Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 21 (1930)

Heft: 3

Artikel: Eine praktische Gelierprobe fiir gelierende Fruchtsafte und
Pektinpraparate

Autor: Geret, L.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-983928

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-983928
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

116

Fine praktisehe Gelierprobe fiir gelierende Fruchtsifte
und Pektinpriiparate.
Von Dr. L. GERET, Rorschach.

Nachstehende Methode zur Feststellung und auch Messung der Ge-
lierkraft wurde frither von mir mehr als Betriebskontrolle bei der Ver-
arbeitung gewisser Fruchtsifte erdacht, kann aber neuerdings wertvoll
werden zur Priifung und Bewertung von Pektinpriparaten des Handels
und infolge ihrer raschen und sicheren Ausfilhrung auch zum Studium
der Beeinflussung der Gelierkraft durch Hitze, Sé,liren, saure Salze und
dergleichen.

Die Methode beruht darauf, dass durch Alkoholzusatz in einer be-
stimmten, missigen Menge das normale Pektin in den gleichen Quel-
lungszustand versetzt wird, wie bei der Herstellung von Gelee durch Ein-
dampfen beim KErreichen einer bestimmten Zuckerkonzentration. Das Op-
timum des Alkoholzusatzes liegt nahe der Konzentration, bei welcher die
Fallung des Pektins beginnt.

Die Methode ist kurz folgende:

15 em?® Fruchtsaft oder Pektinlésung wird in graduierten Reagens-
glischen mit 5 c¢m?® Alkohol (ca. 95 0ig) versetzt, die beiden durch o6f-
teres Stiirzen des Rohrchens unter Vermeidung des Schiittelns (Schaum-
bildung) gemischt und die Proben in einem Becher, mit schmelzendem Eis
umgeben, also bei 0 Grad, zur Seite gestellt. Schon in weniger als einer
Stunde, beim Studium kleinerer Unterschiede vielleicht nach Ilingerem
Stehen, kénnen die Proben verglichen werden. Der Inhalt der Roéhrchen
ist dann bei guten, pektinhaltigen Proben zu einer Stange geliert, die in
einem Stick aus dem Rohr geleitet, bei schlechteren Proben in mehreren
Stiicken, oder klumpig, oder breiig — bis zu den fliissigen, die nicht
geliert sind. Die Proben bleiben in verschlossenem Zustande wochenlang
geliert, Der Alkoholzusatz kann nach Bedarf bis auf 4!/,cm?, anscheinend
der unteren Grenze bei einem normalen Apfelsalt (aus gekochten Aepfeln)
vermindert werden. Bei einer Verminderung des Gesamtvolumina kann
natiirlich an Alkohol gespart werden. Die Geleestangen sind bei obigem
Migchungsverhdltnis mit Luftblasen durchsetzt, die aber in der Regel
nicht storen.

Durch Verwendung verschieden konzentrierter Pektinlosungen oder
verschieden lang gekochter Losungen oder solchen von verschiedenem
Sauregehalt, konnen in kurzer Zeit und fast miihelos gut mit der Theorie
libereinstimmende Versuchsreihen gezeigt werden. Ich gebe die Methode
bekannt, um anderen das Studium dieser Fragen zu erleichtern. Auf
Losungen der neuen Pektinpriparate des Handels ldsst sie sich nach dem
Austall einiger Versuche, die ich neuerdings machte, ebenfalls gut an-
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wenden, wenn der Lisung die entsprechende Menge Fruchtsiure zuge-
setzt oder das Pektin in nicht gelierendem, z. B. vergohrenem Fruchtsafte,
gelost wird. Ich bin liberzeugt, dass sie fiir die Bewertung der wichtiz-
sten Eigenschaft dieser Kabrikate, ihrer Gelierkraft, die sonst in einem
chemischen Laboratorium schwierig nachgepriift werden kann, zuver-
lagsig und schnell Auskuntt geben wird.

Die Methode zur Bestimmung der Triebkraft der Bickereihefe.
Von Dr. CH. SCHWEIZER.

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

Fir die Beurteilung der Leistungsfihigkeit einer Hefe wire theore-
tisch der Backversuch die naheliegendste Methode. Dieser komplizierte
Prozess bleibt aber nach E. u. L. Elion!) mit einer gewissen Unsicher-
~ heit verbunden. Dazu kommt, dass es zur Erzielung der besten Resul-
tate angebracht wire, die Backmethode der Beschaffenheit der Hefe an-
zupassen. Dies wiirde aber der Feststellung eines Normalbackversuches
zur Beurteilung der Hefe im Wege stehen. Auch die Hefemenge und die
Beschaffenheit des Mehles diirfen nicht unberiicksichtigt bleiben. Aber
selbst wenn man alle Bedingungen des Grossbetriebes so weit als mog-
lich im Backversuch erfiillen wiirde, so wiren doch durch die kleinen Ma-
terialmengen ganz andere Verhéltnisse geschaffen als wir sie in der Pra-
xis finden. .

Gewdshnlich wird die Triebkraft immer noch nach der alten Methode
der Garung in 10 9p-iger Zuckerlosung bestimmt. Das frither am meisten
in Gebrauch gewesene MeisslI’'sche Verfahren des Gewichtsverlustes?)
ist nach Kiby?3) fast ganz verlassen worden, trotzdem Beythien4) glaubte,
dasselbe als das zuverlissigste bezeichnen zu konnen und spéter Nad-
son und Burgwitz?®) fiir die Apparatur einen neuen Girverschluss vor-
schlugen. Nach Kiby?3) wurde diese Arbeitsweise wegen der Peinlichkeit
ihrer Handhabung und der dennoch mdoglichen Ergebnisfehler durch die
Hayduck’sche Methode der Messung der entwickelten Gasmenge®) ver-
dringt. Oft wird diese Bestimmung in der von Kusserow?) angegebenen
Austithrungsform bei zwei verschiedenen Temperaturen vorgenommen.
Eine gute Hefe soll bei 430 mehr Gas entwickeln als bei 309, wihrend
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