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Forprosjekt modningsgrader bringebzer og morell.
NLR Agder 2023

Moreller: 2 gjentak i 2 felt i hgsteperioden
Tunnelijord Lapins
Tunnelijord Techlovan og Lapins

Modningsgrader: Lys, Middels og Merk.
Lagring: Romtemperatur

Kjol pa 2 - 4 grader

Bzerstorrelse, Farge, Tilstand, Smak,

Skallkvalitet, Fasthet, Brixmalinger,

“NLR



Modmngsgrad Moreller i tunnel 2023
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Tilstand

Lagring i romtemperatur (Red grafer) og pa kjol (Bla grafer) for 3 ulike
modningsgrader. Gjennomsnitt 4 tester av moreller i tunnel 2023
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Smak

Lagring i romtemperatur og pa kjol for 3 ulike modningsgrader.
Gjennomsnitt 3 tester av moreller i tunnel 2023
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Moreller i tunnel 2023. Tilstand, farge og smak
Etter lagring pa kjolelager ved 2-4 graderi 5 degn
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Moreller i tunnel
Modningsgrad med farge 5 - 6 er best

Endring ved lagring: + Farge, 0 Smak
Flott farge og baerkvalitet

Bra lagringsevne
4,5 degn romtemp.
8,5 dogn pa kjel

Sterkt forbedret smak (+2-2,5), + 20
% Brix

Okter baerstorrelse og avling med 12 %

Det blir forbedret nettogkonomi for
produsenten

Gjennomgaende kjoling gker
holdbarhet 2 X . J2n9




Sammenhenger

« Bzerene ma henge pa plantene til middels
modningsgrad:

« Smakfulle baer

- Litt kortere men akseptabel
la grlngsevne

. Stor zknmg i baerstzrrelse,
plukkehastighet, avling

« Bedre produsentgkonomi

 Etter plukking / under lagring:

- Ettermodning ﬁa farge, men lite
utvikling i sma

Hva ma til ?

« Aksept fra grossist / omsetningsledd
* Plukke ofte / flere ganger

« Optimal handtering

+ Rask og gjennomgaende kjoling :‘ N L R




