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Wirkung von Essigsaure
auf den Geruch und Geschmack
von Erdbeeren

Im Nacherntebereich von Obst ist die Wirksamkeit von gasformiger Essigsaure (ES) zur Re-
duzierung des Verderbs durch Mikroorganismen belegt. Zum Beispiel lasst sich der Befall mit
Grauschimmel (Botrytis cinerea) bei Erdbeeren durch Begasung mit ES deutlich einschranken.
Es darf jedoch die Qualitat der Produkte durch die ES-Behandlung nicht beeintrachtigt werden.
Die Frage, ob der Geruch und der Geschmack von Erdbeeren durch eine Essigsaurebehand-
lung verandert werden, war Ziel der vorliegenden Untersuchung. Mittels Mehrfachbefragungen
ungeschulter, identischer Versuchspersonen (Panel) wurde gezeigt, dass der Einsatz von ES die
Frichte geruchlich beeintrachtigt und daher in dieser Form nicht in der Praxis anwendbar ist.

Schliisselworter mm Erdbeeren gehoren einerseits zu den beliebtesten Obstsor-
Erdbeeren, Essigsdure, Geruch, Geschmack ten, sie zdhlen andererseits aber auch zu den empfindlichsten
Friichten und sind sehr anféllig fiir Verderb durch Pilzbefall.
Die Verluste im GroB- und Einzelhandel sowie bei den Verbrau-
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dabei die Hauptursache fiir Verluste im Nacherntebereich
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During recent years it has been shown that postharvest
treatment with gaseous acetic acid (AA) was effective in sup-
pressing fungal decay on various fruits. Also an AA treatment
of strawberries was successful in suppressing gray mould,
caused by Botrytis cinerea. Guaranteeing the quality of the
fruit is a prerequisite for the application of AA as a sanitizer.
The aim of the study was to evaluate if the AA treatment
affects the odour and taste of strawberries. Sensory tests
showed a pronounced influence on odour. Without further
improvement AA treatment is not reasonable for practical
use.

Lichtmikroskopische Aufnahme von Botrytis cinerea. Fotos: ATB
Fig. 1: LM micrograph of Botrytis cinerea
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haben [4; 5]. Die Entwicklung von alternativen Methoden zur
Reduzierung von Produktverlusten durch B. cinerea ist daher
von grofem Interesse.

In den vergangenen Jahren wurde in verschiedenen Verof-
fentlichungen tiber den erfolgreichen Einsatz von gasformig
ausgebrachter Essigsdure (ES) zur Unterdriickung des Verderbs
durch Pilze bei Friichten wie Pfirsichen, Apfeln, Aprikosen,
Birnen und Pflaumen berichtet [6; 7; 8; 9; 10]. Bei Erdbeeren
wurde ES ebenfalls erfolgreich zur Bekampfung von B. cinerea
eingesetzt [11]. Der Einsatz von ES ist beziiglich des Verbrau-
cherschutzes als vollkommen unbedenklich einzustufen, da
Essigsdure von Natur aus in vielen Pflanzen und Tieren vor-
kommt und bereits seit langem in der Nahrungsmittelindustrie
als antimikrobielles Konservierungsmittel oder Sduerungsmit-
tel Verwendung findet [12].

Fiir eine Anwendung bei frischen Friichten ist es jedoch un-
abdingbar, dass die Qualitdt der behandelten Friichte nicht be-
eintrachtigt wird, einschlieBlich des Geruchs und Geschmacks.
Ziel der vorliegenden Studie war es daher, zu untersuchen, ob
der Geruch und Geschmack von Erdbeeren durch eine Bega-
sung mit Essigsdure verdndert wird. Dazu wurden Untersu-
chungen mit Probanden durchgefiihrt, welche die sensorischen
Eigenschaften von Erdbeeren nach einer Essigsdaurebegasung
beurteilten.

Material und Methoden

Fiir alle Versuche wurden Erdbeeren der Sorte ,Pegasus® ver-
wendet, die bei einem ortlichen Bauern direkt nach der Ernte
gekauft und sofort fiir die Versuche eingesetzt wurden.

Vor den sensorischen Tests wurden die Erdbeeren in einer
hermetisch abgeschlossenen Plexiglaskammer (V = 22,4 1) mit
Essigsédure (100 %, Carl Roth GmbH & Co., Deutschland, ¢ = 2
und 4 mg-1) fiir 30 min bei Raumtemperatur und hoher Luft-
feuchte behandelt. Die Friichte wurden in der Kammer platziert
und die Essigsiure wurde durch eine Offnung im Deckel auf ein
darunter befindliches Filterpapier gespritzt (Abbildung 2). An-
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Schema der Behandlungskammer
Fig. 2: Scheme of fumigation chamber

schlieBend wurde ein Liifter eingeschaltet (XD 8025 HS, Xinda
Electric Co., Ltd., China), der unter dem Filterpapier installiert
war. Nach der Begasung wurden die Erdbeeren aus der Kammer
entnommen und in Plastikschalen (Kapazitit: 500 g) verpackt,
wie sie gewohnlich beim Erdbeerverkauf eingesetzt werden
(Abbildung 3).
Es wurden 5 Varianten untersucht:
m unbehandelte Kontrolle in offener Schale gelagert,
m zwei ES-behandelte Varianten mit 2 bzw. 4 mg-11 ES in
offener Schale gelagert und
m zwei ES-behandelte Varianten mit 2 bzw. 4 mg-1" ES, die
in folierten Schalen gelagert wurden.
Der erste Sensortest erfolgte 2 h nach der ES-Behandlung. Dazu
wurden fiir den Geschmackstest 10 Erdbeeren einer Variante
auf einem Teller platziert und fiir den Geruchstest 6-9 Erdbee-
ren in kleine, verschlieBbare Plastikschalen gelegt. Am Sensor-
test nahmen 8 ungeschulte Probanden (4 weiblich, 4 mannlich,
Durchschnittsalter: 40,3+13,8 Jahre, Mitarbeiter des Insti-
tutes) teil.

Zuerst wurde der Geschmack der Friichte getestet. Dazu
probierten die Teilnehmer die Erdbeeren in zufilliger Reihen-
folge und sollten entscheiden, ob ES-Geschmack wahrnehmbar
war oder nicht. Zwischen den einzelnen Varianten spiilten die
Testpersonen den Mund mit Wasser aus. Danach offneten sie
in zufalliger Reihenfolge die Plastikschalen und rochen an den
Friichten. Dabei sollte entschieden werden, ob ES-Geruch vor-
handen war oder nicht.

Nach dem ersten Test wurden die Erdbeeren fiir den Folge-
tag in den 500 g Schalen iiber Nacht (2 °C, 95 % rF) aufbewahrt.
Der zweite Test erfolgte 26 h nach der ES-Begasung analog zum
ersten Versuch.

Ergebnisse

Der Geschmack von Erdbeeren wird durch eine ES-Behandlung
nicht verandert, unabhédngig von den untersuchten ES-Konzen-
trationen und der Verpackung.

Zum Verkauf abgepackte Erdbeeren
Fig. 3: Packed strawberries for sale

6.2009 | LANDTECHNIK



Probendenbeurteilung des Geschmacks und Geruchs von Erdbeeren nach ES Begasung
Table 1: Panel evaluation of strawberry taste and odour after AA vapour treatment

Geschmackstest Geruchstest
Zeit nach Behandlung [h]
2 2 26
c(ES) Verpackung Beurteilung [%]
[mg 1] normal verandert normal veréndert normal veréndert normal verandert
- offene Schale 87,5 12,5 75 25 87,5 12,5 87,5 12,5
- offene Schale 62,5 37,5 75 25 62,5 37,5 87,5 12,5
2 offene Schale 87,5 12,5 87,5 12,5 100 - 75 25
4 offene Schale 100 - 75 25 50 50 62,5 37,5
2 folierte Schale 87,5 12,5 87,5 12,5 25 75 75 25
4 folierte Schale 62,5 37,5 75 25 12,5 87,5 12,5 87,5

Der Geruch der Friichte wurde durch eine Begasung mit
2 mg-1"! ES nicht beeinflusst, wenn die Erdbeeren in offenen
Schalen gelagert wurden. Eine Verdnderung wurde jedoch nach
einer Begasung mit 4 mg-1"! ES von der Hilfte der Testpersonen
wahrgenommen, nachdem die Erdbeeren 2 h in offenen Scha-
len gelagert worden waren. Nach 26 h lag der Wert bei 37,5 %.

Wenn die Friichte in folierten Schalen 2 h gelagert wur-
den, reichte bereits eine ES-Konzentration von 2 mg-1! aus,
um eine geruchliche Veranderung wahrzunehmen. 75 % der
Testpersonen beschrieben eine Geruchsveranderung. Die Erho-
hung der ES-Konzentration auf 4 mg- 1! erhdhte die Anzahl der
Probanden, die geruchliche Verdnderungen wahrnahmen, auf
87,5 %. Die weitere 24-stiindige Lagerung hatte keine signifi-
kante Abnahme des ES-Geruchs zur Folge (Tabelle 1).

Schlussfolgerungen

Die groBen Produktverluste bei Erdbeeren durch Mikroorga-
nismenbefall fihren zu hohen finanziellen EinbuBen bei den
Erzeugern und beim Handel und zu groBer Unzufriedenheit bei
den Verbrauchern. Der Verderb von Erdbeeren durch B. cinerea
kann durch Lagerung der Friichte bei niedrigen Temperaturen
zwischen 0 und 2 °C deutlich verringert werden. Bei Unterbre-
chungderKiihlung und Erwarmung der Friichte auf Raumtempe-
ratur beschleunigt sich die Entwicklung von B. cinerea [13; 14].

Die Entwicklung alternativer Methoden ist von groBem In-
teresse, um den Einsatz chemischer Pflanzenschutzmittel zu
verringern und weil es in den vergangenen Jahren zur Ausbil-
dung von Resistenzen gegen Fungizide bei B. cinerea gekom-
men ist.

Die Behandlung von Erdbeeren mit gasférmiger ES kann
die Entwicklung von B. cinerea deutlich einschréanken. Die
vorliegende Studie hat jedoch gezeigt, dass der Einsatz von
gasformiger Essigsaure, abhangig von der Konzentration und
der Verpackung, zu einer geruchlichen Beeintrachtigung der
Frichte fihrt und daher in dieser Form nicht in der Praxis an-
wendbar ist. Wenn es zukiinftig gelingt, den veranderten Ge-
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ruch zu entfernen, eventuell durch erzwungene Konvektion,
kann die Begasung mit ES einen guten Beitrag zur Minimie-
rung von Produktverlusten im Nacherntebereich leisten.
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