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Forord

Ett stort tack till min handledare Ibrahim Tahir for all hjalp jag fatt under arbetets gang med
fakta, statistik, resultatanalyser med mera! Utan din hjalp hade jag inte rott detta i hamn. Tack
till min kursledare Lotta Nordmark och till Salla Marttila for matnyttig information om hur ett

kandidatarbete ska skrivas!

Tack dven till Lars-Olof Borjesson pa Appelriket i Kivik for svar pd mina fragor om
paronlagring! Till sist, ett stort tack till min sambo Alex som fatt sta ut med mig under denna

larorika men nagot stressiga process!
Sammanfattning

Svensk paronproduktion kan utvecklas och forbattras. For att lagrade paron ska vara av hogsta
kvalitet ska skord ske i rétt tid, frukten ska lagras i ratt temperatur och ULO-

lagringsbetingelserna ska vara ratt sammansatta.

Forsok utfordes pa paronsorterna “Clara Frijs” och “Carola” for att fa fram optimal
skordetidpunkt, lagringstemperatur och ULO-betingelser for respektive sort. Efter
kontinuerlig provtagning och analyser av fruktkvaliteten (fasthet, 16slig torrsubstans ”SSC”,
starkelsenedbrytning, syrahalt, smak och féarg) plockades frukten under sex olika
mognadsstadier under perioden 17/8 — 17/9 for “Clara Frijs” och 24/8 — 24/9 fér "Carola’.
Frukten lagrades i tva kyllager med 1°C respektive 3°C. Ytterligare frukt plockades, vid tva
olika mognadsstadier, for ULO-lagring. “Clara Frijs” plockades 30/8 och 5/9, medan “Carola”
plockades 11/9 och 17/9. Denna frukt lagrades under sju olika ULO-betingelser: Skap 1: 1%
O, + 1% CO,, skap 2: 1% O, + 2% CO,, skap 3: 1% O, + 3% CO, skap 4: 2% O, + 2% CO,,
skap 5: 1% O, + 0,5% CO,, skap 6: 2% O, + 0,5% CO, och skap 7: 2% O, + 1% CO,. Efter
avslutad lagring kontrollerades fruktens kvalitetsparametrar och férluster till féljd av

svampangrepp, sjukdomar och vattenavgivning noterades.

Rekommenderad skordetid for “Clara Frijs” ar 30/8 — 5/9 och for “Carola” 5/9 — 11/9 eftersom
resultaten efter lagring visade laga forluster och bra kvalitet for frukt som skordats under
dessa perioder. Rekommenderad lagringstemperatur ar 1°C for bada paronsorterna eftersom
kvaliteten bevarades bast vid den laga temperaturen. For “Clara Frijs” resulterade ULO-
lagring i 1% O, + 0,5% CO; i bast resultat och for “"Carola” var det ULO-lagring i 2% O, +
0,5% CO, som gav bast resultat. Generellt visade “Clara Frijs” hogre totalforlust &n “Carola”
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oavsett skapen. “Carola” tappade mindre av sin kvalitet under ULO-lagring i jamforelse med

“Clara Frijs’.
Summary

Swedish pear production can be developed and improved. To get pears with high quality after

storage harvest date, storage temperature and ULO conditions must be accurate.

“Clara Frijs” and “Carola” were studied for optimal harvest date, storage temperature and ULO
conditions. The fruit was harvested at six different maturity stages and was stored at either
1°C or 3°C. Even more fruit was harvested at two different maturity stages and was stored at
different ULO conditions. When the storage period was over fruit quality was analysed and

losses noted.

Recommended harvest date for “Clara Frijs” is 30/8-5/9 and for "Carola” 5/9-11/9. Storage
temperature should be 1°C. Recommended ULO conditions for “Clara Frijs” are 1% O, +
0.5% CO, and for "Carola” 2% O, + 0.5% CO.. In total “Clara Frijs” suffered more losses than
“Carola’, regardless of ULO conditions.



1. Bakgrund
1.1. Paron

P&aron, Pyrus communis L., & medlem av Rosaceae-familjen (Chen, 2013). Frukterna ar ofta
grona, ibland med roda inslag. Vid mognad 6vergar fargen i gulare nyanser. Formen ar ofta
avlangt rundad och smalare upptill. Storlek, farg, form, textur och smak varierar beroende pa

sort.
1.2. Paron-naringsvarde

Vatteninnehallet i ett paron uppgar, enligt Livsmedelsverket (2013), till 84,5%. 100 gram
farskt paron har ett energi-innehall bestaende av 226 kJ och 54 kcal, 0,1 g fett, 3,9 g fibrer och
9,8 g socker. Paron ar relativt rika pa kalcium (12mg/100g), kalium (106mg/100g), fosfor
(11mg/100g) och vitamin C (5 mg/100g). De innehdller &ven mindre méngder av bland annat

magnesium, vitamin E och beta-karoten (Livsmedelsverket, 2013).
1.3. Péron i varlden

Paron kommer, enligt WST (2013), ursprungligen fran vastra och sydvéstra Kina. Darifran
har de, langs olika bergskedjor, spridits Gsterut och vésterut. Det finns beldgg for att det
odlades paron i Europa redan pa 1000-talet f. Kr. (WST, 2013). | Kina ar paron, enligt Janick
(2002), en symbol for rattvisa, renhet, visdom och ett langre liv. | Korea symboliserar
paronfrukten renhet, ddelhet och elegans och sjalva parontradet star for trygghet. Det finns ett
flertal koreanska legender som talar om att paron forbattrar kvinnors fertilitet och ger tur pa

tentor, 6kad visdom samt battre hélsa (Janick, 2002).

Paronproduktion i norra Europa ses, enligt Bunemann et al. (2002), generellt som en bisyssla
till 4ppelproduktion, &ven om Holland och Belgien har uttkat sina arealer for paronodling de
senaste aren. Dessa dkningar beror till stérst del pa nyplantering av sorterna “Conference” och
"Williams™. Upp till 75% av Hollands péaronodlingar berdknas vara planterade med

“Conference” (Bunemann et al., 2002).

Det produceras, enligt FAO (2013), cirka 24 miljoner ton péron i hela varlden och
medelavkastningen ligger pa ca 14,8 ton/ha. Kontinenterna har varierande produktivitet med

Nord- och Sydamerika i topp med 27,5 ton/ha, darefter Oceanien (Australien och Nya



Zeeland) med 19 ton/ha och sedan kommer Europa med 17,6 ton/ha. Lagst produktivitet har
Asien med 13,8 ton/ha och Afrika med 11,4 ton/ha. | Europa finns den stérsta produktionen,
réknat i ton, i Italien (926 542 ton) och Spanien (502 209 ton) men de europeiska landerna
med hogst produktivitet ar Schweiz (69,4 ton/ha), Slovenien (55,2 ton/ha) och Holland (40,1
ton/ha). Bland de skandinaviska landerna ligger Danmark i topp med produktion pa 28 950
ton och produktivitet pa ca 20 ton/ha (FAO, 2013).

1.4. Paronproduktion i Sverige

Paronet kom till Sverige under medeltiden (www.kiviks.se). Nu uppgar den odlade arealen i
Sverige till cirka 155 hektar och dessa avkastar 2 452 ton per ar, vilket ger en produktivitet pa
cirka 15 ton/ha (SJV, 2011). Vid jamforelse med andra nordeuropeiska lander, exempelvis
Schweiz och Holland, motsvarar Sveriges produktivitet cirka 26% respektive 45% (FAO,
2013), vilket tyder pa att avkastningen bor kunna oOkas, fruktkvaliteten forbattras och
lagringsbetingelserna utvecklas aven i Sverige. Goda resultat kan uppnéas genom val av nya
lampliga sorter och grundstammar samt fordndrad odlingsteknik och produktionssystemet kan

anpassas till jordtyp, klimat och véxtmaterial (Tromp et al., 2005).

Enligt Borjesson (2013), har svensk paronproduktion minskat markant de senaste aren till
foljd av dalig Ionsamhet. En teori till orsaken ar att “Conference” dominerar marknaden och
andra paronsorter blir anonyma, vilket leder till att “Conference” bestammer prisnivan pa
svenska paron. Paronproduktionen inom Appelriket ligger pa 350-750 ton/ar, det kan variera
kraftigt mellan sasongerna. Borjesson tror dock att det finns stor potential for svenska péron
om lagringsméjligheterna ar de ratta och det fokuseras pa ett fatal sorter. Ett exempel pa
strategi ar att “Clara Frijs” séljs sex-atta veckor, sedan “Carola” under november/december och

slutligen “Alexander Lucas” under vinter och var (Borjesson, 2013).
1.5. Paronsorter i Sverige

Inom svensk paronodling finns det, enligt Nybom (2012), for tillfallet tre huvudsorter. “Clara
Frijs” skordas under slutet av augusti och forsta halvan av september, “Carola” skérdas under
andra halvan av september och “Alexander Lucas™ skoérdas under forsta halvan av oktober.
Viss odling av bland annat sorterna "Greve Moltke”, "Herzogin Elza”, "Concorde” och

“Conference” forekommer ocksa (Nybom, 2012).



“Clara Frijs” &r, enligt Tahir (2013), den vanligaste paronsorten i Sverige och berédknas uppta
ca 36% av landets totala paronodlingsareal. Frukterna blir medelstora och runda med tunt
skal. Grundfargen ar grongul och fruktkottet ar vitt, saftigt, relativt sétt och svagt syrligt
(Tahir, 2013). Enligt Pedersen och Daugaard (2000) betraktas "Clara Frijs” som ett av vara
finaste &tparon med mycket god smak. Tillvéxten ar medelkraftig och frukten mognar under
september och oktober. Tyvarr ar “Clara Frijs” mer mottaglig for sjukdomar d&n manga andra
paronsorter (Pedersen & Daugaard, 2000) och ar kanslig for skorv och Gloeosporium-rétor
(Tahir, 2013). Sorten ar val anpassad till de ldga sommartemperaturer som ofta forekommer i
Skandinavien men fruktstorleken har visat tendens att 6ka under varma somrar (Bertelsen,
2002). Ar vadret kallt under de forsta fyra veckorna efter blomning forsamras frukttillvaxten

och sorten trivs i allméanhet bast pa varma och naringsrika jordar (Tahir, 2013).

Paronsorten “Carola” registrerades, enligt Nybom (2012), pa 1980-talet efter att den foradlats
fram pa Balsgard. Frukterna ar grona, stora och har en “typisk” paronform. Fruktkdttet ar fast
och krispigt med mycket god smak (Nybom, 2012). Carola &r, enligt Tahir (2013), en av
huvudsorterna inom svensk yrkesodling och odlas pa ca 10% av den svenska
paronodlingsarealen. Traden véxer relativt kraftigt och har god motstandskraft mot skorv.
Sorten trivs bra pa naringsrika och varma jordar (Tahir, 2013). "Carola” passar dven bra i
hemtradgarden eftersom tradet, enligt Nybom (2012), &r lattodlat och friskt. Om frukten ska
lagras bor den skordas i andra halvan av september. Vid direktkonsumtion kan den skdrdas
nagot senare. Sorten ar hardig till zon 11 (Nybom, 2012).

1.6. Paronlagring i Sverige

Manga nordiska lander har inte tillgang till optimala lagringsmojligheter for péron
(Bunemann et al., 2002). Péron bar, till skillnad fran applen, kylas omgaende till -0,5°C i en
relativ luftfuktighet pa Gver 90%. Detta ar inte alltid latt att uppnd och tillampas vanligtvis
inte ens av stOrre paronproducenter och odlarkooperativ. Darfor forekommer det ofta att paron
i dessa lander har en icke acceptabel inre kvalitet och &ven importerad frukt behandlas
felaktigt (Bunemann et al., 2002).

P& Appelriket i Kivik lagras, enligt Borjesson (2013), samtliga paronsorter i samma kylrum.
Appelriket och andra packerier i Sverige saknar tyvarr optimala ULO-betingelser for olika

paronsorter. Om “Clara Frijs"-skérden blir stor placeras en del av denna sort i ULO-lager,



vilket forlanger forsaljningsperioden. Detta kan &ven tillampas for andra sorter vid behov. Det

finns svenska odlare som séljer “Alexander Lucas” till butik &nda in i april (Borjesson, 2013).
2. Litteraturgenomgang

2.1. Paron-frukt

2.1.1. Pre-pollination

De allra flesta paronsorter ar sjélvsterila, vilket innebér att de kréver pollinering for att bara
frukt (Nybom, 2012). Pollinering innebér att pollen transporteras fran en paronsorts standare
till en annan sorts mérke (Tahir, 2013). | yrkesodlingar kan otillracklig pollinering, enligt
Nybom (2012), orsaka stora bekymmer. Fruktsattningen kan ocksa minska avsevart om trad
som ska pollinera varandra inte star tillrackligt tatt (Nybom, 2012). Pollineringstidpunkten
har, enligt Tahir (2013), ocksa stor betydelse for en lyckad fruktséattning och maste infalla
under perioden da aggen ar mottagliga for pollen, den sa kallade Effektiva Pollinerings-
Perioden (EPP). Denna periods varaktighet skiftar beroende pa sort, tradstatus och temperatur
(Tahir, 2013). En effektiv pollination bidrar till 6kat innehdll av kalcium i frukten och darmed

battre motstandskraft mot lagringssjukdomar (Tahir, 2006).
2.1.2. Post-pollination

Fruktsattningen startar, enligt Tahir (2013), da dggcellerna befruktats med kompatibelt pollen.
Kort darefter faller obefruktade blommor bort och lite senare faller dven langsamt vaxande
frukter och de som har fa fron bort eftersom deras konkurrensférmaga ar samre. Svagvaxande
grundstam, mattlig temperatur, bra ljustillganglighet och tillracklig kvavetillforsel forbattrar
fruktsattningen. Fruktens livscykel delas in i tre fysiologiska stadier och den forsta bendmns
tillvaxtsfas. Den inleds med en snabb celldelning under 7-9 veckor. Efter detta inleds
cellforstoringen da cellvaggarna tunnas ut, cellplasman minskar och vakuolen utgor cellens
storsta del. | borjan av processen kravs mycket energi, eftersom nya celler bildas, och det ar
viktigt att det finns tillgdngliga ndringsdmnen. Eftersom energi bildas via andningen &r
andningsnivan hég under celldelningen och nar cellforstoringen inleds minskar energibehovet
och andningen avtar. Aven etenproduktionen ar lag. Livscykelns andra stadium kallas
mognadsfas och under denna férandras manga kvalitetsparametrar (Tahir, 2013). Frukten
mjuknar och far, enligt Jordbruksverket (2003), tilltalande doft och smak. Starkelsen
omvandlas till socker, fruktsyror bryts ner och aromamnen bildas. Fruktfargen andras fran
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gron till gul, rod eller orange. Klimakteriska frukter kannetecknas bland annat av ett utpréglat
mognadsforlopp och de stora och snabba forandringarna under denna period kraver energi
som fas genom andningen. Darfor Okar andningen avsevart under den slutliga
mognadsprocessen (Jordbruksverket, 2003). Enligt Tahir (2013) tilltar &ven etenproduktionen
kraftigt kort darefter. Frukten nar sin klimakterietopp och mognar. Det tredje stadiet i fruktens
livscykel ar aldrandet. Under denna period borjar frukten forbruka sitt naringslager och

kvaliteten forsamras darfér. Andning och etenproduktion avtar (Tahir, 2013).

Celldelningsfas Cellexpansion Mognadsfas ~ Aldrande
\ I\

7ty|enniva

Klimakterietogy

Preklimakterieperiod
L Andningsniva

Schematiska kurvor som visar andningshastigheten hos klimakteriska frukter (Tahir, 2013).
2.2. Fruktkvalitet

Kvalitet ar ett begrepp som, enligt Jordbruksverket (2003), under senare tid blivit allt
viktigare for producenter likval som konsumenter av jordbruks- och tradgardsprodukter.
Beroende pa till vem i kedjan av producenter, grossister och konsumenter fragan "Vad &r

kvalitet?” stélls kan svaren skilja sig at vasentligt (Jordbruksverket, 2003).

Kvalitet ar inte en ensam, valdefinierad egenskap utan en kombination av manga och da flera
méatmetoder kombineras Okar chanserna for att en korrekt bedomning av kvaliteten kan
genomforas (Abbot, 1999). Kvalitetskriterier kan, enligt Wills et al. (2007), delas in i externa
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och interna faktorer. Externa faktorer kan till exempel vara storlek, farg, form och ytliga
skador/defekter. Interna faktorer innefattar bland annat textur, smak och naringsinnehall
(Wills et al., 2007). Jordbruksverket (2003) delar in kvalitet i sensorisk och inre kvalitet.
Sensorisk kvalitet kan ses, kdnnas, smakas och luktas och innefattar bland annat storlek, farg,
form, textur och typkarakteristik. Till sensorisk kvalitet raknas &ven avsaknad av yttre
defekter, skadedjur och patogenangrepp. Inre kvalitet baseras pa innehall av naringsamnen,
antioxidanter och bioaktiva amnen, alltsd amnen som kan vara viktiga for manniskors hélsa
och vélbefinnande (Jordbruksverket, 2003).

Kvalitetskriterier for paron som befinner sig i lagret skiljer sig, enligt Zerbini (2002), fran
Kriterierna for de paron som ar fardiga for konsumtion. | det forsta fallet avgors kvaliteten
baserat pa avsaknad eller forekomst av defekter, skador och sjukdomar. At-fardiga paron
bedéms utifran textur, balansen mellan sotma och syrlighet och hur val utvecklad den
karaktaristiska “paronsmaken” &r. Fruktens textur paverkas av ett flertal olika faktorer,
exempelvis skordetidpunkt, lagringsbetingelser och lagringstidens langd. Om péron lagras for
lang period kan frukten fa en torr och strav textur nar den mjuknar (Zerbini, 2002). Paron
kraver, enligt Sugar (2002), kylbehandling efter skord for att utveckla kapacitet att mogna.
Langden pa denna behandling beror pa sort, mognadsgrad vid skord, atmosfar i lagret samt
fruktens naringsstatus. Ju mognare frukten ar vid skord desto kortare kdldperiod kravs for att
frukten ska utveckla mognadskapacitet (Sugar, 2002). Ett moget paron karaktériseras av en
saftig och smdrig textur och sortspecifik arom och smak (Chen, 2013). Metoder for att mata
kvalitet och kvalitetsrelaterade egenskaper har, enligt Abbot (1999), utvecklats under manga
ar. Anvandning av matinstrument ar att foredra framfor sensorisk kvalitetsuppskattning
eftersom individuella asikter undviks och ett gemensamt sprak kan anvandas av forskare,

producenter och konsumenter (Abbot, 1999).
2.3. Forlust

Kvalitetsforsamring hos frukt efter skord kan, enligt Wills et al. (2007), delas upp i fyra
generella, sammanhangande faktorer. Forluster kan uppkomma pa grund av pagaende
metabolism, vattenstress, mekaniska skador och mikrobiella skador (Wills et al., 2007).
Forlustfaktorerna kan dven, baserat pa orsak, delas in i tre klasser: mekaniska skador,
fysiologiska skador (lagringssjukdomar) och biologiska skador (orsakade av skadeinsekter

och patogener) (Ferguson et al., 1999).
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Mekaniska skador orsakas, enligt Tahir (2006), av tryck, stotar och vibrationer under ett eller
flera moment, till exempel skord, transport, paketering, sortering och lagring. Dessa skador
upplevs som oattraktiva av slutkonsumenten och ékar aven risken for lagringsjukdomar. Hur
kanslig frukten ar for mekaniska skador beror exempelvis pa sort, mognadsgrad, storlek,
skordetidpunkt, lagringsmetod och odlingsatgarder. Skadade omraden &r ofta mjuka, bruna

och mer kénsliga for infektioner (Tahir, 2006).

Defekter under langtidslagring av péaron kan, enligt Franck et al. (2007), orsaka stora
ekonomiska forluster. Sarskilt allvarligt blir det nar skadad frukt inte kan skiljas visuellt fran
oskadd, utan maste delas forst. En typisk kategori parondefekter relateras till brunfargning av
fruktkottet och forekomsten av kratrar inne i frukten. Tre olika symptom fdérekommer:
brunfargat fruktkott, inre kratrar eller en kombination av de bada. Ibland beror dessa symptom
pa aldrande och ibland orsakas de av for hdg CO,-halt i den omgivande atmosfaren (Franck et
al., 2007). Bland vissa paronsorter, till exempel “Conference’, Okar, enligt Sugar (2002),
forekomsten av karnhusbrunt. Akomman tros vara ett resultat av syrefattig metabolism under
lagringstiden och forvarras darfor av hogre COy-halter i kombination med lagre O,-halter i
lagret. Val av skordetidpunkt och hur lang tid det tar innan nedkylning av skorden sker kan

ocksa paverka forekomsten av karnhusbrunt (Sugar, 2002).

Den vanligaste fysiologiska skadan i paronlagring &r, enligt Sugar (2002), skalbrdnna. Den
drabbar manga av de paronsorter som lagras vérlden 6ver. Fruktmognad vid skord paverkar
parons kanslighet for skalbrdnna. Med Okad mognadsgrad minskar risken for att frukten
drabbas (Sugar, 2002).

Problem med svampangrepp i lagrade paron férekommer i alla paronproducerande lander och
generellt orsakar Penicillium expansum (blamdgel) och Botrytis cinerea (gramogel) storst
problem (Sugar, 2002). Aven Gloeosporium-rota och Monilia laxa eller Monilia fructigena
orsakar stora ekonomiska forluster, bland annat i svensk paronproduktion (Tahir, 2006).
Svamppatogener kan infektera via naturliga 6ppningar, som stomata och lenticeller, via sar

och via blomman (Laidou & Thanassoulopoulos, 2002).

Frukts ké&nslighet for Gloeosporium-rétor 6kar med lagringstiden och &r, enligt Tahir (2006),
ett allvarligt problem i svenska fruktlager De tva vanligaste Gloeosporium-rétorna i Sverige
ar bitterréta och lagringssjukdomen Bull’s eye. Bitterrotan orsakas av Colletotrichum

gloeosporioides och de forsta symptomen &r sma, bruna, insjunkna flackar som pd mogen
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frukt kan omges av en rodaktig ring. Infekterad frukt som tagits ur lagret har vanligtvis storre,
mer insjunkna rotflackar och det forekommer ofta blota kramfargade sporsamlingar.
Lagringssjukdomen Bull’s eye orsakas av Neofabraea sp. Infektionen sker i odlingen och
utvecklas sedan langsamt i kyllager. Symptomen blir vanligtvis synliga efter en langre tids
lagring, under transport och/eller i butik. Flackarna &r ofta bruna med ljusare mitt och kan
vara sléta eller insjunkna. Den rot-angripna fruktvadvnaden ar relativt fast men kan &ven bli
mjolig (Tahir, 2006).

Blamogel orsakas av Penicillium expansum och visar sig, enligt Sass (1993), ofta i slutet av
lagringsperioden. Infekterad frukt far vanligtvis en gron-bla farg vilken andras till ljusbrun,
morkgul eller gronbrun, beroende pa fruktens ursprungliga farg (Sass, 1993). Det infekterade
omradet mjuknar, sprider sig snabbt och forstor hela frukten och under fuktiga forhallanden
bildas blagrona konidieansamlingar pa fruktens yta och en karaktaristisk, mustig arom
upptrader (Onions, 1998).

2.4. Faktorer som paverkar fruktkvaliteten
2.4.1. Innan skord

Odlingsmetoden har, enligt Sass (1993), betydelse for fruktkvaliteten. Odlingsmetod
innefattar bland annat val av grundstam, tradform och avstand mellan trad och rader. Aven
naringsbalansen i odlingen paverkar fruktens kvalitet (Sass, 1993). Enligt Jordbruksverket
(2003) ar det tre ndringsémnen som det &r extra viktigt att kontrollera och reglera i odlingen —
kvave, kalium och kalcium. En alltfér hog kvéavehalt resulterar i frukt med ett lagt
torrsubstansinnehall och som darfor har kortare hallbarhet. Kalium behdvs i fotosyntesen och
ar aven viktigt for vaxternas vattenbalans, bade fore och efter skord. Kalcium starker
cellvaggarna och fordrojer darmed mognad och aldrande (Jordbruksverket, 2003). Forsok har
visat att frukt som innehaller tillrackliga mangder kalcium inte i lika hég grad utvecklar
fysiologiska sjukdomar och dérmed kan lagras langre perioder innan de bryts ner eller ruttnar
(Conway, 1984). En effektiv pollination Okar fruktens kalciuminnehall, medan sen

fruktsattning orsakar lagre innehall av kalcium (Tahir, 2006).

Utveckling av defekter under mognad och lagring beror pa en rad faktorer innan skord, sasom
klimatforutsattningar och skordeutbyte (Franck et al., 2007). Utgangskvaliteten pa den
produkt som skordas har stor betydelse for hallbarheten efter skord och, enligt
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Jordbruksverket (2003), paverkas denna av ett antal olika faktorer. Exempel pa sadana
faktorer ar jordman, temperatur, vattentillgang, instralning, naringsbalans och angrepp av
svampar, bakterier, insekter och virus (Jordbruksverket, 2003). For att undvika framtida
lagringssjukdomar bor odlare, enligt Sholberg och Conway (2004), vélja sjukdomsresistenta
sorter sa langt det ar mojligt och, med hjalp av blad- och jordanalyser, uppratthalla en lamplig
naringsbalans. Bevattning ska tillampas efter behov, likasa atgarder mot skadeinsekter och
sjukdomar (Sholberg och Conway, 2004) Beskarning kan paverka fruktens kvalitet och
lagringsduglighet och fruktfasthet, fruktfarg och innehall av kalcium, flavonoider och socker
varierar beroende pa var i tradets krona frukten vaxer (Ferguson et al., 1995). Kartgallring ar
ofta 6nskvart i paronodling for att forbattra fruktens storlek (Theron, 2011). Marktackning
Okar fruktens kvalitet och lagringspotential genom att forbattra markens néringsbalans samt

trddens naringsstatus och vegetativa tillvaxt (Bramlage, 1993).
2.4.2. Skord

Om frukten ska lagras ar det viktigt att skorden sker vid lamplig mognadsgrad for lagring,
vilken kan vara olika beroende pa paronsort (Sholberg och Conway, 2004). Det &r av storsta
vikt att undvika att frukten utsatts for mekaniska skador vid skorden (Wills et al, 2007).
Séadana skador kan, enligt Jordbruksverket (2003), paverka kvaliteten negativt pa mer an ett
satt. Skadorna i sig gor att produkten upplevs som oattraktiv och av dalig kvalitet. Skador kan
betraktas som sar pa frukten, vilka leder till 6kad avgivning av etylengas samt snabbare
avgivning av vatten, da det skyddande ytterlagret ar skadat (Jordbruksverket, 2003). Dessa
skador kan é&ven bli inkdrsportar for skadliga mikroorganismer och leda till stora
kvalitetsproblem (Wills et al., 2007). Mekaniska skador medfor att frukten aldras snabbare
och far en forkortad hallbarhet (Jordbruksverket, 2003).

2.4.3. Efter skord

Véaxtvavnad lever och har cellandning &ven efter skérd men, enligt Jordbruksverket (2003),
avbryts tillférseln av energi och vatten i samma stund som frukten skordas. Darefter maste
vaxtvavnaden livnara sig pa lagrad naring och i samband med detta inleds aldrandeprocessen.
Eftersom olika dmnen konsumeras, samtidigt som de inte kan ersattas, forlorar frukten sa
smaningom en del av de &mnen som &r viktiga for dess utveckling av karaktéaristisk smak,
textur, arom och farg. Forvaring efter skord handlar till stor del om att bromsa hastigheten pa
detta aldrande (Jordbruksverket, 2003).
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Frukten bor kylas omgaende efter skérd och frukt som ar defekt pa nagot vis ska sorteras bort
innan inlagring (Wills et al., 2007). Sortering av skdrden &r nodvandigt for att sékerstélla den
enhetliga kvalitet som efterfragas av marknaden (Abbot, 1999). Medelstora frukter lampar sig
bast for langtidslagring eftersom sma och stora paron har nagot samre kvalitet och frukt som
ar mogen eller nastan mogen har kortast hallbarhet och bor darfor saljas forst (Tahir, 2013).
For att minska risken for lagringssjukdomar &r det viktigt att uppratthalla god hygien i
paketeringsutrymmen samt undvika smittspridning via kontaminerat vatten (Sholberg och
Conway, 2004). Frukt som forpackas direkt efter uttag fran lagret kan skadas och, enligt Tahir
(2013), kan en mellanlagring vid relativt 1ag luftfuktighet under nagra dagar innan leverans
till butik motverka dessa skador. Mellanlagringen medfor att ett yttre lager av
stotskaderesistenta celler bildas som bidrar till att risken for stotskador pa frukten minskar
(Tahir, 2013). En god fruktkvalitet kan, enligt Jordbruksverket (2003), relativt snabbt
forvandlas till dalig kvalitet om produkterna hanteras ovarsamt i butiken. Detta problem kan
motverkas nagot om produkterna levereras i lador som kan exponeras direkt i butiken.

Minskad hantering innebar mindre risk for skador pa frukten (Jordbruksverket, 2003).
2.5. Hur kan fruktkvaliteten bevaras?
2.5.1. Plocka i ratt tid

Paron dr, enligt Sugar (2002), kansliga for manga betingelser under vaxtsasong och lagring,
vilket paverkar deras kvalitet efter skord. Det finns en stor variation bland olika paronsorters
reaktioner pa olika betingelser och behandlingar. Paron &r en klimakterisk frukt vilket innebar
att respirationen okar kraftigt precis innan mognaden. For att uppna jamn mognad och bevara
kvaliteten under kyllagringen bor paron skordas kort innan den kraftiga respirationsokningen

intraffar, d.v.s. klimakterietoppen (Sugar, 2002).

Skordetidpunkten ar, enligt Sass (1993), den viktigaste odlingsfaktorn, da den har stor
betydelse for lagringsresultatet. Nackdelarna med for tidig skord dr bland annat mindre
skordeutbyte, dalig smak och farg och mindre fruktstorlek (Sass, 1993). Tiden fére mognad
tillverkas, enligt Jordbruksverket (2003), en méangd enzymer i frukten. Nar fruktmognaden
sedan startar bildar dessa enzymer amnen som bidrar till fruktens karaktéristiska smak och
arom. Skordas frukten for tidigt bildas inte dessa enzymer vilket leder till att frukten aldrig
kan utvecklas och mogna till fullgod kvalitet (Jordbruksverket, 2003). For sen skord, & andra

sidan, resulterar i samre lagringspotential, mer rétor samt att fruktkdttet mjuknar snabbare
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vilket medfor samre transporttalighet och ett kortare “shelf-life” (Sass, 1993). Andra forsok
har aven de visat att forsenad skord resulterar i att frukten mjuknar snabbare, innehallet av
titrerbara syror minskar och kanslighet for angrepp, framst Gloeosporium, 6kar (Blaszcyk,
2010).

Vid fruktmognaden sker yttre och inre forandringar som, enligt Tahir (2013), kan métas for
att bestdmma mognadsstadiet. Resultaten av métningarna kallas mognadsindex och delas in i
synliga och osynliga index. Till synliga mognadsindex réknas bland annat: antal dagar efter
full blom, hur latt frukten slapper fran grenen, forandringar i fruktfarg, fruktkott och karnfarg,
utveckling av tackfarg och forandringar i fruktfasthet. Osynliga mognadsindex maste studeras
med olika matutrustningar eller kemiska reaktioner. Det som mats ar biokemiska férandringar
som sker i frukten i samband med mognaden. De osynliga mognadsindexen &r ofta mer exakta
vid mognadsuppskattning dn de synliga mognadsindexen. Exempel pa osynliga
mognadsindex ar stérkelsenedbrytning, fruktsétma och mangden koldioxid frukten avger vid
andningen. For att bestdmma den optimala skdrdetidpunkten har en tysk forskare utvecklat en
méatmetod som kombinerar mer &n ett mognadsindex. Metoden heter Streif-index och kan
berdknas med foljande formel: Streif-index = fasthet/(socker x stérkelse) (Streif, 1996). For
frukt som skall ULO-lagras bor skdrden ske nar Streif-index ligger mellan 0,22 och 0,18. Vid
kyllagring &r 0,17 - 0,11 lampligt. Frukt med ett Streif-index lagre dn 0,11 tal endast lagring
under en mycket kort period (Tahir, 2013).

2.5.2. Behandla efter skord

Vid skorden avbryts tillforseln av energi till frukten och enligt Tahir (2013) inleds en
aldrandeprocess nar lagrad energi anvéands for den fortsatta andningen. Om frukten behandlas
felaktigt efter skorden, t.ex. under transporter, sortering och lagring, paskyndas
aldrandeprocessen vilket leder till stora forluster. For att undvika forluster ar det viktigt att
skorda varsamt och undvika stotskador. Personalen bor informeras om riskerna med dessa
skador och uppmanas att hantera frukten varsamt under samtliga moment. Transportvdgarna i
odlingen ska vara sa jamna som majligt och traktorer med breda dack bor anvandas for att

minska vibrationerna under transport (Tahir, 2013).

Nedkylning av frukten bor ske omgaende efter skérd for att minska respirationen sa fort som
mojligt (Franck et al., 2007). Snabb nedkylning av frukten ar extra viktigt da skord sker vid
varm vaderlek (Jordbruksverket, 2003). Forpackad frukt ar béattre skyddad mot mekaniska
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skador, extrema temperaturer och vattenavdunstning men det ar viktigt att se till sa att
plastfilmen som anvands inte ar for tat, da det kan gynna mdgelbildning (Tahir, 2013).
Forpackningar skyddar produkterna under distribution, lagring och forsaljning, men de maste
da, enligt Jordbruksverket (2003), ha tillracklig mekanisk styrka for att kunna skydda
produkten, dven vid vata. Forpackningarna ska vara utformade sa att de stabiliserar
produkterna mot rorelse under transport for att undvika sttskador. Likasa bor utformningen
vara av sadan karaktar att snabb nedkylning av produkten ar majlig dven da den ar paketerad
(Jordbruksverket, 2003).

2.5.3. Lagra i optimal temperatur och under optimala betingelser

Kommersiella producenter och grossister modifierar temperatur, luftfuktighet och
gassammanséttning i lagrets atmosfar under lagring och transporter for att kontrollera och
undvika nedbrytning (Sholberg och Conway, 2004). Optimala lagringsvillkor &r, enligt Franck
et al. (2007), alltid en kompromiss. For att minimera fruktens metaboliska aktiviteter bor
temperaturen sankas, samtidigt som kold- och frysskador maste undvikas. Minskad O-halt i
lagret saktar ner respirationen men det ar samtidigt viktigt att se till sa att anaeroba reaktioner,
med fermentering som féljd, undviks. Hégre CO,-halt bevarar fruktfargen men kan &ven
orsaka vissa lagringssjukdomar (Franck et al., 2007). Betingelserna i lagret bor vara
ogynnsamma for patogentillvéxt och generellt ar laga temperaturer 6nskvarda eftersom detta
saktar ner svamptillvéxt avsevart och darmed minskar forekomsten av rétor (Sholberg och
Conway, 2004). CA- och ULO-lagring ska alltid kombineras med kyla eftersom de aldrig kan
ersatta den effekt som laga temperaturer har och ar temperaturen i lagret for hog Okar

dessutom risken for att skadliga organismer vaxer till (Jordbruksverket, 2003).

Enligt Wills et al. (2007) bevaras fruktens kvalitet bast da temperaturen i lagret ligger pa en
niva precis 6ver produktens grans for koldskador. Metabolism hos frukt innefattar ett flertal
enzymatiska reaktioner. Hastigheten hos dessa reaktioner kan sénkas avsevért vid lagring i
lagre temperaturer vilket leder till att produkternas nedbrytning gar langsammare (Wills et al.,
2007). Lagring i kontrollerad atmosfar &r fordelaktigt for bevarande av fruktfasthet, syra-
innehdll och gron skalfarg och betingelserna i CA-lager for paron varierar beroende pa
paronsort men ligger pa 1-3% O, och 0-5% CO, (Blaszcyk, 2010). Det ar optimalt om lagret
och de olika lagringsutrymmena utformas sa att endast sorter med samma behov och

forutsattningar lagras tillsammans (Sass, 1993).
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For att undvika att lagrad frukt drabbas av etylen-skador &r det, enligt Jordbruksverket (2003),
viktigt att ha sa lag temperatur som majligt i lagret. Etylenproduktion samt dess effekter
minskar ju lagre temperaturen ar. For att det etylen som finns och bildas i lagret ska védras
bort ar god ventilation ett maste. Produkter som avger stora mangder etylen bér inte forvaras
med etylenké&nsliga produkter. Containrar med organiskt material ska undvikas i
lagerbyggnaden eftersom allt organiskt material som bryts ner avger etylen, likasa far inte
avgaser eller rok komma in i lagret. Rok fran forbranning av organiskt material, inklusive

bensin, innehaller etylen (Jordbruksverket, 2003).
3. Syfte

Malsattningen med detta arbete var att i forlangningen tillgodose marknadens och
konsumenternas krav pa hogkvalitativ frukt samt 6ka lonsamheten for svensk fruktproduktion
och bemota konkurrensen fran importerade paron. For att nda malen har béasta
skordetidpunkten for paronsorterna “Clara Frijs” och “Carola” samt optimala ULO- betingelser
for var och en av de ovanndamnda sorterna bestamts. Effekten av plockningstidpunkter och

ULO- betingelser pa fruktkvaliteten har ocksa undersokts.

Hypotesen ar att paron bor skordas nar kvalitetsparametrarna ligger pa en sa stabil niva som
mojligt samt att optimala ULO-betingelser kan minimera forlusterna och bevara kvaliteten

hos paron.
4. Material och metod
4.1. Avgransning

Anvandning av efterskdrdsbehandlingar, sasom varmvatten, fungicider och kalciumdoppning,
behandlas inte i detta arbete eftersom dessa metoder inte &r tillatna i Sverige. For att begréansa
arbetet ytterligare tas inte heller fruktens kvalitet efter forvaring i rumstemperatur (s.k. shelf-

life) upp. Fruktens uppbyggnad och inre processer har endast tagits upp i korta drag.
4.2. Vaxtmaterial

Undersokningen genomfordes pa sorterna “Clara Frijs” och “Carola” under ar 2012. Traden
som anvandes i forsoket var inte aldre an 25 ar da undersokningen inleddes. Skétseln av dessa

trad foljde normala rutiner i en fruktodling. Under sommaren valdes slumpmaéssigt femton

18



forsokstrad per sort ut i en relativt stor odling i Kivik. Fruktens allmédnna utveckling bestamde
tidpunkten for plockning av det forsta provet. Sedan plockades fem paron fran varje markerat

trad tva ganger per vecka och frukterna analyserades. Féljande analyser genomfordes:

e  Fruktfarg:

» Grundféargens utveckling beddmdes okulart enligt skala O till 9 dar 0 = morkt gron
och 9 = helt gul farg.

» Téackfargen noterades i procent.

> Fargmatare anvandes ocksa for att bedoma fargen. Kuloren visas i Cl (color index)
som raknas ut med formeln: CI = (1000 x a) / (L x b). De olika bokstaverna i formeln
representerar farger: +a = rod, -a = gron, L =fargljushet, +b = gul och —b = bla
(Camelo and Gomez, 2004).

e FoOréndring i fruktfasthet mattes med penetrometer av market Effigi, 11,1 mm i diameter.
Pektinnedbrytning medfor reducerad fasthet.

e FoOréndring av fruktsmak mattes. Den losliga torrsubstansen (SSC) bestdmdes med
refraktometer och angavs i procent. Fruktsaftens innehdll av titrerbar syra bestamdes
ocksa med 0,5 N natriumhydroxid (NaOH) till pH 8,2.

e Nedbrytning av starkelse (SNB) bedomdes med hjalp av jodtest da frukten tudelas och
laggs i jodlosning. Ar frukten starkelserik fargas den kluvna ytan morkbld, annars sker
ingen fargforandring. Stérkelsenedbrytningen graderas enligt en skala med tio steg dér O
= ingen SNB och 10 = helt fri fran starkelse (bilaga 1).

e Streif-index rdknades ut enligt formeln: fasthet/(starkelsevarde x 16slig torrsubstans).
4.3. Lagring

Efter kontinuerlig provtagning och analyser av fruktkvaliteten plockades sedan frukterna, 180
st per datum och sort, under sex olika mognadstadier baserat pa grundfargsférandring och
Streif-index. Plockdatum for “Clara Frijs™ var 17/8, 24/8, 30/8, 5/9, 11/9 och 17/9. “Carola
plockades 24/8, 30/8, 5/9, 11/9, 17/9 och 24/9. Frukterna transporterades till Balsgard och
delades upp i tva olika kyllager, ett med temperaturen 1°C och 90% luftfuktighet och ett annat
med temperaturen 3°C och 90% luftfuktighet, under tolv veckor. Ytterligare frukt, 90 st per
sort, skap och datum, plockades vid tva mognadsstadier for ULO-lagring. Plockdatum i denna
del av forsoket var for “Clara Frijs~ 30/8 och 5/9 och for “Carola” 11/9 och 17/9. Denna frukt
lagrades pa Balsgard i 20 veckor under sju olika betingelser. Skap 1: 1 % O, + 1 % CO», skap
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2:1% Oy + 2% CO,, skap 3: 1 % O, + 3 % CO,, skap 4: 2 % O, + 2 % CO,, skap 5: 1 % O,
+ 0,5 % CO, skap 6: 2 % O, + 0,5 % CO, och skap 7: 2 % O, + 1 % CO,, ULO-skapen &r
anpassade for att anvandas vid ULO-lagring av frukt (bilaga 2). De har luftreningsfilter och
kan programmeras for att uppna énskad atmosfar, temperatur och fuktighet. Efter vagning och
markning placerades frukten i de olika skapen. Tre block per forsoksled anvandes, varje block

placerades i plastférpackning.

Efter avslutad lagringsperiod togs frukterna ut ur skapen och viktforlusten berdknades genom
véagning. Lagringsdugligheten bestdmdes med hénsyn till andelen skrumpnad frukt, rutten
frukt och frukt med fysiologiska sjukdomar. Forekomsten av lagringssjukdomar och
svampsjukdomar besiktigades visuellt. Tio frukter per forsoksled kontrollerades angaende

fruktkvalitet genom métning av smak, utseende, farg, fasthet, sockerinnehall och syrainnehall.
4.4, Statistisk analys

Med hjalp av variansanalys (ANOVA) bearbetades alla resultat statistiskt, varje egenskap vid
varje undersokningstillfalle for sig. Olika provplockningsdatum och fruktkvalitetsparametrar
jamfordes vid variansanalyserna med programmet MINITAB 16. For att se vilka jamforelser

som gav signifikanta skillnader i fruktkvalitetsparametrarna anvandes Tukey-test.

5. Resultat

5.1. Fruktkvalitetsandringar under skérdeperioden

Likvardiga effekter kunde uppmatas hos “Clara Frijs” och “Carola” da olika skordetidpunkter
jamfordes (Tabell 1.1. och 1.2. p<0,05). Fruktens fasthet, syrahalt och fargindex minskade
med senare skord hos bada sorterna, medan innehallet av 16slig torrsubstans (SSC) 6kade och
smaken forbattrades. Grundfargen, som bedomdes utifran en skala fran 0 till 9 (morkt gron till
gul férg) 6kade. Dessutom Okade starkelsenedbrytningen (SNB) och ddrmed minskade Streif-

index hos bada sorterna.

Hos “Clara Frijs” skedde en signifikant minskning av fastheten fran den 24/8 till den 30/8,
sedan lag fastheten pa en relativt konstant niva fram till den 17/9 da den bdrjade minska
signifikant igen (Tabell 1.1.). SSC lag pa ungefar samma niva under hela skordeperioden,
undantaget en liten 6kning vid sista skordetillfallet, alltsa 17/9 (Tabell 1.1.). Syrahalten i
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frukten minskade konstant. Dock avstannade minskningen nagot och syrahalten lag pa nastan
samma niva vid skord den 30/8 och den 5/9 men sedan tilltog minskningen igen (Tabell 1.1.).
Frukt som skordades den 30/8 och 5/9 visade tecken pa langsammare hastighet hos SNB
jamfort med frukt som skordades innan denna period eller mot slutet av skdrdeperioden
(Tabell 1.1.). Forandringar i Streif-index var minst vid skérd mellan den 30/8 och den 11/9
men vid skord den 17/9 kunde en rejal minskning noteras (Tabell 1.1.). Smaken hos “Clara
Frijs~ forbattrades med senare skord, dock skedde forandringarna valdigt langsamt fran den
30/8 till den 5/9. Fran den 11/9 till den 17/9 skedde en stor smakforbattring da vardet
andrades fran 24,5 till 35,0 (Tabell 1.1.). Den stérsta forandringen i grundfarg noterades vid
skord den 11/9 (Tabell 1.1.). ClI lag pa en relativt konstant niva fram till den 11/9, nar en

avsevard minskning noterades (Tabell 1.1.).

Tabell 1. Kvalitetsutveckling hos paron under skérdeperioden 2012.

1.1.Clara Frijs

Datum Fasthet | SSC* Syra SNB* Streif Smak Grund Cl*
Km.cm? | % halt index* | (SSC/syra) | farg
% 1-9
17.08 113 a” |108b [087a |23 d 047 a |119d 27 ¢ (-)85 ¢
24.08 10,8 a 103 b |0,64 b 30 d 0,35 a 151 d 33 ¢ ()82 c
30.08 95 b 103 b |[052c 40 c 0,22 b 19,7 ¢ 3,7¢C (-)8,6 c
05.09 92 b 106 b |[050cd |43 ¢ 0,20 b 20,4 bc 4,0 bc (-)8,3 ¢
11.09 90 b 10,7 b 040 de |53 b 0,17 b 245 b 6,0 ab ()64 b
17.09 77 ¢C 132 a |037e |70 a 0,08 c |350a 6,3 a ()17 a
1.2.Carola
Datum Fasthet | SSC* Syra SNB* Streif Smak Grund Ccl*
Km.cm? | % halt index* | (SSCl/syra) | farg*
% 1-9
24.08 11,8 a* |10,7 ¢ [1,01 a 10 e 11 a 105 e 30d ()59 b
30.08 11,7 ab | 112 bc |085 D 20 d 0,52 b 132 d 3,3 cd (-) 5,4 ab
05.09 11,0 bc |116 b |088 b 33 ¢C 0,28 ¢ 13,1 de 3,7 cd (-) 4,7 ab
11.09 10,7 ¢ 119 b (0,76 ¢ 41 b 0,22 ¢ 3,1 b 4,7 bc ()45ab
17.09 96 d 132 a (043 d 50 b 0,15 d 30,7 b 5,3 ab (-)3,3ab
24.09 8,1 e 133 a [034d 70 a 0,07 e 39,1 a 6,3 a (-)2,6 a

z. varden som foljs av olika bokstaver visar signifikanta skillnader vid p<0,05.

X. SSC: losligtorrsubstans, SNB. Starkelsenedbrytning. Streif index= fasthet/(SNB*SSC).

Grundfarg. 1. Morkgron och 9 helt gul. Cl. Farg index ((1000 x a*)/(L* x b*)), dar a star for rod eller
gron farg, b for gul farg och L for fargljushet.

Aven hos “Carola” avstannade minskning i fruktfasthet nagot vid skord mellan den 30/8 och

den 11/9, darefter skedde en signifikant minskning av fastheten (Tabell 1.2.). SSC visade inga
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storre forandringar, dock kunde en mer markant 6kning noteras efter den 17/9 (Tabell 1.2.).
Syrahalten visade minst tendens att férdndras fram till den 11/9 och darefter kunde en
avsevard minskning noteras, fran 0,76% (den 11/9) till 0,34% (den 17/9) (Tabell 1.2.). SNB
okade med senare skord. Okningshastigheten visade en tydligt lag niva (Tabell 1.2.). Smaken
forbattrades relativt langsamt i borjan men fran den 11/9 skedde en stor smakforbattring
(Tabell 1.2.). Grundfargen uppvisade en relativt jamn ckning under skordeperioden och likasa
visade CI upp jamna varden, dock med en konstant minskning i takt med senare skérd (Tabell
1.2). For “Carola” kunde storst forandring i Streif-index noteras vid de forsta
skordetillfallena, darefter hade minskningen relativt 1ag hastighet (Tabell 1.2.).

5.2. Effekt av olika skordetidpunkter och kyllagringsvillkor pa fruktkvaliteten och
lagringsdugligheten

Efter kyllagring i 1°C respektive 3°C under tre manader kontrollerades och analyserades

frukten for att bedoma sorternas lagringsduglighet baserat pa forluster och kvalitetsandringar.

Forluster orsakade av svampangrepp, sjukdomar och vattenavgivning hos “Clara Frijs
paverkades av olika plockningstider. Forekomsten av sjukdomar var stérre hos frukt som
plockats under de forsta skordetillfallena (fram till 5/9) medan svampangrepp var vanligare i
senare skordad frukt och viktforlusten minskade ocksa med senare skord (Fig. 1, p<0,05).
Minst totala forluster hos "Clara Frijs” noterades for frukt som plockats i mitten av
skordeperioden, 5/9 for frukt som lagrades i 1°C och 30/8 for frukt som lagrades i 3°C (Fig. 2,
p<0,05). Frukt som plockades under denna period visade béttre kvalitet (Tabell 2.1.) eftersom
fruktkvaliteten kunde bevaras pa battre niva. En jamforelse mellan tabell 1.1. och 2.1. visar att
fastheten och syrahalten minskade med respektive 19% och 40% medan smaken forbattrades

med 270% i frukten som plockades under den férsta veckan av september och lagrades i 1°C.

Hos "Carola” visade resultaten att forekomsten av fysiologiska sjukdomar 6kade hos tidigt
plockade frukter medan svampangrepp 0kade med senare skord. Viktforlusterna var relativt
hdga for frukt som skordats i borjan av skordeperioden (Fig.3, p<0,05). Frukt som skordats
antingen i borjan eller i slutet av skérdeperioden visade hogre totalforluster jamfort med frukt
som skordats under perioden 5/9-11/9 (Fig. 2, p<0,05). Frukt som plockades under denna
period visade ocksa béttre kvalitet (Tabell 2.2.) eftersom fruktkvaliteten kunde bevaras pa

battre niva. En jamforelse mellan tabell 1.2. och 2.2. visar att fastheten och syrahalten
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minskade med respektive 25% och 17% medan smaken forbattrades med 50% i frukten som

plockades under den andra veckan av september och lagrades i 1°C .

Sjukdomar Svampangrepp
8 - 16
t
7 - 14
o
6 12
5 4 10
R4 - % 8 - 5
3 A 6 -
I
2 4 4 =
T = i
1 - 2 -
I |
O T T T T T T T T T 1 O T T T T T T T T
123 456 12 3 456 1 23 456 123456
Skoérdetidpunkter Skordetidpunkter
Viktforlust
8 -
7 . =
6 {5 = [
5 - N A
% 4 - z
3 4 Lagring under en grad i 3 min.
2 .
. Lagring under 3 grader i 3 man.
1 -
0 i B EENE (1) 17.08 (2) 24.08 (3) 30.08
123456123456 (4) 05.09 (5) 11.09 (6) 17.09
Skordetidpunkter . N _ /

Fig. 1. Effekt av skordetidpunkter pa forlust under kyllagring, Clara Frijs, 2012.

Forluster orsakade av svampangrepp, sjukdomar och vattenavgivning hos “Clara Frijs
paverkades inte signifikant av olika lagringstemperaturer (Fig.4, p<0,05). Hos “Carola” visade
resultaten for svampangrepp och sjukdomar inte pa nagra signifikanta skillnader mellan de
olika lagringstemperaturerna. Men viktforlusten och totalforlusten var mindre efter lagring i
1°C jamfort med lagring i 3°C (Fig. 4, p<0,05 samt bilaga 3 och 4).
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Fig. 2. Effekt av skordetidpunkter pa totalférlust under kyllagring, 2012.

Bade hos “Clara Frijs” och “Carola” var fruktfastheten och syrahalten nagot hégre vid lagring i
den l&gre temperaturen (Fig. 4, p<0,05). Analys av "Clara Frijs” och “Carola” visade att SSC
inte paverkades av kyllagringstemperaturen (Fig.4, p<0,05). Smaken var nastan uteslutande
battre hos de “Clara Frijs” som lagrats i 1°C jamfort med 3°C. For “Carola” uppmattes hogre
smakvarden hos den frukt som lagrats i 3°C jamfort med frukt som lagrats i 1°C (Fig.4,
p<0,05). Grundfargen péa “Clara Frijs” utvecklades mer vid lagring i 3°C an vid lagring i 1°C.
Hos “Carola” noterades ingen signifikant differens i grundfargutveckling mellan de tva olika

temperaturerna (Fig.4, p<0,05). Resultaten visade inte pa nagon signifikant skillnad i ClI
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mellan de olika lagringstemperaturerna for nagon av de tva paronsorterna (Fig.4, p<0,05 samt
bilaga 3 och 4).

Sjukdomar Svampangrepp
3 q 25 -
2,5 ! 20 -
2 -
15 -~
115 T %
% 10 - I
1 - &
I &=
0,5 - >0
&
0O +—/—F—FTT"" 54— 0O 71—+
05 123456123456 123456123456
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0 T T T T T (1) 24.08 (2) 30.08 (3) 05.09
123456123456 (4) 11.09 (5) 17.09 (6) 24.09
Skoérdetidpunkter

Fig. 3. Effekt av skordetidpunkter pa forlust under kyllagring, Carola, 2012.

“Clara Frijs” tenderade att vara fastast om de skordats vid andra eller tredje skordetillfallet
(24/8 och 30/8). Denna sort visade storre tendens att forlora avsevart mycket fasthet om den
skordats vid de sista skordetillfallena &n vad “Carola” gjorde. For “Carola” var det frukten som
skordats vid de forsta skordetillfallena (24/8 och 30/8) som uppvisade hogst fasthet efter
kyllagringen, trots att resultaten inte visade signifikanta skillnader (Tabell 2 samt bilaga 5 och
6).
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Allra hogst smakvarde noterades for “Clara Frijs” och “Carola” som plockats vid de tva sista
skordetillfallena (11/9 och 17/9) respektive (17/9 och 24/9). Hos “Clara Frijs” var syrahalten
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Fig. 4. Effekt av lagringstemperaturen pa forlust och fruktkvalitet under kyllagring, 2012.

Ns. Ej signifikant

hogst hos frukt som skordats i borjan av skérdeperioden. Syrahalten blev lagre med senare
skord. Aven hos “Carola” visade syrahalten tendens att bli lagre under lagring i frukt som

skordats senare under skdrdeperioden (Tabell 2.1 och 2.2).

Hogst grundféargsvarde for “Clara Frijs'noterades for den frukt som skordats vid sista

skordetillfallet (17/9) och som darefter lagrades i 3°C, dock var skillnaderna ej signifikanta.

26



2.1. Clara Frijs

Tabell 2. Effekt av skérdetidpunkten pad fruktkvalitet efter tre mdnader i kyllagring 2012.

Skordetid- | Fasthet SSC* Syrahalt Smak Grundfarg * Cl*
punkt Kg. cm’ % % SSClsyra 1.9

1°c |3°c |1°c |3°c |1°c |3°c |1°c |3°c |1°c |3°Cc |1°Cc |3°C
17.08 6,7 b’ |64 a |130a |132a |056a |0,69a |23c |20d |400 |53a |-42ab|-16a
24.08 6, ab |69 a | 11,9ab | 12,.8ab | 0,38b | 0,30b |32bc |44c |53ab | 678 |16a |-24a
50.08 762 |68 a |11,9ab | 125abc | 0,28¢ | 0,28b |51b |44c |50ab |63a |-57b |-3,0a
05.09 7,2 ab | 6,8 a | 11,9ab | 12,9ab | 0,25¢d | 0,29b | 46bc |43c | 6,7ab | 6,78 | -4,0ab | -2,5a
11.09 7,2 ab |50 b | 12,0ab | 11,8bc | 0,14cd | 0,18c |81a |66b |7,3a |63a |-3,9ab | -36a
17.09 47 c |47 b |114b |114c |012d |012c |97a |96a |67ab |83a |-4,0ab | 382
2.2. Carola
24.08 90a? |84a |119b |122b |093a |085a |13c |14d |60b |67ab |-44a |-42a
30.08 86ab |60b |134ab|142a |080b | 049 |17c |33c |600 |53 |-43a |-06a
05.09 70d |57b |135ab|138a |072c |048b |19c |30c |63ab |6,7ab |-30a |-48a
11.09 80bc |68b |134ab|131ab | 047d | 047b |28b |29c |6,7ab |6,7ab |-2,0a |-16a
17.09 74cd |58b |132ab|131ab |035e |031c |4la |58a |73a |7,0a |-32a |-33a
24.09 73cd |65b |143a |133ab | 029e |0,20d |46a |44b |70ab | 7,72 |-21a |-33a

z. varden som féljs av olika bokstaver visar signifikanta skillnader vid p<0,05.
X. SSC: losligtorrsubstans, Grundfarg. 1. Morkgron och 9 helt gul. Cl. Farg index ((1000 x a*)/(L* x b*)), dar a star for rod eller gron
farg, b for gul farg och L for fargljushet.
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Fig. 5. Effekt av ULO-lagringsbetingelser pa forlust under ULO- lagring, Clara Frijs, 2012.
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Fig. 6. Effekt av ULO-lagringsbetingelser pa forlust under ULO- lagring, Carola, 2012.

29



%

60

50

40

30

20

10

Totalforlust - Clara F.

4 5 6 7 1 2

Olika ULO-betingelser

3

4

5

%

45
40
35
30
25
20
15
10

Totalforlust - Carola

5 6 7 1 2
Olika ULO-betingelser

3

4

5

6

7

A

g ™

Plockningstid 11.09.2012

. Plockningstid 17.09.2012

1=1% Oz + 1% CO2, 2=1% 02 + 2%
C02,3=1% 02+ 3% C0O2,4=2% 02
+2% CO2,5= 1% O3 + 0,5% COz 6=
2% 02 +0,5% COz, 7=2% Oz + 1%
CO2

N ) J/
‘\_/"’
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Detta varde uppgick till 8,3 pa en 9-gradig skala. Lagst varde (4,0) uppmattes hos den frukt
som skordats vid forsta skordetillfallet (17/8) och som sedan lagrades i 1°C (Tabell 2.1).

Hos "Carola” noterades ingen signifikant differens i grundfargutveckling mellan de tva olika
temperaturerna. Men precis som hos “Clara Frijs” uppmaéttes dven hos “Carola” det hogsta
grundfargvérdet hos den frukt som skordats vid sista skordetillfallet (24/9) och som sedan
lagrades i 3°C. Dock noterades dven det lagsta vardet (5,3) hos frukt som lagrats i 3°C, men
som skordats vid andra skordetillfallet (30/8). Procentuellt skedde storst grundférgsutveckling
hos den frukt som skdrdats tidigt och avtog sedan med senare skord (Tabell 2 samt bilaga 5
och 6).

Cl for “Clara Frijs” uppvisade lagst varden (-5,7) hos den frukt som skordats i mitten av
skordeperioden (30/8). Aven hos “Carola” uppmittes det lagsta Cl-vérdet (-4,8) hos den frukt

som skordats i mitten av skdrdeperioden (5/9) (Tabell 2 samt bilaga 5 och 6).
5.3. Effekt av olika ULO-lagringsbetingelser

For “Clara Frijs" som ULO-lagrats var forekomsten av svampangrepp, for bada
skordetillfallena, minst efter lagring under betingelserna 1% O, + 0,5% CO,. Mest
svampangrepp noterades hos frukt som lagrats i 2% O, + 1% CO, (Fig. 5, p<0,05). Sjukdomar
var minst forekommande efter lagring i 2% O, + 1% CO,. Hos “Clara Frijs” som skodrdats den
5/9 var forekomsten av sjukdomar minst efter lagring i 1% O, + 0,5% CO,. Hdgst forekomst
av sjukdomar efter lagring for frukt som skordats 30/8 noterades for betingelserna 1% O, +
1% CO, och for frukt som skordats 5/9 var férekomsten hogst vid 1% O, + 3% CO, (Fig. 5,
p<0,05). Frukt som skordats 30/8 och lagrats i skapen med 1% O, + 1% COy, 1% O, + 3%
CO2 och 2% O, + 2% CO, visade hdg viktforlust medan lagring i 1% O, + 2% CO, minskade
viktforlusten. Frukt som skordats 5/9 och lagrades i 1% O, + 1% CO; visade minst viktforlust.
Inga klara skillnader noterades mellan de 6vriga skapen (Fig. 5, p<0,05). Den totala forlusten
var minst efter lagring i 1% O, + 0,5% CO, for bada skordetillfallena (Fig. 7, p<0,05 och
bilaga 7).

Hos "Carola” var forekomsten av svampangrepp minst i 2% O, + 0,5% CO, for bada
skordetillfallena. Mest svampangrepp noterades hos frukt som skordats 17/9 och lagrats i 1%
0, + 1% CO; (Fig. 6, p<0,05). Minst sjukdomar férekom hos frukt som lagrats i 2% O, +

0,5% CO, for bada skordetillfallena. Generellt drabbades frukten som skordats 17/9 av mer
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sjukdomar &n den frukt som skordats 11/9, oberoende av lagringsbetingelser (Fig. 6, p<0,05).
Inga signifikanta skillnader i viktforlust kunde noteras mellan de olika skapen, trots att frukt
som skordats 11/7 och lagrats 1% O, + 2% CO, visade mindre viktforlust och frukt som
skordats 17/9 och lagrats i 2% O, + 1% CO, visade storre viktforlust (Fig. 6, p<0,05). L&gst
totalforlust uppvisades i 2% O, + 0,5% CO, for bada skordetillfallena. Generellt var
totalforlusterna efter lagring lagst hos den frukt som skérdats tidigt (11/9) (Fig. 7, p<0,05 och
bilaga 7).

For “Clara Frijs” som skordats 30/8 kunde inga signifikanta skillnader i fasthet noteras mellan
de olika ULO-lagringsbetingelserna. For frukt som skordats 5/9 var fastheten hogst efter
lagring i 1% O, + 1% CO; och 1% O, + 0,5% CO, (Tabell 3.1.). De olika betingelserna hade
ingen tydlig effekt pa SSC, syrahalt och smak (Tabell 3.1.). Bast utseende hade frukt fran
bada skordetillfallena efter lagring i 1% O, + 1%, 2% eller 0,5% CO, (Tabell 3.1.).
Grundféargen utvecklades mest vid lagring i 2% O, + 1% CO,. Sdmst grundféarg noterades
efter lagring i 1% O, + 3% CO, for bada skordetillfallena, likasa samst utseende pa frukten
(Tabell 3.1.). ’Clara Frijs’ som skordats 30/8 visade lagst totalforlust (Fig.8, p<0,05) och
beholl mest kvalitet vid ULO-lagring jamfort med frukt som skoérdats 5/9 (en jamforelse
mellan tabell 1.1. och 3.1.).

De olika lagringsbetingelserna hade ingen signifikant effekt pa SSC, utseende och farg hos
“Carola” (Tabell 3.2.). Légst fasthet uppmattes hos frukt som lagrats i 2% O, + 1% CO,
(Tabell 3.2.). Syrahalten var hogst hos frukt som skordats 17/9 och lagrats i 1% O, + 0,5%
CO, (Tabell 3.2)). Eftersom resultaten inte visade pa nagon signifikant skillnad i
sockerinnehall mellan skapen, betyder bast smak mindre SSC/syra kvot, vilket uppmattes i
frukt som lagrats i relativ 1ag koldioxidhalt (2% O, + 0,5% CO; eller 1% O, + 0,5% CO,)
(Tabell 3.2.). *Carola’ som skordats 11/9 visade lagst totalforlust (Fig.8, p<0,05) och behéll
mest kvalitet vid ULO-lagring jamfoért med frukt som skordats 17/9 (en jamférelse mellan
tabell 1.2. och 3.2.).
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3.1. Clara Frijs

Tabell 3. Effekt av ULO-betingelser pd fruktkvalitet efter fem mdnader i ULO-lagring 2012.

ULO Fasthet SSC* Syrahalt Smak Utseende Grundfarg * Cl

betingelse

" Kg cm™ % % SSClsyra 1-10 1-9

O, | COz 1y I | I | I | I | I | I | I
111 lgsa?|86a |11,4a [114a |034ab|032a |68a |72bc |7,7a |7,2a |6,7ab |57bed | -1,5abc | -3,7be
1 2 86a |76bc|110a |10,7ab |0,36a |0,26b |61b |80bc |7,2ab|6,8ab |6,7ab | 6,5abc | -3,2¢c -4.4¢
1 13 lg3a |69c |107a |102b |030bc |0,30ab|75ab |70bc |41c |42d |43c |42d |-64d |-7.3d
2 2 82a |73c |11,3a |10,3b |0,32ab |0,32ab|71ab [64c |42c |4,6cd [6,3bc [4,3cd |-2,2bc -4,7¢c
1105 |78ap |82ab |107a | 10,7ab |0,30bc | 0,22c | 74ab | 100b |6,9ab | 67abc | 5,6bc |6,3abc | -3,1c | -3,labc
2105 7640 |73¢c |106a |101b |034a |010d |61b |230a |50bc|43d |74ab |67ab |-04ab |-15ab
2 1 6,5b |71c |106a |10,2a |0,26c |0,34a [8la |61lc |4,2c |4,7bcd|8,7a |8,6a -0,3a -1,4a
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3.2. Carola

ULO

Fasthet Ssc* Syrahalt Smak Utseende Grundfarg * Cl*
betingelse
% Kg cm™ % % SSClsyra 1-10 1-9
G2 | COz 1y I | I | I | I | I | I | I
L 11 lg2a |74a |130a |129a |047a |038d |28d |35¢ |73a |67a |37a [37a |-55b |-46a
1 12 |78ab |7,7a |128a |133a |038c |029f |34b |45b |73a |67a |40a |37a |-48b |-4la
113 |77ab|74a |131a [135a |043b |043c [31c |32cd |77a |77a |33a |37a |-51b |-42a
2 12 |77ab |78a |127a |134a |038c |047b |34b [20d |67a |73a |37a |37a |-46ab |-45a
1 105 1g1a |60b |129a |136a |043b [075a |30cd |18e |73a |67a |37a |40a |-47ab |-21a
2105 6anc |65ab |12,3a |128a |044b |024g |28d |53a |7.0a |7.0a |40a |40a |-39ab |-26a
2 1 56c¢ |53b |121a |128a |031d [0,37e [39a |36c |7,3a |[70a |40a [40a |[-26a -2,6a

z. varden som féljs av olika bokstaver visar signifikanta skillnader vid p<0,05.
x. SSC: losligtorrsubstans, Grundfarg. 1. Morkgron och 9 helt gul. Cl. Farg index ((1000 x a*)/(L* x b*)), dar a star for rod eller gron
farg, b for gul farg och L for fargljushet.
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Fig. 8. Effekt av skordetidpunkter pa férlust under ULO- lagring, 2012.
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6. Diskussion

6.1. Vilket tradmognadsindex passar dessa sorter?

Paron mognar vid olika tidpunkter beroende pa sort och vaderlek och trots att det, enligt Sass
(1993), alltid finns en optimal skordetid for paron, ar det inte sarskilt Iatt att bestimma
skordetiden. Den stOrsta dmnesomséttningsprocessen som sker under fruktens liv ar
andningen. Andning innebar nedbrytning av cellens material sasom stéarkelse, pektin, socker
och organiska syror. Fruktlivet kan indelas i tre stora fysiologiska stadier: tillvéxt, mognad
och aldrande. Andningsnivan per viktenhet ar hogst fér omogen frukt (tillvaxtstadiet), sedan
minskar den stadigt med fruktens utveckling. | slutet av mognadsstadiet, 6kar andningen
plotsligt maximalt for att sedan minska igen, da aldrandestadiet startar. Denna okning kallas

andningens klimakteriefas (Sass, 1993).

FoOr att parons dessert-kvalitet ska kunna utvecklas under lagring, bor de skdrdas under pre-
klimakterieperioden, vilket innebar att de annu inte har borjat mogna pa tradet (Garris et al.,
2008). Olika studier rapporterar att paronfrukt som plockas sa nara inpa slutet av pre-
klimakterieperioden som mojligt alltid har hogre arom och béttre lagringsduglighet (Sugar,
2002).

Pre-klimakterieperioden infaller, enligt Tahir (2006), strax innan 6kningen av andningsnivan
(klimakteriefasen). Under denna period har frukten lagst andningsniva, och langsammast
amnesomsattningsprocess (andring i socker, syre, fasthet, m.m.). Darfor kan de &ndringarna
av olika kvalitetsparametrar vara anvandbara index for bestdmning av pre-

klimakterieperioden, d.v.s. den optimala skordetidpunkten (Tahir, 2006).

Kvalitetsparametrarna for fasthet, SNB, smak och Streif-index hos “Clara Frijs” hade tendens
att stabiliseras eller visa lag andring under perioden mellan 30/8 till 11/9. Darfor kan dessa
parametrar anvandas som mognadsindex for denna sort. Daremot uppvisade parametrarna for
SSC, syrahalt, grundférg och CI inga signifikanta skillnader vid olika skérdetidpunkter och &r

darfor inte lampliga att anvanda vid bestdmning av skordetidpunkt fér “Clara Frijs”.

For “Carola” ar parametrarna syrahalt, SNB och Streif-index acceptabla mognadsindex, da de
uppvisade en stabilisering i forandringstakten i mitten av skdrdeperioden. Fasthet, SSC, smak,

grundfarg och CI bér dock inte anvandas vid bestamning av skordetidpunkt for “Carola’”.

36



6.2. Optimala skérdetidpunkter for de tva sorterna

Skordetidpunkten ar en odlingsfaktor som har stor betydelse for fruktens lagringsduglighet

och frukten bor varken skordas for tidigt eller for sent (Blaszcyk, 2010; Sass, 1993).

For “Clara Frijs” rekommenderas perioden mellan 30/8 — 5/9 som en pre-klimakterieperiod
eftersom frukt som plockades under denna period visade lag forlust och bra kvalitet samt
mindre &ndringar i kvalitetsparametrar under lagringen (Tahir, 2006). For “Carola
rekommenderas perioden mellan 30/8 — 5/9 som en pre-klimakterieperiod eftersom frukt som
plockades under denna period visade lag forlust och bra kvalitet samt mindre andringar i

kvalitetsparametrar under lagringen (Tahir, 2006).
6.3. Vilka kyllagringsvillkor passar dessa sorter?

For “Clara Frijs” noterades inga signifikanta skillnader i forlust for de olika
lagringstemperaturerna, men totalforlusten var lagst for frukt som plockats i mitten av
skordeperioden (30/8-5/9). Under denna period var forlusterna lagre efter lagring i 1°C
jamfort med lagring i 3°C. Aven fasthet och syrahalt bevarades battre vid lagring i den lagre
temperaturen. Hastigheten pa fruktens metabolism kan sankas avsevart med hjalp av lagring i

laga temperaturer, vilket leder till att nedbrytningen gar langsammare (Wills et al., 2007).

Resultaten for “Carola” visade att vid lagring i 1°C var viktforlust och totalforlust lagre
jamfort med vid lagring i 3°C. For svampangrepp och sjukdomar noterades inga signifikanta
skillnader mellan de olika lagringstemperaturerna. Fasthet och syrahalt bevarades bast vid
lagring i 1°C eftersom hastigheten pa amnesomsattningen, inklusive pektinnedbrytning och

oxidering av organiska syror, minskade (Sass, 1993).
6.4. Vilka ULO-lagringsbetingelser passar dessa sorter?

Lagst totalforlust noterades for “Clara Frijs som lagrats i 1% O, + 0,5% CO,, det var &ven
under dessa betingelser som forekomsten av svampangrepp var lagst. “Clara Frijs” ar kanslig
for Gloeosporium-angrepp (Tahir, 2013). For frukt som skordats den 30/8 var forluster
orsakade av sjukdomar minst forekommande efter lagring i 2% O, + 1 eller 2% CO,. For
frukt som skdrdats sex dagar senare (5/9) noterades minst sjukdomar efter lagring i 1% O, +

0,5% CO,. Samma betingelser var &ven en av de som bevarade fruktens fasthet och utseende
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bast. Generellt uppvisades bast resultat géllande kvalitet och forluster hos “Clara Frijs” som
lagrats i 1% O, + 0,5% CO..

For “Carola” resulterade lagring under betingelserna 2% O, + 0,5% CO, i minst férekomst av
svampangrepp och sjukdomar. Det var dven vid dessa betingelser som totalférlusten blev
lagst. Resultaten visade att “Carola” latt utvecklar bruna kratrar i fruktkéttet om CO,-halten i
lageratmosfaren ar for hog. Toleransen for forhojd CO,-halt i lagret paverkas av CO,-nivan,
lagringstiden, O,-halten och fruktens allménna kondition, sarskilt mognadsgrad, och inre
brunfargning tros bero pa syrefattig metabolism under lagringen vilket kan orsakas av forhojd
CO,- halt i kombination med sénkt O,-halt i lagringsatmosfaren (Elgar et al., 2003; Shang Ma
och Chen, 2003; Sugar, 2002; Zerbini et al., 2002). Generellt var totalférlusten lagre for
frukt som skordats tidigt (11/9) jamfort med skord sex dagar senare. FOr sen skord kan leda
till att fruktkottet mjuknar snabbare, forekomsten av rotor 6kar och lagringspotentialen blir

generellt samre (Sass, 1993).
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Bilagor

-1

6 8

Bilaga nr. 1. Mognadskarta for starkelsenedbrytning i &pple som anvéants for paron
(Ibrahim Tahir, 2006), 1 = ingen starkelsenedbrytning (SNB), 2 = bdrjan till SNB inom
karnhuszonen, 3 = starkare SNB i k&rnhuszonen, 4 = ljus karnhuszon, 5 = kédrnhuszonen
starkelsefri med undantag av ledningsstrangarna, 6 = karnhuszonen starkelsefri, borjan
till SNB i fruktkottet, 7 = ytterligare SNB i fruktkottet, 8 = svag fargning i fruktkottet, 9 =
svag fargning direkt under skalet och intill ledningsstrangar, 10 = ingen fargning,
starkelsefri.

Bilaga nr. 2. ULO- skap (foto, Ibrahim Tahir)
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Bilaga nr.3. Svampangreppen pa ‘Clara Frijs’ respektive ‘Carola’ som lagrats i kyllager
2012 (foto. Ibrahim Tahir).
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Bilaga nr.4. Sjukdomar pa “Clara Frijs’ respektive ‘Carola’ som lagrats i kyllager 2012 (foto.
Ibrahim Tabhir).
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05.0902012 - 11.09.2012

Bilaga nr.5. Effekt av skordetidpunkter pa kvaliteten hos “Clara Frijs™ respektive “Carola”.
2012 (foto. Ibrahim Tahir).
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Bilaga nr.6. Effekt av lagringstemperatur pa kvaliteten hos ‘Clara Frijs’ respektive ‘Carola’,
2012 (foto. Ibrahim Tahir).
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Bilaga nr.7. Effekt av ej optimala ULO-betingelser pa kvaliteten hos ‘Clara Frijs’ respektive
‘Carola’, 2012 (foto. Ibrahim Tahir).
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