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Zusammenfassung

Im Zusammenhang mit dem Projekt ,Klein-Eden“ wird seit kurzer Zeit die in
Deutschland noch unbekannte Pflanze Lulo angebaut. Ziel der Arbeit war es die
Frucht anhand der Anderung der Fruchteigenschaften analytisch und sensorisch
wahrend des Reifeverlaufes zu untersuchen. Dies diente der Ermittlung des
optimalen physiologischen Reifezeitpunktes sowie der Genussreife. Daflir wurden
sechs verschiedene Reifestadien beprobt und chemisch-physikalisch analysiert.
Begonnen wurde bei einem Reifestadium mit gelb gefarbten Fruchten, die noch
einen geringen (25%) Anteil an griner Farbe hatten, gefolgt von gelb-orange
gefarbten bis zu rot-orangenen Frichten. Die anschlieliend von selbst abgefallenen
Frichte wurden null, zwei und vier Tage gelagert. Chemisch-physikalische
analysierte Parameter waren Redoxpotenzial, Zucker- und der Sauregehalt,
Festigkeit und Farbe der Schale und des Fruchtfleisches im L*-a*-b*-Messbereich.
Zudem wurde eine sensorische Prifung mit acht Verkostern durchgeflhrt, bei der die
Eigenschaften der ganzen Frucht (Festigkeit, Geruch, Farbe) und des Fruchtfleisches
(Festigkeit, Geruch, Farbe, Geschmack) der vier letzten Reifestadien, zum Tell
vergleichbar zu den analytischen Parametern, bewertet und die beste bzw.

schlechteste Frucht ausgewahlt wurde.

Es zeigte, dass die Frucht der Lulo (Solanum quitoense) ab einer Auspragung der
vollen rot-orangenen Farbe erntereif ist, da die analysierten Werte auf einem
gleichbleibendem Niveau waren. Fur die Feststellung der Reife haben sich der
Redox-Wert und das Zucker-Saure-Verhaltnis als geeignet erwiesen. Von ihnen
wurden die hochsten absolut gemessenen Werte bei den zwei Tage gelagerten
Frichten festgestellt. Aus der Sicht der Verbraucher bekam jedoch die frisch
runtergefallene Frucht die beste Wertung. Bei der Lagerung ist zudem zu beachten,

dass eine abgefallene Frucht nach vier Tagen sensorisch in der Qualitat nachlasst.
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