Abbildung Obstsorte Lager- Ethylen- | Ethylen-
temperatur abgabe empfindlichkeit
%
o

&

#.
S
)

M

Quellen:

Ananas

Apfel

Aprikosen

Avocados

Bananen

Birnen

Brombeeren

Cherimoya

Clementine

Erdbeeren

Granatapfel

Grapefruit

Artischocke

Aubergine

Blumenkohl

Bohnen

Brokkoli

Champignon

Chicorée

Chinakohl

Eissalat

Endivie

Fenchel

Gemiisepaprika

Griinkohl

Gurken

Ingwer

=12°C

=5°C

=5°C

~8°C

12-15°C

=5°C

~2°C

2-7°C

=5°C

2-5°C

=5°C

~7°C

~2°C

~8°C

=2°C

2-5°C

~2°C

=2°C

x2°C

~2°C

=2°C

x2°C

5-8°C

x2°C

=12°C

x12°C

++++

++++

+++

++

+++

++++

(+)

(+)

nein

LAGERBEDINGUNGEN

++

++

+++

++++

+++

+++

++

Abbildung Gemiisesorte Lager- Ethylen- | Ethylen-
temperatur abgabe empfindlichkeit

+++

+++

++

+++

++

+++

+++

+++

+++

nein

+++

+++

Abbildung Obstsorte Lager- Ethylen-
temperatur | abgabe

Heidelbeeren

J}’

* I Himbeeren

Honigmelone

Johannisbeeren

Kaktusfeige

Karambole
';.,;.@L

. 'ZJ? Kokosnuss

Mandarinen

Mango

@ Maracuja
&)
b

Abbildung

Kartoffel

1) Bottcher Horst; Handbuch der Lebensmitteltechnologie; Frischhaltung und Lagerung von Obst und Gemiise

2) Romeo T. Toledo; Verfahrenstechnische Grundlagen der Lebensmittelproduktion

%2°C
22°C +
2-7°C (+)
x2°C +
=5°C nein
x5°C +
=7°C nein
x2°C +
=7°C +
=5°C nein
x12°C ++
7-12°C HHH

Gemiisesorte Lager- Ethylen-
temperatur abgabe
~50

Knoblauch =5°C (+)
(frisch)
Kohlrabi x2°C (+)
Kopfkohl (Wir- x2°C (+)
sing, WeiRRkohl,
Rotkohl)
Kopfsalat x2°C (+)
u. andere Blatt-
salate
Kirbis x12°C +
Lauch x2°C (+)
e Mais =2°C +)
b Meerrettich x5°C (+)
aANY
Y ;\\.
ﬁ Mo6hren x2°C (+)
&‘ Pak-Choi x2°C nein
i\ Pastinake 22°C (+)
- e e
R Petersilien- x2°C (+)
g wurzel
.G : Pfifferling %2°C +)
D

Ethylen-
empfindlichkeit

+++

+++

++

+++

+++

Ethylen-
empfindlichkeit

+++

+++

++

nein

nein

Abbildung Obstsorte Lager- Ethylen-
temperatur | abgabe

Nektarinen
vg

-

%ﬁ

Orangen
(sorten bedingte
Unterschiede)

] Papaya
Physalis
# Pfirsich
* Pflaumen
#FRs ©  Preiselbeeren
R A
ﬁ? Rhabarber

a Stachelbeeren

Tafeltrauben

e Wasser- melone

Zitronen/
Limetten

Abbildung Gemiisesorte Lager- Ethylen-
temperatur abgabe

“\ Radieschen

‘ Rettich
%

Rosenkohl

v Rote Bete
g- . Schwarzwurzel

o Sellerie

=
; g Spargel
Q Spinat
& Steckriibe
4 StiRkartoffel
Tomaten
yﬁ‘b X Topinambur
)
n Zucchini
q_)f.’ Zwiebel

OBST UND GEMUSE

=5°C

5-7°C

10-13°C

2
(6]
o
(@]

~2°C

~2°C

=2°C

=2°C

x2°C

x2°C

~2°C

~2°C

~2°C

=5°C

=12°C

=5°C

5-8°C

R

5°C

(+)

++

++++

++

nein

nein

++

(+)

Ethylen-
empfindlichkeit

++

+++

+++

+++

nein

++

Ethylen-
empfindlichkeit

+++

++

+4+

+++

(+) sehr gering  +gering  ++ mittel

+++ stark

++++ sehr stark



