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1 week: 15t and 8t"

. ¥ _ . —=-Presenta 2 week: 14t and 16t
1wk 2 wk 3wk 4 wk H 3 week: 28t and 30th
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Genotype Harvest time Skin color Brix Weight (g) Rating
~Harbella Haganta 15.09 Blue 21 68  Very good
e o (ol Harbella 20.09 Dark blue 23 32 Good
Haroma 22.09 Dark blue 17 37 Good
=-Haganta Hauszwetsche, Wolf 22.09 Reddish blue 20 25 Medium
Hoh 4517 24.09 Blue 22 25 Good
Topend plus 28.09 Dark blue 19 58 Medium
Presenta 28.09 Reddish blue 18 35 Good



Polyphenol-Gehalte als Parameter zur Erfassung von
Reifeprozessen in Fruchten von Zwetschen Prunus domestica

Um den optimalen Reifezeitpunkt zu ermitteln, wurden neben
schon bekannten Reifeparameter wie Brix-werte, Zucker- und
Sauregehalte auch Phenylpropanoide in der Fruchtschale bei
verschiedenen Zwetschensorten uber einen Zeitraum von 6
Wochen ermittelt. Dazu wurde eine nicht-invasive Monitoring
Methode mit einer Quantifizierung mittels HPLC verglichen.
Der Quantifizierung wurde eine detaillierte Identifizierung der
in den verschiedenen Sorten vorkommenden Flavonoide
vorgeschalten, die verschiedene Vertreter der Stoffgruppen der
Hydroxyzimtsauren, Flavonole, Anthocyanen und Catechinen
aufweist. Anhand der Anthocyan- und Flavonol-
Konzentrationen in der Fruchtschale lassen sich Proghose
bezuglich des optimalen Reifezeitpunktes machen, was
bezuglich der Qualitatsmerkmale einer der Wichtigsten

Parameter ist.



