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09.30-10.00 Appelsortforsdk — Hilde Nybom, SLU
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- Ibrahim Tahir, SL.U
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13.00-14.30 Workshop om mognadsindex och oljor mot svamp
- Ibrahim Tahir, SLU m.fl.
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Appelsortférsok

Hilde Nybom, SL.U

Ett sortférsék med 11 ciderfipplesorter och drygt 30 sorter och selektioner av bordsipplen planterades
2015, dels pa Balsgérd och dels i fyra olika provodlingar i Skine (Sothem i Vik-David Olsson,
Svinaberga-Kiviks musteri, Svinaberga-Per Odén och Solnis i Fjelie-Kiviks musteri). Triden har
under 2016 och 2017 beddmts for form, sundhet och fruktsittning. Fér cidersorterna, som har kommit
lingre i sin utveckling (firdiga trid fanns att kdpa 1 plantskolor), har dessutom frukten analyserats for
kemiskt innehall samt resistens mot groinmogel. 1 jimforelse med rapporter frdn odling av samma sorter
1 BEngland, Frankrike och USA, mognar den svenska frukten 2—5 veckor senare och har ibland nagot
hogre syra (kan bero pé att den skordats i ett tidigare mognadsstadium) men samma sétma och samma
méngd fenoler som ger frukten dess karaktiristiska smak.

For bordsipplena fanns det ibland férdiga tridd i plantskolorna men f6r andra sorter blev det nddvindigt
att ymipa upp nya irdd 1 Sverige. De forsta observationerna av utseende, smak och lagringsduglighet
gjordes 2017 men alla sorterna behéver observeras under ytterligare minst 2-3 4r. Hittills har féljande
sett speciellt lovande ut (men detta kan forstis komma att dndras) vad giller fruktens smak, konsistens
och lagringsforméga: Dalilight (senmognande, for friigt? mkt god héllbarhet och blir gott till
jull), SweeTango (ganska skorvkinsligt men hirlig smak och konsistens i dec/jan trots skérd redan i
ménadsskiftet aug/sept), PRI-WAG-027-004 (plockas i méanadsskifiet sept./okt, mkt god smak o
krasighet fram till jul), HL-1834 (senmognande, lagringsbart, trist tridform och ngt parfymerad smak),
~ Meteor (senmognande, utmérkt konsistens och st, god smak), Reanda (vackert, lagringsbart, for

syrligt?), Pirouette/Rubinstep (senmognande, for triigt? mkt krispigt men ngt parfymerad smak) och
Milenga/Eaily Jonagold (senmognande, for triigt? ngt mjdligt i december/januari men god mild smak).

Utveckling av bekimpningsstrategi mot lagringsjukdomar i éipple- och
piron, i samverkan med Appelriket

Marie Olsson, SLU

Lagringsjulkcdomar orsakar betydande ekonomiska forluster. UtGver Monilinia fructigena, M. laxd, och
Botrytis cinerea, ar Penicillium expansum (som orsakar gront mogel) och Colletotrichum acutatum
(som orsakar bitterrGta) samt den lagringssjukdom lenticeller-rita som orsakas av en av de tre
svamparterna Neofabraea perennans, N. alba eller N. mdlicorlicis, de skadligaste svampsjukdomarna
i s6dra Sverige. Behandhing av frukt med fungicider efter skord 4r inte tilldtet i Sverige och antalet
tillatna fungicider for anvindning innan skérd har minskat. For att utveckla en framgingsrik
vaxtskyddstrategi krfivs dirfor att nya alternativa och miljovinliga bekdmpningsmedel tas fram, liksom
att kunskap dkas om smittkéllor och faktorer som péverkar risken av angrepp. Detta projekt syfiar till
att undersdka antimikrobiell effekt av olika behandlingar med vixtoljor, ozon, hypoklorsyra och varmt
vatten pd olika typer av svampangrepp 1 ipple och pdron under lagring. Dessutom syfiar projektet till
att identifiera och bestimma vilka svamparter som orsakar lagringsjukdomar hos dpple och péron i
omradet samt att identifiera smittlillor och spridningsperiod i dessa odiingar samt i packerier,

Resultaten visade att en blandning av vixtoljorna tymol och eugenol, har den bista effekten pi
lagringpotential av ekologiska dpplen samt IP-paron vid behandling i filt. Denna behandling minskade




naturligt svampangrepp under lagring utan att orsaka nidgon negativ effekt pa fruktlkvalitet (mjukhet,
smak och utseende). Att behandla triiden sent (augusti och/cller september) hade storst effekt, vilket
visar att de sista veckorna innan skord dr de mest kritiska for svampangrepp pa filt. Behandling med
ozon 18st 1 vatten direkt pé triden hade ocksd en positiv effekt. Vixtoljor och ozon visade samma
positiva effekter pd dpplens och pérons lagringspotential nér de applicerades efter skorden. Vir studie
bekriftade att behandling av frukt med varmt vatten (inte varmare #n 54 grader) minskade
svampangreppet under lagring. Ozon i Tuft (72 tim., men inte 2 tim), varmt vatten (57 grader) och
hypoklorsyra (400 ppm) orsakade olika skador pd fruktskalet och didrmed Gkade svampangreppet,
sirskilt P. expansum. Viktiga smittspridningskéllor &r mumifierade frukter som ldmmnas kvar pé {riiden,
samt fallfrukt och nedfallna kart som ligger pd marken under triiden. Regnvatten, vind och insekter
bidrar troligen ocksi till smittspridning. Ett kontrollprogram for reducering av smittspridning genom
sanering av fruktlador/bingar och fruktodlingen kan troligen minska forekomst av svampsjukdomar i

odling och lager.
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Lagringspotential for svensk frukt

Ibrahim Tahir, SLU

Tre faktorer styr mognadsprocessen, andningen, etylenproduktionen och aktiviteten av flera
mognadsenzymer. Dessa biokemiska och fysiologiska fordndringar som sker i frukt under lagring och
[orsdljning paverkas av mognadsutvecklingen vid skord samt efterskérdshanteringen, sdsom
lagrgstemperatur och sammanséttning av atmosfir 1 lagret. Dérfor ir, faststillandet av fruktens
mognad vid skérdetidpunkten en forutsitining for att frukten ska uppnd maximal héallbarhet och att
svinnet under lagringen och forsiljningen minimeras.

Den viktigaste paronsorten “"Clara Frejs” ir mycket kinslig mot oldmpliga lagringsférhillanden och
brukar hillas i kyllagring under en relativt kort period. For att forbittra lagringpotentialen av denna
sort, har olika ULO-lagringsférhillanden och bestdmning av optimal skdrdetidspunkt med destruktiva
respektive icke-destruktiva metoder undersdkts i en mangérig studie vid SLU. Resultaten visade en
mycket starkt negativ korrelation mellan minskning i Jap och bidde mognadsstadie och
andningshastighet samt en mycket stark positiv korrelation mellan reduktionen 1 Iap och béde fasthet
och Streif-index. Detta bekrédftar att DA méitare kan anvéndas som en noggrann icke-destruktiv apparat
for bestdmning av mognadsindex for " Clara Frijs ". Frukter som plockades nér deras Iap var mellan
1,6 och 1,9 och deras andningsgrad var mindre 4n 0,40 pl.L! hade mycket bra lagringsduglighet. Véra
resultat visade ocksa att optimal lagringsterperatur skulle vara 0,5-1,0° C och de optimala ULO-
forhdilandena bor vara 1,0 kPa syre och 0,5 kPa koldioxid. De flesta efterskordsforlusterna orsakades
av anfingen brunt hjérta eller lagringssjukdomar, sérskilt bitter rot, lenticeller-rot och blid mogel.
Koldioxidhalten hdgre &n 0,5 kPa 6kade snabbt brunt hjérta. En negativ korrelation hittades mellan Iap
vid skdrd och forekomst av fysiologiska skador och svampangrepp under lagring. For att bestimma
lagringspotentialen for denna sort togs frukterna bort fran lagringskamrarna vid olika [ap-vérden. Ian-
reduktion under lagring hade en negativ korrelation med utvecklingen av lagringsforluster och kan
anvindas for att detektera lamplig lagringstid. Lagring av " Clara Frijs " frukt skulle avslutas nér Iap-

vérdet blev mindre dn 0,8,

Ett annat projekt som drevs vid SLU for att forldnga forsiljningsperioden av flera plommonsorter och
forbattra fruktkvaliteten, visade att sorterna kan delas in i tre olika kategorier enligt derag
etylenproduktion; de med mycket lig etylenproduktion som “Jubileum” och “Ive”, med lig
etylenproduktion som “Anita”, *Vision” och “Monark™ och sorter med ganska hég etylenproduktion




som “Bmil”, “Opal”, "Viktoria”, “Violetta” och “Valor”. Optimala skordetidspunkter kunde
bestimmas utdver etylenproduktionen enligt dndringar i fruktvikt och fasthet hos Anita och J ubileum;
andringar i fasthet och skalfirg hos Valor, Vision och Viktoria; och dndringar 1 fruktvikt, sockerhalt
och skalfdrg hos Opal. Optimala lagringstemperaturer och betingelser bestimdes ocksd. *Opal”,
“Jubileum” och ”Valor” r rika p4 C-vitamin och karotenoider. Under fruktens utvecklingsperiod dkade
C-vit, fenol och Karotenoid innehallet hos alla sorter. C-vitamin och Karotenoid innehallet var ligre

hos fiukt som lagrades i kyllagring jimfort med de som lagrades i ULO.
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Integrerat viixtskydd i dppelodling

Marxco Tasin, SLU

Ar 2017 genomforde vi filtforsdk for att utvirdera (1) anpassningen av blomsterremsan till lokala
forhallanden, (2) effekten av samma flerfriga blomsterremsa pd biologiska kontrollen av bladlus och -
skall och knoppvecklare och (3) tillférlitligheten av nya kairomonfillor for att vervaka
dppelvecklare och skall och knoppvecklare. Resultaten visar att en specifik blandning av blommande
och icke-blommande vixter som passar Nordiska forhallanden bir utvecklas. Den undersikte
blomsterremsan 6kade mingfalden och Sverflod av naturliga fiender i fruktodling och minskade
bladluspopulation. En annan sammanséttning av fingster registrerades i fillor betraffande nya
kairomonblandningar. Bide tidiga (#ppelveckiare och ippelknoppvecklare) och mitten-sena sisongs
arter (Iovirddsknoppvecklare och tandbredvecklare) dvervakades genom de testade blandningama.
Detia skaffar mojligheten att noggrant vervaka effekten av feromonfdrvirringen och dirigenom
vixer genomforandet av en sddan metod till ett bredare omride.
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Vixtniringsbevattning med organiska N-gidselmedel i svensk
appelproduktion s

Helene Larson Jonsson, SLU

Projektet syftar till att utvirdera och utveckla anvindningen av organiska N-godselmedel i
droppbevattning 1 svensk dppelodling. Projektet, som finansieras av SIF, PA och Ekoforsk, dr ett
samarbete mellan SLU, Appelriket och Kiviks Musteri, vilket ger en bra plattform for
kunskapsutbyte. Projektet fokuserar p4 avkastning, yttre (firg, fasthet, utseende) och inre (sockerhalt,
organiska syror) kvalitet, firukttolerans mot svampangrepp under lagring samt att f3 de organiska
flytande gddselmedlen ait fungera i droppbevatining. Fér att kunna utvirdera de organiska N-
gddselmedlen vid olika viixiskyddsstrategier har forsok lagts ut i bide en ekologisk odling och i en

IP-odling.

I projektet, som utférs pa sorten Aroma, anviinds de kommersiella, flytande produkterna, Vinass och
Fontana, som bida ir KRAV-godkénda och tillgingliga for odlarna. Ammontumsulfat finns med som
en mineralndringskontroll eftersom jordanalyserna visat pd hdga P- och K-nivier. For att folja
kvavetillgdngligheten under sésongen tas regelbundna jordprover for att f5lja N-mnineralisering i
marken samt regelbundna bladanalyser for att se om triidet kunnat ta upp N i tillréicklig méngd.
(39dslingens inverkan pd tillvixt kontrolleras genom att méta stam- och grentillviixt samt fiuktskord.
Vixtnaringsinnehallet 1 frukten analyseras vid skdrd, medan bade fruktkvalitet och svampangrepp

analyseras vid bade skérd och efter ULO-lagring.




Béde Vinass och Fontana ir ganska trogflytande och har behdvt spidas for att fungera i
droppbevattningen. Hér finns ytterligare forbittringar att gora, t ex kan man ha kontinuerlig

omrdrning i stamlsningen, virmning av stamldsningen tidigt pd véren eller andra pumpar som tél
16sning med hégre viskositet/sma partiklar.

Under de 2 ar som forséken pagatt si har inga signifikanta skillnader géllande de olika
gbdslingsmedlens inverkan pa den inre och yttre kvaliteten kunnat ses. Den stora skillnaden &r mellan
platserna, dvs. eko (Kivik) och IP (Solnds). Forsoket i den ekologiska odlingen har gett lagre
avkastning, ligre N-innehall i bladen, mer grundfarg och tickfirg, hogre fasthet och hégre SSC,
jamfort med forsoket 1 IP-odlingen. Avkastningen i det ekologiska forsoket har dock ytterligare

forsamrats pga. sorkproblem.

Workshop

Mognadsindex

Nir frukterna mognar sker ett flertal yttre och inre fordndringar som anger mognadsstadiet. Dessa
forindringar méts som mognadsindex och kan anvéndas for att bestimma optimal skérdetidpunkt.

1. Fasthet: fruktens fasthet kan métas med hjilp av en penetrometer. Plocka tio fiukter frén tio olika
triid, skala dem p4 tvé sidor (solig och skuggig sida), tryck in penetrometern i det synliga
fruktkottet pa bida sidorna, fram till den markerade punkten pa instrumentet. Penetrometern bor
tryckas in 1dngsamt och forsiktigt under ca tvd sekunder.
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2. Brix® (sockerhalf): sockerinnehallet 6kar nir frukten mognar och stirkelsen omvandlas till
socker. Koncentrationen 16slig torrsubstans kan métas med refraktometer. Droppa nigra droppar
ipplesaft i refraktometern, undvik luftbubblor bland dropparna, och avlds Brixvérdet

(sockerinnehallet 1 procent).

3. Stirkelsenedbrytning: hill upp si mycket jod 16sning i en skal att &ppleskivorna tacks, skir en
0,5-1,0 cm tjock skiva av dpplet fran fruktens mittersta del, lagg skivan i en jod 16sning, vénd
dppleskivan efter 3-4 minuter och 14t den ligga i 16sningen ytterligare 3-4 minuter, ta upp
dppleskivan och ligg den pé ett vitt papper, avlds och jimfor med mognadskartan for sorten.




4, Streif index: Den tyske forskaren J. Streif utvecklade en méitmetod fér att bestimma den optimala
skérdetidspunkten som kombinerar mer &n ett mogenhetsindex. Streif index kan berdknas med
foljande formel: Streif index = Fasthet / (socker x stérkelse).

5. Icke-destruktiv metod (DA-métare): DA-mitaren (D for difference och A for absorbance) dr en
bérbar spektrometer som mater klorofyllets nedbrytning under skalet. Métaren beddmer skillnaden
i absorbents mellan tva vagliangder (670 och 720 nm) som ligger néra absorbentstoppen for klorofyll
a. DA indexet (Iap-vérdet) visar att skillnaden minskar successivt under fruktmognaden och uppnér
ett minimum vérde nér frukten &r helt mogen. Varje fruktslag och sort har ett specifikt Iap-vérde vid
olika mognadsfaser.

Svampangrepp

Lagringsjukdom Bitter rot Gronmogel




