O O O 
--~;;;~;t~'. . . .. 1--4-1 ~ ___ ._3_j. __ i'- "'0- ~~,~: __ ~~,~=-o 

S:i;~--.:.~;~.:~.~~~~~~L;~r:l[5::1 5~-~ 5.0 1 4.~-lr-~.8J ~~6 
- ,- - - --~"-.~.-~-- - - - - --

godt som ukendt. Svøbning i olieret papir har i yentileret lager 
hjulpet noget, derimod synes virkningen i kølerum og kulsyrerum 
at gå i uheldig retning. 

Kuldeskade er der set enkelte eksempler på, men den er 
uden betydning ved de her omhandlede temperaturer. 

Centerråd. De ret høje tal i ventileret lager og kølelager for 
denne sygdom må i nogen grad ses på baggrund af den lange 
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opbevaringsperiode. Under kortere lagring spiller den ikke nær 
så dominerende en rolle. I kulsyrerum forekommer centerråd 
ikke. Sorten er altså ikke følso:m overfor kulsyre. 

Plettede og rådne frugter er i ventileret lager og kølelager 
l"epl"æsenteret med ret høje tal. Grunden til dette må fortrinsvis 
søges deri, at de ret svære angreb af skold og jonathanplet afgivel" 
en udmærket gwbund fol' rådsvampene. Angrebet må derfor 
betragtes som sekundært. Svøbning har hjulpet noget. 

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

II. Forskellige temperaturer (tabel 8). 
Højeste procenttal for fejlfri frugt findes i kølerum med 

o,ooe. 
M o d ni n g stallene afspejler tydeligt temperaturens indflydelse 

på frugtens modning, idet de udviser et jævnt fald fra kølelager 
med 50 (44) over almindelig ventileret lager (39) og kølelager 2,5 0 

(34) til kølelager 0,5 0 (27). 
Skoldtallene visel" her det almindelige billede, at en lav 

temperatur begrænser angrebet. FOl"holdet mellem forsøgsleddene 
a, e og d med skoldtallene 22, 12 og 6 er et klart udtryk herfor 
Skoldtallct for forsøgsled b ~ kølcl"um 50 ~ synes mærkeligt nok 
ikke at følge denne linie, nogen forklaring på dette forhold er det 
vanskeligt at finde. 

Forekomsten af j onathanplet A står i samme forhold til 
temperaturen som skold gør, dog at faldet er endnu mere udpræget, 
således at såvel 2,5 0 som 0,5 0 

Cl' praktisk talt fri for angreb. 
Kuldeskade har forekommet ved 0,5°e, men er derudover 

betydningsløst. 
Angreb af centerråd viser stærkt aftagende tendens med 

faldende temperaturer. Yed 0,5 0 er angrebet praktisk taget uden 
betydning, 

Antallet af plettede og Tådne frugter følger nøje skoldan
grebet, der må hetragtes som den primære årsag til rådsvampens 
udbredelse. 
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Rynkning er uden betydning for sorten. 
Svindprocenten, der er relativ lav, viser ikke større udsving 

selvom tendensen til mindre svind ved lavere temperatur er tilstede. 

Konklusion: 
Almindelig ventileret lager: Sorten er meget modtagelig 

for skold og jonathanplet, hvorfor det her vil være vanskeligt at 
lagre frugten ud over 15. februar-l. marts. På dette tidspunkt 
begynder både skoldangreb og centerråd at virke generende. 
Svøbning hjælper en del. Rynkning og svind er ret ubetydelig. 

Kølerum: Opbevaring ved lavere temperaturer ~ omkring 
10 C ~ formindsker faren for angreb af skold, jonathanplet og 
centerråd. Til gengæld indebærer den lave lagertemperatur en 
fare for kuldeskade, der dog, sålænge temperaturen holdes om
kring 10, ikke er af større betydning. Længere end til ca. 15. 
marts vil det dog i de fleste tilfælde ikke være tilrådeligt at holde 
Bramley i almindelig kølelager. 

Kulsyrerum: Usvøbt kan frugten blive meget angrebet af 
skold. Svøbt i olieret papir vil det som regel være muligt at holde 
sorten til hen i april, idet såvel jonathanplet som eenterråd da er 
uden betydning. 

Codlin Springrove (Beauty of Kent). 
Lagringen er gennemgående afsluttet omkring 1. maj med 

et udsving på indtil 14 dage til hver side. 

I. Forskellige lagerrum (tabel 9). 
Der er relativ lav procent fejlfri frugt, men opbevarings

tiden er også meget lang. Bedst ligger kølerum og kulsyrerum. 
Hvad modningsgrad angår, synes der ikke at være særlig 

stor forskel mellem de tre forskellige lagertyper, A, B og C. Dog 
findes det største antal stærkt modne frugter i A ~ ventileret 
lagerrum. 

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

J o n a th a n p l e t A optræder i begrænset omfang i ventileret 
lager og er ikke set i de øvrige lagre. 
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Codlin Springrove. 

Tabel 9. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1941-48. 
--------

Indsat omkring 8. oktober. 
A - B --'11- -C---

vent. lager kølerum II kulsyrerum 

l
, [I 2.5°C II 9 pct. kulsyre 
I usvøbt I-SVøbt ius'Vøbt I svøbt- :USvØbiTsvØbt 

Fejlfri frugl. . ........ =.-. ~p=c=t·=rr'I!!I.=1=5=.5 16.7 r 23.: 327-rli,I--S2'0 21.0 

Udtaget» 9. maj. 

Frugtens modningsgrad : 
grønne ............ pct. II 7.3 7..! 23.6 : 35.5 l: 17.3 46.6 
middelmodne . . . . .. » l, 84.6 91.7 I 76.2 I 64.5 80.9 52.2 

___ stærktlJl()_dne .... ~._>_> _Ii 8.1 1.0 I _~_I _~ ___ 1.8 i 1.11 

beregn. modningstaL. .. : 1 ___ 52 4\l. il. ~~ ! 41 47 .1 39 

Sy~~o~s:~greb m.m.: '-r-'- -. _. --[I l 
ubetydelig ......... pct. I 19.7 27.7 'I 27.3 16.7 19.8 I 26.7 
lidt...............» 12.7 24.8, 17.4 : 20.1 Hi-' 9.6 l' 24.0 

meget............. » 'I 2.5 - ~11~['" -1
2
8.

5 -1-216~ 1
4
4.

1 I 2
8
7.

5 

beregn. skoldtal ..... ~ .: 14 il 

~:~~:h!~r;leer~~~~~~ p~»>t'I,:", 2~:: t~--T- ~.5 I g I g g 
Kuldeskade . . . . . . . . O O, O O I O O 

Centerråd: I: : 
ubetydelig ......... pct.. 9.1 8.0 12.8 I 15.8 { 28.9 1 29.1 
lidt. . . . . . . . . . . . . .. »1 0.7 O 5.5, 3.9 15.0! 12.9 
meget............. » : O I O O I' O 2.7 I 1.9 

-b~~-;;~ådstal ~ ... Ii .. -3-.-\ 2 ~J ~~ __ =: !~_=_!.7J-!~-
sva~~eangreb: I 'I' I II I 

plettede ........... p~t. 25.2 19.7 18.1 7.2 5.1 3.6 
rådne. . . . . . . . . . . . . 10.0 4.7 ,I 4.0 2.0 li 3.6 I 2.9 

Rynkede: , 

~~~~~~~l~~ : : : : : : : :: p~t. ii:! , 1~5:~O li 1~:: 10~:; .1
1 

~ i ~ 
meget. . . . . . . . . . . ..» 7.2 I' ..' 1.6 ./ I O I O 

--b~;nkningstal ... , -20-- _. 1'0- -10-- ~-6- -1-- O O 

8.4: 6.7 II 7.{ ~ol 4.5 
il 

_S~~~.~~~: . -.......... pet. ii 3.9 

Udover disse to fysiogene sygdomme, del' begge giver sig 
udslag i misfarvning af frugtens hud, forekommer hos Codlin 
Springrove en anden type pletter, der her er betegnet som brune, 
tørre pletteI'. De er dog stort set kun iagttaget i ventileret lager. 
Svøbning har hjulpet meget imod disse pletter. 
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Codlin Springrove. 
Tabel 10. II. Forsøg med forskel1ige lagertemperaturer 1943-48. 

Indsat omkring 7. oktober II a-',,! køI:rum l! køle~um r køl!um 
Udtaget » 29. april. II vent. laberii' . 5 o C II 2.50 C I' 0.5" C 

_ _____lusv:Tsv:-JJu~TSV:-11 us"~lsv. Ilusv:rsv::--
Fejlfri frUgt . ........... -: -Pct. li 24.0 : 25.1 li 29.2 ! 30.4 'I 37 .s i 42.9 158.41 73.7 

Frug!~~~:;:~.i~~~~~~~: . .. pet.:1 3.4 'I 5.3 1
, 4.7 i 13.4 ! 51.t i 66.0: 69.8 i 76.2 

middelmodne ..... " » I 93.. 94.7 I 95.3 I 86.6 \: 49.0 : 34.0 II 30.2 23 .• 
stærktmodne I . . . . . .. » I 2 8' O ' O I O 'O O O l' O 

-b~;: ~~drtin;W-~.: .~--I: 48'-1-"491[-4\):"47-1:'-37 J_-3_~j_ 33 - -~i 
Sygdomsangreb m. m.: II! r 

" I', Skold: : I 

ubetydelig ....... '" pet. I 15.; ; 25.8 8.1 I 26.7 I 25.0 16'sl 20.7 ~.8 
Udt. . . . . . . . . . . . . . ..» 6.7 I 23.5 0.7, 16.1, 7.1 12.2 7.2 3.4 

::::~. 'S~~I~~~ : : : : : .. ):. :.4 I 2:'~l--;-ll~'~h~ 1~-1- ~~~ :.6 
Jonathanplet ... "" pet. O O! O I O r o o I: o o 
Kuldeskade. ........» o o \ o I o ,: o o ,: o 0.2 

Centerråd : ' , 
ubetydelig .......... pct.] 6.6 6.6111.61 9.61'1 22.6 24.6!i 3.6 i 5.6 
lidt. . . . . . . . . . . . . . . .» O 0.6 O O, 0.6 2.0 li O i O 

:::~.·~~~t~~;~~s~~~: .. >:.:1 ~ I ~jJ-_~ __ ,I_.~=L;_t8 __ : __ 
S;~~~Jea~.~~~~~ ..... pet. ) 30.411 1:.~1! 30:i~~'0-11~-1~.J--~.5 11.1 I 7.5 

rådne. . . . . . . . . . . . ..» 5.5 3.9 7.3' 5.6 2.6 I 2.2 0.4 0.8 
I I 

Rynkede: l' 
lidt.. . . .. .. .. .. .. ..» 9.0: 4.7 ~ 7.0 I 5.B 1.? I l.2 0.8 

4.8 
0.9 
0.5 

ubetydelig .......... pet. 21.l 12.5 I' 14.5 :~6'3 II 5.5: 1.7 1.l 

meget. . . . . . . . . . . . . . » I 11.2 4.4 3.41 3.5, 0.9 I 0.2 0.3 

--~g;-;;~kningstal ..... :21-:--1(j--I-ll- 8 ) iTl-- --1-
1

--' 

Svind ............. " Pct.I'-__ 7~~i _~ 6~21i _~8~L 2d _~.2I~ 4.9l~-5.2 4.0 

Kuldeskade er ikke iagttaget. 
Centerråd er uden større betydning i ventileret lager og 

kølerum. I kulsyrennn er enkelte år iagttaget ret ondartede an
greb - lagringstid ens længde må dog her tages i betragtning. 

Plettede og rådne frugter optræder med ret høje tal, llavn-
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lig plettede i ventileTet lager og kølerum. Det må her også erindres, 
at skoldangrebet almindeligvis udvikler sig til rådpletter, hvorfor 
denne sort med sin store modtagelighed for skold vil være særlig 
udsat for svampeangreb. 

Rynkning har kun betydning i ventileret lager og kølerum, 
hvor rynkningstallet ligger på henholdsvis 20 og 10. Svøbning 
halverer tallene. 

Forskellen i svindprocent mellem ventileret lager og køle
lager udgør kun 1 pct., ventileret lager 8,4 pct. og kølerum 7,4 
pet. svind, derfra er der et temmelig stOTt spring ned til svind
procenten 4,5 i kulsyrerum. 

TT. Forskellige temperaturer (tabel 10). 
Bedste resultat i f ej 1fr i fr u gt findes efter køling til laveste 

temperatur. 
Den lave temperaturs hæmmende indflydelse på mo dningen 

er også udpræget. Medens forsøgsleddene a og b ligger nogen
lunde på linie med henholdsvis 48 og 49 som modningstal , er 
dette tal for c's vedkommende nede på 37 og for d på 33. Også 
procenttallene fOl" de forskellige modningsgrader viser klart for
skellen forsøgsleddene imellem til fordel for den lave temperatur. 

Skoldangrebets omfang har svinget meget fra år til år, men 
ligesom tilfældet var i fOTsøgsTække I, er angreb set under alle 
forbold. Nogenlunde ensartet ligger a, c og cl med skoldtallene 
henholdsvis 8, 10 og 9, medens forsøgsled b ligger betydeligt 
bedre med et skoldtal på 2. 

Svøbning har ved de laveste temperatm·er vist tendens til 
hæmmende virkning på skoldangrehet. Ved 2,5 DC er virkningen 
lig nul, og ved højeTe temperatur har svøhnillg i høj grad fOl·stær
ket angrebet. 

Jonathanpletlignende angreb er set i enkelte år, men 
kun i meget begrænset omfang, således at der ikke el' blevet til 
tal i tabellen. 

Kuldeskade har væTet uden betydning. 
Centerråd har enkelte år optrådt med hetydelige angreb 

i kølerum med temperatur 2,5°, medens såvel højere som lavere 
temperaturer synes at have begrænset modtageligheden for denne 
sygdom. 
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Plettede og rådne frugter forekommer i alle forsøgsled, 
men ubetydeligt ved laveste temperatur. 

Rynkning er aftaget meget med aftagende telnperatur og er 
i kølerum med 0,5 0 betydningsløs. 

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

Konklusion; 
Om sortens forhold under forskellige opbevaringsvilkår kan 

sammenfattende siges; 
Almindelig ventileret lager; Opbevaret på denne måde 

er sorten meget udsat for skold angreb, der hen i marts måned 
får en ret alvorlig karakter. Lagring i ventileret lager bør derfor 
ophøre i første halvdel af marts måned. 

K ø l e r u m: Sortens modtagelighed for skold, selv ved lavere 
temperatur, begrænser lagringstiden i kølelager . Da skoldangrebet 
for denne sorts vedkommende nærmest tiltager med aftagende 
temperatur, må det frarådes at køle længere ned end til2,5-3,0°C, 
ved hvilken temperatur der kan opnås en tilfredsstillende opbeva
ring til 1. april. 

K uls yr ennu: Også i kulsyrerum vil skoldangrebet være 
den begrænsende faktor ved længere tids opbevaring. Ved ahnin
delig kulsyrelagring skulle C()(llin Springrove dog kunne holdes 
nogenlunde fri til sidst i april. Dog gælder det navnlig for denne 
sort, at modtageligheden for skold er stærkt svingende fra år til 
år, således at det er vanskeligt at fastsætte et bestemt tidspunkt 
for udtagning. Fuldmoden frugt er mindst udsat. Plukning før 
fuldmodenhed øgeT angrebet, og svøbning hjælper ikke på denne 
sorts holdbarhed - snarere det modsatte. 

Cox's Orange. 
Afslutningsdatoen for forsøgene svinger en del, men bortset 

fra en enkelt 1. maj 1948 (avl 1947) ligger de alle i februar måned. 
1947 gav som helhed meget holdbar frugt. 

L Forskellige lagerrum (tabel 11). 
Når det gælder u8vøbt frugt er procent fejlfri frugt nogen

lunde ens i ventileret lager, almindelig kølerum og almindelig 
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Cox's Orange. 

Tabel 11. L Forsøg med forskellige lagertyper 1943-48. 

I A B II! C T·':~~i~l 
Indsat omkring 9. oktober venLIager :1 kølerum kulsyre· II kulsyrerum 
Udtaget » 28. februar "2.5°C rum II 5 % kuls. 

il __ ~_ii_. J 9peL!-1l~.'I' 2-3 % ilt 
; USY. I SY. j USY. : SY. :1 USY. sv. I usv:'-I-sv.-

Fejlfri frugt. . ......... pet. 'I 25.8 I 45.1 1128.1 • 49.1 il 27.7 ' 22.7 II 51.7 48.9 

Frugtens modningsgrad : l' 'I, iii I ]1 

grønne ........... pct. "I' 1.2, 0.6 :,1: 14.5 l 12.71 12.6 11.7 ",: 31.3 22.7 

stærktmodne ..... » I 69.0 77.5:! 11.3 '10.IL.8.3 8.4: 4.6 6.7 
middelmodne . . ... » 1 29.8' 21.9 I 74.2 : 77.2 I 79.1 80.0 ii 64.21' ,70.6 

beregn. m~i~ .... T84-~?~~J2:_ i, 52 _11.51 ._~_.L"':~ 48~ 
Sygdomscmgreb m. m. ; 

Skold: 
ubetydelig ....... . 
lidt ............. . 

pct., 
)} i 

_, meget.:.,.:.. . . . . .. »11 

beregn. skoldtal ....... Ii 
Jonathanplet ..... pct. I 
Kuldeskade. ...... » I 

'I 

Centerråd: I 
ubetydelig ....... . 
lidt. ............ . 

pet. ri 
» i. 

meget............ » 

O.S 
O 
O 

O 

O 
O 

1.2 ; O 

0.1 ;1 O 
O : O 

" 
O " O 

'I 

----_._---,--

O 
O 
O 

O 

o 
O 
O 

O 

O ' 00 II o" " O rr- O O 

O : O 0.8 :11.1 2.0 li! 0.1 O 

4.0' 4.7 I 7.8 3.8' 33.2 I 26.9 1 2l.7 II 24.1 
1.,' 0.5 0.8 O '125.1 I 34.4:: 15.2 15.4 
O O ,:1 O , O i 11.0 14,0

1
•1 6.3 ~ 7.3 

beregn. centerrådstal ... r 2 " 11·2~_I-_1_li -32r~8 r19~I- 2! __ _ 
Sv~~~~ang~~-b~ '~c. il j ' II I 1'---

plettede .......... pct." 16.7 16.2 !12~.9 I 22.611' 5.4 i a.7 il 6.3 
rådne. . . . . . . . . . ..» 6.5 4.0, 2.7: 4.0 2.8 i 1.9 i 2.1 

il , 

6.1 
1.6 

Rynkede: il I ! 
ubetydelig ........ pet. 27.8 1 22.0 i, 28.8118.211 0.2 i O 0.5 O 
lidt. ... ... . . . . . ..» 26.1 I la.4 : 19.6 7.9 O O O O 
meget. . . . . . . . . . ..» 10.3 I 3.7' 9.6 2.8 i O : O O I O 

" 'b~;~g~rYI~i~~~g~w:-: .. -30 i 16'i2.7-':'!?r·o-lo- O 1--0-
~vind ............. pet. il 9.8 l' 7.211 9.1: 6.3 r 5.~ I-~.~: 4.7r4.1 

__ =c_-=-...:-~ __ - - - - -..:-_:_---=-~~..::... __ =-=--=::::=:::_ 

kulsyrerum. I special kulsyrerum er tallet betydeligt højere. I 
kølerum og ventileret lagerrum har svøhningen forøget mængden 
af fejlfri frugt. 

Modningen har i ventileret lager, kølerum og almindelig 
kulsyrerum været ret stærk fremskreden. Modningstallet ligger j 
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Cox's Orange. 

Tabel 12. II. Forsøg med forskellige lagertemperaturer 1943-48. 

I
I A B II C ' D 

Indsat omkring 9. oktober. ,I vent. lager, kølerum kølerum I kølerum 
Udtaget » 28. februar. 11_. ' ___ '!_'~fC j __ 2.,OC ." I __ O.~_ 

========== ,.il usv. Ls~1.':lsv.l~v.~ __ ~~~ I,sy. I usv.J sv. 

Fejlfri frugt . ............ pet.3.~o.~ 1- 18.8 i 45.2" 38.61' 62]~42., 
Frugtens modningsgrad : I I I li 

grønne ............. pet. O i OA I 6.6, 6.2 19.3 16,8, 35.0 l' 32',,6 
middelmodne . . . . . ..» 47.1 50.9 i 51.7 : 59.5 69.8 72.7 62.2 63.9 

__ ;~:~:7;On;ni~~~~~I: : .. )~ .II~ -~I ~~~ I~ I~l :~.6 ! ~i4~'6 
Sy~t~~~~greb·m. m.: il r ---I II I 1,1 o ' 

ubetydelig .......... pet. II O 1~.6Ii O 0.8' O , O O 
lid t. . . . . . . . . . . . . . ..» I O O O, O l' O : O , O 
meget. . . . . . . . . . . . .. » l' O O O 'II O O li O ; O 

beregn. skoldtal ......... =~O._,~~_-L~ "I O 1-0- O -0--1 O 

J.ona;hanPlet ... .-... pct. il O i O II O ' O il O ' O rr O T' O 
Kuldeskade ......... » I O I O 'I O O I O 1.1:,21.7 I 27.4 

, , I l i , I 
Centerråd: I , I 

ubetydelig .......... pet. I 1.5 I 1.0 12.5 I 6.0 0.5 I 1.0 111.0 14.0 
lidt. . . . . . . . . . . . . . .. » I O I 0.5! 4.0 i 3.5 O 1 O O O 
meget. . . . . . . . . . . . .. » II O O I 0.6 O II O ' O ,O O 

_~eregn. centerrådstal.-.... ll-ol-'i il-6-
1

-3- -0-i-0-:1-3--:-4-
svp~~~~:~.g.r.~~~ ..... pct. 17.7 II 14.B ' 17.4 ~:I' 24.71 22.311 16.B 1 18.3 

rådne. . . . . . . . . . . . ..» 4.7 2.8 3.3 4.4, 1.6 I 1.6:, 1.4 1.5 

I II' I, I' Rynkede: ' 
ubetydelig .......... pct. II 24.1 I 14.0! 24.2 18.7 23.7110.41 9.6 4.7 
lidt. . . . . . . . . . . . . . .. » , 18.3, 8.0 i 28.1 12.0 14.0 4.3 i 3.8 1.9 
meget. . . . . . . . . . . . .. » 113.8 I 2.6:1 19.1: 5.5 9.6 I 1.5 I 1.3 O 

beregn. rynkningstal .. '" f29J'!O' j'S9 i l(j !_23 .1 __ 6_'1_6~_ 

. Svind ............... pet. r~.ll- 7.BI!~~·i I ' 9:0r~·8:r ~·:-il7-.: r ~~-
A (ventileret lager) på 84, i 13 og C nogenlunde ens på henholdsvis 
52 og 51, og lavest i special kulsyrerum, 45. 

S k o l dangreb er kun iagttaget i ganske enkelte tilfælde, og 
jonathanplet er slet ikke forekommet. 

Kuldeskade er kun observeret i få tilfælde ved de her 
omhandlede temperaturer. 
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Centerråd har kun haft ringe betydning i A og B, ventileret 
lager og kølerum. Ser vi imidlertid på tallene for kulsyrelager C 
og D, får vi et klart indtryk af sortens store følsomhed overfor 
kulsyre. Højeste centerrådstal findes i almindelig kulsyrelager 
(32), men selv i spccial kulsyrelagcr er centerråd betydelig, ca. 
19. Svøbning har forøget centerrådsangrebet. 

Plettede og rådne forekommer i ret stort tal i kølerum og 
ventileret lager, hvorimod svampeangrebene i kulsyrerum er rela
tivt små. 

Rynkede. Medens rynkningen optræder overordentlig ond
artet i såvel A, almindelig ventileret lager, som B, kølerum, hen
holdsvis med tallene 30 og 27, har frugten i kulsyrerummene C 
og D slet ikke vist tegn på rynkning. Tallene ligger her på O. 

Svindet er i A og B, ventileret lager og kølerum, 9-10 pct. 
Ved svøbning noget lavere. I de to former for kulsyrerum er 
svindet halveret 4-5 pet. 

II. Forskellige temperaturer (tabel 12). 
Procent friske frugter ligger for den usvøbte frugt højest 

ved den laveste temperatur 2,5 og 0,5°. Den svøbte frugt ligger 
bedre ved de højere temperaturer. 

Temperaturens hæmmende indflydelse på modningens for
løb illustreres tydeligt i mo dningstallets kraftige fald fra 77 i 
a, ventileret lager over b og c til 43 i d - kølerum 0,5°. 

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

Kuldeskade optræder ret geneTende ved temperaturer nede 
ved og under 1°. I forsøgsled d - 0,5 0 er således fundet 21, 7 pct. 
angrebne frugter. Ved højere temperatur el' kuldeskade slet ikke 
forekommet. 

CenteTTåd fOTekommeT i denne forsøgsserie i særlig grad 
i forsøgsled b og d, ved højeste og laveste temperatur. Det må dog 
pointeres, at der her nok er tale om to forskellige sygdomme med 
samme symptomer. Ved den relativt høje temperatur 5°C i b er 
der tale om et overmodenhedsfænomen, medens det for d's ved
kommende må betegnes som en form for kuldeskade. 

Plettede og rådne. Fol' plettede gælder her del karakteri
stiske, at angrebstallet er størst i c (køleTum 2,5°) 24,7 pct., me-
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dens de tre andre forsøgsled ligger nogenlunde på linie med fra 
16,8 til 17,7 pet. Procenttallet for Tådne følger derimod den al
mindelige jævnt faldende linie fra a med 4,7 til d med 1,4 pct. 
Selvom det fol' såvel plettede som rådne drejer sig om rådsvampe, 
og del' således kun el' tale om en gradsforskel, kan de sidsh' 
relativt små procenttal ikke ændre det indtryk, man har af særlig 
stærke svampeangreb i forsøgsled c. 

Rynkningstallet el' gennemgående meget højt. Højest i h, 
:19, noget lavere i a og c, henholdsvis 29 og 2:1. 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 ~wingel' fra 11,4 i b til 
7,2 i d. 

Konklusion: Cox's Orange er vor vanskeligste sort at lang
tidslagre. Dette er så meget mere beklageligt, som dansk erhvervs
frugtavl ved storplantning har investeret store summer netop i 
denne sort. At forsøgene endnu ikke kan angive fuldt tilfredsstil
lende lagringsmåde vil fremgå af de her meddelte resultater. 

AImi n delig ve n til e r e t l a g e r: Sortens tilbøjelighed til 
rynkning giver sig stærke udslag. Allerede i januar vil man af 
denne grund i de fleste tilfælde være nødt til at tømme sine lager
rum. Ved længere lagringstid vil også l'et stærke svampeangreb 
gøre sig gældende. 

Kølerum: Rynkning og kuldeskade er her de værste til
bøjeligheder. Under 2° C bør man ikke gå af hensyn til kuldeskade. 
Neq til denne temperatur er det også i kølerum rynkningen og til 
en vis grad svampeangreb, der sætter grænsen for. opbevarings
tidens længde. Længere end til først i februar vil det således være 
vanskeligt at holde sorten uden for slort svind - indtil videre 
bedst ved temperaturer 2-3°C. 

Kulsyrerum: Opbevaring i kulsyrerum er altid den sik
reste vej til at undgå rynkning og svind, således også for Cox's 
Orange. Desværre viser forsøgene, at denne sort ved længere tids 
opbevaring i kulsyrerum bliveT stæTkt angrebet af centerråd. 
Allerede omkring 1. februar begynder disse angreb, længere kan 
en kulsyrelagring derfor ikke udstrækkes, selvom man benytter 

15 
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sig af special kulsyrelager, der er betydeligt beth'e C'nd almindelig 
kulsyrerum. 

V cd at anvende special kulsyrelager (;) pet. kulsyre og 2-3 

pct. ilt) indtil midt i januar og derefter kølelager, skulle man 
kunne udstrække lagringstiden til 1.-1;). m.arts. Det må dog i 
denne forbindelse pointeres, at sorten efter klllsyrelagringen Cl' 

ret følsom overfor lan' tC'1l1.peratllrer, hvorfor man næppe hør 
gå under 3-4 o i den afsluttende køleperiode. 

COX's Pomona. 
Opbevaringen er oftest afsluttet omkring 1. april - i gell

nemsnit lidt senere for temperatuTforsøget end forsøgene i for
skellige lagerrum. 

1. Forskellige lagerrum (tabel 13). 

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

Modningsgrad. Frugtens modning er længst fremskreden 
j ventileret lager med modningstallet 89. Derefter følger i række 
nedad kølerum, kulsyrerlIm og special kulsyrerum. Sidstnævnte 
sted. er modningstallet nede ved 40. 

S k o l dangreb el' ikke særlig ondartede for denne sort, selvom 
frugten i kulsyrerunlog især i special kulsyrerum som usvøbt 
har været en del medtaget. 

Kuldeskade har kun optrådt i meget begrænset omfang. 

Centerråd er betydelig udbredt, særlig i køle- og kulsyre
rum. Det stæTkeste angreb er fundet i forsøgsled C - almindelig 
kulsyrelager - hvor eenterrådstallet er oppe på 35. Langt bedre 
er det gået i speeial klllsYl'elager, hvor tallet er 7. Spredte svagere 
tilfælde forekommer i almindelig ventileret lager. 

En del plettede og rådne frugter forekommer i ventileret 
lager, men iøvrigt er svampeangrebet uden nævneværdig betyd
ning. 

Hynkning: Kun i ventileret lager er del' en betydelig rynk
ning - rynkningstallet 18. Efter opbevaring i kølerum, 2,5°C, 
er rynkningstallet mere end halveret - 7. Rynkningen i kulsyre

rum er så ringe, at den kan lades ude af betragtning. 
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Svindet svinger mellem ca. :3 og 7 pct. Mindst i kulsyrerum 
og mest i ventileret lagerrum. 

II. Forskellige temperaturer (tabel 14). 
De fleste fejlfri frugter findes i kølerum med 2,5°C. 
Hvad frugtens modning angår, kan man finde et jævnt og 

betydeligt fald fra a med modningstallet 77 over b og c til d, hvor 
tallet er 40. 

Skoldangreb hal' i almindelighed været uden betydning. De 
forholdsvis høje skoldtal under b skyldes et temmeligt omfattende 
angreb et enkelt år, 1943, da udtagningen fra lager faldt forholds
"is sent (20. april 1944). 

J onathanplet. Kun ubetydelige angreb og kun ved de 
højere temperaturer. 

Kuldeskade. Ved meget lave temperaturer - under l°C_ 
har der været en del kuldeskade. Ved højere temperaturer el' 
sorten ikke meget modtagelig. 

Centerråd hal' ikke spillet større rolle i ventileret lager. l 
kølerummene el' angrebet tiltaget med aftagende temperatur og er 
l'et betydeligt - angrehstallet 20 ved den laveste temperatur, 0,5 o C. 

Plettede og rådne. Denne kategori er ikke så dominerende 
fol' denne sort, og selvom a og b har ret betydelige tal, kan sorten 
ikke siges at være særlig modtagelig for svampeangreb. 

Rynkede. Rynkningen er stærkt aftagende med aftagende 
temperatur. Rynkningstallet falder fra 21 i ventileret lager til 1 i 
0,5 0 kølerum. 

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

Konklusion: 
Ud fra de foreliggende forsøgsresultater kan sortens holdbar

hed under forskellige opbevaringsvilkår kort sammenfattes i føl
gende: 

Almindelig ventileret lager: Da denne sort i alminde
lig ventileret lager ikke er særlig udsat for angreb af lagersyg
domme, er spørgsmålet om lagringstidens længde iaH væsentligt 
et spørgsmål om modningens forløb. I sidste halvdel af februar 
"il modningsprocesserne uden køling i reglen være nået dertil, 
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Cox's Pomona. 
Tabel 13. L Forsøg med forskellige lagertyper 1943-48. 

':~ Al-- BII-cc'l ':p~ial 
Indsat omkring 21. september I, vent. lager kølerum 'II kUlsyreruml~ kulsyrerum 
Udtaget)} 7. april 2.5°C 9 pet. kuls., 5 % kuls. 

l
, 'l/ 2-3 % ilt 

_____ '_ _ usv. I sv. I iIs~'1 sv. usv. I~sv. sv. 

Fejlfri frugt . .......... pet. , 42.1 ]49.6 ii 54.5 63.61125.81 26.911 58.1 I 68.;) 

Frugtens modllillgsgmd: I 'II I; II 
grønne ........... pet. i O I O I 11.6 14.1 125.71 21.0 39.a 35.2 
middelmodne . . . .. » I ~2.3 33.4

1

, 81.0 80.5 68.9 74.8 60.7 64.8 

. ::~:::n~;"" I ~:' !~" ~:'-i,~·14:·'I-'-;1':_ I :, 

Sygdomsallgreb m. m.: I II 
Skold: i I ' , 

ubctydelig ........ pet. 0.6 0.2 1.1] 0.2 6.6 I 0.2! 10.8 0.7 
lidt. . . . . . . . . . . . ..» 0.2 I O I O O 2.9 I 0.1 I 4.9; 0.2 
meget. . . . . . . . . . .. » ! O O, O : O I 0.6 I 0.1 I 1.5, 0.1 

beregn. skoldtal ..... ~~iIO--IO -:-' O -1--0-11--4 -I O J 7 l,~_ 

~~~~~~~~~~~t. : : : :: p~t.11 g.8 i ~.5 I gJ g.l l, g.51 --~'4-11 -g.2 r~ 
l, I l! " Centcrråd: 

ubetydelig ........ pet. 2.5 3.0 i 19.0 19"1: 26.0 22.511 19.5 20.0 
lidt ... '.' . . . . . . . ..» 1.5 2.3 I 5.B 7.5 'I 29.8 33.0' 5.0 7.0 
meget. . . . . . . . . . ..)} O ~ 1.0 II 0.5, 13.8 16.0: O 0.5 

-'b~~~ c~~t~dsW-.-:~- -1-' .~ ~JI35' , 3s-117 -1-9--
Svampeangreb: 

plettede . . . . . . . . .. pet. 
rådne............ » 

Rynkede: 
ubetydelig ........ pct. 
lidt. . . . . . . . . . . . .. » 

,--- I -II '~!' -~I, -

116.2110.3 4.7, 5.0 II 2.2 1.1 l, 3.1 2.0 

I

; 10.4 i 7.6 1.8 I 0.91 2.0: 1.6 1' 1.9 1.5 

I 

I : !I ! ,i: 
,18.2 11, ,',1,', 7.3 'jjJ4'1 0.6, 1.2,: 1.0 O •• 
; 9.9 6.7] 4.5 I 1.9 'I O I 0.1 II' 0.1 0.1 

meget........... .» 1-1
8
8.

6
1

1 
'1,41·5-li~,- 27-~11 0

3
,; 'II'-~O-:!-- 00 '1I,,:~o -~O 

beregn. rynkningstal. ... 

---~ . d -~- ~I-I -6 I .' 1
1
-;'1 4-~r-~-~--3~ r--; -I 2 

VIn ..•........... pc . .7, ;).7 .0 .7' .9 i .0 I .2 .7 

at, man ikke med fordel kan holde den længere på lageret. Nogen 
rynkning begynder også at optræde på dette tidspunkt. 

Kølerum:, Sorten må ikke gerne køles længere ned end til 
2?C. Ved. lavere temperaturer vil kuldeskade og cenferråd ofte 
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Cox's Pomona. 

Tabel 14. II. Forsøg med forskellige lagertemperatur 1943-48. 

6.5 i 4.1 
2.1 I 1.s 

42.41 45.9 
56.0 49.9 

4~'6l4~2_-

4.9 
1.4 

2.0 
0.8 

optræde i betydelig grad. Opbevaret ved 2_;~o C vil den kunne 
opbevares ret godt til midt i marts. 

Kulsyrerum: Almindelig kulsyreopbevaring vil alle.rede i 
februars første halvdel giver centerråd. Opbevaret i special kul
syreJ'llm når man hen i marts, før denne sygdom viser sig. Skold-
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angreb kan enkelte år optræde i kulsyrerum, men er dog uden 
praktisk bctydning. Svøbning hjælper en del mod skold, men 
ingenlunde mod centerrådsangreb. 

Spccial kulsyrerum til sidst i februar, derefter opbevaring i 
kølerum vil antagelig kunne forlænge lagringsperioden, hvis dette 
ønskes. 

Graasten. 
Denne sort er gennemgående holdt på lageret til 6. februar 

med den tidligste udtagning den 24. januar og den seneste 15. 
fcbruar. 

1. ForskcIligc lagerrum - dog ikke sperial kulsyrerum -
(tabel 15). 

Højeste procent fej lfri frugt 67,4 findes efter køling til 
2,5°C. Som svøbt cr der dog både i kølerum og kulsyrerum ca. 
80 pct. frisk fejlfri frugt. 

Modningstallene er her gennemgående ret høje og Udl'll 
større udslag til nogen af sideTlle. Højest ligger A (Yentilerct 
lager) med 63, lavest kulsyrerum med 52. 

Som skoldtallene viser, er denne sort kun i \"entileTet lager 
udsat for skoldangreb af betydning. Dog har der enkelte år vist 
sig svagere angreb også i kulsyrerum. 

Af p ri k s y g e har dcr værct cn ubetydelighed i alle lagertyper. 
J onathanplet A har enkelte år været generende i ventileret 

lager (11,8 pct.), ligesom denne sygdom også er konstateret j 

kølerum omend i ringere udstrækning, derimod er den ikke 
iagttagct i kulsyrerum. 

Centerråd har især haft betydning i kulsyrerum, der ud
,'iser et eenterrådstal på 19. Betydeligt svagere angreb findes i 
kølerum, med tallct 11. I yentileret lager er centerråd ikke iagt
taget. 

Kuldeskade er ikke iagttaget i denne forsøgsserie. 
p l e tt e d e og r å d n e har ikkc for denne sort spillet nogen 

dominerende rolle. Højcst ligger ventilcret lager med 10,4 pet. 
Rynkning har ikke optrådt i særlig stor udstrækning. Højeste 

procenttal er her noteret for A (ventileret lager) med 13,6. I B og 
C liggcr procenttallene under 1. 
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Svind. Der er en jævnt aftagende svindprocent fra A (8,5 
pet.) over B til C (4,4 pct.). 

II. Forskellige temperaturer (tabel 16). 
Højeste pet. fejlfri frugt er også her opnået ved køling til 

2,5°C. 
Modningstallene viser hel' en stærkt faldende tendens fra a 

med (87) over b og c til d (38) og illustrerer meget tydeligt de 
lavere temperaturers stærkt hæmmende virkning på modningen. 

Sko ldangreb af ret ondartet karakter er iagttaget i a (17), 
svagere angreb i b (6). Kun ubetydelige angreh er forekommet i 
c og d. Svøbning hal' forøget skoldangrebet. 

J o n a t h a n p l e t. De stærkeste angreb er set i a (ventileret 
lager) 11 pct. Angrebet aftager jævnt over b og e med henholdsvis 
8,1 og 4,5 pct. til d (køling til O,5°C) med 1,4 pct. 

Kuldeskade er kun iagttaget ved den laveste ternperatur. 
Centerråd af betydeligt omfang er observeret ved de to 

laveste temperaturer 2,5 og 0,5°C, hvor tallene begge steder ligger 
på 7. Også i h er denne sygdom konstateret (5), derimod ikke i a 
(ventileret lager). Centerråd er altså tiltaget med aftagende tempe
ratur. 

Svampeangrebene er ret stærkt repræsenteret i ventileret 
lager, idet de to kategorier, plettede og rådne, her tilsammen 
udgør 3J,1 pet. Betydelig lavere tal findes for b, 14,8 pet. I c og d 
er tallene reducerede til så lave væTdier som 6,5 og 5,0 pet. 

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

Svindprocenterne viser l'et heskedne udslag for de forskel
lige lagertemperaturer, men er dog faldende fra fOl'søgsled a til d. 

Konklusion: 
Om mulighederne for denne sorts opbevaring under forskel

lige forhold kan iøvrigt ud fra forsøgene siges følgende: 
Almindelig ventil eret lager: Graasten kan ikke i venti

leret lageT holdes længere end til først i december. Naturligvis er 
modningens forløb meget afhængig af efterårets vejrlig, og enkelte 
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Graaslen. 

Tabel 15. 1. Forsøg med forskellige lagertyper 1939-42. 

Indsat O~kr;n~~9. august. ---I:;~~t:\ag~:-~'~Øl!U~ r~~lSy~erum 
Udtaget)} 6. februar. \I __ ~_,___' 2.,oC 'I 9 pct. kulsyre 

;1 usvøbt ' svøbt-il usvøbt isvøbC![usVøbtjSVØbC 

Fejlfri-frugt. .. -....... -.-.. pct.11 41.7 46.R 67.4-r 77.6 1,\ 65.0 I,i

l 

8~.7' 
, il 

FrUg~~:~r:::dningsgmd: pct. il O O 7.8 5.9 lil 21.3 I: HJ.. 

middelmodne ..... » d 74.7 73.9 77.9 76.7 64.6 65.0 

stærktmodne » ':_ 25.3 --I-~!~i~:' -il~-:-~'~ 
beregn. modningstal. .... il 63 ,63 J_5~_;~L5": __ ' 53 

I Sygdomsangreb m. m.: II 
Skold: I' , 

ubetydelig. . . . . . .. pet. II 15.3 16.3 0.5 II 0.6: 

~~~~t: : : : : : : : : : : :: ::_ll~:: __ i __ l~:~ ~~~ _ t-tJ 
3.8 
4.0 
0.3 

3 

0.5 
0.2 
O 

O beregn. skold tal ........ II 13 I 15 _ II_~_L O il 

r~~ka~~~~'~i~t : : : : :: Pt II,!)I 1 °Ol:~ 10~:~-' ---~o~~:--~=~o~!--,!i::11 ~~-' --~-.5--
Kuldes kade ....... , " O {) 

Centerråd: i: 
ubetydelig ...... .' .. pct.I'I' O O 29.s 26.5 39.8 26.0 
lidt. .. .. . . . . . . .. ..)} O O 7.0 2.5 I: 15.3 3.B 
meget. . . . . . . . . . . .. )} il O O O O i 1.8 O 

beregn. centerrådstal ... .-t -0- -0-- -ti- ==!===8=-~il~-=1=9=~= 8 

--;~,' - :1 

pct.l' 9.1 6.3 5.8 2.2 l.1 
)} 1.3 2.0 1.~ 1.9 0.7 

Svampeangreb: 
plettede .......... . 
rådne ............ . 

, 

pct. 1'1 

)} ! 
}) il 

Rynkede: 
ubetydelig ........ . 
lidt .............. . 
meget ......... " .. . 

13.6 6.1 0.8 0.2 o 

Svin d .............. pet. Il 8.5 6.8 B.6 i 5 .• 
==~====~==~===== ==~~ 

4.4 

1.2 
0.2 

0.1 

3.8 

år kan frugten holdes frisk til jul. Kyaliteten har dog som regel 
derved lidt for meget. 

Kølerum: I kølerum ved ca. 2,5°C kan Graasten holde et 
godt udseende til hen i januar måned. Af hensyn til kvalitetsfor
ringelsen som spiseæble bør den dog næppe holdes længere end 
til jul. Ved lavere temperaturer er denne sort en del udsat for at 



289 

Graasten. 
Tabel 16. II. Forsøg med forskellige lagertemperaturer 1943-48. 

I
I a I b ii c II d 

Indsat omkring 12. september 1 vent. lager i, kølerum i kølerum , kølerum 
Udtaget» 27. januar I~ __ J_~5~ _'II~~_I. _.~.5:~ __ 
_ ,~~ __ ~.. I usv. sv. i; usv. i sv. usv. i sv. ,'usv. I sv. 

::::~:::~~~~~s~r~~';' .. pct.III 6 .• i i1·'

I
I: <2, I"·' 'II"·' lOG.' os,! 59., 

grønne ....... pet. I O O 1 1.3 [ O.~;, 16.6

1

12.5 50.21 52.2 
middelmodne ....... » I 27.0 39.7 I ?4.5 65.3 il 80.9 82.1 49.8. 47.8 

~,_~~ærk!mOdne, ~.~. _ .. ~.~ ..... _»_'1~3.0 60.3_:,,1!4.~, 34.~ I~I~-!I' ~I_ O , 

_~:~egn. m()dningstal. '-'-.'..'..:~?~~~ ! 67 ;' 47 I 50 I 38,.~_ 
.<it-;domSangreb m. n;~~~~- -'-ii i 11"-

Skold: 
ubetydelig .......... pet. 39.9 2?81 16.5 I 32.1 2.1 7.0 l' 1.3 0.5 
lidt.. .. .. . .. .. .. ...» 13.4 1;).3, 2.9: 17.7 O 1.4 0.3 O 
meget. . . . . . . . . .. . ..» 0.1 ,4.1 I O.g: 2.6 O O I O O 

beregn. skoldtal ......... 17 19 :i-6~! 20 O 3- -o-i-- O 
_____ ~~ = _____ :...::::::.=----:::-_-,}-==-_ I .~:~::::...:c..=..: 

Jonathanplet ....... pc»t.I
I

!!' lOLO 1 2.7 il, 8.1 11.3 11 4.5 I 2.3/ 1.41 1.4 
Kuldeskade . . . . . . . . . O II O , O II O ' 1.2 15.5' 18.5 

Centerråd: I I' , 

ubetydelig .......... pct.: O O I 8.0 4.5' 15.5 i 11.0 19.0 i 16.0 
lidt. . . . . . . . . . . . . . . . » 'o O I' 3.5 I 2.; 5.5 I 5.5 4.5 I 5.5 
meget. . . . . . . . . . . . . . » I O O 0.5, 1.0 O O O i O 

bereg~·. e~;-~;;ådst~i~ .. ~11 o., O .fi_ -I 4 J=-7 _! -61~-7 -! 7 , 

S,p~:::"g"b'. po' 120' 1~6::I12.'~I-l:; f'1:---:r 3 .• 
R;:{::e~~:........... » il 13.6: 17.5

11 

2.7 2.5 i! 2.9 'I 2.5 1.1, 0.8 

~betydelig .......... pet. ri, 46.0 l, 33.s II' l?a : 12.7 Iii.'" 3.6: 2.9

1 

O I O 
lidt. . . . . . . . . . . . .. .. » '. 13.3 4.1 I 3.0, 0.7, 0.5. 0,4 O O 

meget . ...:. ............. : ........... ---»-11 8.5 'I" 0.3

r 

~~_I! _~[I·_O _:_0, O, ,I'. O 
beregn. l'ynkningstal . . . .. :1 27 11 l 6 " 4 , l . 1 I o. O 

~vind .... : .......... pcd 7.3! 7.7 6.~,! 6.5!J 5.51 4)1 4.5! 3.8 

få kuldeskade og eentcrråd. Højere temperatm'er kan give anle!l
ning til betydeligt skoldangreh. 

Kuls yrerum: Der er for så vidt intet i vejen for at opbevare 
Graasten til hen i februar måned i almindelig kulsyrerum, men 
det gælder her ligesom for kølerum, at frugternes spisekvalitet 
Hrler for meget ved så lang opbevaring. 
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Som følge heraf er kulsyre opbevaring 
Graasten kun af ringe praktisk betydning. 

Ingrid Marie. 

forbindelse med 

Medens udtagningstidspunktet for lagertypeforsøget med ('Il 

enkelt undtagelse liggeT nogenlunde konstant omkring midten af 
maTts, ligger temperaturfOTsøgenes afslutningstidspunkt mere 
spredt, lige fra 17. januar till. maj. En gennemsnitsdato er derfor 
her af I'inge betydning. 

L Forskellige lagerrum (tabel 17). 
Højeste procenttal for fejlfri frugt findes efter kulsyrelag

ring. 
Modningsgrad ; De sene tidspunkter for udtagning har 

bevirket en ret fremskreden modning. Det er dog muligt at spore 
en jævnt aftagende modningsgrad fra A (vntiIeret lager) oYer B 
(kølerum) til C (kulsyrerum), altså aftagende modning med til
tagende køling. 

Skoldangreb af mindre omfang er set et enkelt år, således at 
man kan sige, skold ikke har spillet nogen nævnevR~rdig rolle i 
forsøget. Kølerum var helt fri. 

Jonathanplet er ikke iagttaget. 
Centerråd. Angrebene har været godartedt' og stærkt 

svingende fra år til år. Kølerum ligger lavest med tallC't 1, kulsyre
lager højest med 14. Ventileret lagE'lTum ligger på G. 

Plettede og rådne figurerer i tabellen med meget betyde
lige tal. I A og B udgør de tilsammen ea. 50 pet. I C - kulsyrerum 
kun ea: 17 pet. 

R y n k e d e frugter er konstateret i ret høj grad i ventileret 
lager (32). Betydelig mindre i kølerum (21) og ingen i kulsyrerum. 

Svindprocenten viser et betydeligt fald fra A oy(,1' B til C -
henholdsvis 8,6 7,6 og 3 pet. 

II. Forskellige temperaturer (tabel 18). 
Højeste pct. fej lfri fr ugt hayes efter stærkeste køling. 
ModIlingsgrad ; Modningstallene i tabellen illustrerer gan

ske klart, at de laveTC tcmperaturcT har været i stand til at hæmuw' 
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modningsprocesserne. Modningstallet er jævnt faldende med lag
rings temperaturen. 

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

.J onathanplet er ikke iagttaget. 
Kuldeskade : Kun i forsøgsled d - ved temperatur O,5°C 

- har en del af frugterne - ca. 12 pet. - været angrebet. 
Centerråd: Der har kun været ubetydelige angreb i venti

leret lager (1) og ved 2,5 o C (2), men stærkere angreb ved 5 o (7) 
og 0,5 (6). Altså tendens til stigende centerråd ved faldende 
temperatur. 

Plctted(O og rådne har optrådt i betydeligt omJang. Der 
kan ikke konstateres nogrn nævneværdig forskel mellem de for
skellige forsøgsled. 

Rynkede frugter optræder m.ed størst antal i a, ventileret 
lager, hvor rynkningstallet er 31, og aftager med faldende tempe
ratur over b og c til d, hvor rynkningstallet Cl' 2. Som sædvanlig 
modvirkes rynkningen af svøbning i olieret papir. 

Svind: Ingen større forskel, - men svindet aftagende med 
aftagende temperatur fra a til d, der har henholdsvis 7,7 og 4,6 
pct. svind. 

Konklusion: 
Ingrid }Tarie el' en middelholdbal' sort, der for kvalitetens 

(bl. a. smagens) skyld ikke bør lagTes altfor længe. 
Almindelig ventileret lager: Længere end til midt i 

januar skal lIlan næppe forvente at holde Ingrid Marie i venti
leret lager. Efter dellne tid vil rynkning gøre sig gældende, og 
spisekvaliteten vil forringes betydeligt. 

Om egentlige lagersygdomme er der sjældent tale. 
Kølerum: Den helt lave temperatur kan ved langtidslag

ring give centelTåd. Opbevaret ved 2,5 o C kan sorten, selvom den 
er noget tilbøje lig til at rynke, holde sig til midt i februar uden 
nævnevænlig svind. Ved langtidsopbevaring må det tilrådes at 
holde stadig kontrol med frugt!:'ll, da netop denne sort er usædvan
lig modtagelig for svampeangreb. 

Kulsyrerum: I almindelig kulsyreTum kan Ingrid l\'Iarie 
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Ingrid Marie. 

Tabel 17. L Forsøg med forskellige lagertyper 1942-46: 
~~--- ---------~_. ---~-

~ldS: omkrin;-lO. oktobe~- --11- ~:nl~ager ~ li køl!um kulSy?erum 
lJdtaget» 16. marts II ,2.5

0 C 9 pet. kulsyre 
I~~~vøbt l-svøbt II usvøbt I svøbt - : usvøbt I svøbt 

====~======~I=-~' 

Fejlfri frugl . ........... pct. 'I 19.6 28.5 31.s 36.3 

FruglelIS modningsgmd: 
grønne. . . . . . . . . . .. pet. Ii O O 2.8 6.6 
middelmodne . . . . .. » ii 36.~i 47.l 58.8 
stæ_rkt,mo._d.,n_e ...... » i,l' 63.7 53.0 l' 38.5 

beregnet modni~~s~~~ '~1=82 ~ 77~'-I! 69' 

155.4 
27.9 

62 

Sygd~~Sal~g~~b~~.-m.: -~---r I --- II --
Skold: I, il 

~betydelig ......... pct.1
1 

4.1 I 10.6 I, O 
hdt. . . . . . . . . . . . . .. »' O 1.5 1'1 O 
meget. . . . . . . . . . . ..}} O {} 'I' O 

beregnet skoldtal ....... r-i---i~,-3 - - {} 

"I 

O 
O I 
O 

11-O 

Jonathanplet ...... pct. II ~~C O O ~ Ir ~ {} o 
Kuldeskade. ....... » :1 o o I o o II 

45.3 

7.2 i 

62.0 I 

51.0 

6.8 
65.0 
28.3 30,8._1

1 

64 63 
-I 

15.2 I 4.1 
4.7: 1.1 

:.~'+--~-
O O 
O 0.1 

Centerråd: li II 
I 

:1 ubetydelig ......... pet. 15.3 12.5 4.s 8.3 I 25.3 ' 23.3 
lidt. . . . . . . . . . . . . .. » i,l', 4.5 i 2.8 O O j 14.5 I 14.3 
meget. . . . . . . . . . . .. » I ~ O I O O O I O 0.5 

~~~e~~~i:~~ter~ådstal. ~~J ~'_~_ !=_-5_J_ 1 2-1-14-\14--

S-~~:~Jea~.~r.~b: .... p)c)t.il,-~OA r 38.sT:!l
il 
~7~9 - -'~9'611- 1~.4 1- :-1~:-

rådne. . . . . . . . . . . . . 9.6 6.8, 4.0 3.6 i 3.0 I 2.3 

l! I Rynkede: I'; I 

;:',;;lyd'];':: :"11 :~:: I ::: 'II ~~:~ ~:~I ~ ! ~ 
__ ~e~~~.~-,-, ... ~ ._~_. _. _ -Ii 16.9 ~ ~il 6-=--)_11.!)_r __ 3~.III~O __ I, O 
~~regnet :?'nkningstal . "LE_ ~1~~~ _~ ~_I~_:._~ 

~~-,,-_~n~~~ ... _~ ........ pet~r - 8.6 l 6.7'- ~~6-1--: 11 3.0: 2.3 

holde sig til ind i maris. Det hør dog påses, at frugten nyttes ud i 
tide, da den tilsidst kan få angreb af centerråd. Cdflytning til 
kølerum sidst i februar vil formentlig kunne forlænge holdbar
heden en del, men man hør erindre, at frugtens spisekvalit~t 

lider noget også yed lang tids kulsyreophevaring. 
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Ingrid Marie. 

Tabel 18. II. Forsøg med forskellige lagertemperaturer 
1943 og 45~48. 

~~=~~~-~~='=-'----;,-----~-~_._---~ - -,.~ 

Indsat omkring 6. oktober III vent.~ager 1~-~(ØI!umll køle~~~m'~ ii kØI!=~ 
Udtaget mellem 17. januar " I' 5.oD e 'I 2 .• oe I o .• oe 

og 1. maj il uSV. ~ sv. I, usv~ I sv. -I usv. TSV:-!usv.TSv. 
Fejlfri frugt. ............ pct. 19.2 31.7 20.21 23.0 I 27.G i 40.611 29.7 : 35.7 

Fruglensmodningsgrad: I I . I' . 
grønne. . . . . . . . . . . .. pet. O O O O I 3.2 i 3.:1 I' 8.0 i 7.1 
middelmodne . ......» 24.2 I ~6.5 ~5.91 47.4 73.31 77.~ ! 89'sl 92.1 

--,~~;:::o:::~~t~l.~~~ 11. ::'9T~~'6:11~~~~1 :;.7 1 ~~~ I~lif 14:.
9 

Sygdomsangreb 111. m.: 
Skold: 

ubetydelig ......... . pet. 
lidt ............... . » 
meget ............. . » 

----, -,---"~,_.~-----

beregnet skold tal ....... . 

~-I --'II ~~-I-' 
I, 

6.9 
1..1 
0.1 

3 

10.1 II 1.5' 4.5 I, 
0.7 I 0.1 0.7 i 

O I O 0.1 ! 

3 O 2 

3.41 
0.3 I 
0.1 I 

i 

r I g I g 
__ I _ i 

o ~ .. Ii o I o 
.J onathanplet ....... pet. 0

0
- I 0[' 00 I~ II ~ O I O II O r' ~ 

Kuldeskade. ......» o ,O II o I o 12.1 I 10.1 

Centerråd: l I 

ubetydelig .......... pet. il 5.0 07 .. 5
6 

Il,:. 16
6 

.. 3
3 

1°
6
- .. °

3 
" 6

0
.31 5

0 
•. 6
6 

2
0
1.9

1' 2
0
1.3 

lidt. . . . . . . . . . . . . . .. » l' O 
meget.. .. . .. .. .. ... » I O O I O I O l O O O 

beregnet eenterl'ådstal.~. ri 2_ ii 7 '1-7-2""2-,-6-:-5--
I -I -, I li I Svampeangreb: 

plettede ............ pet. 
rådne.............. » 

139.2 . 32.3 40.8 43.4 47.3 39.~ II 43.5 40.3 
I 9.3 7.7 10.5 9.6 5.1 6.3 I 4.4 3.~ 

! I 
Rynkede: l! I,:: 

ubetydelig .......... pet. I. 21.8116.7 21.3 15.0:, 19.3 I 13.3 i 4.0 I 1.1 

,. ;~~~t:: ::_:: ::-:~~~:-~~:~.I'.'~.:5_:: '_2

i4

3
0
:;, 1~7':: .. il .• II.'1561:: 371:_·'_I.-._021_:,~ ~ 

~ be.r.~g~~t ryn~ning.stal .. '--,_ ~ ~ ~ ~~~~~ ~ ~~ ~~ ~ ~ O 

Svind ........ ~-.-.-.. -.-. ~ll-7-.7-6.211-_7.-51 6~ li 6.:r-:-II-4.6 4.0 

Jonathan. 
Udtagning fra forsøg med forskellige lagertyper er sket mel

lem 8. maj og 6. juni (gennemsnitlig 23. maj), medens tempera
turforsøgene gennemgående er taget noget tidligere, mellem 25. 
april og 27. maj (gennemsnitlig omkring 16. maj). 
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Jonathan. 

Tabel 19. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1943~-!8. 
~=========cc=~"---'-. --------- ---

vent~ager II køl!u~ :1 kulsy;erum Indsat omkring 16. oktober 

I I 

2.50 C I 9 pct. kulsyre 
I usvøb~ svøb! ' usvø~t: svøbt usvøbt: svøbt 

Udtaget)} 23. maj 

3i.l 96.2 91.5 

Frugtens modningsgrad : 

i:;fifl,j frugt . . ~ :~-~~.-... pet·

I
,'i I3 .8 I lo.2-1!-11 ~2~ 

grønne .......... " pet. 'I O O li O O 3.9 3.9 
middelmodne . . . . ..» 15.1, 19.7 ii 72.0 R1.o 94.0 94.0 
stærkt modne .. ,... »11 84.9 80.a I 28.0 I 19.11_2~ _2.3 

beregnet modningstal. .. , ~I 92 ! 90 II 64 , 60 il 50 i 50 

Sygdomsangreb m.m.: il ~ r -----------
Skold: I :' 

~~::~~el~~: : : : : : : .. p~t.! ~:: ~:: 'II g.l i t~ ;'~'i ~ 1:~ 
meget. . . . . . . . . . . ..}} O 0.3 I O I 0.2: O O 

be_reg~~t skOI~tG~:~il-OJ - 3t_~~2~~~ _, O 2 

.Irlh:n~',"~ n~L 1;;;1 ~:: :::: :i:: I':, : 
Kuldeskade ... ,....)} O o." 1.8 3,,1:1 004 O •• 

i 
Centerråd: 

, 

ubetydelig .. , . , , ... pet. I O 
lidt ............... )} O 
meget ............. )} I O 

Svampeangreb: 
plettede ........... pet. 11.0 
rådne ............. )} 6.6 

O 
O 
O 

12.9 
9.7 

O 
O 
O 

4.7 
4.9 ' 

O 
O 
O 

II 
II O 

O 
O il 

l! 6.9 1.4 
5.8 2.1 

O 
O 
O 

1.5 
0.8 

ubetydelig ....... " pet. 15.8 18.5 18.4 11.8 O O 
Rynkede: I 

lidt............... )} i 17.3 '16.4 12.2 6.6: O ; O 

meget............. » '1'1
1 

33.7 i 2l.1 i'l 14.5 I 4.8 L_o_i_O __ _ 

,_ bereg~et rynkningstal . :.:" I 46_-~I~-34 ~~-L 2-5-=-1 11-. L~ ~ __ o __ _ 

~~~~~.. . . . . . . . .... pet.~.8 -I -~~:I- ~~~3 -I-~~ ,Ii 2.8 1 ___ 2~_ 
I. Forskellige lagerrum (tabel 19). 

Målt på mængden fejlfri frugt pr der meget stort udslag 
for lagringsvilkårene. I ventileret lager, hYOl' rynkningen gør sig 
stærkt gældende, er der kun 13,8 pet. fejlfri, HIrdens praktisk 
taget hele partiet 96,2 pct. er fejlfrit og friskt i klllsyrerum. 
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Jonathan. 

Tabel 2 O. II. Forsøg med forskellige 1 agertemperaturer 

1943 og 1945~48. 

Indsat omkring 14. oktober II a :' b c II d i vent.. lager:1 kølerum kølerum kølerum 
'11 /. 5.0

0 

C ' 2.5
0 

C II 0.5
0 

C 
usv. : sv~TusY.T-sv~iusv:rsv.- -usv.~ 

Udtaget» 16. maj 

;~fl;rifrugt .. -. '.-. -.. -.~ ... '. o ~~t.-iI13'; r~~~~-'1116:~! 2~.1 134.2 1 50.0 I 49.1 ! 55.8 

Frugtens modningsgrad: , I ii I I , 

grønne ............. pet. I O I O ,I O , O I O O. 4.7 .J •• 

middelmodne . . . . . .. » I. 32.1 33.31 1 43.3 : 50.5' 88.4 86.0 j 95.3 94.5 
stærktmodne ....... »_:168.0 .. 66.5,1 5~~J_49'~il~..2.~il~ ___ '~' 
beregnet modnin~. . .1 84 • 83 ;1 78 75 I 56 57 I 49 I 49 

-, 1.1 i 1.,1 -T- :1 -: 'I --'-.--
i I i I i .. ~ 

ubetydelig, . . . . . . . .. pet. I 2.0 I' 9.9 'II 2.2. 8.6, 1.2! 1.3:! 0.9 2.1 
lidt. . . . . . . . . . . . . . .. » II ~. 7 4.91 0',1 2.1 'I 0.5 i 4.1: O La 

Sygdomsangl'eb m. m. : 
Skold:' 

meget. . . . . . . . . . . . .. » ~ 0.9 i O 1 O O I O ,O O 

beregnet skold tal ..... -. -.. -1
1 

1 1-6-11-'-'1-i-3-r-l--1~4-(O- --1-

'I ---- 'I - iI-~~-r'~~T= 
Jonathanplet l 'I 

A ............ , ... , pct. 25.6; 31.t: 24.6 20.41 6.7 6.1 5.1 I 6.G 
C ............ . . . ..» 9.7 i 18.3 I 9.0 21.6 II 14.9 17.4 13.4 12.8 

Kuldeskade . . . . . . . ..}) O' O O O 'I 0.3 1.6 7.6 11.4 

Centerråd: 
ubetydelig. . . . . . . . .. pet. 
Hdt ............... , )} 
meget...... ........ » 

Svampeangreb: 
plettede. . . . . . . . . . .. pet. i 
rådne.............. » 

O O O 
O O O 

:,! :., II :., 
2.7 3.2,' 2.6 

Rynkede: . 

o 
O 
O 

3.3 
2.3 

O 
O 
O 

3.3 
2.2 

O 
O 
O 

4.3 
2,r, 

O 
O 
O 

11.6 
4.5 

I 

O 
O 
(J 

7.9 
4.2 

ubetydelig .......... pct. 23.2: 15.4:! 10.3 12.6, 18.2 10.1 10.74.5 
lidt. ............. ',' .. » .: 24.4

1
' 17.9 I' 16.0 14.2 1

1

18.0 6.8 6.0 i 1.8 

, __ me~~,":~~':'~"'_}_>_I:~<l..I~: 47.41 36.51~1~~·~1_ O __ ~ 
beregnet rynkningstal .... il 48 : 30 i 58 : 47 32 10 I 10 3 

",_~=cc~=~~ __ I'_ il=~I' --II" _"_I __ "llcl~ 
. Svind. :_"-:,:.,: ....... : _pet. il 11.5 8.51113.5 10.3., 9.8 7.3 i 7_:6 1_ 5.6 

M O d n i n g s gr a d: Efter den lange opbevaringstid har sor
ten gennemgående været godt moden. Modningstallet er i venti
leret lager 92, i kølerum 64 og i kulsyrerum 50. Altså en betydelig 
modningshæmningved køling og navnlig ved kulsyrelagring. 
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S k o l cl hal' - bortset fra de svøbte frugter - ikke været 
iagttaget. 

Jonathanplet A. Meget betydelige angreb i ventileret lager 
(38,8 pet.) Væsentlig mindre i kølerum (11,3) og intet i kulsyre
rum. 

Jonathanplet C. Angrehet af denne type har været næsten 
ens i ventileret lager og kølelager med henholdsvis 18,2 og 23,8 
pet. I kulsyrerum intet. 

Kuldeskade. Kun svage angreb konstateret, mest i køle
rum (1,8 og 3,4 pct.). 

Centerråd er aldrig iagttaget. 
Plettede og rådne har betydet forholdsvis lidt for denne 

sort trods den lange opbevaringstid. En del svampeangreb fore
kommer dog; i ventileret lager 17,6 pct., i kølelager 9,6 pet. og i 
kulsyre l ager 3,5 pet. 

Rynkede. Meget hetydelig rynkning i Yentileret lager (Mi) 
og noget svagere i kølerum (25). I kulsyrerum ingen rynkning. 

Svind. For en sort som Jonathan med ret høje svindpro
center i A og B, henholdsvis 11,8 og 10,3 pet., el' kulsyreopbeva
ringens resultat meget slående, idet svindet i C kun udgør 2,8 pet. 

II. Forskellige temperaturer (tabel 20). 
Bedste resultat - målt i fejlfri frugt - findes efter den stær

keste køling, dog ikke nær så godt som efter kulsYl'elagring (se 
foran). 

Modning. Også for denne forsøgsrække illustrerer mod
ningstallene den ret fremskredne modning, dog med tydelig 
hæmmende virkning af kølingen. Modningstallet er højest i venti
leret lager, H4, og lavest i kølerum ved 0,5°, 49. 

S k o l d er - bortset fra de svøbte partier - overalt af mindre 
betydning . 

.Tonathanplet A. Angrebene har været ret betydelige i a 
og b - yentileret lager og kølerum 5 ° C - der ligger nogenlunde 
på linie med henholdsvis 25,6 og 24,6 pct. De lavere tempera
turer har her virket overordentlig heldigt, således at vi ved 2,5°C 
er nede på 6,7, og ved 0,5° på 5,1 pct. 

J onathanplct C synes i modsætning til A ikke' at aftage 
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llled faldendt, temperatur, snarere det modsatte. Ventileret lager 
og kølerum med 5 o C ligger på 9,7 og 9 pct. angreb, medens 
tenlperaturen 2,5 0 hal' giyet l'et stærkt angreb, 14,9 og 0,5 0 ~ 

13,4 pct. 
Kuldeskade har optrådt i en de] tilfælde wd den layeste 

temperatur, men Cl' bortset herfra af ringe betydning. 
C e n t e r r å d Cl' ikke iagttaget. 
Plettede og rådne. Tallene for svampeangreb pr her ret 

beskedne, men med tendens til stigning for den layeste' tf'mpe
ratur. 

Rynkede. En betydelig procentdel af frugten har været 
rynket. Størst er rynkningstallet i b, 58, faldende' i a og c til hen
holdsvis 48 og 32. Bedste virkning mod rynkning er opnået ved 
den lave temperatur i d, hvor rynkningstallet er 10. 

Svind. St0TSt hal' svindet yæTet i b med 13,5 pet., mindst i 
d med 7,6. 

Konklusion: 
.Tonathan er, når den bliveT opbevaret under de rette forhold, 

en meget holdbal' sort. Det bøT dog understreges, at spisekvaliteten 
altid vil lide en del, når holdbarheden udnyttes til det yderste. 
Svøbning er unødvendig fOl' denne sort. 

Almindelig ventileret lager: Grundet på sortens store 
modtagelighed for jonathanplet og dens tilbøjelighed til rynkning 
i denne type lager, vil den næppe her kunne holdes god længere 
end januar måned ud. 

Kølerum: I kølerum vil en temperatur mellem 1 og 2° 
være 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 være muligt at holde frugten fri for 
disse sygdomme til sidst i april, men nogen rynkning vil fore
komme også ved lav temperatur. 

Kulsyrerum: Opbevaret i almindelig kulsyrerum (9 pct. 
kulsyre) kan Jonathan holde sig til ind i juni måned uden syg
domme af nogen art. Da også rynkningen undgås under disse 
betingelser, må kulsyreopbevaringen betragtes som ideel for lang
tidslagring af denne sort. 

16 
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Laxtons Superb (kun i forsøgsserie I). 
Udtagningstidspunktet for denne sort har svinget med omkring 

en måned fra 20. april til 23. l11.aj. 

I. Forskellige lagerrum (tabel 21). 
Bedste resultat målt i fejlfri frugt haves i C - kulsyrerum, 

hvor 77 pct. af frugten holdt sig fejlfri til ind i maj. 
Modningsgrad. Der kan for de tre forsøgsled A, B og C 

konstateres et jævnt fald i modenhed fra tallet 62 i A over 49 i 
B til 39 i C. 

Skoldangreb af nogen betydning er ikke set for usvøbte 
frugter. Det må dog pointeres, at angrebene på svøbte frugter 
også er yderst minimale. 

J onathanplet er ikke iagttaget i noget forsøgsled. 
Kuldeskade er ikke iagttaget ved de her benyttede tempe

raturer. 
C e n t e rr å d spiller som helhed ingen dominerende rolle for 

denne sort. Der har dog enkelte år været lettere angreb i kulsyre
rum (6), noget mindre i ventileret lager (4), men Cl' ikke set i 
kølerum (O). 

Plettede og rådne frugter er for denne sort en betydelig 
faktor, der navnlig i de ikke kølede lagre gør sig stærkt gældende. 
I forsøgsled A er procenttallet for svampeangrebne frugter ialt 
oppe på 63,5. I B, kølerum, på 24,0 og i C, kulsyrerum, på 7,6 pet. 

Rynkede. Laxtons Superb er ret tilbøjelig til rynkning på 
lageret. Det største antal rynkede frugter er konstateret i A -
ventileret lager, med et rynkningstal på 46. IB, kølerum, ligger 
tallet på 36, medens kulsyrerummet er fri for rynkning. 

P r i k s y g e, der er taget med ved sortering af denne sort, Cl' 

kun set i kulsyrerum med 0,7 pet., altså ubetydeligt. 
Svindprocenten følger rynkningen, idet A ligger øverst med 

13,5, derefter B med 10,1 pet. og C med 2,6 pct. 

Konklusion: 
Det fremgår af resultaterne, at Laxtons Superb - grundet 

sin ringe modtagelighed for fysiogene lagersygdomme - er et 
ret holdbart æble. Sortens reaktion overfor de forskellige lag
ringsvilkår er sammenfattet i det følgende. 
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Laxtons Superb. 

Tabel21. I. Forsøg med forskellige lagertyper 1943-48. 

I'~ds~ Om~l'i~: 7-. O:Ob~~---:!- ve:t:~a:er-II ' :~~!:~--I-ku:;erum' 
Udtaget» 12. maj: • 2.5°C 1 9 pct. kulsyre 

_il-uswbtrSvøbC~~1:l!l. s_vøbt I usvøbt I svøbt' 

Fejlfri frugt-o .-.. -. -.. -... ,. ~ct.1 7.9-:---24.3 I 25.;-~ - 49.1 'Ij 77.. ! 76.7 

Frugtens modningsgrad: I I' 
grønne ............ pet. I 0.8 0.9 12.1 13.2 :l46.0 44.6 
middelmodne . . . . .. » It 75.0 I 76.2 83.2 82.1 I .. 54.0 55.4 
stærktmodne ...... }} " 24.2 22.9 II 4.6 4.8 I O O 

beregnet modningstal. ... -il,6~ _i -~1 ___ ~_~?--- --49-,39 39 

Sy~~:~~::~:: ~'. ~ .. :. ... pct. -l-o 0-.11" O I 0..1 o .• " l. 

lidt. . . . . . . . . . . . . .. »' O 0.1 I O 1 O I O 0.1 
meget. . . . . . . . . . . .. »i O O O! O I O O 

beregnet skoldtal ....... ir o o -I 0-(--0-- ~-o--0-
Jonathanplet ...... pet. II o I o !I o i o II o i o 

::l:~:::åad~e.. .. .... » Ir' o o I o i o III o o 
ubetydelig.. .. . .... pet., 7.0 6.5; 0.5 I 0.8 11.0 11., 
lidt ...... , . . . . . . .. »1 2.5 2.8 I O I O I 2.0. 2.8 
meget. .. " ........ » 0.5 0 ___ 0_!_.0_1~~_ 
beregnet centerrådstal . .. I - 4 3 ___ ~ __ : __ o. I 6 i 5 

Svamp~angreb: . II '---T----' -'.. 1 I 
plettede ........... pct.. 22.5 26.6 .,'1 19.1 14.7 '[ 4.2 [ 4.0 
rådne. . . . . . . . . . . .. » II 41.0 26.8 4.9 5.1 3.4 2.2 

I' III I Rvnkede: .1
1 

'ubetydelig, .. '.' ...... pct. L i~21.6 24.6 I 26.8 20.0 O O lidt.. . . .. .. . .. .. . . » . 28.2 11.9 20.9 I 10.6 O O 
meget. . . . . . . . . . . .. » '1' 26.0 5.8 18.6; 5.9 O O 

beregnet rynkningstal . . . 46 I -18-: 36-1--16 '1-0'-- -0- -. 

i~\~~, ,.-. ~1i-11~ ... ___ -.. 11 
l ~I ----,--

I 
,ii 

I , 
O O O 0.7 1.7 
8.9 10.1 I 7.9 2.6 I 2:0 

" 
I 

Almindelig yentileret lager: På g1.'und af sortens stærke 
tilbøjelighed til at rynke, og da svampeangrebene ofte er ret ond
artede, vil man i yel1tileret lager næppe kunne holde Laxtons 
Superb længere end til 1. febl'llar. Svøbning af frugten forøger 
holdbarheden en del. 
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Kølerum: Ligesom i ventileret lager er det også i kølenull 
rynkning og angreb af rådsvampe, der sætter grænsen for lag
ringstidens længde. Opbevaret nd 2,5°C vil Laxtons Superb dog 
kunne holdes på lageret til først i marts måned . 

. Kulsyrerun1: UtvivlsOlnt er denne opbevaringsmetode den 

bedst egnede for sorten. Centerråd kan optræde wd meget lang 
kulsyrelagring, men indtil først i april Yilman lHJPll hpsyær kUIlIll' 
kulsyrelagre Laxtons Superb. 

Tønnes. 
Udtagningstiden for dennp sort ligger meget ensartet fra år 

til år for forskellige lagertyper mellem 12. og 25. maj, og for 
forskellige temperaturer mellem 20. og 26. maj. 

I. Forskellige lagerrum (tabel 22). 
Det bedste lagringsresultat målt i fpj lfri frugt Cl' opnået i 

kulsyrerum, hyor 86 pet. af frugten var frisk og fejlfri ved udtag
ning midt i maj måned. 

Modningen er i ventileret lager ret fremskreden på grund 
af det senere udtagningstidspunkt. Et betydeligt antal stærkt
modne i A, ventileret lager, giver modningstallet 73. I kølerum 
ligger tallet på 55 og i kulsyrerum på 48. 

Skoldangreb. Udover de svøbte, der har været ret betyde
ligt skoldede,: har skold ingen større betydning haft. - Svøbning 
må frarådes. 

J ona thanplet A er iagttaget, men kun i ringe udstrækning, 
mest i ventileret lager, hvor det drejer sig om ,:) pet. 

, Kuldeskade. Enkelte ål' er der konstatcl'(·t kllldeskadeJig
nende angreb i kulsyrerum. 

Centerråd. Kun ubetydeligt angreb overalt. 
Plettede og rådne. Kun i ventileret lager har syampean

greb kunnet registreres i større udstrækning, 17,5 pet., medens 
såvel kølerum som kulsyrerum ligger betydeligt lavere med hen
holdsvis 7,0 og 3,4 pet. 

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

Svind. Hvad opbevaringssvind angår, ligger forsøgsleddelle 
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A og B omtrent ens med 10,1 og 9,0 pct., hvorimod C ligger betyde
ligt lavere med 3 pet. 

II. Forskellige tem.peraturer (tabel 2:-3). 
De tleste friske fejlfri frugter findps efter d('n stærkeste 

køling, 7;) og 85 pet. for henholdsvis usvøbt og svøbt frugt. 
:Wodningsgrad. Temperaturernes indflydelse på modnin

gens forløb fremgår af modningstalJene, som for de fire forsøgsled 
er a 83, b 67, c 50 og d 48. Det sidste fald i temperatur fra 2,5 0 

til 0,5 ° C synes ikke at have haft større indflydelse på modnings
processernes forløb. 

S k o l dangreb har de fleste år været uden nævneværdig be
tydning - dog enkelte stærkere angreb i e. Svøbte frugter har 
også her været stærkest angrebet. 

.l onathanplet A. I v{'ntilel'et lager er der enkelte ål' kon
stateret ikke ubetydelige angreb, 7 pet. I de øvrige rum intet eller 
kun svage angreb. 

Kuldeskade er kun set yed 0,5°, og angrebene har været 
meget svage. 

C e 11 t e 1'1" å d er ikke iagttaget. 
Plettede og rådne. Rådsvampenes angreb har aftaget 

jævnt fra a llled 18,1 pet. over kølerull1mene b, c og d med hen
holdsvis 12,1, .5,:3 og 3,7 pet. 

Rynkede. En ret kraftig rynkning er konstateret fol' denne 
sort, mest udbredt i forsøgsled b, del' har et rynkningstal p~43, 
dernæst følger a med 35, c med 17 og d med 8. De lavere tempe
raturer har modvirket rynkningen noget. 

Svind. Jævnt beskedent fald i svindprocenten fra b med 
11,3 pct. over a og c med henholdsvis 10,6 og 8,8 til d med 7;7 pet. 

K onkl usion: 
Tønnes er en af V01'e lllest holdbare æblesorter , især på grund 

af dens ringe modtagelighed fol' fysiogene lagersygdomme. 
Almindelig ventileret lager: Frugten undgår fysiogene 

sygdomme, men vil ved de ret høje temperaturer og den moment
vis lave fugtighedsgrad være udsat for rynkning. Denne optræder 
<log i stærkere grad først hen i april måned, på hvilket tidspunkt 
sorten bør afhændes. 
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Tønnes. 
Tabel 22. L Forsøg med forskellige lagertyper 

1943-47. 

køl!um II kUISy~erUm A 
Indsat omkring 16. oktober vent. lager 
Udtaget» 18. maj 2.5°C l' 9 pet. kulsyre 

I-u~~øbt svøbt I'usvøbt I svøbt ,I usvøbt I svøbt 

Fej~fri f:U;;~~~ ....... pet. II 38.6 ! 30.9 r·~5.5 =-51.~uT 35.9 T---;:~.-o 

II I il 
Fragtens modningsgrad : 

grønne ............ pet. I 57 O i 2.3 7.2 14.6 12.7 

;~~~:;:~~~e:::::: :: LJ;:: I ~;::_IIJt~ __ ~tJ 8!:~ 8~:~ 
_~regne~ modningstal. . . . 73 ~i 55 _i_ .~_8 _1_r_4~_49 

-'i---~' ----T----I Sygdomsangreb m. m. : 
Skold: II I ' ! 

i~:~ I: ~ 1~:~ i ~.2 iii:; 
~}~-I-~-I-~I~I 1~ 

ubetydelig. . . . . . . .. pet. : La 
lidt. . . . . . . . . . . . . .. )} li 0.1 
meget. . . . . . . . . . . .. » l' O 

-_ ... -ii---~--"' 

beregnet skold tal . . . . . .. il O 

Jonathanplet ...... pct. li 5.0 
Kuldeskade . . . . . . .. » i O 

, i·' 1[;' :: II ::: 

~.8 ~:: ci'o ~.5 i' ~.8 
Centerråd: 

ubetydelig. . . . . . . .. pet. 

O .• 
11.7 

2.2 
O 

O o, O , O li O i 
--O·-:--2----l:!·~-~_=~~_2_J:-. --I 

lidt ............ _ .. » 
meget............. » O 

beregnet eenterrådstal ... 

I 

11~:: 
Svampeangreb: 

plettede ........... pct. 
rådne............. » 

Rynkede: I 

8.5 
10.0 

ubetydelig ......... pct. II' 24.7 , 13.0 
lidt. . . . . . . . . . . . . ..» 14.8 3.8 

::::e't '~~~~~~~~t~l -j} -!1-2:~-- '--it 
" I 

Svi~_~: _~'..:- .. ~: ...... pct.11 10.1! 7.8 

. ... -i' '--T- =-=== 

3.5 I 3.5 i' 2,4 7.5 
2.2 3.0 5.6 I: 1.0 

19 3 ,: O O 
.4 .6 li ' 

:::: H:: L : J :0 
9.0 I 6.4 II 3.01 2.6 

Kølerum: Også i kølerum vil sortens tilbøjelighed til rynk
ning i nogen grad virke generende. En begrænsning af rynkning 
og svind kan opnås ved opbevaring ved relativ lave temperaturer, 
som sorten tåler uden fare for kuldeskade. Opbevaret på denne 
måde kan Tønnes holde sig til fØJ'st i maj. 
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Tønnes. 

Tabel 23. IL Forsøg med forskellige lagertemperaturer 
1943 og 45-48. 

==========;;====_==;,= .. _=_=~=o .. , 0'_0_' __ '0' _____ _ 

a I b-'T c I --d--
Indsat omkring 12, oktober i vent. lager I kølerum i kølerum ! kølerum 
Udtaget» 22. maj I I 5.o°C I' 2.5°C ~ o.&oe 

I usv. - sv. L- usv. I sv.lm~r~ I usv. I sv:-

Fejlfri frugt. .. '.-.... '~~c:~. pct: 1122.:~1-3~~;-r22.81 35~49.8 i. 70.0 75.8 I 85.:' 
" l 

Frugtens l1lodningsgrad: il: I I I : 

grønne. . . . . . . . . . . .. pct. 'I O I~ O l O i O : 0.3: 0.4 7.3 I 9.4 
rrrlddelmodne ........ » ,34.4 38.4 ?6.4 70.8 I 99.71' 99.6 92.71 90.6 
stærktmodne ....... )1 1'165.7 61.7 ti .33.6 29.2

11 
O O II O O 

beregn~t modnixlgstal. . . .. 831 ~1 II~ 65('501 50 i ,4CI",48 

SY~~::i~~greb l1l. m. ; I o o... o 1'0 . -11- 1 

ubetydelig .......... PCt.I1.8 29.0 3.& I 20.0: 7.8 l 11.5' 0.7 I 4.9 
lidt.. .. . .. .. .. .. . .. l) , 0.9 10.9 0.2! 11.4 I 1.9 I 3.4: ° ! 1.1 

::~::~k~~==-l~i~~=ti_~iii±1 : :~~lj-
Jonathanplet ....... 'Pet'l'i 7.0 I 3.2 2.6 3.4 2.0 1.1 I 0.41 0.6 
Kuldeskade . . . . . . . .. )1 I ° O O ° O O 0.2, 2.4 

Centerråd: li I 

ubetydelig. . . . . . . . .. pc»t. ,I °0 0
0 

00 0° °0 °0 1,,1 O 
lidt ............... O 
meget. . . . . . . . . . . . .. l) I O O ° O O O O 

o 
O 
O 

Svampeangreb: I' 

plettede ............ pct. 13.1 10.8 9.8 8.s 3.8 'I 3.7 1.9 0.4 
rådne. . . . . . . . . . . . .. » ,I 5.0 5.2 2.3 2.7 1.5 l.s 1.8 0.6 

Rynkede: 1 ! 
ubetydelig .......... pet. I 31.8 19.4 24.0 19.3 I 25.4 'I 8.4 13.91 2.3 
lidt. . . . . . . . . . . . . . .. )1 I 18.s 7.9 I, 22.8 10.2 I 8.0 2.6 4.8 2.4 
meget..............» 17.6 4.71125.2 I 8.8, 6.3 0.8 I 2.1 0.7 - .. -- -_· __ ·_-II~-'--I--
beregnet rynkningstal . . .. 35 14 , 43 '19~ I 4 II 8 I 3 

==;:=~-.-... ~~~~~::.ll-:o:~-·~~~ 1J;G~[~~B i 6.3 GT ~.3 
Kulsyrerum: Eftersom rynkning og dermed sYind st0l1 set 

har været de begrænsende faktorer for en opbevaring under de 
to førstnævnte forhold, og da s011en ikke er følsom overfor kul
syre, kan kulsyreopbevaring hlive en væsentlig forbedring af 
mulighederne for en tilfredsstillende opbevaring. Så meget mere 
som de svage angreb af j onathanplet A, der visse år el' konsta-
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teret i ventileret lager og i kølerum, aldrig er iagttaget næ,'nevær
digt i kulsyrerum. Tønnes kan derfor her holdes ubeskadiget til 
sidsli maj. 

Sammendrag. 

I foranstående opgørelser Cl' hver enkelt sort behandlet for 
sig. Der skal i det følgende gives en oversigt over hvilke fordele 
og ulemper, der i almindelighed er knyttet til de forskellige lager
typer - derunder forskellige køletemperaturer. 

1. Ventileret lager. I tabeller givet gennemsnitstempera
tur i yentileret lager for hver enkelt måned i de år, beretningen 
oHlhandler. En beregning af månedsgennemsnittene for en periode 
på 12 år (1936-48) har givet følgende tal: oktober 9,9°, novem
ber 6,3°, december 4,Ro, januar 3,4°, februar 3,1°, malis 3,8° 
og april 6,8°C. 

Det drejer sig altså navnlig i efterårsmånederne og hen på 
foråret om ret høje temperaturer, der i flere retninger har en 
uheldig indflydelse på frugten. 

Først og fremmest må det understreges, at den høje tempe
ratur forårsager, at frugtens modning skrider hurtigt frem. Denne 
kendsgerning hegrænser i sig selv lagringstiden, men samtidig 
forstærkes angrebene af fysiogene sygdomme som skold (Bramley, 
Graasten), jonathanplet (Bramley og Jonathan), undertiden 
centerråd, og af svampesygdomme (Cox's Orange, Ingrid Marie, 
Laxtons Superb). 

Den relativt høje temperatur ofte i forbindelse med mang
lend(' kontrol over luftfugtigheden medfører, at frugten rynker og 
i forbindelse hermed udsættes for stort vægtsvind (Cox's Orange, 
Belle de Boskoop, Jonathan). Gennemgående ligger ventileret 
lager derfor dårligst placeret indenfor de forskellige forsøgsræk
ker og kun i ganske enkelte tilfælde, hvor det drejer sig om sorter, 
der slet ikke tåler køling og kulsyre, kan en langtidsopbevaring i 
ventileret lager give tilfredsstillende resultat, f. eks. Ildrød Pigeon. 

2. Kølerum. Det samlede gennemsnit af månedstemperatu
l'erne fra ventileret lager for ovennævnte 12-års periode er 5,4 o C. 
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En konstant temperatur på 5 ° C i kølerum har ikke betydet nogen 
yæsentlig ændring i opbevaringsresllltaterne fra ventileret 1ager. 
Trods færre skoldangreb ligger gruppen »fejlfri frugt« stort set 
på samme linie, og såvel rynkning som svind Cl' i mange tilfælde 
forøget. 

En køletpmperatur på 2,jOC har derimod forårsaget en bety

delig bedring i opbevaril1gsvilkårt'Jlc. 
Frugtens modning er hæm.met, ligesom angreb af fysiogene 

sygdomme pr gået væsentligt ned, dette gælder i første række 
skold (L eks. hos Boiken og Graasten), men også i nogen grad 
jonathanplet (Bramley). Gnmdrt på svampenes dårligere vækst
hetingelser i den lave temperatur er antallpt plettede og rådne 
frugter betydeligt reduceret. 

En fuldt tilfredsstillende opbeyarillg er dog ikke altid opnået, 
navnlig optræder rynkning med betydelig styrke, fulgt af et 
anseligt vægtsvind (Bene de Boskoop, Cox's Orange, Jonathan). 

En yderligere temperatursænkning til 0,5°e har bedret dette 
sidste forhold noget, og samtidig er faren for skold (Boiken) 
betydelig formindsket, det samme gælder angreb af svampesyg
domme. Derimod synes modtageligheden for jonathanplet ikke 
yderligere at kunne påvirkes ved temperatursænkning. 

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

3. Kulsyrerum. Kulsyreopbevaringen har bevirket en stærk 
hæmning af frugtens hele udvikling og dermed af modningspro
cesserne. Denne lagringsmctodes virkning på de fysiogene syg
domme er noget forskellig alt efter sorten og sygdommens art. 
For de skoldmodtagelige sorter gælder det stort set, at dette an
greb forværres betydeligt (Boiken og Bramley). Codlin synes dog 
noget mindre udsat i kulsyrennn. Jonathanplet optræder ikke 
lIllder nogen form i kulsyrelager (Rramley, ,Jonathan). 

Kulsyren har hegrænspt udbredelsen af svampesygdOlunlene. 
Grundet på den nedsatte omsætning i frugten og den høje relative 
fugtighed Cl' rynkning og vægtsvind bragt ned på ret ubetydelige 
værdier (Belle de Boskoop, Boiken, Ingrid ~[arie, Jonathan, 
TønnE's). 
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Centerråd betinget af den høje kulsyreproeent 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 betydet en bedring i 
dette forhold, men for ovennævnte sorter er denne løsning ikke 
helt tilstrækkelig til at hindre eenterråd i at optræde ved længere 
tids lagring. 

b. Forsøg med forskellig nedkølingshastighed 
og sammenligning af konstant og varierende temperatur i køle

lager fol' æbler. 

Af de foran omtalte forsøgsresultater såvel som fra tidligere 
forsøg og praktiske erfaringer er det velkendt, at frugt opbevaret 
i kølerum ofte angribes af de såkaldte fysiogene lagringssyg
domme som skold, jonathanplet, eenterråd, kuldeskade 
o,s, v, I nogle tilfælde er det endog sådan, at sygdommene for
trinsvis optræder i kølerum. Blandt frugtavlerne er det en ikke 
ukendt opfattelse, at disse })sygdomme« skyldes den hurtige ned
køling af frugten ~ den bratte overgang fra den relativ høje til 
den lavere temperatur. Flere kølehusejere har taget konsekven
sen af deres opfattelse herom og praktiserer en langsom eller 
trinvis nedkøling, for derved bedre at undgå de fysiogene 
lagringssygdomme. Andre mener, hurtig nedkøling er bedst og 
indretter deres praksis derefter, 

N år talen er om lagrings sygdomme , hævel' der sig endvidere 
røster om, at en konstant lav lagringstemperatur ikke er heldig, 
idet det giver for langvarig nedstemt ånding. Frugten skal have 
lov til ind imellem at ånde kraftigt op og derved frigøre sig for de 
»affaldsprodukter«, som den ved den lave temperatur ikke kom
mer af med, og som efterhånden skulle kunne forårsage fysiogene 
sygdomme, I alle tilfælde, der er ikke enighed om, hvordan 
køle lagrene skal benyttes. 

Ud fra de hidtil udførte opbevaringsforsøg har det ikke været 
muligt at få klar besked om disse ting, men resultaterne har oftest 
peget i retning af en så hurtig nedkøling som muligt til den egent
lige lagringstemperatur. 
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Med det formål at søge klarlagt nogle af de her nævnte 
problemer, er der ved Blangstedgaard i årene 1943-47 udført 
en serie opbevarings forsøg med æbler efter følgende plan: 
1. Frugten opbevares i ventileret lagerrum (uden køling). 
2. «sættes direkte i kølerum ved 3°C. 
3. « ({ « « « « lOCo 
4. (( opbevares 3 uger ved 5 o, derefter resten af tiden ved 

5. « 

Q. « 

« « « -o 
;) , « 

3°C. 
3 uger ved 3° og 
resten af tiden ved 
1 °C. 

i kølerum med 3°C indtil nytår, derefter 
ved regelmæssig stigende og faldende tem
peratur mellem 3 og 8 o C i 14-dages 
perioder. 

Til forsøgene er anvendt æblesorterne Codlin Springrove, 
Cox's Pomona, Cox's Orange og Ildrød Pigeon. For de to 
førstnævnte sorter Cl' forsøgene gennemført med både usvøbt og 
svøbt frugt, for de andre kun med usvøbt. 

Forbehandlingen af forsøgsfrugten har været som i de foran 
omtalte opbevaringsforsøg, og kun normalt udviklet frugt af 
middelstørrelse er anvendt. Forsøgspartiernes størrelse har lige
ledes været som foran omtalt - 80 - 120 kg pr. forsøgsled. 

Efter endt opbevaring er frugten sorteret i fejlfri frugt og i 
forskellige sorteringer efter sygdomsangreh og rynkning, ligesom 
vægtsvindet Cl' konstateret. 

Forsøgsres ul ta tern e. 
I hosstående tabenel' x og y er sorteringsresultaterne angivet 

som vægtprocent af den indlagrede frugt. Resultaterne er ikke 
helt sammenfaldende for de forskellige sorter, hvorfor en sortsvis 
omtale er nødvendig. 

Codling Springrovc - opbevaret til sidst i april. 
Opbevaringsresultatet er for denne sort let at overse. Kølin

gen har forlænget frugtens holdbarhed betydeligt, og den højeste 
procent fejlfri frugt er at finde efter direkte nedkøling till eller 
3 ° C. Trinvis nedkøling har givet dårligere resultat, håde når det 
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gælder temperaturen 1 o og 3 o; Vekslende opbevaringstemperatur 
mellem 3 o og 8 o har givet det allerdårligste resultat, idet angreb 
af centen'åd, rynkning og svampeangreb derved Cl' blevet betyde
lig forøget. 

løvrigt viser resultaterne, at skoldangrebet på frugten, som 
har været ret almindelig i alle forsøgsled, er blevet betydelig 
forværret ved svøbning af frugten (olieret papir). Rynkningen, 
som i almindelig ventileret lager har været af betydeligt omfang, 
er blevet væsentligt formindsket ved køling og navnlig ved køling 
i forbindelse med svøbning. Centerrådsprocenten Cl' derimod 
blevet forøget af kølingen. Kuldeskade er slet ikke lWTnærket for 
denne sort, d. v. s. sorten er egnet for kølelagring, også til de 
lavere grader. 

Cox's Pomona c __ opbevaret til ea. 1. april. 
Den svøbte frugt har gennemgående givet det bedste resultat, 

målt på mængden fejlfri frugt, idet svøbningen har modvirket 
rynkningen. Højeste procent fejlfri frugt, 60-65, er opnået i 
forsøgsleddene 2, 4 og 5. 

Sammenligning af forsøgsleddene 1, 2 og 3 viser, at kølingen 
har forbedret frugtens holdbarhed betydeligt, men at hurtig 
direkte nedkøling til 1 Q C har været sorten ugunstig, idet både 
kuldeskade og centerråd da er blevet følgen. Når det gælder 
køling til 3°C, har direkte og trinvis nedkøling været praktisk 
taget lige godt. N år det gælder køling til 1 0, har trinvis nedkøling 
gennem 3 ugers standsning ved 5 Q og 3 uger ved 3 o givet et betyde
ligt gunstigere resultat end direkte nedkøling til samme lave 
temperatur. Kuldeskaden er ved den trinvise nedkøling blevet 
betydelig formindsket. 

Vekselvis stigende og faldende temperaturer mellem 3 og 8 ° 
efter en tids opbevaring ved konstant temperatur på 3°. har, 
ligesom tilfældet var for Codlin Springrove, givet det dårligste 
resultat. Centerråd og rynkning, det sidste navnlig på de usvøbte 
æbler, har hel' antaget et betydeligt omfang. 

Cox's Orange ~ opbevaret til begyndelsen af marts. 
Sorten er i almindelighed ved opbevaring ved lav temperatur 

meget tilbøjelig til at få kuldeskade. 
Det bedste resultat, målt på mængden af fejlfri frugt, er her 

opnået ved direkte nedkøling til 3 Q C. Trimris nedkøling til samme 
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temperatur har ikke været nogen fordel, idet kulde skade på 
frugten ikke har vist sig ved denne temperatur. Ved yderligere 
sænkning af temperaturen har kulde skade derimod optrådt i bety
deligt omfang. Sammenligning af forsøgsleddene 3 og 5, hvor der 
(~r tale om nedkøling til 1°, viser, at trinvis nedkøling med stands
ning ved 5 o og ved 3 ° har været langt bedre end direkte nedkø
ling, idel kuldeskaden ved langsom eller trinvis nedkøling er 
blevet næsten undgået. 

Periodisk stigen og fald i temperaturen (forsøgsled 6) har 
givet dårligt Tcsultat. Nok er kuldeskade på frugten undgået, men 
centen'åd, rynkning og vægtsvind er forøget meget betydeligt. 

Ildrød Pigeon - opbevaret til begyndelsen af marts. 
At sorten er meget ømfindtlig for lav opbevaringstemperatur 

ses deraf, at kulde skade på frugten er at finde i alle forsøgsled, 
ja selv i det ikke kølede (ventilerede lageT). 

Skoldangrebet er blevet formindsket ved direkte køling til 
3 o og 1 ° C, men kuldeskaden hal' tiltaget i højere grad. Ved direkte 
køling til 3 o er kuldeskadeangrebet ca. 17 pet. Ved direkte køling 
tilla ca. 40 pct. Sammenligning af forsøgsled 2 og 4 viser, at en 
nedkøling til 3 o i to tempi, i stedet for nedkøling direkte, har ned
sat kuldeskadeprocenten fTa ca. 17 til ca. 4. Sammenligning af 
forsøgsled 3 og 5 viser, at den trinvise nedkøling i stedet for direkte 
til 1 0 (fol'søgsled 5) har formindsket kuldeskadeangrebet fra ca. 
40 til ca. 12 pet. 

Sammenligning af forsøgsleddene 2 og 6 viser, at periodisk 
stigen og fald i temperaturen mellem 2 og 8 o har givet betydeligt 
dårligere resultat end konstant temperatur ved ;~ o C. Særlig er 
skoldangrehet forøget, men også kuldeskade og vægtsYind 0]' 

blevet forøget, og det samme gælder svampeangrebet. 
Det fremgår af resultatet, at Ildrød Pigeon er så ømfindtlig 

for køling, at den slet ikke egner sig for langtidslagring i kølerum. 

Sammendrag. 
Forsøgene har vist, at spørgsmålet om, hvorvidt f Tugten skal 

nedkøles hurtigt eller trinvis, ikke kan besvares generelt, men må 
afgøres under hensyn til sorternes egenskaber, navnlig deres til
bøjelighed til kuldeskade. Følgende almindelige slutning kan ud
ledes: 



Tabel X. Forsøg med forskellig nedkølingshastighed og sammenligning af konstant 
og varierende temperatur i kølelager for æbler. 

(Resultat i pct. af indsat frugtmængde). Blangstedgaard 1943-47. 

Forsøgsled 2 3 ___ 4 __ -"-___ 5_ --'----6·· 
ingen køling direkte nedkøling til trinvis nedkøling frugten op. ved 3°C. 

indtil nytår, dereft. 
stig. og fald. tempo 
mel!. 3 og 8°C. i 14 

I I 

3 ugerv. 5°C. I 3 uger v. 5°C. 
3 » » 3°e. 
derefl. » 1 o e. dages perioder 

usv. J usv. sv. usv. sv. I 

dereft. v. 3°C. 

I usv. sv. usv. SY. usv. sv. 
========~==~====== 

Fejlfri frugt. . . . . . . . . . 20.8 211
1

, 

Vægtsvind ........... i 7.6 5.7 
Angreb af skold. . . . . . 15.9 65." 

» » jonath.pI.. . . 3.0 0.6 

=~~== 

Codlin Springrove (sorteret ca. 25/4) 

3;:! 4~:: [I 4~:: 5~:: 3~:~ 3!:~ 
25.7 34.1 30.9 28.5 40.9 56.5 

O O O O 2.0 0.1 
» » kuldeskade . O O O.a O O O O O 
» » cellterråd... 3.0 2.0 21.0 16.0 10.0 11.0 11.0 10.0 

Rynkede frugter. . . . . . 48.7 18.2 l 14.3 3.7 11.9 4.7 125 2.7 
,)Brune, tørre plctter{( 15.8 0.7 11.8 O 7.6 O 13.. 0.4 
Svampeangr. frugtcl'_._. -,-_3_7_.1 __ 2_0_.2---! 15.3 6.9 7.2 19.9 19.9 12 .• 

Fejlfri frugt ... . 
Vægtsvind .......... . 
Angreb af skuld ..... . 

» » jonath.pl.. .. 
» » kuldeskade . 
» » centerråd .. . 

Rynkede frugter ..... . 
»Brune, tørre pletter« .. 
~_ampeangr. frugter .. 

27.5 
7.6 
1.5 
0.3 
O 

12.0 
52.7 

4.a 
27.9 

48.8 
6.7 
0.8 
0.2 
O 

11.0 
25.5 

0.5 
25.1 

I 62.7 

\ 

6.2 

I J: 
I._J:: 

Cox's Po mona (sorteret 1/4) 
65.8 48.2 51.1 55.7 

5.2 5.5 4.3 5.8 
3.0 1.0 0.6 2.6 
O O O O 
1.2 

22.0 
9.0 

I

I 40.0 

~.3 I .. ~09 
8.6 7.4 

9.7 
3900 

0.8 
O 
4.8 

0.3 
2300 

802 
1.3 

17.0 
- -- ---~~~"'- .. --"---~-

64 0 1 

4.5 
2.0 
O 
1.3 

24.0 
1.6 
O 

11.0 

38.~ 
5.7 

36.6 
201 
O 
6.0 

13.5 
8.8 

18.5 

4202 
4.2 

49.8 
O 
O 
5.0 
3.2 
Oo'! 
60ti 

14.2 18.1 
8.2 4.6 

25.4 64.7 
2.ll 0.1 
O O 

2000 16.0 
53.3 14.3 
16.~ 0.2 
30.4 18.0 

--------------------

6l.1 
6.> 
0.6 
O 
1.? 

20.0 
6.4 
1.2 

15.1 

62.0 
4.3 
1.0 
O 
2.9 

25.0 
1.9 
O.~ 

11.6 
==== 

26.8 
8.9 
502 
O 
O 

41.0 
40.2 

3.4 
15.4 

37.1 
6.5 
7.1 
O 
0.4 

48.0 
11.5 
0.5 

11.6 



Tabel Y. Forsøg med forskellig nedkølingshastighed og sammenligning af konstant 
og varierende temperatur i kølelager for æbler. 

(Resultat i pet. af indsat frugtmængde). Blangstedgaard 1943-47. 
=~~~=~=~-=-- -=~--~==--

Forsøgsled 

Fejlfri frugt. ...................... . 
Vægtsvind ......................... . 
Angreb af skold ................... . 

)1 » jonathanplet ............. . 
») » kuldeskade ............... . 
l) » eenterråd ................ . 

Hynkede frugter ................... . 
»Brune. tørre pletter« ............... . 
Svampeangrebne frugter ............ . 

Fejlfri frugt ....................... . 
Vægtsvind ........................ . 
Angreb af skold ................... . 

» » jonathanplet ............. . 
» » kuldeskade .............. . 
» » centerråd ................ . 

Rynkede frugter ................... . 
)) Brune, tørre pletter« ............... . 
Svampeangrebne frugter. : .... _ ...... . 

2 3--r 4 5 I 
I 6 

ingen 
køling' 

direkte nedkøling 
til l 

trinvis nedkøling frugten opbev. ved 
3°e indtil nytår, 
derefter stig. og fald. 
tempo mell. 3 og 8°e I 

3 uger v. 5°C 
i dereft. v. 3°C 3°C 

usvøbt usvøbt usvøbt usvøbt 

Cox's Orange (sorteret 7/3) 
28.4 40.2 I 36.9 37.7 

9.8 9.2 8.6 8.4 
O O O O 
O O O O 
O 0.1 10.6 O 
2.0 2.0 7.0 3.0 

62.0 40.1 33.7 41.9 

3 uger v. 5°C 
3 » » 3°C 
dereft.)) l o C 

usvøbt 

i 14 dages perioder 

usvøbt 

36.7 21.1 
8.~ 11.4 
O O 
O O 
0.1 O 
2.0 15.0 

39.4 64.0 
O O 2~.8 3~.5 __ 2~~ 3~.o ! ---'---- ---------r- 38.0 _ ,_i __ ~_29.4 ____ _ 

82.2 
7.r, 
9.7 
O 
0.4. 
O 
4.9 
O 
1.8 

Ildrød Pigeon (sortm'et 3/3) 
79.6 57.4 I 86.3 
6.7 6.3 6.7 
1.6 1,.1 6.1 

1 ~'2 4~'2 \, ~.4 
1.5 0.3 2.5 

O O I' O 
0.5 0.9 0.8 

\ 

77.3 67.7 
6.3 8.3 
7.1 4.4 
O O 

12.5 20.1 
O O 
2.5 9.0 
O O 
1.1 1.9 



312 

Faren for kuldeskade reduceres betyde ligt, men faren for 
skold, rynkning og svampeangreb forøges yed t1'ilWis eller lang
som nedkøling af frugten. For at anvende kølelagel'et rigtigt, bør 
man derfor kende noget til sorternes egnethed for kølelagring og 
navnlig deres tilbøjelighed til knldeskade. Denne er for de sorter, 
som er megt:'t modtageligt:' - hel' i forsøget Cox's Orange og 
Pigeon - af så stor betydning, at den fremfor alt bør undgås, 
og her er den langsomme eller trinvise nedk0ling absolut at fore
trække fremfor hurtig nedkøling. For de ikke kuldeskademod
tagelige sorter Cl' hurtig og uafbrudt nedkøling det rigtigste. Dette 
giver det mindste angreh af skold og eenterråd, som regel også de 
mindste vægtsvind. Skiftevis stigende og faldende lagringstempe
ratnr vil altid give dårligere resultat end konstant moderat tempe
ratur. 

c. 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 eontains rceords from thc following investigations earricd 

out at the Danish State Experimental Station Blangstedgaard from 1940 tiH 
1948. 
I. Experiments on storage 01' apples in different types of store. 

Following treatments are compared: 
A. Apples stored in common ventilated store (no refrigeration) 
B. II » l) refrigerated store (2,5°C) 
C.» »» eomm. gas-store (9 pet. CO2 , 12 pet. O2 , 4°C.) 
D. I) II» spec. » (5 II l) 2-3» » 4°C.) 

II. Experiments on storage of apples at different temperatures. 
Following treatments compared: 
a. Apples stored in common ventilated store (no refrigeration) 
b. )1 )1» refrigerated store at 5 ° C 
e. » )1» » »» 2.5°C 
d. » »)1 » I») 0.5°C 
The main purpose of these experiments has been to test our most important 

commereial-varieties under difIerent storage-eonditions. 
The folIowing 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 Tønnes. Laxtons 
Superb has only been tried in the first of these t\Yo series. 

The resuIts 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 eonsidered lengtIl of storage-life is st.ated for each 
variety under difIerent storage-eonditions. 

Helle de Boskoop (table 3 and 4) is not suseeptihle to physiogene dis
orders. On the other hand it has a high tendeney to shrivel especiaIly in eommon 
ventilated store and when stored at higher temperatures in refrig. store. Best 
resuIts in rcfrigeratrd store have been obtained at l-2°C. This variety has 
turned oul to be ralher suseeptible to earbon dioxide injury, so grea! care must 
he !aken when storing BelIe de Boskoop in refrigerated gas store, 5 pet. CO~ -
2-3 pet. O2 • 

Common ven!. slore 
Refrigerated store 
SpcciaI gas-store 

4i monihs 
5t » 
4t » , after that refrigerated 

store for 1~2 months. 

Boiken (table 5 and 6) is at higher temperatures very susceptihle to scald 
and internal browning. When stored at a temperature of ahoul 10 C these 
disorders have been eonsiderably reduced. This variety ean also be stored in 
rcfrigerated gas store (9 pet. CO.) but has proved Hable to seaId under sueh 
eonditions. An cxtremcly good control bas been reaehed through wrapping fruit 
in oiled wraps. 

(om mon vent. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

4 months 
5t » 

6t » 

Bramley's Seedling (table 7 and 8). This variety is eonsiderably liable 
to seald and jonathanspot. The most profitable temperature in refrigerated 
store is 1-2 ° C. When stored at a lower temperature it will often gel low tempo 
breakdown. The best storage method is refrigerated gas store, although seaId 
ean be rather serious. 

Common ,"en t. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

H montlls 
5 » 
6 » 

Codlin Springrove (table 9 and 10) is very suseeptible to seald. If stored 
in refrigerated store the best tempo will be 4-5°C. A lower temperature will 
inerease the scald-at!aek on the frnit. The best way of storing this varit>ty is 
rcfdgerated gas-store as seald does not appear until later in the season under 
sueh eonditions. 

Common vent. store 
Refrigerated store 
Comlllon gas-store 

5 months 
6 » 

6! » 

Cox's Orange (tabII' 11 and 12) has generally been very unliahle tL 

physiogene disorden. Cornmon vent. storage and refrigerated storage at higher 
temperatures have caused severe shrivelling and eonsiderahle rotting. Best 
storage has hl'en refrigerated store at 2-3°C. Low-telllp. breakdown is of 
frequent oeeurrenee at low telllperatures. 

17 
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Refrigerated gas-storage 9 pet. CO. has eaused carbon dioxide injury in 
a rather early stage: Gas-storage with red. O. has given the same storage results 
as refrigerated storage without carbon dioxide at 2-30 C. 

ComlDon vent. store 
Refrigerated store 
S pedal gas-store 

Bi montlis 
4 » 
(5 pet. CO., 2-3 pet. O.) 3i months, 
after that refrig. store for l-li m. 

Cox's Pomona (table 13 and 14) has not been susceptible to physiogene 
diseases. The stage of maturity and to a eertain degree shrivelling have limit ed 
the storage-period of the fru it in eommon vent. store. The best storage has been 
aehieved through refrigerated storage at 2-3°C. Has been liable to carbon 
dioxide injury in gas storage with 9 pet. CO. this disorder has been redueed in 
gas storage with redueed oxygen 5 pet. CO2 , 2-3 pet. O •. 

Common vent. store 
Refrigerated store 
Special gas-store 

5 months 
6 » 
(5 pet. CO2 , 2-3 pet. O2) 5 manths, 
after that refrig. store for l-l! m. 

Graasten (table 15 and 16). This variety is rather liable to seald. Beeause 
of this, and carly ripcning the storage period is limited. 

In eommon vent. store it ean be kept until Christmas. 
Although Graasten eould be stored in refrigerated store until thc 1 st af 

February and in gas-store still longer the eating-quality will most likely suffer 
so mueh, that a storage-period of that length, eannot be reeolDmended. 

Common vent. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

3 months 
4 » 
4i » 

Ingrid M arie (table 17 and 18). })Brownheart~(, shrivelling and fungus-rot 
have been considerable in ventilated store and in refrigerated store at a higher 
tempo A tempo at about 2.5°C has limited these disorders. Refrigerated gas 
storage (9 pet. CO2 and 12 pet. O.) has given the best resuIts. 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 eommon vent. store and cool store has 
been subject to severe attacks of jonathanspot and shrivelling. A lower tempo 
has to a certain degree eounteracted these disorders. Best results obtained in 
refrigerated gas-storage (9 pet. CO., 12 pet. 0.) where jonathans pot as well as 
shrivelling has disappeared and a satisfaetory storage carried through tilI July 1. 

COlDmon vent. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

3t months 
Bi » 

8 » 
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Laxtons Superb. (table 21). No physiogene disorders observed. In 
common vent. store and cool store considerable shrivelling and rather severe 
attaeks by fungus-rot (Gloeosporium album). Better results at lower tempe
ratures. Best storage eonditions refrigerated gas-storage (9 pet. CO2 , 12 pet. O2), 

Common vent. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

4 months 
5 )f 

6 » 

Tønnes (table 22 and 23). A few oceurrences of jonathanspo!, otherwi8e 
not liable to physiogene diseases. Some shrivelling in vent. store and cool store 
5°C. Considerable prolonging of the storage period when stored at about 2°C. 
Best resldls in refrigerated gas-store 9 pet. CO 2 , 12 pet. O2 , 

Com mon ven!. store 
Refrigerated store 
Common gas-store 

5i months 
6i » 
7 )} 

The majority of the varieties mentioned here has shown when in the com
mon ventilated store a rather short storage-life. This faet is first of all due to the 
lack of control of the temperature thai brings about the quickly advancing 
maturity. Physiogene disorders as seald, jonathanspot and brown heart will 
also highly shorten the storage period. As eontml of the air-humidity under 
sueh circumstanees 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 eonsiderably. AItogether thI' common vent. store has given the poorest 
resuIts in these experiments. 

Refrigerated store. 
A tempo of 5,0 0 C has not meant mueh to the keeping qualities of the fruit 

in comparison with the common vent. store. 
A tempo of 2,5 ° C has turned out to give the best storage conditions to most 

of our commereial varieties. This tempo has depressed the ripening, likewise 
the physiogene disorders have been highly limited firs t of all scald, but a180 
to some extend jonathanspot. This low tempo has also restrained the growth of 
difIerent fungi. A quite satisfactory storage has not been obtained, especially 
shrivelling appears on a large scale. 

A further lowering of the temperature till aboul 0,5 ° C has meant a ehange 
for the better with regard to seald, fungus-rot and shrivelling. On the other 
hand - fruit stored at this low tempo vill be in danger of scvere aUacks or low
tempo breakdown. 

Refrigerated gas-store. 
The concentration of carbon dioxide in the store has sI owe d down the 

respiration of the frnit and in that way highly depressed the ripening. 
The efIect of this storage method upon the physiogenc diseases varies 

from variety to variety and depends also on the nature of the diseases. 



316 

Most varieties are more Hable to seald in' gas-storage than under other 
. storage conditions. Conversely with jonathanspot that do es not at all appear in 
gas-storage. 

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

A feVi' varieties will not tolerate carbon dioxide at all. Others are more 
or less liable to carbon dioxide injury. Among !hese are Iwo of our most impor
tant varieties, Cox's Orange and Belle de Boskoop. Although storage in reduced 
oxygen »special gas-storage« has given beller resulls, the method is still not 
quite reliable. 

Experiments with direct ar successive refrigel'ation (quick or slow ucooling
down« of the fruit) aml with storing at constant or variable temperatures with 

apples. 

It is a well known facf that applcs stored at low temperatures are often 
subject to physiogene disorders. Many fruitgrowers have consi,icred Ihis to be 
a [esult of the suddenly falling temperature in otller words a sort of chock-elIect. 
In order to find out whether this has any relation to the real facts, experiments 
have been carried out from 1943-47 with apples stof(~d according to following 
scheme. 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

6. 

.Fruit stored in common vent. store. 
)) placed directly in rcfrigeratcd store at aOc 
)) )f )) f) )) )))) 1 °e 
) stored 3 weeks at 5 o C, the rest of the time at 3 ° C 
Il ) 3 ) l) 5 o C, after that 3 weeks at 3 o C and tlle rest Qf 

) 

the time at 1 QC. 
)) at aOc until New-Year, after thai at a temperature moving 

betwcen 3 o and 8 o C within periods 
of a fortnight. 

Four varieties have taken part in these experiments: Codlin Springrove, 
Cox's Pomona, Cox's Orange and Pigeon, ildrød. 

Thc results 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 dcpends on the varieties aud especially their liability to 
low·temperature breakdown. 

The following conclusion ean he drawn: 
The risk of low temperature breakdown has been considerably reduced, 

but Ihe risk of seald, shriveUing and fungus-rot has increased through this 
gradual cooling. In order to find the right method it is therefore necessary to 
kno w the ability of the varieties for refrigeration and especially their tendency 
to low-temperature breakdown. This injury is of grea! importance for the 
mosl liable varieties - as for instauee her e Cox's Orange and Pigeon, ildrød, 
and in that case the slow and successive refrigeration must be preferred. 
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For the varieties not liable to low temp. injury it must be reeommended 
to bring down the temperature in the store as quiekly as possible. ',' 

This method will give the slightest injury from scald and »brownheart«. 
and as a rule the least loss of weight 100. 

Changing temperatures will always give poorer results than a constant 
moderate temperature. 

This translation of the table-text will enable foreign reader to study the 
tables given for eaeh variety. 

Variety...... Tabel (table) 
Indsat omkring (put into store aboul) 
Udtaget » (removed from store about) 

Fejlfri frugt pet. 
Frugtens modningsgrad 

grønne frugter pet. 
midde1m. )} » 
stærktm.» }) 

Faultless fruit percent 
Stage of maturity of the fruit 
green, unripe fruit percent 
medium ripe » » 
fully ripe » » _ .. _--_._ ... _---_.------=----=-------_. __ .. _---

beregn. modningstal 

Sygdomsangreb m. m. 
Skold 

ubetydelig pet. 
lidt }) 
meget }) 

beregn. skoldtal 

Jonathanplet pet. 
Kuldeskade » 

Centerråd 
ubetydelig pet. 
lidt )} 
meget » 

ealculated figure for maturity 

Disorders 
Seald 

slight percent 
little » 
mueh » 

calculated figure for seald 

Jonathan spot percent 
Low-temp. breakdown » 
Brownhcart 

slight pereent 
liUle » 
mueh 

. __ .. _. __ . --_._------------

beregn. eenterrådstal ealculated figure for brownheart 
-~~------_.~---------~~--~~. ---~-~~--~ 

Svampeangreb Rot fungi (Gloeosporium album), (Botrytis 

plettede pet. 
rådne )} 

Rynkede 
ubetydelig pet. 
lidt » 
meget 

beregn. rynkningstal 

Svind pet. 

cineria). (Pennieillium expan 
cineria) 
(Penicillium expansum) 

spotted pereent 
whole fmit involved 

shriveIled 
slight percen! 
HUle » 
mueh » 

.--_._----
calculated figure for shrivelling 

Loss of weight 


