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Ntirkebestimmung in Gemiisekonserven oder andern breiigen Produkten.
Von Dr. Th, von FELLENBERG.

(Aus dem Laboratorium des Eidgenossischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: Dr. J. Werder.)

Zur Starkebestimmung in festen Substanzen lisst sich in allen Féllen
das von mir angegebene direkte Verfahren anwenden, welches darin be-
steht, dass man die Stirke durch Kochen mit einer konzentrierten Chlor-
calciumlosung in Loésung bringt und aus der Losung als Jodstirke aus-
fallt. Die Jodstérke wird dann in Stirke zuriickverwandelt und entweder
gravimetrisch!) oder besser titrimetrisch durch Chromsiureverbrennung
bestimmt. Letzterer Weg ist bei der Stirkebestimmung in Kindermehl?)
angegeben worden.

Fir breiige Substanzen lisst sich dies Verfahren nicht ohne weite-
res anwenden, sondern es bedarf gewisser Abidnderungen. Ich habe das
Verfahren an einer Spinatkonserve mit 8,72 0% Trockensubstanz ausgear-
“beitet, welche auf zugesetzte Stirke zu untersuchen war. Sie enthielt
0,710/ Starke auf frische Substanz oder 8,3 0o auf Trockensubstanz be-
rechnet.

Da Chlorcalcium nur in ganz konzentrierter Losung Stidrke auf-
16st, muss die in den breiigen Materialien teils gequollene, teils geloste
Stiarke zuerst in irgend einer Form abgetrennt und dann erst durch das
genannte Reagens in Losung gebracht werden. Diese vorliufige Abschei-
dung erfolgt gleich wie die endgiiltige am besten als Jodstirkel Wiirde
man aber das Ausgangsmaterial direkt fillen, so hitte man die gesam-
ten unloslichen Bestandteile mit dabei. Dieser Ballast wiirde aber bei
der weitern Verarbeitung stéren, besonders da, wo es sich nur um niedrige
Stiarkegehalte handelt.

Der Ballast ldsst sich entfernen, indem man das Gemiisematerial
mehrmals mit Wasser autkocht und durch ein grobmaschiges Gewebe
(Verbandstoff) koliert und dabei leicht abpresst. Die Stidrke geht auch
in gequollenem Zustand leicht durch die Maschen des Gewebes hindurch;
der Riickstand muss sich bei der Priifung mit Jodlosung als stirkefrei
erweisen. Das triibe Filtrat wird nun mit Chlorcalciumlésung und Jod-Jod-
kaliumlosung versetzt, wobel die Stirke zusammen mit den noch vorhan-
denen unloslichen Stoffen ausfillt. Der Niederschlag wird abgetrennt,
vom Jod befreit und die Stdrke durch Kochen mit Chlorcalciumlésung
wieder in Losung gebracht. Diese Lésung wird filtriert und nach bekann-
ter Methode weiter verarbeitet.

Die Ausfiihrung lehnt sich einigermassen an das fiir Kindermehl an-
gegebene Verfahren an.

1) Diese Mitteil. 7, 369, 1916. 8, 55, 1918.
2) Diese Mitteil. 1918, 19, 1928.
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Eine bestimmte Menge Gemiisekonserven, z. B. 10 g wird mit ca.
b0 cm® Wasser aufgekocht und durch ein Stiick Verbandstoff koliert und
der Riickstand leicht abgepresst. Man kocht noch 2 mal mit je 20—30 e¢m3
Wasser auf und koliert in gleicher Weise. Der Riickstand darf mit Jod-
Jodkaliumlosung keine Stirkereaktion mehr geben. Das triibe Filtrat
wird mit '/,, seines Volumens Chlorcalciumlésung, hergestellt durch
Losen von geschmolzenem Chlorcalcium in derselben Gewichtsmenge Was-
ser, und mit tberschiissiger B-Jodjodkaliumlosung versetzt. Die Stirke
fallt als Jodstirke zusammen mit den unldslichen Stoffen aus. Die iiber-
stehende Losung muss braun gefirbt sein; 10 cm? Jodlosung geniigen bei
kleineren Stidrkegehalten vollauf. Der Niederschlag wird in geriumigen
Reagensglisern auszentrifugiert und die Riickstinde mit Wasser in eines
der Reagensgliser gespiihlt.

Durch die dabei eintretende Verdiinnung geht etwas Jodstirke in
Losung und muss durch Zusatz von 1—2 cm? Chlorcalciumlosung und
einige Tropfen Jodlosung wieder gefillt werden. Man zentrifugiert wieder
scharf aus, giesst die Losung ab und fiigt zum Riickstand tropfenweise
verdiinnte Bisulfitlosung, bis die Jodfirbung eben verschwunden ist. Nun
wird die dabei entstandene Sdure durch Zusatz von etwas Calciumcarbo-
nat abgestumpft. Dies ist unbedingt notwendig, da die Stirke sonst beim
darauffolgenden Verkochen mit Chlorcalcium abgebaut wiirde. Man schitzt
nun das Volumen der Fliisgigkeit und setzt fiir jeden cm? lg geschmol-
zenes Chlorcalcium hinzu, kocht auf und erhdlt 2 Minuten in leichtem
Sieden. Nun wird durch eine kleine Siebplatte filtriert, welche mit
etwas aufgeschwemmten Cellulosebrei bedeckt ist. Der Cellulosebrei
wird bereitet, indem man Filtrierpapier mit sehr wenig Wasser kriftig
schiittelt und den Brei erst nach und nach weiter mit Wasser verdiinnt.
Man wéscht wiederholt mit heissem Wasser aus und priift den Riick-
stand auf Stirke. Sollte er noch solche enthalten, so wird er nochmals
mit einigen cm? Chlorcalciumlosung 2 Minuten gekocht und die Losung
nach dem Verdiinnen nachfiltriert. Das Filtrat wird auf ein bestimmtes
Volumen aufgefiillt und aliquote Teile davon wieder mit Jodlosung und
so viel Chlorcalciumlosung geféllt, dass die Losung ungefdhr 1/;, kon-
zentrierte Chlorcalciumlosung enthilt.

Die weitere Bestimmung geschieht wie bei Kindermehl (. e¢. S. 52
~ unten) angegeben. Wie viel von dem Filtrat fiir die Einzelbestimmung in
Arbeit zu nehmen ist, richtet sich nach dem Gehalt an Stidrke und der
Konzentration der Bichromatlosung. Man kann gut - -K,Cr,0; verwen-
den. Am besten fithrt man einen Vorversuch mit wenig Stirkelosung aus
und wiederholt ihn mit einer angemessenen Fliissigkeitsmenge.
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