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Résumé

La méthode de dosage de la sorbite selon Werder est brievement examinée et on
cite les améliorations qui y ont été apportées. On a recherché si le traitement catadyni-
que pouvait géner la recherche du cidre dans le vin. Les essais effectués ont montré
clairement que la sorbite peut étre mise en évidence sans difficulté, malgré ce traitement
catadynique.

Uber einheimische Konfitiiren des Handels,
ihre Analyse und Beurteilung

Von . Hadorn, R. Junghunz und K. T. Biefer
(Laboratorium VSK, Basel)

Im allgemeinen versteht man unter Konfitlire mit Zucker eingekochte Friichte,
wobei vorausgesetzt wird, dass es sich um frische, vollwertige Friichte handelt,
welche von Stielen und Steinen befreit worden sind. Nach Art. 256 der Lebens-
mittelverordnung diirfen zum Einkochen ausser Rohrzucker auch andere Zucker-
arten, wie Stdarkezucker und Fruchtzucker verwendet werden. Angaben iiber die
Anteile an Friichten oder Zucker werden nicht gemacht. Auch im Schweizerischen
Lebensmittelbuch werden die Konfitiren und ihre Untersuchung adusserst kurz
abgetan, so dass es zuweilen ausserordentlich schwer ist, eine wirklich zutreffende
Beurteilung solcher Handelspraparate vorzunehmen. Uber die Zusammensetzung
oder die Analyse einheimischer Konfitiiren haben wir keine Veroffentlichung
gefunden. Da wir ofters in die Lage kommen, Konfitiiren zu priifen, sahen wir
uns veranlasst, dafir die notigen Unterlagen zu schaffen und einen zweckmassi-
gen Untersuchungsgang auszuarbeiten. Die im auslandischen Schrifttum vorge-
fundenen Anweisungen wurden dabei, soweit es notig war, in unserem Arbeits-
gang berticksichtigt.

In der vorliegenden Arbeit werden zunachst die von verschiedenen Autoren
vorgeschlagenen Untersuchungsmethoden iberprift, kurz besprochen und z.T.
durch Modellversuche belegt. In einem weitern Abschnitt wird die Zusammen-
setzung verschiedener Friichte, die wir untersucht haben, bekanntgegeben und
mit den entsprechenden Literaturangaben verglichen. Aus einem Teil dieser
Friichte haben wir jeweils selbst Konfitiiren hergestellt, um diese authentischen
Muster zum Vergleich mit den im Handel befindlichen Konfitiren heranzu-
ziehen. Schliesslich werden die vollstandigen Analysen zahlreicher Konfitiiren
des Handels angegeben und besprochen.

Urspriinglich war beabsichtigt, einige typische Bestandteile, wie beispiels-
weise das Unlosliche, die Mineralstoffe oder das zuckerfreie Extrakt der
Beurteilung zu Grunde zu legen und daraus den Fruchtanteil der Konfitlire zu
berechnen. Schon bei den selbst hergestellten Konfitiiren ergaben sich aber
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ziemliche Schwierigkeiten, die hauptséichlich in den grossen, natiirlichen Schwan-

“kungen der Friichte, je nach Sorte, Reifegrad, Provenienz und Jahrgang, be-

griindet sind. Bei den Handelskonfitiiren gestalten sich die Verhiltnisse noch
komplizierter, weil neben Rohrzucker auch noch andere Zuckerarten, besonders
der dextrinreiche Starkezucker mitverarbeitet wird.

Am Schluss der Arbeit folgen im Abschnitt Methodik die von uns vorge-
schlagenen Arbeitsvorschriften zur Untersuchung von Konfitiiren.

Besprechung der Untersuchungsmethoden

Homogenisierung

Zur Erzielung cinwandfreier Ergebnisse ist zunidchst der Zerkleinerung der
I'riichte und der moglichst guten Homogenisierung der Konfitiire grosste Auf-
merksamkeit zu schenken. Wir bedienten uns zu diesem Zwecke eines turmix-
ahnlichen Apparates, des «Waring-Blendor», einer amerikanischen Konstruktion.

. Wasserbestimmung

Fir die Bestimmung des Wassers in Konfitliren stehen uns zwei Methoden
zur Verfliigung, und zwar die direkte, rasch ausfiihrbare Destillationsmethode,
und die indirekte, bei welcher Extrakt und Unlésliches bestimmt werden und der
Wassergehalt aus der Differenz berechnet wird. Beide Methoden fiihren nicht zu
der gewiinschten theoretischen Genauigkeit. Da aber eine bessere Methode nicht
bekannt ist, sind wir gezwungen, uns der zwei genannten zu bedienen.

In der einschldgigen Literatur, speziell im Handbuch ), tritt Beythien fir
die indirekte Methode ein, wihrend Berg und Schmechel ®) durch Vornahme
einer Vorsichtsmassregel beim Destillationsverfahren das letztere befiirworten.
Die genannten Autoren begriinden dies wortlich wie folgt:

«Soll also das Destillationsverfahren auf eine sichere Grundlage gestellt
werden, so muss das Augenmerk darauf gerichtet sein, die Sdaurewirkung, wie
sie in Marmeladen vorliegt, auszuschalten und dem Zucker einen gewissen
Schutz gegen Karamelisierung zu geben.»

Diesen Zweck erreichen die genannten Verfasser dadurch, dass sie die Konfitiire
mit Calciumcarbonat vermischen und erst dann destillieren. Als Destillations-
methode wahlten wir diejenige nach Pritzker und Jungkunz 3). Die indirekte Be-
stimmung ergibt sich aus der Formel:

Wasser = 100 — (wisseriges Extrakt -+ unlosliche Stoffe).

Beide Methoden sind in unseren selbst hergestellten Konfitiiren durchgefiihrt
worden und ergaben die in Tabelle 1 zusammengestellten und befriedigend tber-
einstimmenden Werte.
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Tabelle 1

Wasserbestimmung nach direkter und indirekter Methode

Destillationsmethode
Konfitiirensorte nach Pritzker Indirekte Methode
und Jungkunz
0/p 0"0
{ 28,0
Brombeeren 1949 28,5 28,0
| 2856
Erdbeeren 1948 27,0 26,5
. . f 27,0 3
Heidelbeeren 1948 \ 265 27,0
Himbeeren 1949 26,0 26,5
Apfelpurée (Gravensteiner) 34,5 34,3
Birnenpurée <« 295 29.8
Quittengelée 33,0 32,4
Aprikosen - 1948 24.5 24.6
Aprikosen 1949 27,0 26,4
Kracherkirschen 1948 30,0 29.0
Herzkirschen 1949 26.0 27,5
Jugoslawische Kirschen 1949 26,5 26,1

2. Trockensubstanz

Sie wird aus der Summe: unlésliche Stoffe plus wasserlosliches Extrakt be-
rechnet.

3. Unlosliche Stoffe

Nach dem Lebensmittelbuch geht man zur Bestimmung des Unléslichen von
25 g Substanz aus, welche in heissem Wasser gelost, durch ein Wattefilter fil-
triert werden, wahrend Filtrat und Waschwasser zur weitern Verwendung im
Messkolbchen auf 250 cm? gebracht werden. Nach unseren Versuchen hat sich
diese Arbeitsweise, welche von Juckenack und Prause *) ibernommen worden
ist, nicht gut bewahrt. Es ist namlich nicht immer méglich, das Wattefilter bei
Verwendung von 25 g Substanz und 250 cm?® Gesamtfiltrat hinreichend genug
auszuwaschen. Selbst bei einem Gesamtfiltrat von 500 ¢m® kam es o6fters vor,
dass das Waschwasser nach Erreichung der 500 cm® noch zuckerhaltig war und
Fehling’sche Losung reduzierte. Zudem erfordert die Trocknung eines Watte-
filters mit dem Unloslichen ausserordentlich viel Zeit.

Wir verliessen daher die Methode des Lebensmittelbuches und arbeiteten
nach Beythien und Simmich ®), welche 25 g Konfitiire in Wasser 16sen, auf 500
cm?® verdinnen und durch ein glattes Filter filtrieren. Nach vollstindigem Aus-
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waschen wird der Filterinhalt, das Unlosliche, in eine Platinschale gebracht,
getrocknet und gewogen; aber auch diese Arbeitsweise befriedigte nicht, da die
Filtration ziemlich zeitraubend ist.

Schliesslich hielten wir uns an die von Hdrtel und Sélling %) bekanntgegebene
Vorschrift, welche als Filter eine vierfache Lage aus Verbandgaze vorschreibt.
Diese Abinderung hat sich sehr gut bewihrt; die Filtration geht gut vonstatten,
und das Filter lasst sich rascher trocknen. Filtrat samt Waschwasser werden im
Messkolben auf 250 cm? gebracht.

4. Wasserliosliches Extrakt
Zur Extraktbestimmung sind 2 Methoden bekannt:

a) die indirekte, bei welcher das spezifische Gewicht einer 10 %oigen Extrakt-
losung pyknometrisch bestimmt und der Extraktgehalt aus der Zuckertabelle
abgelesen wird;

b) die gravimetrische Methode nach von Fellenberg 7).

Ein aliquoter Teil der Extraktlosung wird mit KOH genau neutralisiert, dann
eingedampft, bei 105" getrocknet und der Riickstand nach verschiedenen, genau
vorgeschriebenen Zeiten (4 und 6 Stunden) gewogen. Die Methode erhebt An-
spruch auf grosse Genauigkeit.

Wie der eine von uns ) frither gezeigt hat, liefert die indirekte Methode bei
Obstsaften durchwegs um etwa 3% zu hohe Extraktgehalte, was auf den
Mineralstoffgehalt dieser Safte zurlickzufiihren ist. Bei Konfitiren dagegen, wo

Tabelle 2
Extraktbestimmungen pyknometrisch und nach Methode von Fellenberg
Selbst hergestellte Konfitiiren von pyknometrisch von Fellenberg
0/p 0/

Brombeeren 78,0 T7.3
Erdbeeren 71,8 71,8
Heidelbeeren 7 70,1 70,0
Johannisbeeren 67,2 66,7
Birnen ' 67,2 66,7
Quittengelée 67,6 67,2
Aprikosen 78,1 78,2
Kirschen 64,2 _ 64,0
Kirschen 712 70,6
Kirschen 71,6 70,9
Kirschen 74,8 74,5
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der Salzgehalt der zuckerreichen Extraktlosung verschwindend klein ist, liefern
beide Methoden gut tibereinstimmende Resultate, wie aus der Gegentiberstellung
in Tabelle 2 ersichtlich ist.

Die viel einfachere pyknometrische Methode wird daher in den meisten
Fallen geniigen und wird allgemein angewendet.

5.—17. Zucker

Die Zuckerbestimmungen wurden zunichst nach den Angaben des Iebens-
mittelbuches wie bei Fruchtsaften durchgefithrt. Wihrend diese Methode bei
den Friichten und den selbst hergestellten Konfittiiren gut verlief, traten bei
gewissen Handelskonfitiiren unerwartete Schwierigkeiten auf. Die Klarung mit
Bleiessig gentigte hier nicht. Beim Kochen des Filtrates mit Fehling’scher Losung
wurde ein feiner, schleimiger Niederschlag von Kupfer(l)oxyd erhalten, der sich
nur sehr langsam, in einigen Fallen uberhaupt nicht, abfiltrieren liess. Diese
Storung war, wie es sich spater herausstellte, auf die Anwesenheit von Starke-
zuckersirup zuriickzufiihren, welcher in den betreffenden Handelskonfitiiren an-
wesend war. Ein von Halphen®) vorgeschlagenes Klarverfahren mit Calcium-
carbonat und neutralem kristallisiertem Bleiacetat, sowie die Klarung nach
Carrez '") ergaben ein normales Filtrieren und einwandfreie Resultate. Da bei
der Klarung mit Bleiessig, wie in einer demnachst erscheinenden Mitteilung )
gezeigt werden wird, betrdachtliche Verluste an Zucker auftreten, wurde diese
Methode ganz aufgegeben. Ungenaue Zuckerbestimmungen wirken sich bei der
Berechnung des zuckerfreien Extraktes besonders ungiinstig aus, weil dadurch
stark abweichende Zahlenwerte gefunden werden kénnen. Es sind daher vor der
Zuckerbestimmung alle Losungen nach Halphen geklart worden.

Die Zuckerbestimmung nach Fehling ist eine empirische Methode, die zwar
bei reinen Invertzuckerlosungen recht genaue Werte liefert. In Konfitiiren,
welche grossere Mengen Starkezucker enthalten, ist aber das Verhaltnis von
Glucose zu Fructose nicht genau 1:1. Glucose herrscht vor, und weil diese
Zuckerart starker reduzierend wirkt als Fructose, fallt das als Invertzucker
berechnete Resultat etwas zu hoch aus.

8. Stirkezuckersirup

Die Anwesenheit von Starkezucker ist fiir die Beurteilung von Handelskonfi-
ttiren von grossem Interesse. Die Bestimmung erfolgte nach einer von Grossfeld
und Hollatz '*) ausgearbeiteten Methode, welche nach einer gewissen Vorreini-
gung auf der Ausfallung der Dextrine mittels Alkohol und Salzsdure beruht.

Zur Uberprufung der Methode wurde in 2 verschiedenen Starkezuckersirup-
Mustern die Dextrinfallung genau nach der Vorschrift von Grossfeld und Hollatz
durchgefihrt.

Zunichst wurden 20 g Substanz mit Wasser auf 100 cm? verdiinnt. 10 cm3 dieser
Losung klarte man durch Zusatz von je 0,5 cm?® Carrez-Losung I und II unter jedes-
maligem Umschutteln, so dass das Gesamtvolumen der Mischung 11 cm3 betrug. Diese
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wurden filtriert, 5 cm3 (entspr. 0,91 g Substanz) des Filtrates kamen in einen gewogenen
100-cm?-Erlenmeyerkolben, dann figte man 0.5 cm? konz. HCI (d = 1,19) und 50 cm?
95 Vol.%iger Alkohol zu. Bei Anwesenheit von Starkezuckersirup tritt eine milchige
Triibung auf. Zu dessen Bestimmung blieb die triibe Mischung nach Verschluss des
Kolbens mit einem Korkstopfen bis zum folgenden Tag oder linger stehen, wobei sich
die Ausscheidung als zidhe Masse unter Klarung der dartberstehenden Flissigkeit am
Kolbenboden ausschied. Hiervon wurde abgegossen, mit wenig 95 °/oigem Alkohol ab-
gespult und der Kolben im Trockenschrank bei 110° 1 Stunde getrocknet. Nach dem
Erkalten wurde das ausgeschiedene Dextrin zuriickgewogen.

In analoger Weise wurden Versuche mit einer verdiinnteren Lésung (10 g in 100 cm3)
durchgefiihrt. '

Wir haben nach der erwahnten Methode nachstehende Resultate gefunden,
welche mit den von Grossfeld angegebenen Werten verglichen wurden.

Dextrinmenge in mg
aus Losung aus Lésurg

20 g in 100 cm? 10 ¢ in 100 cin®
[. amerikanischer Starkezucker 1949 298,0 106,5
[I. ca. 35 Jahre altes Muster Starkezucker
aus unserer Sammlung 295,8 104,4
III. «Sweetose» (USA) 82,3 25,8
Nach Grossfeld und Hollatz
Maximum 304,5 119.0
Minimum 201,6 59,5
Mittel aus 1) Mustern 250,1 87.8

Die beiden von uns untersuchten Starkezuckersirup-Muster sind auffallend
dextrinreich. Wir haben nahezu die von Grossfeld und Hollatz beobachteten
Maximalwerte erhalten. Sweetose dagegen enthilt viel weniger Dextrin, da sie
vermutlich weiter hydrolysiert ist als gewohnlicher Starkezuckersirup.

Die bei den Analysen gefundene Menge Dextrin ist dem Gehalt an Starke-
zucker nicht proportional. Die genannten Autoren haben gezeigt, dass diese
Verhaltnisse durch folgende Funktion wiedergegeben werden:

y = 7 - xﬂ.
Darin bedeuten: y = 0/ Stirkezucker in der Konfitlire
x = gefundene Dextrinmenge in mg
a = Dextrinfaktor (im Mittel = 2,5)
n = Dextrinexponent (im Mittel = 2/3)

Dextrinfaktor a und Dextrinexponent n stellen zwei fiir jeden Stirkezuckersirup
charakteristische Grossen dar. Um die in obiger Weise angedeutete Berechnung
zu umgehen, hat Grossfeld eine Tabelle aufgestellt, welcher fiir jede gefundene
Dextrinmenge der entsprechende Stirkezuckersirupgehalt entnommen werden
kann. Grossfeld schreibt bei der Untersuchung von Konfitiiren und anderen Le-
bensmitteln eine Vorreinigung mit Bleiessig vor. Nach unseren Erfahrungen ist
die Bleiessigklarung nicht zu empfehlen, weil gelegentlich bei der nachfolgenden
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Dextrinfallung mittels Alkohol und Salzsiure auch Bleichlorid mit ausfallt. Aus
diesem Grund haben wir diese Vorreinigung weggelassen und nur mit Carrez-
Losung gekldrt, wobei in allen Fallen gut brauchbare Werte erhalten wurden.

Zur weiteren Uberprifung der Methode haben wir eine selbst hergestellte
Aprikosenkonfitire mit bekannten Mengen von Starkezuckersirup (amerikani-
scher Provenienz) vermischt und diese Mischungen nach der am Schluss dieser
Arbeit angegebenen, etwas modifizierten Methode untersucht.

In unseren Mischungen fanden wir nachstehende Resultate:

Starkezuckersirup,

Gehalt der ber. aus der Dextrinfdllung
Aprikosenkonfitiire Dextrinféllung nach der Tabelle
an Stirkezuckersirup von Grossfeld
/o mg 0l
0 0 0
5 6,2 8.5
10 13,9 14,5
20 33,7 25.9
40 80,8 46,7

Die aus der Tabelle von Grossfeld entnommenen Werte sind in unserem
Beispiel durchwegs etwas zu hoch, was zu erwarten war, da der von uns ver-
wendete Stiarkezuckersirup bedeutend mehr Dextrin enthilt, als dem zur Berech-
nung der Grossfeld’schen Tabelle benutzten Mittelwert entspricht.

Dieses Beispiel zeigt, dass die Grossfeld’sche Methode zur Bestimmung des
Stiarkezuckergehaltes keinen Anspruch auf sehr grosse Genauigkeit erheben kann,
weil die verschiedenen Sorten Stirkezuckersirupe unterschiedliche Dextrin-
gehalte aufweisen. Immerhin erlaubt die Methode aber mit Sicherheit festzu-
stellen, ob Starkezucker verwendet worden ist oder nicht und gibt Anhaltspunkte
uber die Grossenordnung eines eventuellen Zusatzes,

Die Bestimmungen 9—16 sind im Abschnitt Methodik beschrieben und be-
diirfen hier keiner weiteren Erlauterungen.

17. Pektin

Das Handbuch fithrt zur Pektinbestimmung die Arbeitsweise von Griebel
und Weiss 13) an, welche aber in der Zwischenzeit eine gewisse Vereinfachung
erfahren hat. Taufel und Just '*) haben darauf hingewiesen, dass die Verseifungs-
zeit von ca. 12 Stunden auf 10—15 Minuten abgekiirzt werden kann, und Pritzker
und Jungkunz '*) haben dieses abgekiirzte Verfahren nachgepriift und bestatigt.

Bei rhabarberhaltigen Konfitiiren ist zu beriicksichtigen, dass mit dem Cal-
ciumpektat gelegentlich auch Calciumoxalat ausfallt.

18. Oxalsdure

Oxalsaure kommt hauptsichlich in Konfitiiren vor, welche Rhabarber ent-
halten, und kann daher zum Nachweis eines Rhabarberzusatzes dienen.
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Bei der Oxalsdurebestimmung in pflanzlichem Material ist der Umstand zu
berticksichtigen, dass ein Teil der Oxalsdure als schwerlosliches Calciumoxalat
vorliegt. Wenn die gesamte Oxalsdure bestimmt werden soll, so muss die Sub-
stanz mit Salzsaure behandelt werden. Grossfeld und Mitarbeiter %), welche sich
eingechend mit dem analytischen Verhalten der Oxalsaure befasst haben, konnten
zeigen, dass sich das Calciumoxalat in verdunnter Salzsaure schon in der Kalte
rasch 10st.

Die Féllung der Oxalsdure als Calciumoxalat muss in essigsaurer Losung
(pH = 4,75) erfolgen, weil sonst auch Calciumsalze anderer organischer Sauren
ausgefallt werden.

Bau '7) hat ein einfaches und zuverlassiges Verfahren ausgearbeitet, um Oxal-
saure neben andern organischen Sduren zu bestimmen. Nur Weinsaure, welche
aber in den zur Konfitiireherstellung verwendeten Friichten nicht vorkommt, soll
storend wirken. Angerhausen '8) hat das Baw'sche Verfahren tberpruft und sich
gunstig daruber geaussert.

Wir haben fiir unsere Versuche die von Grossfeld und Mitarbeitern gemach-
ten Angaben tber das Losen des Calciumoxalates mit der Baw'schen Methode
kombiniert. Das Untersuchungsmaterial wurde mit Salzsaure behandelt und
filtriert. Ein aliquoter Teil des Filtrates wurde mit Ammoniak neutralisiert und
hierauf mit dem Baw'schen Reagens (Calciumchlorid-Acetatpufferlosung) ver-
setzt. Der Calciumoxalatniederschlag, der oft ziemlich stark verunreinigt ist,
wurde abfiltriert, gegliiht und das CaO titrimetrisch bestimmt.

Zur Kontrolle der Methode haben wir zu einigen Konfitiiren bekannte Men-
' gen Oxalsaure zugesetzt und dann die Oxalsaurebestimmung durchgefiihrt. Aus
den Resultaten in Tabelle 3 geht hervor, dass die zugesetzten Mengen quantitativ
wieder gefunden wurden.

Tabelle 3

Modellversuche zur Oxalsiurebestimmung

: " Erdbeer-
Gelrtnck- ﬁi'pnlf(.c:ﬁen- Jﬁha?.'?.sb" Rhabarber- k;nfi:iei:e Heidelbeer-
Konfitiire Hne.de b L !ture on ;ture konfitiire mit konfitiire
ol | B | e | s | Rt | g
. e (eigene)
Einwaage an Substanz ¢ 5,0 7,0 7,0 5,0 5,0 10,0
darin enthaltene :
Oxalsiure mg 21 i1 5,9 116 10,8 0
zugesetzte Oxalsdure = mg 5,0 10,0 5,0 8,9 8,9 40,0
total mg 7% 4 15,1 10,9 20,6 19,7
gefunden mg 7 14,6 10,7 21.2 20,3 38,3
Differenz mg 0 g 04 g ) 1 +06 40,6 = 1.
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Zusammensetzung versdhiedener Friichte und der daraus
hergestellten Konfitiiren

Wir haben zunichst zahlreiche frische Friichte untersucht und, wie bereits
mitgeteilt, aus einem Teil derselben Konfitiiren zubereitet.

Zur Herstellung der Konfitiiren wurden 500 g Friichte mit 500 g Feinkristall-
zucker in einer Pfanne gemischt, zum Sieden erhitzt und 10 Minuten lang
gekocht. Die Ausbeute an fertiger Konfitiire schwankte bei den 19 selbst zube-
reiteten Konfittiren zwischen 76 und 85 .

Untersuchungsergebnisse verschiedener Frichte

Die Zusammensetzung der von uns untersuchten und zu Konfitiire verarbei-
tenten Iriichte ist in Tabelle 4 aufgefithrt. Die Zahlen bewegen sich innerhalb
normaler Grenzen. Etwas auffallend sind die erhohten P20s5-Gehalte bei allen
Beerensorten, was offensichtlich durch die anwesenden Samen verursacht wird.
Um nun die bei den Frichten erhaltenen Resultate fiir die Beurteilung von
Konfitliren auswerten zu koénnen, ist von verschiedener Seite vorgeschlagen
worden, nur einige typische Werte, wie beispielsweise den Gehalt an unlos-
lichen Stoffen, den P205- und Aschengehalt als Grundlage fir die Ermittelung
des Fruchtanteiles in Konfitiiren zu benutzen. Wie wir bereits frither betont
haben, schwanken diese Werte innerhalb weiter Grenzen. So bewegte sich der
Aschengehalt verschiedener Kirschensorten zwischen 0,30 und 0,67 °/o, der P20s-
Gehalt der gleichen Friichte zwischen 29 und 55 mg®o. Eine nur annahernd
genaue und zuverldssige Berechnung des Fruchtanteiles ist daher auf Grund
dieser Werte nicht méglich. Auch die in der Literatur angegebenen Werte ver-

schiedener Autoren stimmen schlecht untereinander tiberein, was aus den Zahlen
der Tabelle 5 ersichtlich ist.

Besprechung der Untersuchungsergebnisse
selbst zubereiteter Konfitliren

Die Analysenresultate der 19 selbst zubereiteten Konfitiiren sind in Tabelle 6
zusammengestellt.

Wie schon bei den Friichten gezeigt worden ist, so sind auch bei den Konfi-
turen, abgesehen von Grenzwerten fiir den Wasser- oder Aschengehalt, nur
einzelne Gehaltszahlen fiir die Beurteilung einer Konfitiire zu gebrauchen. Dabei
ist es uberflissig, diese Werte auf Trockensubstanz oder auch auf zuckerfreie
Trockensubstanz umzurechnen, wie es von verschiedener Seite versucht worden
ist, weil alle diese Werte ziemlichen Schwankungen unterworfen sind. Es emp-
fiehlt sich aus diesem Grunde, einzelne typische Gehaltszahlen, wie z. B. das
zuckerfreie Extrakt, die unloslichen Stoffe, die Asche und die Alkalitiitszahl
herauszugreifen, um an Hand von diesen Schliisse auf eine normal zusammen-
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gesetzte Konfitiire zichen zu konnen. Aus den diesbeziiglichen Bestimmungen der
Friichte lassen sich ungefahr die folgenden Grenzwerte aufstellen:

Unlosliche Zuckerfreies
Fior die Konfitiiren St{::fe Asr:nl]e Alkalitatszahl Ex::kt
aus Beerenfriichten 8 — 4 0,1 — 0,3 lnicht unterl
aus Kernobst Loy 9 0,1 — 0,2 . 1.5 — 6.0
aus Steinobst [t 0,15— 0,35 | el l

Als Grenze fir einen normalen Pektingehalt diirften, mit Ausnahme der Him-
beeren, Werte zwischen 0,2 und 0,5 %/0 gelten. Soll die Frage beantwortet werden,
ob eventuell ein Pektinzusatz stattgefunden hat, so muss selbstredend das von
der betreffenden Obstsorte herrithrende Pektin in Abzug gebracht werden. Nach
dem Handbuch (Bd. V S. 624) ist bei den verschiedenen Friichten mit folgenden
Pektinwerten zu rechnen:

Frdbeeren

Johannisbeeren

Pektingehalt

Stachelbeeren J UishEa U o
Heidelbeeren

Pfirsiche 0,4 — 0,5 %
Sauerkirschen 0,09 9
Himbeeren 1,2 — 1,4 %

Die oben mitgeteilten Grenzwerte fiir die unléslichen Stoffe wird man auch mit
Erfolg heranziehen, wenn es zu entscheiden gilt, ob eine Konfitiire unter Mit-
verwendung von Fruchttrestern bereitet worden ist.

Ob es immer moglich sein wird, die Fruchtart zu erkennen, hingt mehr oder
weniger von der Konsistenz der Konfitiire und ihrer Zusammensetzung ab. Sofern
nur eine einzige Iruchtsorte vorliegt und die Verkochung der Frucht nicht allzu
stark gewesen ist, wird es schon durch eine makroskopische, eventuell mikro-
skopische Betrachtung moglich sein, die Furchtart festzustellen.

Baier und Mitarbeiter ') sowie Beythien **) empfehlen zur Unterscheidung
der verschiedenen Fruchtarten die Berechnung bestimmter, charakteristischer
Uerhdltniszahlen. Es sind dies die Quotienten:

zuckerfreies Extrakt L e Unlosliches
Unlosliches Aschenalkalitit

==

Bei Beeren, welche gewohnlich viel unlosliche Stoffe enthalten, liegt der Quo-
tient I meistens unter 1, der Quotient II dagegen zwischen 1 und 2. Bei Kernobst
und Steinobst sollen die Verhaltnisse umgekehrt liegen, der Quotient I ist grosser
als der Quotient II.

Nach unseren Erfahrungen kommt aber diesen Verhaltniszahlen keine prak-
tische Bedeutung zu, da sie innerhalb weiter Grenzen schwanken kénnen und
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Tabelle 4 Zusammensetzung

1 2 3 4
N Wesser | Trpsken: | Utlisihe | i,
%o o/p 0/o 0/o

Beerenobst
1 Brombeeren 1949 82,8 1.2 5,39 11,8
2 Erdbeeren 1948 89,0 11,0 2,66 8,3
3 Erdbeeren 1949 89,4 10,6 2,38 8,2
4 Heidelbeeren 1948 87,0 13,0 3,68 9,3
5 Himbeeren 1949 83,5 16,5 7,6 8,9
6 Johaanisheeren 1949 81,4 18,6 6,9 11,7

Kernobst

Apfel (Gravensteiner) 1948 90,0 10,0 112 8,9

Birnen (Louise) 1948 87,4 12,6 1,82 10,8
9 Quitten (Apfel) 85,3 14,7 4,29 10,4
10 Quitten 85,7 14,3 51 9,2

Steinobst
11 ~ Aprikosen 1948 89,0 11,0 1,51 9,5
12 Aprikosen, ausland. 1948 82,7 17,3 1,84 155
13 Kirschen (Kracher) 1948 83,0 17,0 257 144
14 Kirschen (Langstiel.) 1948 84,0 16,0 1,98 14,0
15 Kirschen (Herz) 1949 76,8 23,2 2,80 20,4
16 Kirschen (Herz) 1948 84,9 15.1 1,67 134
17 Kirschen, ausland. 1949 80,0 20,0 2,63 17 4
18 Zwetschgen, reif 1948 88,1 11,9 1,40 10,5
19 Zwetschgen, sehr reif 1948 86,0 14,0 1,09 12,9
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- verschiedener Friichte

Zucker nach

6

9

1v

11

12

49 6,9 1,80 0,425 4,1 9,5 61,7 14,5 1
49 3,4 0,77 0,336 3,1 9,3 44,8 13,4 Z
4,9 3.5 1,66 0,452 3.1 7.9 63,2 14,0 3
4,4 4,9 0,97 0,221 1,9 8,7 35,6 15,9 4
38 5.1 215 0,653 4,35 6,7 113,9 17,4 5
5,0 6,7 2,60 0,584 2,5 9,6 61,3 10,5 6
7,5 1,4 0,37 0,180 1,9 10,6 15,9 8,8 7
8,9 1,9 0,28 0,234 2,1 9,0 23,7 9,0
a0 4,9 0,94 0,232 2,0 8,6 24,0 10,4 9
4,6 4,6 0,88 0,392 3,1 7,9 41,8 10,7 10
6,6 2,9 1,54 0,548 3.5 6,4 41,7 7,6 i
10,0 %) 1,63 0,687 42 6,1 38,2 2.6 12
125 1,9 0,35 0,352 3,6 10,3 38,8 11,0 13
10,9 3.1 0,73 0,360 3,0 8,3 43,6 11,6 14
13,8 6,6 0,58 0,344 3,6 10,5 42,6 12,4 15
10,0 3.4 * 10,30 0,300 3.1 10:3 29,2 9,7 16
151 2,3 0,80 0,668 4,8 Fpa ax2 8,3 17
5,6 4,9 115 0,293 2l 9,0 3972 12,1 18
6,6 6,3 1,19 0,314 2,8 8,9 31,6 10,0 19
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Tabelle 5
Angaben iiber die Zusammensetzung frischer Friichte nach verschiedenen Autoren

Unlésliche Stoffe %0 Asche % . %0 P20s
in der Asche
Osborn ) L;I”ng;,‘; ;j,‘]‘d Handbuch Sigene Handbuch i Handbuch Sieete
Beerenobst
Brombeeren 14—5,2 6,5—10,0 6,2 5,4 0,50 0,43 14,3 14,5
Erdbeeren 1,1—1,2 1,7—2,1 7,4 2,4—2,5 0,74 0,34—045 13,1 13,4—14,0
Heidelbeeren — = 39 3,7 0,37 0,22 174 15,9
Himbeeren 2,1—6,1 42—6,2 91 7,6 0,58 0,65 19,6 17,4
Johannisbeeren — 4,0—-5,7 7.2 6,9 0,66 . 0,53 17,0 10,5
Kernobst
Apfel — 1,5—19 3,0 11 0,41 0,18 10,4 8,8
Birnen — — bl 1,8 0,35 0,23 152 9,0
Quitten — — 6,4 43 5.1 0,58 0,23-0,39 125 10,4—10,7
Steinobst
Aprikosen — 16—2,5 25 1,5-1,8 0,67 0,55—0,69 9,2 5,6—7,6
Kirschen 0,6 1,3—3,1 21-2,3 1,7—2,8 0,50 0,30—0,67 14,0 8,3—12,4
Zwetschgen == 1,0—1,8 — 1,1—1,4 = 0,29—0,31 — 10,0—12,1




namentlich bei stirkezuckerhaltigen Produkten illusorisch werden. Im Quotien-
ten I stellt das zuckerfreie Extrakt eine Grosse dar, die aus der Differenz Extrakt
minus Gesamtzucker minus Dextrin berechnet werden muss und daher recht
ungenau ist. Diese Ungenauigkeit tibertragt sich auch auf den Quotienten I.

Bei der versuchsweisen Auswertung unserer Analysenresultate im obigen
Sinne ist die Unzuverlassigkeit dieser Verhaltniszahlen in allen Teilen bewiesen
worden. Es ist beispielsweise nicht moglich, mittels dieser Quotienten einen
Zusatz von Apfelmus zu Beerenkonfitiiren mit Sicherheit nachzuweisen. Aus
diesen Grinden haben wir auch auf die Wiedergabe der genannten Verhaltnis-
zahlen verzichtet.

In gemischten Konfitiren und solchen aus Beerenfrichten ist zuweilen der
Nachweis der Apfelsdure von Vorteil, wenn namlich der Verdacht besteht, sie
konnten mit Apfeln gestreckt worden sein. Da diese Saure bei Himbeeren, Jo-
hannisbeeren und Erdbeeren fehlt, kann die angedeutete Streckung durch die
Bestimmung der Apfelsiure nachgewiesen werden. Muttelet **) hat ein dies-
beziigliches Verfahren ausgearbeitet,

Zum Nachweis von Stein- oder Kernobst in Beerenobst kann mit Erfolg die
Priifung auf Sorbit benutzt werden. Sorbit ist nur in Kern- und Steinobst und
in wenigen andern Friichten enthalten, wahrend Beeren sorbitfrei sind.

Nach Reif ?) ist Sorbit enthalten in: Apfeln, Birnen, Quitten, Kirschen,
Mirabellen, Reineclauden, Pflaumen, Pfirsiche, Aprikosen, Rosinen, sowie in
Korinthen, Sultaninen und getrockneten Datteln. Sorbitfrei sind: Weintrauben,
Himbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren, Preiselbeeren, Stachelbeeren, Erd-
beeren, Orangen, Mandarinen, Zitronen, Bananen, Ananas, Feigen, Hagebutten,

Rhabarber und Riben.
Nach dem Handbuch (Bd. V) betrdagt die Menge Sorbit (als Benzalsorbit

er)dn: Apfelkonfitiire | 0,6 — 0,7 %o
Quittenkonfitiire 1,5 =718 8
Aprikosenkonfittire 0,8 — 0,4 %o
Kirschenkonfitiure 2,0 %
Pflaumenkonfitire 2,2 0/

Die Bestimmung des Sorbits erfolgt am besten nach Vergarung des Zuckers
nach der Methode von Litterscheid *), modifiziert nach Uogt 2%) mit o-Chlor-
benzaldehyd.

Die Zusammensetzung der von uns selbst hergestellten Konfitiren (Tabelle 6)
stimmt gut mit den in der Literatur angegebenen Werten tberein. Der von uns
fir Beerenkonfitiiren vorgeschlagene hochst zulassige Gehalt an unloslichen
Stoffen (4 90) wird nur von zwei selbst gemachten Konfitliiren wenig tiber-
schritten. '

Asche, Alkalititszahl, zuckerfreies Extrakt und Peklin bewegen sich inner-
halb normaler Grenzen.
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Tabelle 6

Zusammenselzung selbst

1 2 3 4 5 ] fib ] %
Trok- Unlbe |Wasssr- Zucker
Nr. Konfitiiren aus: Wasser | e | fiche [lgsliches| 1 | Saccha-|Goqant.
roaa Stoffe | Extrakt rose
Beerenobst
1 Brombeeren 1949 280 | 72,0 | 3,80 | 68,2 | 436 | 179 | 61,5
2 | Erdbeeren 1948 | 26,5 | 735 | 214 | 71,4 | 29,1 | 409 |'70,0
3| Heidelbeeren 1948 | 27,0 | 73,0 | 2,86 | 70,1 | 40,8 | 26,2 | 67,0
4| Himbeeren 1949 | 26,5 | 735 | 470 | 68,8 | 31,4 | 328 | 642
51| Johannisbeeren 1949 255 | 745 | 473 | 698 | 47,5 | 19,7 | 67,2
Kernobst
6| Aplelpurée (Grav'st.) 1948 3431657 | 064 | 651 | 198 | 426 | 624
7 | Birnenpurée (Louise) 1948 208 |1 702-1 1,71 | 68,5 | 176| 47,7 | 655
8 |  Quittenkompott 1948 v [ 281 | 789 | 3,07 |- 758 |-358 | 37,6 | 734
9| Quittengelée 1948 | 324 | 676 | O 676 | 47 | 596 | 643
Steinobst
10 | Aprikosen 1948 246 | 754 | 098 | 744 | 248 | 456 | 704
11 | Aprikosen (ausland.) 1949 264 | 736 | 1,39 | 72,2 | 30,7 | 36,4 | 67,1
12 | Kirschen (Kracher) 1948 | 29,0 | 71,0 | 1,76 | 69,2 | 17,5 | 47,6 | 65,1
13 | Kirschen (Langstiel.) 1948 290 | 71,0 | 265 | 684 | 23,6 | 434 | 67,0
14 | Kirschen (Herz) 1949 275 1725 1400 1711 | 2545 | 43,5 |. 689
15| Kirschen (Herz) 1948 347 | 653 | 098 | 643 | 31,5 | 296 | 61,1
16 | Kirschen (ausland.) 1949 261 | 739 | 230 | 71,6 | 19,7 | 46,6 | 66,3
17 | Zwetschgen (reif) 1948 23,8762 | 0731755 46,7 -| 252 - | 19
18 | Zwetschgen (sehr reif) 1948 26,0 ( 740 | 217 | 71,8 | 43,8 | 246 | 684
19 | Vierfrucht 1948 | 23,3 | 76,7 | 090 | 75,8 . 496 | 228 | 724
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bereiteter Konfitiiren

8

g

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Zucket-

St P ke | e | e | X ih et | Pektin pH [ N

zucker | Eyprakt | freies tat zahl | -™87° | Asche
" B L % i o
— 6,7 6,7 1101 0282 1310 11,0 j 345 12.2 0,32 2,8 1
- 1,4 1,4 048 | 0,247 | 2,20 0 ) e &g 14,4 0,39 3,6 Z
- % | 3,1 0,84 | 0,156 | 1,50 97 218 14,3 0,23 3,3 3
- 4,6 4,6 1,22 | 0,397 .1.3,30 8,3 642 16,2 037 3,2 4
— 2.6 2,6 1,86 | 0,416 | 3,35 80 | 53,8 12,9 0,43 3,1 5
- 21 2,7 | 021 } 0,320 .| 1,30 | 109 9,7 8,1 0,24 3,8 6
— 3.2 32 | 024 | 0,185 | 1,80 9.7 |.162 88 | 0,53 41 7
— 2,4 24 |045 | 0,245-| 2,60 .[ 10,6 .| 19,7 8,1 0,39 39 8
T S O I 1 o 0 R S O 00 B
— 4,0 40 | 097 | 0,410 | 4,80 | 11,6 | 26,7 6,5 | 0,44 36 |10
— 5.1 5:1 1,17 | 0,402 | 4,80 [ 11,9 | 23,9 57 | 0,50 0% T
— 4,1 4,1 023 | 0,249 | 2,60 | 10,6 | 26,9 10,8 0,45 44 |12
— 1,4 1,4 | 042 | 0,232 | 2,00 86 | 28,7 12.3 0,20 3903
— 2.2 7 B 0 B 7 s B 7 o P R 0 91 | 294 157 110,31 37 +14
— 3,2 3212015 |-0,281 - 2:60 | 1Z.3.1'18%L 86 | 022 A7 235
— 53 5.3 0,58 | 0,342 | 3,45 | 10,0 | 38,0 11,1 0,27 S.¢ |16
— 3,6 36 | 08210195 | .1.80 930 204 -1 vLO-F 2053 3.3k e
- 3,4 3,4 0,83 | 0,199 | 2,00 { 10,1 21,8 11,0 0,44 L o 0 L
- 34 341 038: 0,185 | 200 | 108 16,2 88 | 040 39 |19
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Tabelle 7

Inversionsverhalinis des Rohrzuckers bei den selbst hergestellten Konfitiiren

Verhailtnis
e i s ol e i
rigra accha- nverit-
Konihis e Lo R o o
sdure zucker zucker
0/ 0/p 0/ 0/o in %
Beerenobst
Brombeeren 1,10 2,8 72,4 17,9 43,6 60,3
Erdbeeren 0,48 35 72,0 40,9 29,1 40,5
Heidelbeeren 0,84 3,3 68,4 26,2 40,8 59,7
Himbeeren 1.22 32 66,0 32,8 31,4 47,6
Johannisbeeren 1,86 3,1 68,3 19,7 47,5 69,6
Kernobst
Apfelpurée 0,21 38 64,6 42,6 19,8 30,6
Birnenpurée 0,24 4,1 67,8 47,7 17,6 26,0
Quitten (Apfel) 0,45 3,9 75,4 37,6 35,8 48,8
Quittengelée 0,16 43 67,4 59,6 4,7 7,0
Steinobst
Aprikosen (einheimische) 0,97 3,6 {28 45,6 24,8 34,1
Aprikosen (ausldndische) 1,17 3,3 69,0 36,4 30,7 44,5
Kirschen (Langstieler) 0,42 3,9 69,3 43,4 23,6 34,0
Kirschen Kracher) 0.23 4,4 67,5 47,6 17.5 25,9
" Kirschen (Herz) 0,32 3,7 712 43,5 254 357
Kirschen (weiss/rot) 0,15 3.7 62,7 29,6 315 50,2
Kirschen (ausldandische) 0,58 3,7 68,8 46,6 19,7 28,6
Zwetschgen (reif) 0,82 3,3 132 292 46,7 63,8
Zwetschgen (sehr reif) 0,83 33 69,7 24,6 43,8 62,8
Vierfrucht 0,38 3,9 73,6 22,8 49,6 67,4

Inversion des zugesetzten Rohrzuckers

Einen interessanten Einblick in die Inversionsverhdltnisse des bei der Her-
stellung einer Konfitiire zugesetzten Rohrzuckers bietet uns die in Tabelle 7
aufgefiihrte Zusammenstellung. Die Inversion des Rohrzuckers ist abhédngig vom
pH der Mischung, von der Temperatur und der Kochzeit. Sie kann einen sehr
hohen Inversionsgrad erreichen. Uber einen solchen Fall berichtet der aar-
gauische Kantonschemiker in seinem Jahresbericht 1948. Er schreibt:
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«Ein Himbeersirup enthielt 82 %o Invertzucker neben nur 4 %o Saccharose,
und es musste deshalb angenommen werden, dass der Sirup, entgegen der
Vorschrift, nicht mit Saccharose hergestellt worden war. Versuche haben aber
ergeben, dass beim Einkochen von Himbeersaft mit Saccharose bis 88 /0 in-
vertiert werden.»

Ahnliche Verhaltnisse liegen auch beim Einkochen sdurereicher Konfittiren vor.
Wie aus der Tabelle 7 zu entnehmen ist, schwankt das Inversionsverhdltnis je
nach Sorte innerhalb weiter Grenzen. Bei einem Quittengelee mit geringem
Sauregehalt und einem pH = 4,3 sind nur 7 %o des zugesetzten Rohrzuckers in-
vertiert worden; bei einer saurereichen Johannisbeerkonfitire mit pH = 3,1
dagegen 70 %o,

Aus den mitgeteilten Grinden wire es somit abwegig, in einer Handels-
konfitiire den urspringlich zugesetzten Rohrzuckergehalt bestimmen zu wollen.

Nach einer Mitteilung von McTaylor 27) sollten bei der Konfitiirenherstellung
30—50 %0 der Saccharose invertiert werden, um ein nachtragliches Auskristalli-
sieren des Zuckers zu verhindern.

Handelskonfitiiren

Wir haben nach den gleichen Methoden Handelskonfitiiren aller Sorten und
verschiedener Firmen untersucht.. Die Resultate sind in den Tabellen 8 und 9
zusammengestellt.

1. Reine Einfruchtkonfitiren des Handels

Wie aus den Zahlen der Tabelle 8 ersichtlich ist, weicht die Zusammen-
setzung der meisten Handelskonfitiiren nicht sehr stark von derjenigen der selbst
hergestellten ab.

Der Wassergehalt schwankt zwischen 24,6 und 36,8 %/o.

Der Gehalt an unloslichen Stoffen entspricht ungefahr den bei den selbst
hergestellten Konfitiren gefundenen Werten. Auffallend hohe Gehalte an Un-
loslichem, welche auf einen Tresterzusatz hindeuten wiirden, sind nicht beob-
achtet worden.

Der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt ist bei zahlreichen Handelskonfitiiren
auffallend hoch. Wahrend bei der selbst hergestellten Konfitiire das zuckerfreie
Extrakt 1,4—6,7 °/o ausmachte, wurden bei den Handelskonfitiiren viel hohere
Werte, bis 11 °/o beobachtet.

I'ir diese abweichende Zusammensetzung hatten wir vorerst keine plausible
Erklarung. Es zeigte sich aber bald, dass samtliche Konfitiren mit auffallend
hohem Gehalt an zuckerfreiem Extrakt Starkezucker enthielten. Starkezucker ist
reich an Dextrinen und erhoht daher das zuckerfreie Extrakt. Nachdem man
das aus dem Starkezucker stammende Dextrin vom zuckerfreiem Extrakt sub-
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Tabelle 8 Zusammensetzung verschiedener

1 2 3 4 il TR
N fiti W en: il g gu':klf r
r. KOH itiiren aus: asser SSt:g_z S;(;ffee Eitl:alfts | Invert- ?g;‘e& Gesamt«
0/p /o /o /o { /0 0/0 /o
Beerenobst
1 Brombeeren (Q) 31,4 68,6 2,96 65,6 327 24,0 56,2
2 Brombeeren (H) 33,0 67,0 3.02 64,0 36,1 236 | 597
3 Erdbeeren (C) 31,8 68,2 0,96 67,2 41,7 18,1 59,8
4| FErdbeeren (V) 32.2 67,8 1,77 66,0 | 393 | 16,1 55,4
5| Erdbeeren (H) 34,4 65,6 1,61 640 | 306 | 277 | 583
6 Erdbeeren (R) 32,4 67,6 155 66,0 24,1 31,91 556
7 | Erdbeeren (S) 30,6 69,4 1,44 68,0 288 | 30.7 | 595
8 | Himbeeren (Q) 30,2 69,8 2,62 67,2 | 40,1 18,1 | 58,2
9| Himbeeren (H) 29,8 70,2 3,02 67:2 5l 3L2 | 3137 625
10 Heidelbeeren (H) 32,4 67,2 1,43 66,2 45,6 12,1 k7 0
i1 Heidelbeeren (C) 27,9 721 2:32 69,8 | 51,4 | 109 | 62,3
12 Johannisbeeren (C) 31,5 68,5 3,87 64,6 47,6 10,1 57.7
Kernobst
13[4 Quitten © | 334 | 666 | 143 | 652 | 443 | 176 | 61,9
14 | Quitten (H) 35,5 63,7 1,14 636 | 234 | 31,2 | 546
Steinobst
15 Aprikosen (C) 32,2 67,8 0,57 67,2 42,1 18,9 61,0
16 | Aprikosen (V) 36,8 63,2 1,03 62.3 35 - 27:8. 8 580
17 Nviltesen i | 354 | 646 | 083 | 638 | 250 | 367 | 617
o SR ®) | 300 | 700 | 021 | 698 | 263 | 343 | 606
19 Aprikosen (S) 35 68,5 0,88 67,6 24,2 36,9 61,1
20 |  Aprikosen (B) 32,4 67,6 0,98 66,6 |'503 | 149 |-652
21 Kidahen € | 306 | 694 | 044 | 690 | 31,5 | 281 | 596
22 Kirschen (V) 27,4 72,6 0,81 71,8 42,4 22,4 64,8
Fo Kirschen (H) 31.3 68,7 0,67 68,0 24,2 33.0 S5E7
24 | Kirschen (R) 29,7 70,3 0,52 696 | 29,5 | 290 | 585
25| Kirschen (S) 24,6 75,4 0,60 74,8 31,9~ | 33,8 1657
26 Kirschen (B) 27,9 72,1 071 71,4 34,0 29,0 63,0
27 |  Zwetschgen (C) 307 69,3 0,68 688 | 348 | 268 | 61,6
128 Zwetschgen (H) 315 68,5 1.32 67,2 32.1 254 57,5

358



Handelskonfitiiren

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
ucker- Zuucnker— n-| Alkali- 0/0 P20s
giiﬁ{eer- Zfrili(es dex_tcrlin- Saure Asche éjﬁgle: tats- nI:é?Dn in der | Pektin pH Nr.
Extrakt | freies tat zahl ' Asche
Extrakt
0/g /o /g 0/y 0/p
14,0 9,4 38 | 051.1 0333 | 330 98 | 28,0 84 | 034 34 1
0 4,3 43 | 090 | 0,298 | 2,60 88 | 34,0 11,4 | 0,33 32 Z
7V 74 43 1-049-1-0,215 |' 2,30 | 10,7 |-256 11,9 | 0,32 5,9 3
122 | 19,5 4,6 0‘5 Lol 039111 3,50 89 | 456 | 11,7 | 0,36 3,9 4
0 5,7 57 | 049 | 0,248 | 2,10 83 | 40,0 16,1 (.32 3,4 5
144 | 104 | 46 | 0,44 | 0,317 | 2,70 85 483 | 152 |.0,35 29 6
12,4 8,5 35 | 0,54 | 0,335 | 3,00 9,0 | 40,6 121 0,34 3,4 7
20,0 9,0 1,0 | 085 |0295.| 3,20 | 10,Z.] 296 | 10,01 035 5.1 8
0 4,7 4,7 | 090 | 0,308 | 2,50 81 | 450 | 146.] 042 4.1 9
22,0 8,5 0 0,77 | 0,21 2,30: + 107 1 195 93 | 034 3i 110
15,0 7.9 1:5 -1- 0799 “Q 22 240 | 109 | 22,5 10,2 | 040 3,2 | 11
14,0 6,9 1301095 | 10,331 | 2,75 8.3 46,5 | 140, | ‘0,27 32 |42
P 33 03 | 0,64 | 0,24 290 112012205 nalZ ] 0,05 3.3 113
18,0 9,0 1,871 041 1022 29071071~ 18,5 83 |1028 34 | 14
90«62 | 26 |:072 | 028 320 | 114 | 144 2,11 0,58 33 |15
0 4,3 43 1+ 077 | 047 490 | 10,4.{ 231 4.9 ;|- 0,51 3,3 116
0 Z:4 2,1:.10,69.F 034 380 | 11,0 | 253 74 | 030 T I
18,5 9,2 1,8 | 0,45 | 0,30 2,80 95 | 31,8 10,6 | 0,37 335418
5,0 6,5 45 [ 090 | 038 3,80 | 10,0 | 28,0 74 | 061 33 119
0> <14 k4ot 0,707 £10,36 380 | 10,7 | 24,0 6,7 | 0,60 3.3 |20
16,0 0,4 30 | 0,60 | 0,34 3,80 |.11,0 | -28/7 &5 110,35 40 |21
10,0 7,0 30..1.10,37.:| 70,34 380 13,3325 96 | 0,35 3.8 L2
20,0:1:103 234 046038 424 1 111 | 35,5 9:4 |- 046 O S8 .
16,0 | 11,3 49 | 049 | 0,38 3,45 01 {465 12,2} 046 3624
140 | 9,1 3,5 120,63 | 0,35 3,05 1 1035 352 -F. 10,1 5504 &1 . |25
13,0 8,4 32 1 072:1:0.50 595 |.11,9 | '39,5 7.8 .| 047 3.9 1,26
11,0 7,0 26 1-053: 10,235 1:2:85 1424 0 198 6,8 | 045 32" |21
15:0 1 QL 4 361031 10250} 1310 1. 124 | 23,6 94 | 041 ik 1|28
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Tabelle 9 Zusammenselzung von Rhabarberstengeln und

1 2 3 4 5 l 6 | 1

: wasser| bep | S O] such

- e o A L e S e
1 Rhabarberstengel (geschiilt) 05,5 45 | 1,67 2,8 - — —
2 04,3 57 | 1.66 4,0 - — -
3 05,3 71132 3,35 0,8 0 0,8
4 | Rhabarberkonfitiire 328 1672 | 1,76 | 654 346 | 284 | 63,0
5| Rhabarber mit Erdbeeren (eigene) | 22,9 | 77,1 | 1,69 | 754 39,9 29,5 69,4
6 (C) 339 6600 1030 L 651 47 1 12,3 59,4
7 (H) 324 | 676 | 092 | 66,7 3908 | 229 | 62,7

8 | Rhabarber mit Kirschen (C) 3011699 1058 | 693 | 365 | 253 } 618
9 | Rhabarber mit Aprikosen (C) 31,5 | 68,5 | 0,54 | 68,0 | 40,0 22,8 | 62,8

10 | Rhabarber mit Johannisbeeren (C) | 31,4 | 68,6 | 097 | 67,6 | 50,6 112" 11 61,8

trahiert hatte, fand man mit einigen Ausnahmen ganz normale Werte fir
zucker- und dextrinfreies Extrakt, welche sich kaum von denjenigen der selbst
hergestellten Konfitiren unterscheiden. Nur bei einzelnen besonders starke-
zuckerreichen Handelskonfitiiren, wie beispielsweise Heidelbeer Nr. 10 und
Aprikosen Nr. 17 wurden auffallend niedrige Werte gefunden. Dies ist auf
etwas zu hohe Zuckergehalte zurtickzufithren, wofir wiederum der Starke-
zucker verantwortlich zu machen ist. Wie bereits erwahnt, ist in diesen Konfi-
turen Glucose vorherrschend und verursacht wegen ihrem starkeren Reduktions-
vermogen etwas zu hohe Inverzucker-Werte.

Bei den verschiedenen untersuchten Handelskonfitiiren variiert der Gehalt
an Starkezuckersirup zwischen 0 und 22 %. Der Zusatz von Starkezucker zu
Konfitiiren ist ziemlich umstritten, wie aus den Protokollen 2#)??) der 25. und 26.
Hauptversammlung Deutscher Nahrungsmittelchemiker zu entnehmen ist.

Von Seiten gewisser Marmelade-Industrieller wurde darauf hingewiesen, dass
ein Zusatz von Starkezucker notwendig sei, um das Auskristallisieren des Zuckers
zu verhindern. Die mit einem Zusatz von Stirkezucker fabrizierte Konfitiire soll
auch geschmacklich besser sein als solche, die ausschliesslich mit Rohrzucker
zubereitet wurde, weil sie weniger siiss schmeckt. Andererseits wurde aber,
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rlabarberhaltigen Konfitiiren

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
- Zucker- 5

- ucker-| und Aschen | Alkali- _ |90 P20s
Stai‘ke freies | dextrin-| Sdure | Asche | alkali- | téts- chgf'u in der | Pektin | pH O;;?L' Nr.
ZUCKET | Extrakt | freies tat zahl g Asche 8

Extrakt
0/o 0/p 0/ 0/p 0/p 0/n 0/y 0/p
— — — 1221 0,657 &0 12,2 | 462 7,0 — | — 1030 1

— = S 1,38 | 0,556 | 6,0 | 11,2 {4961 .93 — | — [ 032
0 2,6 26 | 1,28 | 0526 | 4.3 811496 | 94 1'007 | 30| 026 3

0 24 24 | 0,77 | 0583 | 4,7 81 1361 |62 | 008 32|03 |4

n

0 6,0 60 ) 0910416 | 45| 10,7 |'480 (14,5 7018 43,2 | 0,22
6,31 5,7 32 | 069 |0283| 305|108 |173| 6,1 | 0,34 | 30| 0,117
0 a0 4,00 1 0,51-1.10,554: 'Y 4.0, | CEE S 242006, 8 10,39 L 3nZ 0,108 | F

o)

60 | 7,5 o4 10950317 | 34 | 107 | 224 ¢ 1 10,593 [ 3,54 0,054)-8
2 a2 41 -1 081 | 0255} 30 A48 12,5 |-49.1 0,34 |- 3,1 [ 0073 9

60 158 34 (096|029 | 315|106 (278 | 93 [0,30| 3,0 | 0,084|10

hauptsachlich von deutschen Amtschemikern und auch von gewissen Konfittiren-
Fabrikanten geltend gemacht, dass Starkezucker in erster Linie als Streckungs-
mittel anzusehen sei. Fin derartiger Zusatz lasse die Konfitiire konsistenter
erscheinen, so dass der Fruchtanteil reduziert werden konne. Grossere Mengen
von Starkezucker sollen nachteilig wirken, weil sie das feine Fruchtaroma ver-
decken oder abstumpfen. Nach langer Diskussion zwischen den verschiedenen
interessierten Kreisen wurde schliesslich in Deutschland ein Zusatz von Starke-
zucker zu Konfitiiren nur unter ausdriicklicher Deklaration gestattet. Als hochst
zuldssige Grenze wurde ein Starkezuckerzusatz von 12 /o vorgeschlagen. Auch
im englischen Schrifttum 2*) wird ein Zusatz von Starkezucker zu Konfitiiren als
Verfalschung angesehen.

In der Schweiz dirfen dagegen beliebige Mengen von Stiarkezucker dekla-
rationsfrei in Konfitiren hineinverarbeitet werden. Unserer Ansicht nach liegen
aber allzu grosse Zusitze, tiber 15 %/o, nicht im Interesse des Konsumenten, da die
Konfitire dadurch wesentlich verdickt wird und der Fruchtanteil reduziert
werden konnte. Die im Handel angetroffenen Konfitiren mit hohem Starke-
zuckerzusatz lassen allerdings auf Grund ihrer Gehalte an Unléslichem, Asche
und Phosphorsaure nur in einzelnen Fallen auf besonders fruchtarme Produkte

361



schliessen. Bei der Himbeerkonfitiire Nr. 8 mit 20 °/0 Starkezucker z.B. hat man
den Eindruck, dass sie weniger Friichte enthdlt als die selbst hergestellte und
die zweite untersuchte Himbeerkonfitiire des Handels. Bei diesem Produkt sind
die Gehalte an Unloslichem, Asche und P20s auffallend niedrig, was auf eine
Reduktion des Fruchtanteils hindeuten diirfte. Ahnlich liegen die Verhiltnisse
bei der Aprikosenkonfitiire Nr. 18 mit einem Starkezuckergehalt von 18,5 9.
Diese Konfitiire weist ebenfalls sehr niedrige Gehalte an Unloslichem, an Asche
und P20s auf, woraus auf eine Streckung des Fruchtanteils geschlossen werden
kann.

Zuckergehalt, Saure, Asche, Alkalitiat und P20s liegen bei den iibrigen Konfi-
tiren fast durchwegs innerhalb normaler Grenzen und geben keinen Anlass zu
besonderen Bemerkungen.

Das pH der untersuchten Handelskonfitiiren schwankt zwischen 3,1 und 4,0.
McTaylor (loc. cit.) hat bei Geleezubereitungen pH-Schwankungen von 2,0 bis
3,5 beobachtet. Das Optimum soll zwischen 2,3 und 2,8 liegen.

Die Pektingehalte der untersuchten Handelskonfitiiren schwanken zwischen
0,05 und 0,61 °/o, was durchaus normal ist. Pektin wird bei der Fabrikation mit-
unter in bestimmten Mengen zugesetzt, um die gewtnschte Konsistenz zu erzielen.

Konfitiren aus getrockneten Friichten haben wir nicht in unsere Unter-
suchungen mit einbezogen.

2. Rhabarberhaltige Konfitiren

Rhabarber, welcher nicht zu den Friichten, sondern zu den Stengelgemiisen
zahlt, wird sowohl fir sich allein als auch mit Friichten zusammen zu Konfitiiren
verarbeitet. Wegen seines hohen Sduregehaltes wird er gelegentlich zu saure-
armen, faden Beerenfriichten zugesetzt und trdgt so zu einer schmackhafteren
Konfitiire bei. '

Gewohnlich werden Rhabarberstengel im Haushalt zur Herstellung von
Kompott verwendet. Hie und da ist auch von vereinzelten Vergiftungserschei-
nungen berichtet worden. Bei weiteren Erhebungen konnte aber fast jedesmal
festgestellt werden, dass zu diesen Kompotten nicht nur Stiele, sondern auch
Blatt-Teile mitgekocht worden waren. Bekanntlich enthalten die Blétter sowohl
mehr gesamte als auch wasserlosliche Oxalsdure als die Stengel. Angerhausen 18)
hat dieses Verhaltnis mit 1:1,5 bzw. 1 : 1,8 angegeben,

Zur Konfittirenherstellung werden stets nur gut gereinigte Stengel verwendet.
Um uns einen Einblick in die Zusammensetzung der frischen Rhabarberstengel
zu verschaffen, haben wir drei verschiedene Muster Rhabarber (vom Basler
Markt) untersucht. Die Ergebnisse sind in Tabelle 9 oben angegeben.

Beim Vergleich der von uns gefundenen Mengen an Gesamtoxalsdure mit
den Angaben der Literatur fallen die grossen Schwankungen auf, die von einzel-
nen Forschern festgestellt worden sind, wie nachstehende Zahlen zeigen:
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Konag 39) (6 Proben) Stengel 0,44 — 0,99 %/

Arbenz 31) 0,32 9/p
Angerhausen ') (4 Proben) 0,39 — 0,49 %/
Handbuch Bd. V S.770 0,78 %
eigene Werte (8 Proben) 0,26 — 0,32 %

Da die Oxalsaure im Rhabarber in betrachlichen Mengen enthalten ist, in Beeren
und Obst dagegen nicht oder hochstens spurenweise vorkommt, kann sie zum
sichern Nachweis eines Rhabarberzusatzes herangezogen werden. Nach Angaben
des Handbuches soll Oxalsdure auch in Heidelbeeren zu 1,2 %/ vorkommen.
Weder in der Pharmacopoea Helv. V noch in Hagers Handbuch #3) wird dieser
auffallende Befund bestatigt. Arbenz 3') hat in frischen Heidelbeeren nur 0,02 %/
Oxalsaure gefunden. In Heidelbeerkonfitire haben wir Oxalsdure nicht mit
Sicherheit nachweisen konnen. Dagegen haben wir in getrockneten Heidelbeeren
(mit 6 % Feuchtigkeit) nach der am Schluss dieser Arbeit angegebenen und
durch Modellversuche belegten Methode 0,04 °/o Oxalsdure gefunden. Auf frische
Heidelbeeren mit 87 °/0 Wassergehalt umgerechnet ergibt sich ein Oxalsdure-
gehalt von 0,006 %. Dieser Wert stimmt grossenordnungsmassig mit dem von
Arbenz angegebenen iberein.

In den untersuchten rhabarberhaltigen Konfitiiren schwanken die Oxalsaure-
gehalte zwischen 0,06 und 0,23 °/o. Der Rhabarberanteil dirfte in der Regel 1/4
bis /2 desjenigen der Frichte ausmachen. Genaue Berechnungen sind wegen der
natiirlichen Schwankungen des Oxalsduregehaltes des Rhabarbers nicht moglich.
Die tbrigen Gehaltszahlen, wie Unlosliches, Aschen- und Phosphorsduregehalt
bewegen sich innerhalb normaler Grenzen und geben keinen Anlass zu Bemer-
kungen.

Die meisten rhabarberhaltigen Konfitiiren weisen ein niedrigeres pH auf
(3,0—3.,2) als die tibrigen Konfitiiren, bei welchen das pH im Mittel 3,5 betrégt.
Dies ist auf die starkere Dissoziation der Oxalsidure gegeniiber den anderen
I'ruchtsauren zurtickzuftihren. Die Dissoziationskonstanten betragen fir:

Oxalsaure = 6,5 -.102

Zitronensaure = 84 - 10

Apfelsaure =" 4,0 - 10
Anforderungen

Die Anforderungen, welche von der schweizerischen Lebensmittelverordnung
an Konfitiiren gestellt werden, sind gegeniiber denjenigen anderer Lidnder nicht
sehr streng.

Wihrend nach Art. 255 zur Herstellung von Gelées nur Zucker (Rohrzucker)
und Fruchtsafte oder Auskochungen von Friichten verwendet werden diirfen,
sind dagegen nach Art. 256 zur Konfitirenherstellung Zucker, Starke- oder
Fruchtzucker zulédssig. Die Verarbeitung grosserer Mengen von Stiarkezucker wird
aber im Auslande vielfach als Streckung oder Verfilschung angesehen. Rhabar-
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ber, welcher in der Schweiz oft zu Konfitiiren zugesetzt wird, ist im Ausland fiir
diesen Zweck nicht zuldssig und auch in der Lebensmittelverordnung nicht vor-
gesehen. Da aber gerade Mischungen von Rhabarber mit Friichten oft schmack-
hafte Konfitliren ergeben, sollte die Verordnung in diesem Sinne erweitert wer-
den. Uber die Einwaage von Obst und Zucker schreibt die Verordnung nichts
vor, wihrend im Ausland eingehende Vorschriften aufgestellt wurden.

Wir mochten die hier in Betracht kommenden einheimischen Produkte in
folgende Gruppen einteilen und nachstehende Anforderungen vorschlagen:

a) Gelées, aus gelierenden Fruchtsiften oder Auskochungen von Friichten
oder Fruchtbestandteilen und Zucker bestehende Produkte;

b) Einfruchtkonfitiiren aus ganzen Friichten;

c¢) Mehrfruchtkonfitiiren aus verschiedenen Friichten;

d) Erzeugnisse aus I'riichten und Rhabarber;

e) Erzeugnisse aus Trockenfriichten.

Einfruchtkonfitiiren und Gelées als Spitzenprodukte sollten ausschliesslich
mit Rohrzucker hergestellt werden.

Zusatze von Starkezucker bis hochstens 15 °/o sollten nur auf die Sorten c,
d, e beschrankt werden.

Bei rhabarberhaltigen Erzeugnissen sollte der Rhabarberanteil nicht grosser
sein als der Fruchtanteil.

Der Wassergehalt sollte bei Konfitiiren hochstens 35 %/0 betragen.

Als Geliermittel sollten nur Apfelsaft oder Fruchtpektin zugelassen werden,
und zwar ersterer bis zu 15 %o, letzteres bis zu 0,3 %, ber. als Calciumpektat.
Andere, nicht in Obst vorkommende Verdickungsmittel, wie Pflanzenschleime
oder kinstliche Bindemittel, sind nicht zuzulassen.

Als Konservierungsmittel sind, wie bisher, Benzoesaure und schweflige Saure
zuzulassen.

Methodik

Sowohl Friichte wie auch Konfitiire werden zwecks grindlicher Homogeni-
sierung im «Waring Blendor» oder «Turmix» zerkleinert und gemischt,

1. asser

Die Wasserbestimmung kann sowohl direkt als auch indirekt durchgefiihrt
werden.

a) direkt nach Pritzker und Jungkunz?) in der Modifikation von Berg
und Schmechel 2).

Der Destillationskolben wird mit 10 g frisch ausgeglihter, gemahlener Kreide
beschickt, die durch Schiitteln moglichst auf die Bodenflache zu verteilen ist.
Nach Feststellung der Tara werden nunmehr genau 20 g Konfitiire in den Kolben
gewogen, wobei darauf zu achten ist, dass die Konfitiire nicht die Seitenwandun-
gen des Kolbens bertihrt, sondern auf die Kreide fallt. Nunmehr werden etwa
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10—15 c¢m?® Perchlorithylen zugegeben. Man schiittelt vorsichtig, bis eine an-
niahernd gleichférmige oder doch feinklumpige Masse entstanden ist, und fugt
daraufhin erst den Rest der im ganzen notwendigen 60 cm? Perchlorathylen
hinzu. Hierdurch wird erreicht, dass die Konfitiire nicht fest am Boden haften
bleibt, sondern auf dem Perchlorathylen schwimmt. Die an den Seitenwandungen
befindlichen Konfittirenreste storen nicht, da sie bei dem Destillieren abgespult
werden. Als Unterlage beim Erhitzen benutzten wir ein Drahtnetz mit dartber-
gelegter Asbestplatte, die einen Ausschnitt im Umfange des Kolbenbodens besitzt.

Die Erhitzung erfolgt bei gewohnlicher Flammenstarke, sie wird ermassigt,
wenn das Wasser anfangt zu destillieren. Die Ilamme wird so geregelt, dass ein
regelmassiges, langsames Abtropfen des Wassers vom Einhangekiihler stattfindet.
Eine Uberhitzung ist jedoch zu vermeiden. Die Gesamtdauer der Destillation
betragt mindestens 30 Minuten.

; : 0/0 Wasser = 5 - abgelesene cm?
b) indirekt

Wasser = 100 — (Extrakt-+ Unlosliches)

2. Trockensubstanz

Sie ergibt sich aus der Differenz T = 100 — %o Wasser, oder aus der Summe
T = Extrakt + Unlosliches.

3. Unlosliche Stoffe

25,0 g Substanz werden in einem Becherglas abgewogen und mit ca. 100 cm?
Wasser im siedenden Wasserbad /2 Stunde digeriert. Nun wird ohne abzusaugen
durch ein getrocknetes, im Wageglaschen gewogenes Filter, bestehend aus 4
Lagen Verbandsgaze (Marke «Flawa», Flawil) filtriert. Die gefaltete Gaze wird
so geschnitten, dass sie in eine Nutsche von ca. 5 cm Durchmesser passt. Man
wascht dann mit heissem Wasser aus, bis das Waschwasser zuckerfrei ist (Pri-
fung mit Fehling’scher Losung), wobei gegen Ende der Filtration die letzten
Anteile an der Saugpumpe abgesaugt werden. Das Filtrat wird in einem 250-cm?3-
Messkolben aufgefangen und bei Normaltemperatur zur Marke aufgefillt. Das
Gazefilter mit dem Unloslichen trocknet man bis zur Gewichtskonstanz. Das
Filtrat dient zur Bestimmung des Extraktes, der Sdure und des Pektins.

4. Woasserliosliches Extrakt

a) wndirekt \

Man bestimmt das spez. Gewicht der 10 %oigen Extraktlésung bei 15° G und
liest aus Tabelle 14, Kolonne Ez2 (LB Seite 442) den Extraktgehalt ab. Der ab-
gelesene Wert entspricht dem Extraktgehalt in Gewichtsprozenten.

b) direkt nach von Fellenberg 7)

10 cm?® des I'iltrates (1 g Einwaage) werden mit 0,1n-KOH genau neutralisiert
und auf dem Wasserbad zur Trockne eingedampft. Der Trockenrtckstand wird
genau 4 Stunden bei 105° C getrocknet, gewogen und nochmals 2 Stunden unter
gleichen Bedingungen weitergetrocknet und dann wieder gewogen.
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Die Trockensubstanz T in 10 c¢cm? ist
T = a + 2 - (a—b) a = Gewicht nach 4, b = Gewicht nach 6 Std.

Fir jedes em?® der zur Neutralisation verwendeten 0,1n-KOH subtrahiert
man 0,0038 g und multipliziert die Differenz mit 100 und erhilt so den Extrakt-
gehalt in Gewichtsprozenten.

5.—T. Zucker

5 g Substanz werden in ein Becherglas eingewogen, mit 1 g Calciumcarbonat
gemischt und darauf mit 100 ecm?® warmem Wasser aufgertihrt. Nach 10 Minuten
spult man das Ganze in einen 500-cm?-Messkolben, figt 0,5 g Bleiacetat hinzu.
schuttelt tuchtig durch, fullt bei Normaltemperatur zur Marke auf und filtriert
durch ein Faltenfilter.

Oor Inversion: In 25 cm? des Filtrates (0,25 g Substanz) wird der direkt
reduzierende Zucker nach dem Lebensmittelbuch bestimmt. Die Berechnung er-
folgt als Invertzucker.

Nach Inversion: 50 cm® desselben Filtrates werden in einem 100-cm3-Mess-
kolben nach Zusatz von 1 c¢cm?® n-Salzsaure /2 Stunde im siedenden Wasserbad
invertiert. Die invertierte L.osung wird abgekiihlt, neutralisiert und zur Marke
aufgefullt. In 25 cm? (0,25 g Substanz) wird nun der Zucker nach Lebensmittel-
buch bestimmt.

Gesamtzucker: Der Gesamtzucker berechnet sich aus der Summe von Saccha-
rose und Invertzucker.

8. Starkezucker. Modifiziert nach Grossfeld und Hollatz 1?).

Prinzip: Die Methode beruht auf der Ausfallung der Starkezuckerdextrine mit
Alkohol.
Reagenzien:
Carrez-Losung 1 15 g Kaliumferrocyanid in 100 cm3
Carrez-Losung 11 30 g Zinkacetat in 100 c¢m3
95,0 Vol.% Athylalkohol

20 g Substanz werden in einem Becherglas abgewogen, in ca. 30 cm® warmem
Wasser gelost, mit 0,25 n-NaOH neutralisiert, abgekiihlt, in ein 100-cm3-Mess-
kolbchen gespilt und zur Marke aufgefillt. Dann wird kraftig geschittelt und
durch ein Wattefilter filtriert. 10 cm?® des meist schwach triben Filtrats werden
mit je 0,5 cm® Carrez-Losungen I und II unter jedesmaligem Umschiitteln ver-
setzt (Gesamtvolumen 11 c¢m?®) und dann filtriert. Vom klaren Filtrat werden
5 ¢cm? in ein gewogenes 100-cm?-Erlenmeyerkolbchen pipettiert, 0,5 ¢cm3 konz.
Salzsaure (1,19) zugegeben und unter Umschwenken 50 c¢cm?® 95,0 Vol.%iger
Alkohol zugefiigt. Bei Gegenwart von Stdrkezuckersirup tritt sofort eine milchige
Tribung auf. Das Kélbchen wird mit einem Korkstopfen verschlossen und min-
destens 24 Stunden stehen gelassen, wobei sich die Dextrine als zdher Bodensatz
unter Klarung der dariiberstehenden Flissigkeit abscheiden. Hierauf wird ab-
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gegossen, mit 95 %igem Alkohol nachgespult und das Kolbchen im Trocken-
schrank 1 Stunde bei 110° getrocknet. Falls sich der Niederschlag schlecht ab-
setzen sollte, gelingt es, durch kurzes Erwarmen auf dem Wasserbad und an-
schliessendem Stehenlassen einen guthaftenden Niederschlag zu erhalten. Nach
dem Erkalten wird das ausgeschiedene Dextrin gewogen.
Berechnung. Der Gehalt an Stiarkezucker ist der gefundenen Dextrinmenge
nicht direkt proportional. Es gilt folgende von Grossfeld abgeleitete Formel:
¥ =ha v xs

Es bedeuten: y = 0/p Starkezucker in der Konfitire

a Dextrinfaktor (im Mittel = 2,5)

X gefundene Dextrinmenge in mg

n Dextrinexponent (im Mittel = 2/3)
Um diese logarithmische Berechnung zu umgehen, hat Grossfeld nebenstehende

Tabelle 10 aufgestellt, aus welcher fur jede gefundene Dextrinmenge der Starke-
zuckergehalt entnommen werden kann.

I

I

9. Zuckerfreies Extrakt
Dieses ergibt sich nach Abzug des Gesamtzuckers vom wasserigen Extrakt.

10. Zucker- und dextrinfreies Extrakt berechnet man aus folgender Formel:
zucker- und dextrinfreies Extrakt = Extrakt — (Gesamtzucker +Dextrin)
Da Starkezucker rund 40 %o Dextrin enthalt, so ergibt sich der

ungefahre Dextringehalt = 0,4 - Starkezuckersirup

11. Sdure

50 cm? Filtrat (= 5 g Einwaage) werden mit 0,1n-NaOH unter Verwendung
von Phenolphthalein titriert. Der Sauregehalt wird in °/o Zitronensiure an-

gegeben. 1 cm? 0,In-NaOH = 0,0064 g Zitronensaure

12. Asche

20 g Substanz verbrennt man in einer Platinschale unter Zusatz von wenig
Ol und unter den tiblichen Vorsichtsmassregeln (Auslaugen) und wégt sie rasch,
wegen ihrer stark hygroskopischen Eigenschaften, zuriick.

18. Aschenalkalitdt

Die Asche wird mit 20 cm? 0,In-H2SO4 versetzt, in einen Erlenmeyer gespiilt
und eine Minute gekocht. Nach dem Abkiihlen figt man Phenolphthalein und
2—3 Tropfen gesattigte, neutrale Calciumchloridlésung hinzu und titriert mit
0,1n-Lauge zurlck, bis eine mindestens 1 Minute lang bleibende Rotfarbung
auftritt. Die Aschenalkalitat wird ausgedriickt in

cm® n-Lauge pro 100 g Substanz.
14. Alkalitdtszahl

Die Anzahl der von 1 g Asche gebundenen c¢cm?® n-Saure wird als Alkalitéts-
zahl bezeichnet. -

367



Tabelle 10

Berechnung des Starkesirupgehaltes aus den gewogenen Dextrinmengen
2/3; Dextrinfaktor a = 2,50

Dextrinexponent n =

Gewogene
Dextrin-

Einer

menge (x)
Zopog 0 ‘ 1 ’ 2 l 3 ‘ 4 ’ 5 ’ 6 ‘ 7 ‘ 8 ’ 9
Stirkesirup in Prozenten

0 0,0 259 4,0 B2 6,3 firs: 8,3 0,2 10,1 10,8
10 11,6 12,4 | 13,1 139 | 14,6 154 | 16,1 16,8 7.5 18,2
20 188 11934 1G9 a4 b 2091 215 { 220 | 22.5°1% 238 | 256
30 24,1 246 | 251 25.6-| 26,1 2000 [ 2820 280 28,20 287
40 292 1 297 || ‘30,1 0606 811 A6 320 | F32.5 1 33000535
50 33,9 10 34,3 70 34 80 1 382 i RS 56, 1 36,5 | 36,9 374 379
60 383 | 38,7 | 392 | 396 | 400 | 404 | 409 | 41,3 41,7 | 421
70 42,5 | 429 | 434 | 43,7 | 440 | 444 | 448 | 452 45,6 | 46,0
80 464 | 46,8 | 47,2 | 47,6 | 479 | 483 | 48,7 | 49,0 49,4 | 498
90 502 10 5051 509 | 5131 -514 | 520 . 524 | 527 53,11 53,6
100 539 543+ 546 | 550 | 553 |* 556 | 560:| 56:3.] 567 | ;57,0
110 5.4 HEE 1 58,1 584 | 588 | 591 | 594 | 598 | 60,2 | 60,5
120 60,8 | 61,1 614 | 61,8 621 | 624 | 628 { 631 63,5 | 638
130 64,1 | 644 | 648 | 651 | 654 | 658 | 661! 664 | 66,7 | 67,0
140 674 | 67,7 | 680 | 688 | 687 | 690 | 694 | 69,7 | 700 | 70,3
150 7064y £0.9 TE2 TGl #L9 | 722 | 72,5 F L8 %3] 73,4
160 3.0 | 740 . 743|746 | 749 | 752 7551 158 76,1 76,4
170 74597 el W i o I Q7 ghe 81 RS a7 5 RS2 e T Bl T el R4 s T T | 79,4
180 97| 800} 803 | 806 | 8091 818 | 8141817 | 820|823
190 826 | 89| 832 | 834 | 83,7 | 840 | 84,3 | 846 | 84,9 | 852
200 &85,5.:1:785,81,.860 | 863 [ 866,869 |: 871 | 874 | 877 ;88,0
210 88,3 | 86| 889 | 89,1 | 894 | 86| 89| 90,2 90,5 | 90,8
220 o111 914 | 916 | 919 | 922 | 924 | 92,7 | 929 | 93,2 | 93,5
230 038 | 941 | 944 | 946 | 949 | 952 | 954 | 957 | 96,0 | 96,2
240 9,5| 968 | 970 | 973 | 976 | 978 | 98,1 | 984 | 98,7 | 99,0
250 992 1995 | 997 | 100,0 | 100,2 | 1060,5 | 100,7 | 101,0' | 101,3 }-101,5
260 101,8 | 102,0 { 102,3 | 1026 | 102,8 | 103,0 |{ 103,3 | 103,6 | 103,9 | 104,2
270 104,4 | 1046 | 1049 | 1051 | 1054 | 105,7 | 106,0 | 106,2 | 106,5 | 106,7
280 107,0 | 107,2 | 107,5 1 107,7 | 108,0 | 108,2 | 108,5 | 108,7 | 109,0 | 109,2
290 1085 110971 3100 {-110.2:F 1105 | 1 10,7 -111,0 F11L:2 01115, V1L Z
300 112.0°0 1122 11250 382,70 B30 1 113,2 [113,5°F 1137 w1149 1114 2
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15. Phosphorsdure

Die Phosphorsaure kann entweder gravimetrisch oder kolorimetrisch ermittelt
werden. Zu diesem Zwecke versetzt man den titrierten Schaleninhalt mit 0,5 cm?
konz. Schwefelsaure und fiihrt ihn unter reichlichem Nachspiilen in ein 100-cm?®-
Messkolbchen tiber,

Die kolorimetrische Bestimmung nach (Wuhrmann und Hogl*?) wird mit 1 cm?®
dieser filtrierten Stammlésung durchgefiihrt.

Die gravimetrische Bestimmung erfolgt nach der Vorschrift des Lebensmittel-
buches (Abschnitt: Teigwaren) in 50 cm® der filtrierten Stammlosung, nachdem
die notigen Zugaben an konz. Schwefelsdure (2 c¢m?) und konz. Salpetersiure
(5 cm?®) erfolgt sind. '
mg®/o P20s

/0 Asche
17. Pektin (nach I aufel und Just 1))

50 cm? Extraktlosung (5 g Substanz), welche nochmals durch ein Faltenfilter
filtriert worden ist, versetzt man in einem Becherglas mit 50 ¢cm?® Wasser und
mit 100 cm® 0,In-NaOH, rihrt um und lasst 15 Minuten stehen. Dann fiigt man
50 cm?® n-Essigsdure und anschliessend (nach etwa 5 Minuten) 50 cm? einer etwa
molaren Calciumchloridlosung hinzu, lasst nach dem Umrthren | Stunde stehen,
kocht etwa 1 Minute unter Verteilen der Ausscheidung. Dann wird sofort siedend
heiss durch ein getrocknetes und im Wageglas gewogenes Filter filtriert und bis
zum Verschwinden der Chlorreaktion mit heissem Wasser ausgewaschen. Man
trocknet bei 100° (ca. 8 Stunden) bis zur Gewichtskonstanz. Das Gewicht der
I'allung mal 20 ergibt den Prozentgehalt an Pektin, berechnet als Calciumpektat.

Bei rhabarberhaltigen Konfitiiren muss der gewogene Calciumpektatnieder-
schlag auf Oxalsaure gepruft werden. Man lost den Filterinhalt in warmer 10-
0/oiger Schwefelsaure und titriert das Filtrat mit 0,In-Kaliumpermanganat.

1 cm?® 0,1n-KMnOs = 7,3 mg Calciumoxalat (CaC204 - H20)

Dieser Wert wird vom gewogenen Gemisch abgezogen.

16. %0 P205 in der Asche = 0,1 -

18. Bestimmung der Wasserstoffionenkonzentration (pH)

Der pH-Wert wurde mit Hilfe der Chinhydron-Elektrode und einer Kalomel-
Bezugselektrode bestimmt. 5 g Fruchtmasse oder 2,5 g Konfitiire werden mit
2,5 cm® Wasser verdinnt, mit einer Messerspitze Chinhydron versetzt und zur
pH-Messung verwendet.

19. Oxalscdure

Reagenz nach Bau'7):
Losung a) 330 g krist. Natriumacetat werden in 300 cm3 Wasser gelost.
Losung b) 25 g krist. Calciumchlorid werden in 50 %iger Essigsdure gelost
und mit der gleichen Sdure auf 500 cm? verdiinnt.
Gleiche Teile der Losung a) und b) werden gemischt, 48 Stunden
im Kiithlschrank bei ca. 7° aufbewahrt und filtriert.
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20 g Substanz werden mit ca. 30 cm? heissem Wasser in einem Bechergldaschen
gut umgerthrt und dann /> Stunde stehen gelassen. Hernach fiigt man 10 cm?
25 %/oige Salzsdure hinzu, rihrt tichtig um und spult alles in ein 100-cm?3-Mess-
kolbchen, welches bei Normaltemperatur auf 100 em?® aufgefillt wird. Nach dem
Filtrieren durch ein Faltenfilter pipettiert man 50 cm? in ein 150-cm?-Becherglas,
neutralisiert mit 25 %/oiger Ammoniaklésung (3—6 cm?®) gegen Methylorange und
versetzt mit 10 cm? Baw'schem Reagens. Sodann ldsst man 40 Stunden im Eis-
schrank bei +7° stehen. Dann filtriert man die klare, uberstehende Flussigkeit
durch zwei ineinandergelegte Rundfilter (Blauband) unter Verwendung von
Filterschleim, spritzt den Niederschlag mit dest. Wasser auf das Filter und
wascht bis zum Verschwinden der Chlorreaktion mit kaltem Wasser aus.

Da der aus Losungen organischer Substanzen gefallte Calciumoxalatnieder-
schlag nicht rein ist, muss das Filter verascht und der gegliihte CaO-Niederschlag
mit 0,In-HCI gegen Methylorange titriert werden. Weiter sind noch 2 Korrek-
turen wegen der Loslichkeit des Calciumoxalates im Filtrat (ca. 100 cm?®) und
Waschwasser anzubringen. Fir die Berechnung dienen folgende Angaben:

1 cm® 0,1n-HCI = 4,5 mg Oxalsdaure (wasserfrei)
1000 ecm® Filtrat halten in Losung = 3,4 mg Oxalsaure (wasserfrei)
1000 cm® Waschwasser halten in Losung = 4,6 mg Oxalsdure (wasserfrei)

Zusammenfassung

1. Die in der Literatur vorgeschlagenen Methoden zur Untersuchung und Beurteilung
von Konfitiren wurden tberprift, zum Teil modifiziert und gewisse Bestimmungen
durch Modellversuche belegt. Schliesslich wird ein Analysengang fiir die Konfitiiren-
untersuchung angegeben. :

2. Verschiedene Friichte, die dann fir die Herstellung der entsprechenden, selbst berei-
teten Konfitiren dienten, wurden analysiert und die Ergebnisse tabellarisch zu-
sammengefasst.

3. Die im Laboratorium selbst hergestellten Konfitiren wurden gleichfalls untersucht
und die Resultate besprochen.

4. 32 einheimische Handelskonfitiiren verschiedener Sorten und Firmen sind untersucht
worden, wobei die Ergebnisse diskutiert und diese auch mit den selbst hergestellten
Konfittiren verglichen wurden. Verschiedene Handelskonfitliren fallen durch ihren
Gehalt an Stdrkezucker auf, wobei Zusidtze von 5 bis 22 %o festgestellt worden sind.

. Beurteilungsnormen und gewisse Anforderungen werden vorgeschlagen und zum Teil
begriindet.

(6,1

Résumé

1. Les méthodes proposées dans la littérature pour I'examen et 'appréciation des confi-

~ tures ont ¢été contrdlées et modifiées partiellement. Certaines déterminations ont été
vérifiées par des essais témoins, Pour terminer on donne la marche d’analyse pour
I'examen des confitures.

2. On a analysé divers fruits ayant servi a la préparation des confitures correspondantes;
les résultats ont été colligés sous forme de tableaux.

3. De méme on a analysé les confitures préparées au Laboratoire et on discute les
résultats obtenus.
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4. On a analysé 32 confitures du commerce indigene, de plusicurs sortes et provenant
de maisons différentes, puis on passe en revue les résultats et les compare avec ceux
des confitures témoins. Certaines confitures du commerce frappent par leur teneur
en sucre d’amidon, des additions de 5 a 22 %0 ayant ¢té constatées.

5. On propose et justifie en partie des critéres d’appréciation et certaines exigences.
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