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Mitteilung aus der Praxis

Chemischer Nachweis von rohen Bittermandeln

A. Blumenthal und G. Kiss

Zentral-Laboratorium des Migros-Genossenschafts-Bundes Zürich

Prinzip

Bei der Hydrolyse des in Bittermandeln vorkommenden Glykosids Amygdalin
entstehen Glukose, Benzaldehyd und Blausäure. Letztere kann zu einem
einfachen Nachweis von Bittermandeln verwendet werden. Der Nachweis beruht
auf der Bildung von Benzidinblau aus Benzidin, die in Gegenwart von Kupfer-
(Il)-Ionen und Cyanid eintritt (1).

Reagenzien

Lösung A: 2,86 g Kupfer-(II)-acetat werden in 1 Liter Wasser gelöst und die
Lösung nach 24 Stunden filtriert.

Lösung B: Zwei Spatelspitzen Benzidinacetat werden in 800 ml Wasser aufge¬
schlämmt. Nach 24 Stunden wird die Suspension filtriert und aus
dem Filtrat 675 ml herausgenommen. Diese Lösung wird mit 525 ml
Wasser verdünnt.
In braunen Flüssigkeitsflaschen und gut verschlossen aufbewahrt, sind
die Lösungen A und B lange Zeit haltbar. (Vorsicht beim Arbeiten mit
Benzidinacetat!)

Lösung C: Das eigentliche Reagenz wird kurz vor Gebrauch aus gleichen Vo¬
lumenteilen A und B hergestellt (Farbe grüngelb).
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Ausführung

Va—V3 der Mandel wird auf einem Stück hellem Glaspapier abgerieben und
der Mandelbrei mit einigen Tropfen dest. Wasser bedeckt. Nach 2 Minuten werden
2—3 Tropfen der Lösung C zur Aufschlämmung hinzugefügt. Blaue oder
blauviolette Färbungen zeigen das Vorhandensein von Blausäure an (Bittermandel).
Gelbliche oder schwach hellblaue Verfärbung zeigt Süßmandel an. Im Zweifelsfalle

kann eine Nachkontrolle durch Degustation erfolgen.
Muß eine große Zahl von Mandeln auf deren Gehalt an Bittermandeln untersucht

werden, so geht man am zweckmäßigsten folgendermaßen vor: Ein großer
Bogen Glaspapier und ein gewöhnlicher Papierbogen werden schachbrettartig
unterteilt und die Felder fortlaufend numeriert. Je 1 Mandel wird pro Feld des

Glaspapiers abgerieben und der Rest auf das entsprechende Feld des Papierbogens

gelegt. Der Nachweis erfolgt dann wie oben dargelegt und der Anteil an
Bittermandeln wird in Prozenten der Gesamtpartie ausgedrückt.

Zusammenfassung

Die beschriebene chemische Methode ersetzt vollwertig die sensorische Prüfung von
Mandel-Partien auf deren Bittermandel-Anteil.

Résumé

La méthode chimique décrite remplace parfaitement l'identification sensorielle nécessaire

pour évaluer,, dans un lot, la part d'amandes amères.

Summary

The sensoric determination of the percentage of bitter almonds in almond lots can
be fully replaced by the chemical identification described here.
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