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In Deutschland gehort Bleichspargel zu den 6konomisch bedeutsamsten und
beliebtesten Gemiisearten. Allerdings zeichnet sich Spargel durch eine hohe
Stoffwechselaktivitdat und damit begrenzte Haltbarkeit aus. Dartiber hinaus stellen
Qualitatsméangel in der Vermarktung, wie Texturveranderungen als auch die uner-
winschte Rotfarbung der Spargelspitzen nach wie vor ein grof3es Problem dar.
Ursache dieser Rotfarbung ist mdglicher Weise die belichtungsbedingte Induktion
bzw. Beschleunigung der Anthocyansynthese [1, 5]. Es sind dartber hinaus auch
eine Vielzahl anderer, die Anthocyanbiosynthese beeinflussende Faktoren dokumen-
tiert [2, 3, 4]. Konkrete biochemische Zusammenhange sind bislang nicht eindeutig
geklart und sind Ziel der vorliegenden Untersuchungen an Bleichspargel.

Wahrend mehrerer Jahre wurden an frisch geerntetem Bleichspargel der Sorte
‘Gijlim* der Einfluss kurzzeitig (3 h) applizierter Strahlung (ca. 30 pmol m? s™) aus
unterschiedlichen Spektralbereichen, d.h. UV (254 nm), blaues (LED, Peakwellen-
lange 420 nm) bzw. rotes Licht (LED, Peakwellenlange 620 nm), sowie weil3es Licht
(HQI-Lampen bzw. diffuse Himmelsstrahlung), direkt nach der Ernte auf die Antho-
cyansynthese und die Aktivitat relevanter Enzymsysteme wahrend der Lagerung
unter simulierten Vermarktungsbedingungen (20 °C, wasserdampfgesattigte Atmo-
sphére, 4 Tage) analysiert. Eine Dunkelvariante diente als Kontrolle. Des Weiteren
wurden die Farbe und physiologische Kenngro3en (u.a. Respiration und Ethylen-
produktion) der Spargelstangen direkt nach der Ernte und wahrend der Lagerung
erfasst. Die lichtspezifischen Ursachen einer geférderten Anthocyanbiosynthese als
auch die im Vergleich zu Literaturangaben zum Teil divergierenden Ergebnisse
werden umfassend diskutiert.
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