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Äpfel sind eine der wirtschaftlich bedeutendsten Obstarten weltweit. Sie sind bei den 
Verbrauchern wegen ihrer attraktiven Früchte, ihrer gesundheitsfördernden 
Inhaltsstoffe und ihres hervorragenden Geschmacks beliebt. Natürlich rotfleischige 
Apfelsorten stoßen bei Verbrauchern, im Obsthandel und in der Verarbeitungsindustrie 
auf zunehmendes Interesse [1-3]. 
Äpfel mit rotem Fruchtfleisch sind reich an Antioxidantien, die eine Vielzahl von 
Anwendungen in funktionellen Getränken und in der menschlichen Ernährung mit 
gesundheitsfördernder Wirkung sowie ein neues Vermarktungspotenzial für 
Produktentwickler versprechen (Rupasinghe et al., 2010). Die Verbraucher sind bereit, 
erhebliche Preisaufschläge für Früchte mit neuartigen Farben und 
Geschmacksrichtungen sowie zusätzlichen Gesundheitsvorteilen zu zahlen. Die 
Saftnische, auf die der rotfleischige Apfel abzielt, ist ein wachsender Markt. Allerdings 
entsprechen viele verfügbare rotfleischige Apfelsorten hinsichtlich der Fruchtqualität, 
der Farbstabilität des Safts und der Lagerfähigkeit der Früchte nicht den 
Marktanforderungen.  
Malus domestica ‘Bay 13645’, der 2023 unter der Marke Zauberapfel® in den Markt 
eingeführt wird, ist eine neue rotfleischige Apfelsorte mit vergleichbar sehr hoher 
inneren Qualität, die von einem hohen Gehalt löslicher Trockensubstanz bei 
geleichzeitig hohem Säuregehalt und festem Fruchtfleisch herrührt. Eine Neigung zu 
Fleischbräune während der Lagerung besteht nicht. Die Apfelsorte entstand als 
komplexer Hybrid mit der Abstammung (Weirouge × Pomona) × (Jefferson Pippin × 
Red Delicious) im Rahmen des Züchtungsprogramms für rotfleischige Apfelsorten am 
Bayerischen Obstzentrum (Neumüller & Dittrich, 2017).  
Im Rahmen des FOX-EU-Projektes konnte die potentielle Sorten für die 
Verarbeitungindustrie und die Verbraucher untersucht und für die Praxis 
vorgeschlagen werden. Die rotfleischige Sorte Bay 1364' wurde für unsere Zwecke 
herangezogen, um die Haltbarkeit und Qualitätsparameter von frisch geschnittenen 
Fruchtscheiben, die Lagerfähigkeit von Saft und getrockneten Frucht-Scheiben, 
insbesondere die Farbstabilität unter verschiedenen Behandlungsbedingungen zu 
untersuchen. Die Ergebnisse werden ausgewertet und diskutiert. 
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