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Lagerfahigkeit
entblatterter und gekodpfter Zuckerriuben

Antje Wulkow & Christa Hoffmann
Institut fr Zuckerriibenforschung, Holtenser LandstraRe 77, 37079 Gottingen

Zuckerriiben konnen gekopft und entblattert gerodet werden. Das neue Verfahren des Entbldtterns von
Zuckerriiben kann dazu beitragen Ernteverluste zu vermeiden. Neben Ertrag und Qualitat geernteter Zuckerriiben
ist auch deren Lagerfdhigkeit relevant fir Landwirte und Zuckerfabriken. Es wird angenommen, dass die
Lagerverluste entblatterter Zuckerriiben geringer sind weil keine Wundheilung, wie nach dem Kopfschnitt erfolgt.
Andererseits konnen entblatterte Zuckerrilben auch hohere Lagerverluste aufweisen weil sie neue Blatter
austreiben, was energie- bzw. zuckerzehrend sein kann.

Ernte: Oktober 2009 manuelle Ernte und Herstellung praxisrelevanter Erntequalitdten:
ungekopft mit Blattrest > 1 cm, entblattert, optimal gekopft, zu tief gekopft
Lagerung: 5 und 12 Wochen bei AuRentemperatur in Mieten und

bei konstanten 8°C und 20°C in Klimacontainern

Analysen: Bestimmung von Zuckermenge und Amino-N-Gehalt : : ;
Respirationsmessungen: Bestimmung der CO,-Produktion von Zuckerriiben mittels CIRAS 2 PLC 6 (PP Systems)
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Abb. 1: Relative Veranderung der Zuckermenge und des Amino-N-

Gehaltes in Zuckerriiben unterschiedlicher Erntequalitdten wahrend der
Lagerung flr 5 und 12 Wochen bei AuBentemperatur sowie bei konstant
8°C und 20°C in Containern

5 8°C 20°C
£ 030 o) Variante***
2 Temp
P Variante x Temp ***
2 0,25
s f=y0+ax+bx2
g 0,20
1
2
20,15
oL
15
@ 010 O Blattreste >1 cm
o A @® entblattert
8005 A I optimal gekopft
2). ) zu tief gekopft
x 0,00 T T T T T

0 5 10 15 20 25 5 10 15 20 25

Lagerdauer (d)

Abb.  2: Respirationsraten von  Zuckerriben unterschiedlicher
Erntequalitaten wahrend der Lagerung fir 28 Tage bei konstant 8°C und
20°C in luftdichten Behdltern

+¢+ Die Zuckermenge verringert sich um so mebhr, je
hoher die Lagertemperaturen sind.

+¢ Zuckerverluste sind zwischen entblatterten und
optimal gekopften Zuckerriiben nicht signifikant
verschieden.

¢ Zu tief gekopfte Zuckerriben weisen stets die
signifikant hochsten Zuckerverluste auf.

% Der Amino-N-Gehalt erhoht sich wahrend der
Lagerung auf Grund sinkender Wassergehalte.
«» Zuckerriiben mit Blattresten >1cm und
entblatterte Zuckerriiben weisen zu jedem
Zeitpunkt signifikant hohere Amino-N-Gehalte
auf. Ein Wiederaustrieb von Blattern erfolgte

vereinzelt.

entblattert, zu
tief gekopft
gelagert fir 4
Wochen  bei
20°C

«»Bei 8°C sind die Respirationsraten der
Zuckerriiben nicht signifikant verschieden.

+» Bei 20°C haben Zuckerriiben mit Blattresten
>lcm und zu tief gekopfte Zuckerriben die
signifikant hochsten Respirationsraten wegen
Schimmelbildung.

«» Entblatterte und optimal geképfte Zuckerriiben

haben stets gleiche Respirationsraten.

Entblatterte und optimal gek6pfte Zuckerriiben
sind gleich gut lagerfahig.
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