Pfirsiche und Nektarinen

allgemeine Produktinformationen:
optimale Lagertemperatur
Ethylen

Druck- und StoBempfindlichkeit

bitte beachten:

5°C

starke Bildung von Ethylen
hohe Ethylenempfindlichkeit
sehr hoch

Pfirsiche und Nektarinen missen folgende Eigenschaften aufweisen:

— ganz

— gesund

— sauber, praktisch frei von sichtbaren
Fremdstoffen

— praktisch frei von Schadlingen

— frei von Schaden durch Schéadlinge

zulassig sind:

— Formfehler

— Farbfehler

— Entwicklungsfehler, einschlieBlich
gespaltener Steine, sofern die Stielgrube
geschlossen und das Fruchtfleisch
gesund ist

%

Ll

frei von anomaler auBerer
Feuchtigkeit

frei von fremdem Geruch/
Geschmack

frei von Rissen in der Stielgrube
genugend entwickelt und
ausreichend reif

leicht verfarbte Druckstellen bis
max. 2 cm2 Gesamtflache
langliche Hautfehler bis max.
2,5 cm Lange ODER

sonstige Hautfehler bis max.

2 cm2 Gesamtflache

woran erkannt man, ob ein Pfirsich bzw. eine Nektarine reif ist?

die Grundfarbe muss satt gelb (gelbfleischige Sorten) oder zart gelblich
(weiBfleischige Sorten) sein. Die rote bzw. orange Deckfarbe besitzt hinsichtlich der
Reife keine Aussagekraft. Auch der Duft der Frichte 1&sst Rickschlisse auf den

Reifegrad zu.

wodurch unterscheiden sich Pfirsiche und Nektarinen?

Wahrend der Pfirsich eine pelzige Haut besitzt, ist die Schale der Nektarine glatt. Sie
hat sich durch nattrliche Mutation aus dem Pfirsich entwickelt. Da die glatte Schale
ein rezessiv vererbtes genetisches Merkmal ist, kann es passieren, dass auf
Pfirsichbdumen Nektarinen wachsen und aus den Steinen von Nektarinen

Pfirsichbdume entstehen.
Einteilung von Pfirsichen und Nektarinen

Pfirsiche und Nektarinen kénnen in folgende Gruppen eingeteilt werden:

— gelbfleischig, weiBfleischig, rotfleischig

— steinldésend, nicht steinlésend

— Platt- oder Tellerpfirsiche bzw. -nektarinen



Prasentation von Pfirsichen und Nektarinen

falsch: Pfirsiche
mehrlagig geschittet

falsch: Tellerpfirsiche
mehrlagig geschittet




