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Starkebestimmung und Starkeverlauf in Aepfeln

U. Stoll

Institut fiir Obstbau, Bonn

Einleitung

Besonders schonend missen Fruchttrester dann behandelt werden, wenn in
ihnen sowohl Stirke als auch die am Aufbau der Zellwinde beteiligten Polysac-
charide zu bestimmen sind. Die bei Hanes (1936) und Nielsen (1943) zur Stirke-
hydrolyse angewandten sauren Agenzien eignen sich im vorliegenden Fall nicht,
da schon durch schwache Sduren die zellwandeigenen Arabane angegriffen wer-
den. Griffiths, Potter und Hulme (1949) zogen deshalb zum schonenden Stirke-
abbau Takadiastase heran, wahrend Alfin und Caldwell (1948) a-Amylase emp-
fahlen.

Analysentechnik

Zur Stiarkebestimmung wurde der in 80%igem Alkohol unldsliche und zuk-
kerfreie Riickstand des Apfelfruchtfleisches (etwa 25 mg) in einem Puffergemisch
von pH 6,9 aufgekocht. (Der gewiinschte pH-Wert lief sich durch Mischen von
0,02 m NaCl-Losung und 0,01 m Na.HPO.-Losung mittels Glaselektrode exakt
einstellen.) Nach dem Abkiihlen des in der Pufferlosung aufgekochten Riick-
standes wurde eine kleine Spatelspitze a-Amylase (aus Pankreas) zugesetzt und
zum vollstindigen Stirkeabbau mindestens eine Stunde bei 37 © C aufbewahret.
Hydrolysat und Waschwisser wurden nun in ein Meflkolbchen iiberfithrt und dort
vor dem Auffiillen mit Bleiacetat und Natriumsulfat gekldrt. In einem aliquoten
Anteil der filtrierten Losung konnte die so abgebaute Stiarke mit Phenol-Schwe-
felsiure nach Dubois, Hamilton, Rebers, Smith (1956) angefarbt und colorime-
trisch bei 480 nm im Spektralphotometer bestimmt werden. Zur Erstellung der
Eichkurve wurde 16sliche Starke gleichfalls enzymatisch abgebaut und, wie oben

beschrieben, behandelt.

Stirkeverlaunf

Mit obiger Methode lief} sich der Starkeauf- und -abbau wihrend der Vege-
tationsperiode und zu Beginn der Lagerung bei den Sorten Golden Delicious und
Cox Orange jeweils auf M IV verfolgen (siche Zeichnung).

Bezogen auf den alkoholunldslichen Riickstand konnte bei Cox Orange An-
fang September ein Stirkemaximum mit 32 % und bei Golden Delicious Ende
August ein solches von 16 %0 beobachtet werden. Bei Cox Orange war die Stirke
bis Mitte November, bei Golden Delicious aber erst bis Ende Dezember bei kiihl-
gelagerten Friichten abgebaut.
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Bezogen auf das Apfelfrischgewicht belief sich der Stirkegehalt der reifenden
Frucht bei Cox Orange auf maximal 20 und bei Golden Delicious auf weniger
als 1°%. Zur Zeit der Ernte waren bei beiden Sorten noch erhebliche Stirke-
mengen vorhanden.

Golden
- Delicious

L Ernte

Juni Juli  Aug. Sept. Okt. Nov. Juni Juli  Aug. Sept. Okt. Nov. Dez.

Starkegehalt berechnet auf:
alkoholunlosl. Ruckstand Fruchtfleisch - ~-~--

Abbildung. Stiarkeverlauf bei Golden Delicious und Cox Orange.

(Die Pfeile geben die in Stippstellen bei sonst stirkefreien Friichten ermittelten Stirkegehalte an,
vgl. Stoll [1967]).

Schluffolgerungen

Eine enzymatische Methode zur Bestimmung der Stirke im alkoholunlslichen Riick-
stand von Aepfeln konnte aufgezeigt werden. Der bei den untersuchten Sorten beobach-
tete Stirkenauf- und -abbau entsprach den von Krotkov und Helson (1949) bei der Sorte
Mc Intosh gemachten Angaben. Die mit der vorliegenden Methode bestimmten Stirke-
gehalte entsprechen groflenordnungsmiflig den bei Hulme (1958) fiir reifende Friichte
angegebenen Werten. Die zur Zeit der Ernte vorliegenden hohen Stirkegehalte erkliren

leicht den hiufig beobachteten Anstieg der reduzierenden Zucker bei Friichten auf dem
Lager.
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Résumé

Le dosage de 'amidon dans le tissu des pommes a été effectué a I'aide d’une méthode
enzymatique. On a pu montré le métabolisme de I’amidon pendant la croissance de deux
variétés de pommes.

Summary

An enzymatic method for the determination of starch in apple tissue (after extrac-
tion of sugars) has been described. The starch metabolism of apples during growth could
be shown.
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Ueber Untersuchungen an Tomatenprodukten

Dr. rer. nat. D. Strauss

Aus der Landesanstalt fiir Lebensmittel-, Arzneimittel- und gerichtliche Chemie, Berlin
(Leiter: Ltd. Chemiedirektor Dr. H.-]. Henning)

Unbearbeitete Naturprodukte, wie Obst und Gemiise, weisen stets einen gewis-
sen Befall durch Mikroorganismen auf. Thr Vorhandensein ist, soweit es sich
nicht um stark entwickelte Pilzrasen oder um toxische Stimme handelt, welche
Aussehen, Geschmack und Gesundheit beeintrichtigen, nicht weiter von Belang.

Eine Kontamination der Feldfriichte mit Keimen kann selbstverstindlich
nicht ausgeschlossen werden, zumal durch Luft und Boden zahlreiche Infektions-
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