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Bleichspargel (Asparagus officinalis L.) ist ein sehr wichtiges und populéares
Gemiuse in Deutschland, dass zunehmend langerfristig gelagert und auch in
zunehmendem Mal3e als geschéltes Produkt vermarktet wird. Ein knackiges frisches
Aussehen beim Kauf lasst jedoch keine Ruckschlisse tber eine mdgliche Belastung
mit phyto- oder potentiell humanpathogenen Mikroorganismen zu. FUr eine gute
Produktqualitdt im Nacherntebreich ist sowohl der mikrobiologische als auch der
physiologische Status des Produktes von Bedeutung. Verluste durch mikrobio-
logischen Verderb werden auf ca. 30 % geschatzt. Die Optimierung von bestehenden
bzw. die Entwicklung von neuen Nachernteverfahren ist daher von besonderer
Bedeutung fur die Produktionskette von Spargel. Da der Einsatz von Chemikalien,
wie Chlor und Methylbromid auf Grund der Gefahr der Bildung von
krebserzeugenden Nebenprodukten in Deutschland verboten ist, soll der Einsatz von
Chlordioxid im Waschwasser als Alternative untersucht werden [1, 2, 3].

In vier unabhangigen Versuchen wurde tber einen Zeitraum von vier Jahren
Bleichspargel (cv. Gijnlim) frisch geerntet, gewaschen, sortiert und portioniert.
Anschlielend wurde der Spargel mit Chlordioxid haltigem Wasser (5 ppm, 30 sec
oder 50 ppm, 30 oder 90 sec) gewaschen. Unbehandelte Stangen dienten als
Kontrolle. Behandelte und unbehandlete Stangen wurden bei 20°C in wasserdampf-
gesattigter Atmosphare fir vier Tage gelagert. Am Behandlungstag sowie an den
Tagen zwei und vier wurden die aerobe mesophile Gesamtkeimzahl (GKZ), Hefen
und Schimmelpilze sowie physiologische Qualitatsparameter und die mechanischen
Eigenschaften der Stangen untersucht. Zusatzlich wurden Geschmack und Geruch
der Stangen durch ein Panel beurteilt.

Die GKZ am Versuchstag lag zwischen 10° und 10° KbE ml™, die Anzahl an
Hefen und Schimmelpilzen zwischen 10%-10* KbE ml* bzw. 10%-10° KbE ml™.
Wiéhrend der Lagerung stieg die GKZ auf Werte zwischen 1.0 107-7.2 10" KbE ml™,
die Anzahl an Hefen erhohte sich auf Werte zwischen 9 10° KbE ml™* und 1.4 10°
KbE ml?, die Anzahl an Schimmelpilzen erreichte Werte von etwa 10* KbE ml™.

Die GKZ der behandelten Stangen (c(ClO;) = 5 ppm, t = 30 sec) lag nach vier
Tagen etwa einen log unter denen der Kontrollstangen. Eine Erh6éhung der CIO,
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Konzentration und eine Verlangerung der Behandlungszeit auf 90 sec erbrachte
keine hohere Reduktion der GKZ. Auf die Anzahl an Hefen und Schimmelpilzen
hatten die Behandlungen keinen Einfluss.

Nach vier Tagen lagen die Werte fir Schimmelpilze (Kontrollen) etwa einen
log Uber den Startwerten am Tag Null. Das Waschen mit Chlordioxid haltigem
Wasser hatte keinen Einfluss auf die Anzahl an Hefen, die Erhéhung der CIO,
Konzentration auf 50 ppm (t = 30 sec) resultierte in einer Reduktion um einen halben
log, die zusatzliche Erhdéhung der Einwirkzeit auf 90 sec resultierte in einer
zusatzlichen 0,5 log Reduktion. Durch mikroskopische Analyse der Species konnten
Penicillium sp., Fusarium sp. und Acremonium sp. als die dominierenden Schimmel-
pilze identifiziert werden.

Der Vitamin C Gehalt, die Atmungsrate und die Trockenmasse wurden uber
den Lagerzeitraum durch die CIO, Behandlung nicht negativ beeinflusst. Ebenso
wurde weder der Geruch noch der Geschmack der Spargelstangen durch die
Behandlung (c(ClO, = 50 mg I') beeintachtigt.
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