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Physiologische Einflüsse 
auf das Schneidverhalten von Radieschen
Bild 1: Zum Schneiden wurde ein an einer
Universalprüfmaschine (Zwicki 1120, Zwick
GmbH & Co. KG, Ulm) angebautes Mikrotommes-
ser (Feather S35, 0,26 mm Dicke) genutzt.

Fig. 1: For cutting, a microtome blade (Feather
S35, 0.26 mm thickness), adapted to the univer-
sal testing machine (Zwicki 1120, Zwick GmbH &
Co. KG, Germany) was used.
In Zeiten zunehmender Arbeits-
überlastung nimmt der Markt für
gebrauchsfertig zubereitete Frisch-
salate weltweit zu. Zur Herstellung
dieser Produkte ist immer ein Zer-
schneiden notwendig. Eine niedrige
Verarbeitungsqualität vergrößert
das Verderbnisrisiko und verringert
die Haltbarkeit der Produkte. Eine
Optimierung der Bearbeitungsver-
fahren kann die Verluste begrenzen.
Auch physiologische Produkteigen-
schaften beeinflussen die Schnitt-
qualität in hohem Maße. Optimier-
tes Vorkonditionieren könnte die
Produktverluste reduzieren. In die-
sem Beitrag wurden die Einflüsse
von Temperatur, Wasser- und Ent-
wicklungszustand auf die Schnitt-
qualität von Radieschen näher
charakterisiert.
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Wenn bei einem Aufbereitungsprozess
frisches pflanzliches Material ge-

schnitten oder geschält werden muss, wie
das bei der Herstellung von gebrauchsfertig
zubereiteten Frischsalaten der Fall ist, dann
kommt es unweigerlich zur einer Zerstörung
von Zellen und der Gewebestruktur. Dabei
werden immer Zellsaft und Enzyme freige-
setzt, der natürliche Schutz vor phytopatho-
genen Mikroorganismen verringert und die
Angriffsfläche für Verderbnisreaktionen
vergrößert. Daraus resultiert eine nachteilige
Verkürzung der Produkthaltbarkeit. Aller-
dings kann schon die Nutzung produktspezi-
fisch optimierter Schälmethoden [1] oder
Schneidwerkzeuge [2] zu einer „schonende-
ren“ Verarbeitung führen. Speziell die Ge-
staltung und Beschaffenheit der Schneiden
und die Schneidgeschwindigkeit oder –be-
wegung können die Qualität des Schnittes
stark beeinflussen [3]. 

Die Schnittqualität hängt aber auch vom
Ausgangszustand des Produktes, von seiner
Gewebestruktur, von der Textureigenschaft
sowie vom Produktwasserzustand ab, ein
Umstand, der sehr oft unterschätzt wird. Da-
neben beeinflusst die Temperatur, vielfach
belegt, die Festigkeit [4]. So nimmt offen-
sichtlich die Quetsch-, Platz- und Bruch-
empfindlichkeit von frischen Früchten und
Gemüse mit abnehmender Temperatur und
zunehmendem Wassergehalt zu. Dies würde
implizieren, dass niedrige Temperaturen und
hoher Wasseranteil generell die Gewebe-
festigkeit verringern und somit das schonen-
de Schneiden erleichtern. Je höher für ein
bestimmtes Produkt die aufzuwendende
Schneidkraft ist, desto höher ist somit auch
der Zerstörungsgrad [5].

Die Festigkeit wird jedoch dynamisch von
dem Entwicklungszustand des Produktes
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Bild 2: Einfluss der Tempe-
ratur auf die mittlere

Schneidkraft während des
Schneidens von jungen

und älteren Radieschen-
knollen

Fig. 2: Effects of tempera-
ture on the mean cutting

force during cutting of
young and old small radish

tubers
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und seiner jeweiligen physiologischen Akti-
vität beeinflusst [6].

Material und Methoden

Für die Untersuchungen wurden frische, in
einer Pflanzenwuchskammer unter praxis-
nahen Bedingungen angezogene Radieschen
unterschiedlichen Alters (20 bis 50 d nach
Aussaat) genutzt. Das Wasserpotenzial wur-
de mit einer Druckbombe bestimmt und die
Festigkeit definiert als die mittlere Kraft, die
notwendig ist, um die Knolle radial durchzu-
schneiden. Zum Schneiden wurde ein an ei-
ner Universalprüfmaschine (Zwicki 1120,
Zwick GmbH & Co. KG, Ulm) angebautes
Mikrotommesser (Feather S35, 0,26 mm
Dicke) genutzt (Bild 1). An den geschnitte-
nen Knollen wurden osmotisches Potenzial,
Druckpotenzial und Wassergehalt bestimmt.

Einfluss von Temperatur, Druckpotenzial
und Alter der Knollen 

Die Temperatur beeinflusst bei ganz frisch
geernteten Radieschenknollen die Schneid-
festigkeit (Bild 2). Allerdings ist der Tempe-
ratureffekt bei unterschiedlich alten Knollen
uneinheitlich. Während bei jungen, gerade
erntereifen Knollen die Festigkeit bei sehr
niedrigen Verarbeitungstemperaturen (5°C)
relativ hoch ist, ist sie bei älteren, gerade
noch zu verkaufenden Radieschen im Tem-
peraturbereich von 10 bis 20°C konstant und
bei 5°C dagegen geringer. Bei unterschied-
lich lange gelagerten Radieschen, die eine
deutliche Variation im mittleren Knollen-
druckpotenzial (Turgor), also dem hydrosta-
tischen Gewebedruck, aufweisen, ist eine
klare Abhängigkeit der Schneidfestigkeit
von dieser mechanischen Wasserzustands-
komponente nur bei den älteren Knollen er-
sichtlich (Bild 3). Dieser Effekt ist zwar auch
bei den gerade erntereifen Radieschen vor-
handen, aber nur sehr schwach ausgeprägt.
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Eine Ursache für diese unterschiedlichen Er-
gebnisse liegt ganz offensichtlich darin, dass
mit zunehmendem Alter und Ausdifferenzie-
rungsgrad die Festigkeit der Radieschen-
knollen generell zunimmt (Bild 4).

Bei den einjährigen Radieschen dienen die
schnell wachsenden Knollen als intermediä-
re Wasser- und Nährstoffspeicher, die das
Austreiben der Infloreszenzen garantieren
sollen. Dementsprechend haben sie eine sehr
einfach Form und Struktur und bestehen
primär aus großen dünnwandigen Paren-
chymzellen. In der weiteren Ausdifferenzie-
rung bis zum Ende der vegetativen Wachs-
tumsphase werden die Zellwände in ihren
chemischen und physikalischen Eigenschaf-
ten verstärkt [6]. Dadurch beeinflusst der
Entwicklungszustand die komplexen Inter-
aktionen zwischen Wasserzustand, Tempera-
tur und Schneidfestigkeit sehr stark. 

Fazit

Die Schneidkraft von Radieschen ist nur
schwach mit Wasserzustand und Druckpo-
tenzial korreliert. Speziell bei jungen Knol-
len ist der Einfluss des Turgors auf die
Schnittqualität kaum direkt zu erkennen. Da
der Turgor ein guter Indikator für den Fri-
schegrad der Produkte ist und die Höhe der
mittleren Schneidkraft auf die Verletzungs-
empfindlichkeit schießen lässt, sollten ältere
Radieschen nicht erntefrisch verarbeitet
werden. Auch scheinen für Radieschen in
diesem Entwicklungszustand niedrige Ver-
arbeitungstemperaturen für ein „schonen-
des“ Schneiden besser geeignet zu sein. Bei
jungen Knollen spielt dagegen die Tempera-
tur für die Schneidequalität selbst nur eine
untergeordnete Rolle. 
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Bild 3: Einfluss des Druckpo-
tenzials von jungen und alten
Radieschen auf die mittlere
Schneidkraft bei Knollentem-
peraturen von 10, 15 und
20°C

Fig. 3: Effects of pressure
potential on the mean cutting
force of young and old radish
tubers, obtained at 10, 15 and
20°C
Bild 4: Einfluss der
Ausdifferenzierung auf

die mittlere Schneidkraft
bei einer Radieschen-
knollentemperatur von

10 und 20°C 

Fig. 4: Effects of diffe-
rentiation on the mean

cutting force as ob-
tained at radish tuber

temperatures of 10 and
20°C
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