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Resumé

I et nyetableret forsggsanleg ved Institut for
Frugt og Bar er i arene 1984-89 udfert lagrings-
forseg med ablesorterne: 'Gloster’, "Jonagold’
og 'Mutsu’. Disse tre sorter betragtes generelt
som ret stabile lagersorter.

I forsggene indgar almindelig kglelagring sam-
menlignet med lagring i kontrolleret atmosfaere
CA-lagring. I de CA-lagrede partier er konstate-
ret betydelige fysiologiske skader som skold og
centerrdd. Kglelagring har ikke medfert tilsva-
rende angreb, men et stort fordampningssvind
bar reduceret frugtens handelsverdi.

Da et vaegttab pé fa procent bevirker en darli-
gere spisekvalitet er indfgrt begrebet »varditals,
som udtryk for frugtens holdbarhed under for-
skellige lagerforhoid.

Ved lagring i almindelig kglerum har den lave-
ste temperatur, 1°C, stort set i alle forsgg givet
det bedste resultat for de tre sorter.

Fordampningssvindet under almindelig kgle-
lagring kan i gunstigste fald begranses til 1 pct. pr.
mdned, og denne lagringsform bgr begraenses til
2-3 maneder.

"Gloster’ viste sig at vare modtagelig for cen-
terrdd ved CA-lagring med over 3-4 pct. CO,. Et
enkelt ar forekom angreb af skold efter CA-lag-
ring ved 4°C.

De optimale CA-konditioner for "Gloster’ var
1-2 pct. CO, 0g 2-3 pet. O,.

‘Jonagold’ er modtagelig for skold, mest udtalt
ved 4°C, men CO;-koncentrationer p 6-8 pct.
begransede angrebet. Et hgjt CO,-indhold har et
enkelt &r medfert centerrdd. Den bedste opbeva-
ring af "Jonagold’ blev opniet enten ved »kulsyre-
lagring« med 5-6 pct. CO, eller med scrubber og
med 5 pet. CO, og 3 pet. O,.

"Mutsu’ var et enkelt &r udsat for angreb af cen-
terrad. I gvrigt er det faren for skold, der begren-
ser lagringen. Et COyindhold pa 5-6 pct. har
modvirket denne skade, og gode resultater er op-
naet med »kulsyrelagring« med 6-8 pct. CO;eller
ved brug af scrubber med 5 pct. CO, og 2-3 pct.
O..

I alle forsggene kunne der konstateres en kraf-
tig stigning i skadefrekvensen i efterlagringsperio-
dens to uger ved 12°C.

Nogleord: Lagring, vaegtsvind, 'Gloster’, "Jonagold’, "Mutsu’.

Summary
In a recently established experimental plant at
the Institute of Pomology storage experiments

Tidsskr. Planteavl 94 (1990), 39-49.

with three apple cultivars: *Gloster’, *Jonagold’
and "Mutsu’ have been carried out from 1984 till
1989.
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Normal cool storage at 1° and 3°C has been
compared with CA-storage under various CO,
and O, conditions and temperatures from 2° to
4°C.

These three cultivars are generally considered
reliable in store, but the incidence of superficial
scald and brown core has in certain years been
rather high, predominantly after CA-storage.

Fruit from the traditional cold store have been
charged a considerable loss, mainly through
transpiration.

As aloss of weight exceeding a few per cent has
a negative impact on the eating quality, the term
»quality index« has been set up. This index is
based partly on actual storage disorders partly on
loss of weight.

After having sorted out the injured fruits the re-
maining part —in terms of per cent of total loaded
sample - is multiplied by a value factor in accor-
dance with the recorded loss of weight.

The best results with normal cold storage were
obtained at the lowest temperature, 1°C. The loss
of weight, caused mainly by transpiration, could
however at best be kept at 1 per cent per month.

So that type of storage ought not exeed 2-3
months.

Under CA-conditions with more than 3-4 per
cent CO, "Gloster’ turned out to be susceptible to
brown core. At 4°C superficial scald was found
one year.

The optimum CA-conditions for *Gloster’ were
1-2 per cent CO, and 2-3 per cent O,.

’Jonagold’” showed susceptibility to superficial
scald at 4°C, but CO,-concentrations of 6-8 per
cent counteracted this disorder. The best CA-con-
ditions for "Jonagold’ were either 5-6 per cent
CO, without scrubber or 5 per cent CO, and 3 per
cent O,.

Except for one year with brown core the preva-
lent disorder of 'Mutsu’ was superficial scald.
CO,-concentrations of 6-8 per cent reduced this
problem. Good results were also obtained with
scrubbed storage and 5 per cent CO, — 2-3 per
cent O,.

A general experience from these storage exper-
iments was a pronounced increase of storage dis-
orders during the two weeks of post storage treat-
ment at 12°C.

Key words: Storage, loss of weight, *Gloster’, Jonagold’, "Mutsu’.

Indledning

I 1983 blev Institut for Frugt og Ber flyttet fra
Blangstedgérd til en nyopfgrt bygning ved Have-
brugscentret i Arslev.

En flgj af bygningen er forbeholdt lagringsfor-
s¢g med havebrugsprodukter, og til dette formal
er indrettet et antal mindre kglerum.

I forbindelse med lagringsforsgg med frugt har
hovedformalet veret en sammenligning af almin-
delig kelelagring og lagring i kontrolleret atmos-
fere — CA-lagring. Fire af de nzvnte kglerum er
indrettet til sidstnzevnte form for lagring.

Forssgsanlzeg til CA-lagring

Anlegget er bygget op efter fglgende principper:

1. Sterst mulig fleksibilitet med hensyn til tempe-
ratur og luftsammenszatning.

2. Stabile lagerkonditioner for hver enkelt be-
handling - ogsé ved flere udtagninger.

3. Central méling og styring af CO, - O, kombi-
nationer i de enkelte led.
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Som lagerenheder er benyttet kunststofbehol-
dere med tztsluttende 14g og et rumindhold pa
140-1501. svarende til 3040 kg =bler.

Kravet om flere udtagninger er tilgodeset ved
en sammenkobling af tre beholdere pr. behand-
ling med intern luftcirkulation, der sikrer ensar-
tede konditioner i alle tre beholdere.

Skitsen (fig. 1) viser opbygningen af et enkelt
forsggsled og med en styreenhed for 12 led til
hgjre for den stiplede linie.

Billedet (fig 2) viser placeringen af seks for-
sggsled i et kglerum. Med en tilsvarende opstil-
ling pa den modsatte vag rummer hvert kglerum
12 behandlinger ved samme temperatur, men
med mulighed for individuelle CO, — O, kombi-
nationer.

I de f@rste to ar var styringen baseret pd manuel
kontrol med daglige méalinger pa en central méle-
station bestdende af en Uras 7 N infrargd CO,
analysator og en Servomex 570 A til O,-maling.
Eventuelle justeringer foregik decentralt i kgle-
rummene.
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Fig. 1. Skitse af forsggsopstilling til CA-lagring.
FExperimental arrangement for CA-storage.

En bevilling fra Statens Veterinzr- og Jord-
brugsvidenskabelige Forskningsrad 1 1985 gav
mulighed for anskaffclse af en »Oxystat« — en
kontrolenhed, der via kontinuerlige O, mélinger
fastholder den fastsatte koncentration,

Fig. 2. Plastbeholdere til forseag med CA-lagring place-
retietkglerum. Pa paneleti midten er anbragt pumper
til luftcirkulation og magnetventiler til udtagning af
maleprgver for CO; og O,.
Plastcontainers 10 CA-experiments placed in a cold stor-
age room. On the dashboard is placed pumps for air circu-
lation and valves for sampling CO; og O;.

En tilsvarende styreenhed for CO, blev i 1986
fremstillet lokalt. Pa grund af tekniske problemer
med begge styreenheder, har det i perioder varet
nadvendigt med manuel styring.

[ forspggsarbejdet er kun undtagelsesvis benyttet
tilfgrsel af kuldioxyd eller kvalstof, og de fast-
satte luftblandinger er etableret ved frugtens
CO,-afgivelse og forbrug af O,.

I forsgg med lave iltkoncentrationer fjernes
overskydende CO, ved hjzlp af hydratkalk.

Metodik
I perioden 1984-88 er udfprt lagringsforsgg med
syv ablesorter og én paresort.

Omfanget af disse forsgg har varet bestemt af
interessen for at lagre de pagzldende sorter, tidli-
gere udfgrte forspg, tilgaengeligt forspgsmateriale
og endelig udbygningen af forspgsanlaggets ka-
pacitet.

Med enkelte undtagelser er forsggene tilrette-
lagt med henblik pa en sammenligning af kglelag-
ring og CA-lagring.

Til forsggene eri alle tilfelde benyttet frugt fra
instituttets egne plantninger og af stgrst mulig
ensartethed. Da frugtstgrrelsen influerer pa hold-

41




barheden, er frugten stgrrelsessorteret, og kun
frugt inden for en bestemt stgrrelsesgruppe be-
nyttes. '

Ved omlegning til lageremballagen fordeles
frugten med henblik pé den stgrst mulige ensar-
tethed forsggsleddene imellem. Til kglelagring
benyttes plastkasser a 10-12 kg frugt. Frugt til
CA-lagring emballeres i netposer.

Udtagningstidspunkter fastlagges ud fra de pa-
gzldende sorters formodede holdbarhed. I de fle-
ste tilfzlde foretages de tre udtagninger samtidigt
fra alle forsggsled, men undtagelsevis er udtag-
ning fra CA-lager rykket, sa fgrste udtagning her-
fra er sammenfaldende med anden udtagning fra
kelerum.

Ma=ngden af forsggsfrugt er normalt baseret pa
tre udtagninger a 30-40 kg pr. behandling. Umid-
delbart efter udtagning registreres netto-vagt og
dermed vagtsvind under lagring.

Frugten sorteres for synlige skader som radan-
greb og fysiologiske skader. Af hver prave gen-
nemskzares 20 frugter kvatorialt for kontrol med
indvendige skader.

Mange lagerskader har en tendens til at opsta
eller forsterkes i perioden umiddelbart efter ud-
tagning — i praksis i distributionsperioden. For at
belyse dette problem blev den resterende
mangde »fejlfri« frugt fra hver behandling indsat
til efterlagring i to uger ved 12°C med pafglgende
sortering.

Betegnelsen: »fejlfri frugt« dakker i denne
sammenhzang: Indsat frugtmengde = procent
vaegtsvind og frasortering pga. synlige skader. Ud
over det direkte vagttab pavirker vegtsvindet
imidlertid i hgj grad frugtens spisekvalitet — en
egenskab, som ikke indgér i denne vurdering.

Verdital
Overstiger vaegtsvindet 5-6 pct. kan der konstate-
res begyndende rynkning af frugten, men alle-
rede ved et tab pa 4-5 pct. har den mistet sin faste
konsistens, og en kvalitetsforringelse er indtradt.

Der foreligger ikke konkrete angivelser for
sammenhangen mellem vagtsvind og kvalitet,
men pé baggrund af egne og udenlandske obser-
vationer (4,5,7) mé en svindprocent pa omkring
fem betegnes som et absolut maksimum for en ac-
ceptabel kvalitet.

Ud fra den forudsatning er opstillet en model
for sammenh®ngen mellem vegtsvind og kvali-
tet, idet der ogsa er taget hensyn til, at frugten,
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Fig. 3. Model for relation: vagtsvind — kvalitet efter
lagring af @bler. Til beregning af verdital.
Model for the relation weigth loss — quality. Used for draw-
ing up a quality index.

selv ved store vagttab, har en vis, dog meget lav,
veerdi.

Formaélet med denne model (fig. 3.) er at be-
regne en kvalitets- eller vardifaktor, der kan
indgd i den endelige vurdering af de forskellige
lagringsmetoder.

Med udgangspunkt i denne veerdifaktoreriden
foreliggende beretning beregnet et vardital for
frugten umiddelbart efter udlagring og et tilsva-
rende efter to ugers efterlagring.

Eksempel pa beregning af vaerdital:
Indsat frugtmangde: 40 kg = 100 pct.

Frasorteret pga. lagerskader:  4kg = 10pct.
Vagtsvind ved udtagning: 5 pct.
Rest »fejlfri frugt«: 100 + 10+ 5 = 85pct.

Kvalitetsfaktor ved 5 pet. svind
ifglge fig. 3 =0,8
Verdital ved udtagning: 85 x 0,8 = 68

Ved afsluttet efterlagring beregnes et endeligt
verdital pa tilsvarende méade.

Vearditallene presenteres i form af sgjledia-
grammer for hver sort og forsggsar. Hver behand-
ling indgar i diagrammet med en sgjle for hver ud-
tagning ~ fortrinsvis tre. Den totale sgjle, enkelt-
skravering + krydsskravering viser varditallet
ved udlagring, og det reducerede vardital ved af-
sluttet efterlagring svarer til grensen mellem de
to signaturer.




Resultater

I perioden 1984 — 88 er udfert lagringsforspg med
fglgende zblesorter: 'Aroma’, Cox’s Orange’,
’Elstar’, ’Gloster’, Golden Delicious’, 'Jona-
gold’, og "Mutsu’.

I arene forud er gennemfgrt orienterende un-
dersggelser over sorternes lagringsevne i det om-
fang, der har foreligget tilstreekkeligt materiale.

I denne beretning meddeles resultater vedrg-
rende *Gloster’, *Jonagold’ og ’Mutsu’, der alle er
sorter med relativ lang holdbarhed.

I forsggene efter 1984 indgar i alle tilfzlde kele-
lagring ved to temperaturer — fortrinsvis 1°C og
3°C - sammenlignet med CA-lagring ved en eller
to temperaturer og 3-6 kombinationer af CO,- og
O,-indhold i lageratmosfzren.

PDnsket om den bredest mulige dekning af hele
spektret vedrgrende CA-lagring af relevante &b-
lesorter inden for de af forsggsanlegget afstukne
grenser, har begranset muligheden for en kon-
sekvent gentaget forsggsplan fra ar til ar.

Nar dertil kommer den naturlige, delvis klima-
betingede, arsvariation i frugtens lagerevne, vil

det i flere tilfelde veere vanskeligt at drage sikre
konklusioner.

*Gloster’

1984-85 (fig. 4)

Forsgget omfattede fem behandlinger: Keglelag-
ring ved 1 og 3°C sammelignet med CA-lagring
ved 3°C og CO,/O,-kombinationerne 3/3, 3/1 og
/1.

Sgjlediagrammet viser resultaterne efter 17, 23
og 25 ugers lagring + efterlagring 2 uger ved 12°C.
Arsagen til de lave vaerdital iszr efter de to sidste
udtagninger er dels centerrad (tabel 1) og dels
vagttab, der fortrinsvis viste sig efter kalelagring.

Som det fremgér af tabel 1, har CA-lagring re-
duceret forekomsten af centerrdd og da isar, nar
bade CO,- og Oindholdet ligger pa et absolut
minimum.

1985-86 (fig. 5)

I modsetning til den foregdende sason forekom
centerad kun i begrenset omfang. De lave vaerdi-
tal efter kglelagring skyldes stort set alene vagt-
svind.

'Gloster’ 1984-85

Lagringstid, uger

Storage period, weeks
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Tabel 1. Centerrad-indeks. *Gloster’ 1984-85.
Brown core index.

Kglelager CA-lager
Cold store CAstore
Temperatur 1°C  3°C 3°C
COy0, 0/21 333 13 11
Lagringuger
Storage weeks
17 1 3 2 {
23 27 35 15 5 4
25 31 36 23 21 1

Indeks = ubetydelig x 1/3 + lidt x 2/3 + meget x 1.
Index = faint x 1/3 + medium x 2/3 + serious x 1.

Efter CA-lagring i 24 uger blev registreret en
del skold pa frugten — specielt opstaet under efter-
lagringen.

*Jonagold’

1985-86 (fig. 6)

CA-lagring ved 2°C og CO,/O, = 6/15 gav de bed-
ste resultater, men angreb af skold reducerede
verditallene efter CA-lagring.

Tabel 2. Vagtprocent frugt med skold efter CA-lagring
af ’Jonagold’ 1985-86
Per cent by weight of fruits with superficial scald.

Temperatur 2°C 4°C

Pct. CO»/O, 6/15  6/15  3/3
Lagringstid

Storage period

18 uger (weeks) 0 0 0

+2uger 12°C 0 0 10
23 uger (weeks) 2 9 18
+2uger 12°C 3 24 38
27 uger (weeks) 7 26 41

+2uger 12°C 23 50 70

Der forekom ikke skold pd den kelelagrede
frugt, men vagtsvindet 14 pa 5-7 pct. med meget
lave veerdital til folge.

Skoldangrebet under CA-lagring + efteriag-
ring fremgar af tabel 2.

Den lave temperatur kombineret med 6 pct.
CO; har modvirket skoldangrebet, som generelt
har udviklet sig eksplosivt under efterlagringspe-
rioden.

'Gloster’ 1985~86
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Fig 5. Veerdital. Quality index. *Gloster’ 1985-86.

Lagringstid, uger

Storage period, weeks

1.=12,2.=18, 3.=24.

Signaturforklaring. Legend. Fig. 4.
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’Jonagold’ 1985-86
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Fig 7. Veerdital. Quality index. 'Jonagold’ 1986-87.
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Signaturforklaring. Legend. Fig. 4.
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1986-87 (fig. 7)

De lave vardital efter alm. kglelagring mé atter
tilskrives et stort vagtsvind, idet egentlige lager-
skader ikke forekom.

Skoldangreb var den vasentlige &rsag til de re-
lativt lave veerdital efter sidste udtagning fra CA-
lager. Ved 4°C var disse angreb is@r markante. 6
og 8 pct. CO,harinogen grad reduceret disse ska-
der .

1987-88 (fig. 8)
Holdbarheden afveg i denne s@son afggrende fra
tidligere ar. Arsagen hertil var den kelige og sol-
fattige sommer 1987. I modsatning til tidligere og
senere forsgg blev der registreret tilfzelde af cen-
terrad, i begrenset omfang efter kelelagring og
mest udtalt efter CA-lagring med 6 og 8 pct. CO,.
Derimod 14 angrebsfrekvensen for skold dette
ar uszdvanligt lavt.

1988-89 (fig. 9)

Som en diametral modsatning til det foregdende
ar resulterede sommeren 1988 i en meget tidligt
udviklet frugt, som trods en fremskyndet hgst
havde overskredet stadiet for optimal lagringsev-
ne.

Som et resultat af denne atypiske udvikling
blev den kelelagrede frugt ramt af en ikke tidli-
gere observeret lagerskade, der viste sig som bru-
ne, nedsunkne pletter, der dog fgrst fremkom ef-
ter afsluttet efterlagring. Ved sidste udtagning —
efter fem maneders lagring — var 1/3 af frugten fra
kglelager angrebet.

Nér verditallene efter CA-lagring er relativt
lave efter sidste udtagning, skyldes det angreb af
savel skold som mgsk, der iszr blev konstateret
efter CA-lagring med 6 og 8 pct. CO, og hejt O,-
indhold.

Centerrad forekom ikke i sesonen 1988-89.

"Mutsw’

1985-86 (fig. 10) .
Forsgget omfattede alm. kglelagring ved 1 og
3°C, CA-lagring ved 2°C med 6 pct. CO; og 15 pct.
O; og ved 4°C med CO,/O, kombinationerne 6/15
og 3/3.

Nar kun de CA-lagrede partier opnaede en til-
fredstillende lagring, skyldes det udelukkende, at
den kglelagrede frugt var udsat for et stort vagt-
svind, der ved sidste udtagning passerede 11 pct.

Egentlige lagerskader forekom kun i1 ubetyde-
ligt omfang.
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Fig 8. Veerdital. Quality index. 'Jonagold’ 1987-88

Lagringstid, uger
Storage period, weeks

1.=10, 2.=16, 3.=21.

Signaturforklaring. Legend. Fig. 4.
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*Jonagold’ 1988-89
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1.=14,2.=20, 3.=24.

Fig 10. Veerdital. Quality index. "Mutsu’ 1985-86

Lagringstid, uger
Signaturforklaring. Legend. Fig. 4.
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'Mutsu’ 1986-87
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Fig 11. Veerdital. Quality index. 'Mutsu’ 1986-87.

Lagringstid, uger
Storage period, weeks

1.=17,2.=22, 3.=26.

Signaturforklaring. Legend. Fig. 4.

1986-87 (fig. 11)

I modsetning til foregdende s@son var frugten i
dette forspg udsat for betydelige lagerskader i
form af skold og i mindre grad centerréd.

Ved sidste udtagning + efterlagring efter 6 ma-
neder pa lager var knap 1/3 af frugten lagret ved
2°C 0g CO,/0; = 3/3 ramt af skold, medens de gv-
rige CA-lagrede forsggsled havde vasentlig sva-
gere angreb, og de kelelagrede gik helt fri (se ta-
bel 3).

De sterkt reducerede vardital efter kelelag-

Tabel 3. Vagtprocent frugt med skold efter CA-lagring
v. 2°C. "Mutsu’ 1986-87.

Per cent by weight of fruits with superficial scald. CA-
storage 2°C.

Pct. CO,/0O, 8/13 6/3 3/3
Lagringstid

Storage period

17 uger (weeks) 0 0 0

+2uger 12°C 1 0 1

22 uger (weeks) 2 1 5

+2uger12°C 9 2 16

26 uger (weeks) 11 4 16

+2uger 12°C 19 12 32
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ring var en fglge af uacceptabelt hgje svindpro-
center.

Diskussion

Lagringsforsgg med de tre ablesorter 'Gloster’,
’Jonagold’ og "Mutsu’ er udfert, efterhdnden som
sortsforsggene har kunnet afgive tilstrakkeligt
materiale til dette formal.

De tidligste forsgg har, pa grund af begransede
frugtmangder fra unge plantninger, v&ret af ori-
enterende art. :

Fra 1984 kunne tilstrekkelige frugtmangder
danne grundlag for mere systematiske lagringsun-
dersggelser.

Pa baggrund af de opndede resultater er i
denne forbindelse beregnet et sikaldt verdital.
Formalet var at opna et samliet overblik over den
verdiforringelse, der pafgres frugten under lag-
ringen. I den henseende spiller vagtsvindet en af-
gorende rolle.

Egne forsgg i drene 1955-60 (9) viste, som ven-
tet, en sammenheng mellem luftfugtigheden pé
lagret og vaegttabet under lagring.

Norske undersggelser (6) af tre &blesorter viste
efter to maneders lagring ved +3°C og henholds-
vis 89,5, 92,0 02 92,5 pct. rel. fugtighed et vagttab
pa 4,6, 3,7 og 3,5 pct. Iflg. hollandske angivelser



(1) modsvares en rel. fugtighed pa 94,2 pct. af et
vagttab pa 1 pct. pr. méned.

Da frugten i distributionsfasen ofte vil vaere ud-
sat for forhold, der gger fordampningen, ma
dette tab indregnes i den maksimale tabsprocent
pa4-5, 5 pct. Et vaegttab pa 1,5-2 pct. fra lager til
forbruger er neppe urealistisk, og det hgjest til-
ladte vaegtsvind under lagringen er dermed nede
pa 2-3 pct.

For at opna sa lave svindprocenter forudsattes
en luftfugtighed pé lageret p4 96-97 pct. Rent tek-
nisk er det vanskeligt men ikke umuligt, men sam-
stemmende resultater fra danske og udenlandske
forsg@g viser, at en razkke almindeligt forekom-
mende lagerskader forstarkes ved gget luftfugtig-
hed.

Egne forsgg (9) viste forsterkede angreb af
svampe, skold og mgsk ved en luftfugtighed pa
92-94 pct. sammenlignet med 86-88 pct. r.f. Ty-
ske forsgg (7) viste en stigning i forekomsten af
mgsk fra 8 til 39 pct. ved henholdsvis 89 og 92 pct.
r.f. Aldre tyske underspgelser paviste en vold-
som stigning i mgskangreb i *Jonathan’ og 'Cox’s
Orange’, nér luftfugtigheden overskred 95 pct.

Samtlige her omtalte resultater stammer fra
alm. kglelagring, og pa den baggrund ma det
konkluderes, at kglelagring ud over 2-3 maneder,
athengigt af sorter, ikke kan anses for forsvarligt,
hvis kvalitetskravene med hensyn til maksimalt
fordampningssvind skal overholdes.

Alternativet til alm. Kkglelagring ud over dette
tidsrum er lagring i kontrolleret atmosfzre.

Forsgg og erfaringer fra praksis har vist, at et
aget CO,-indhold og/eller en reduceret iltspan-
ding i lagerluften tillader en hgjere luftfugtighed,
hvilket indebzrer et mindre fordampningssvind,
uden risiko for lagerskader af et omfang som ved
alm. kelelagring (3, 4, 10).

At en ekstrem hgj luftfugtighed kan medfgre
skader ogsa under CA-lagring, viser fgrn®vnte ty-
ske undersggelser (7), der ogsad omfattede lagring
med 2 pct. CO, og 3 pet. O,. Ved stigende luftfug-
tighed fra 88-90 pct. over 90-92 og 92-94 til 94-96
r.f. steg frekvensen af m@sk fra 4 pct. over 11 og 29
pet. til 52 pct..

Bortset fra ovenstdende er relationerne mellem
rel. fugtighed og skadefrekvens under CA-lagring
ikke klart belyst.

Nar forsggene, der er beskrevet i denne beret-
ning, i flere tilfelde er resulteret i fx meget sterke
skoldangreb efter CA-lagring, kan det formentlig
delvis tilskrives en relativ luftfugtighed i de benyt-
tede plastbeholdere pa taet ved 100 pct.

Med hensyn til centerrad viser de foreliggende
resultater en kraftig til dels klimabetinget arsva-
riation med hgjeste skadefrekvens efter en kelig
vaekstseson.

En almindeligt forekommende form for center-
rad er CO,-betinget (8, 11, 12), og flere af de refe-
rerede forsgg viser st®rkere angreb ved gget CO,-
dosering.

En konsekvens af risikoen for CO,-skader eren
nedtrapning af den oprindelige »kulsyrelagring«
til fordel for metoder, der primzrt bygger pa en
kraftig O,-reduktion.
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