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Untersuchungen iiber die Eignung yon Erbsensorten fiir Zwecke 
der NaBkonservierung 1. 

V o n  A L F R E D  SCHNEIDER.  

Mit IO Textabbildungen. 

Die besondere Stellung der Erbsen-Nagkonserve ffir 
die derzeitige hauswirtschaftliche und industrielle Vor- 
ratswirtschaft erfordert dringend eine zfichterisehe Be- 
arbeitung aller Fragen, welche die Eignung der vor- 
handenen und der neu zu zfichtenden Erbsensorten 
ffir die Zwecke der Nal3konservierung betreffen. Ob- 
wohl die Erbse einen wesentlichen Anteil an der ge- 
samten Gemfisekonservenerzeugung hat, sind die be- 
sonderen Probleme, welche gerade diese Gemfiseart 
der Nal3konservierung bietet, noch nicht soweit auf- 
gekl~rt, dab eine systematische Zuchtarbeit in bezug 
auf die Qualit~tseigenschaft ,,gute Konservenerbse" 
in Angriff genommen werden konnte. Uber einen 
ersten Teil der im hiesigen Institut in dieser Richtung 
vorgenommenen Untersuchungen soll im folgenden be- 
richtet werden. 

Von einer guten Erbsenkonserve wird veflangt, dab 
sie erstens weder fremdartig schmeekt noch duftet, 
dab sie zweitens einen natfirlichen angenehm sfigen 
Gesehmaek hat, dab drittens sowohl die Samenschale 
als auch die Keimbl~itter ihre normale Farbe und 
Konsistenz m6gliehst weitgehend erhalten haben und 
dab sehlieBlich viertens die Aufgul3flfissigkeit keine 
Trfibungen, Niedersehl~ge oder gar Gelierung zeigt. 
W~ihrend in der amerikanisehen Konservenindustrie 
vor allem der Zartheit der Samenschale groBer W er t '  
beigelegt wird und das amerikanisehe Bonitierungs- 
schema diese Eigenschaft mit dem h6chsten Faktor be- 
wertet, haben wir uns zun~chst mit der Frage der Trii- 
bung und Gelierung des Aufgugwassers besch~tftigt. 
Dieser Unterschied ist wesentlich durch die anders- 
artige Konservierungstechnik bedingt. W~hrend in 
der amerikanischen Industrie die Erbsen grunds~tz- 
lich im Anbaugebiet auf dem Felde gedrosehen und 
im ausgepalten Zustande in besonderen Kfihlwagen 
oder Kfihlschiffen nach der Fabrik gebraeht werden, 
wo sie entweder direkt oder nach weiterer Kfihllage- 
rung zur Verarbeitung kommen, erfolgt bei uns der 
Drusch fast ohne Ausnahme erst nach der Anfuhr und 
einer evtl. Lagerung unmittelbar vor der Verarbeitung 
zur Konserve. Die Lagerung der ausgepalten K6rner 
und die chemisch-physiologischen Ver~nderungen 
w~hrend dieser Zeit sind Gegenstand einer ganzen 
Reihe wissenschaftlicher Untersuchungen gewesen 
(z. B. BI~OWN, 1928; BOSWELL, 1929; JoNEs und 
BlSSON, 1932; KERTESZ, 193o u. 1933; SAYRE, 
WILLAMAN and I{ERTESZ, 1931; LASAUSSE, 1926; und 
i93o; !V~UTTELET, 1925 u. a.), die unter anderem Auf- 
kl~rung fiber die Abnahme des Zuckergehaltes, Ver- 
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~nderung der St~rke- und EiweiBgehalte und vor allem 
fiber die w~ihrend der Lagerung einsetzenden ungfinsti- 
gen Ver~nderungen der Testa (Erh6hung des Ca-Ge- 
hares!)  gebracht haben. Die physiologischen Ur- 
sachen dieser Ca-Anh~iufung sind z. Zt. noch ungekl~trt, 
es ist aber zu vermuten, dab dabei das Austrocknen 
der Testa w~ihrend der Lagerung eine wesentliche Rolle 
spielt. Die andersartige Behandlung der Erbsen in der 
Zeit zwischen Ernte und Verarbeitung l~13t diese 
Qualit~itsminderung in ihrer Bedeutung ffir die deut- 
schen Verh~ltnisse zurficktreten. Dazu kommt, dab 
bei uns ein wesentlicher Teil der Erbsen im Haushalt 
in Einkoehgl~isern und neuerdings auch industriell in 
durchsichtigen GlasgefiiBen konserviert wird; die 
Qualit~t dieser Konserven wird vom Verbraucher 
naturgem~tl3 weitgehend ,,mit dem Auge" beurteilt. 
Aus diesen Grfinden haben wir uns zun~ichst der 
Untersuchung der Ursachen des Auftretens yon Trfi- 
bungen und Gelierungen zugewendet und geprfift, ob 
diese Erscheinungen yon der Teehnik der Konser- 
vierung (wie SAYRE, WILLAMAN und IZERTESZ an- 
nehmen) oder dem Reifegrad und damit dem St~irke- 
gehalt (wie SERGER vermutet) abMngen oder, ob es 
sich dabei um sortenbedingte Unterschiede handelt. 

Die Untersuchungen wurden mit Iolgenden Erbsen- 
sorten angestellt : 

1948 Sorte Herkunft 
I. S c h a l e r b s e n .  
Allerfrfiheste Mai DSG Quedlinburg 
Braunschweiger grfinbleibende 

Folger ,, 
Kleine Rheinlgnderin ,, 
Konservenk6nigin ,, 
I)berreich ,, 
Vorbote ,, 
S a x a  ., 
Quedlinburger I-Ieralda HZ 
FIadmerslebener lBrnnsviga HZ 
Ascherslebener Onsa HZ 

2. 2r k e r b s e  n. 
Aldermann I)SG Quedlinburg 
Laxtons Progress , ,  

Wunder yon Kelvedon ,, 
Lincoln ,, 
DelikateB ,, 
Senator 
Onward DSG Aschersleben 
Quedlinbnrger Foli HZ 
Quedlinburger DeE HZ 
Quedlinburger Delex HZ 
Salzmfinder Edelperle HZ 

6 Zuchtstgmme des Zfichters VOGEL, Inst. ~. Pflanzen- 
ztieh• Quedliuburg. 
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I949 
AuBer dell Sorten des Jahres 1948 die Schalerbsen 
Zeiners Kurz und Gut DSG Quedlinburg 
Quedlinburger Maiperle HZ 
sowie 8 Zuchtstgrnme des Zfichters VOGBL und 7 Zucht- 
stgmme des Ziichters I~'ABIG, beide Inst. f. Pflanzen- 
ziichtung. Quedlinburg. 

x95o 
Die Untersuchungen erfolgten an einer ftir unsere Zwecke 
geeigneten Auswahl aus diesem Sortirnent. 
Der Anbau erfolgte nach Kartoffeln als Vorfrucht. Aus- 
saattermine waren: 6. April 1948 ; 8. u. II. April 1949 
und 3. April I95o. 

Infolge der Eigenart des Objektes ist den Unter- 
suchungsmethoden ganz besonderer Wert beizulegen. 
Im Gegensatz zu den meisten Nutzpflanzen wird die 
Gemiiseerbse ja bekanntlich zu einem Zeitpunkt ge- 
erntet und genutzt, der vom biologischen Standpunkt 
aus recht unglticklich gew~ihlt ist. Die t~rnte liegt 
nicht am Ende eines natiirlichen Entwicklungsab- 
schnittes sondern zwischen der Milch- und der Voll- 
reife der Samen und fiillt damit in eine Zeit auBer- 
ordentlich intensiver physiologischer Vorg~inge. Durch 
diese Tatsache wird die Gewinnung vergleichbaren 
Materials in bezug auf Sorten und Anbaujahre sehr 
erschwert. ,,Vergleichbar" kann in diesem Zusammen- 
hange nicht gleichgesetzt werden mit ,,gleich groB"; 
denn einmal ist die Korngr6Be yon Sorte zu Sorte sehr 
verschieden und unterliegt andererseits auch inner- 
halb der gleichen Sorte erheblichen Schwankungen, 
die in erster Linie vom Erntezeitpunkt, der Packung 
der K6rner in der ttiilse und yon deren Placierung am 
Busch abhiingen. Vergleichbar in unserem Sinne k6n- 
nen nur gleich reife, d .h .  physiologisch gleich alte, 
K6rner sein. Da es abet noch kein einfaches Verfahren 
zur Beurteilung des physiologischen Alters reifender 
Erbsensamen gibt (vgl. K;il~I~ER, i944), gingen wir 
bei unseren Untersuchungen so vor, dab wir die Ernte 
der Hfilsen nach den tiblichen Gesichtspunkten Iest- 
legten und die gepalten K6rner sowohl nach der Gr6Be 
als auch nach ihrem spez. Gewicht sortierten, welches 
sicherlich ein geeigneteres Kriterium ftir den Reife- 
zustand ist als die IZorngr6Be. Leider wird dieses 
Hilfsmittel zur Erzielung bester Qualit~tskonserven 
in der deutschen Konservenindustrie noch nicht tiber- 
all angewendet. Meist bedient man sich noch heute 
der v611ig unzul~inglichen Einteilung nach der Korn- 
gr6Be und beurteilt angelieferte Rohware nach dem 
Prozentsatz all ,,l~lberl~iufern", d. h. an K6rnern mit 
einem Durchmesser yon mehr als 8, 5 ram, neuerdings 
w o n  auch mit mehr als 9,0 bzw. 9,5 mm Durchmesser 
(DENKItAUS, 1944). Auch die deutschen Normativ- 
bestimmungen ftir Frischgemtisekonserven vom 19. 
7 -34  und fiir Obst- und Gemtiseerzeugnisse vom 
3- 5.39 basieren auI der Korngr6Be allein und beziehen 
den Reifezustand der Erbsen, der nattirlicherweise der 
entscheidende Faktor  ftir die Qualitfit der Konserve 
ist, nicht in die Qualitiitseinstufung ein. Das hat 
notwendigerweise zur Folge, dab z .B.  sehr reife 
K6rner einer kleink6rnigen Schalerbse die gleiche 
Qualit~itsbezeichnung erhalten wie ausgesprochen 
junge und zarte K6rner einer groBk6rnigen Mark- 
erbse. Dieser Umstand erkl~irt auch die Tatsache, 
dab die Ziichtung bei den bisherigen Versuchen der 
Auslese guter Konservenerbsen keine durchschlagenden 

Erfolge hatte. Man ztichtete auf KleinkSrnigkeit, um 
den Prozentsatz an l~berl~iufern gering zu halten, und 
kam damit zu Erbsensorten (z. B. Braunsehweiger 
grtinbleibende Folger), die noch heute in Samen- 
katalogen als gute Konservenerbsen angepriesen 
werden, die sich aber sowohl in unseren eigenen als 
auch in den Konservierungsversuchen von DENKHAUS 
als sehr ungeeignet erwiesen haben. 

Wir sind bei der Sortierung so vorgegangen, dab 
wit die gepalten Erbsen zun~ichst dutch Siebe in 
Gr6Benklassen einteilten, die jeweils um i mm im 
Durchmesser untersehieden waren. Von den dabei 
anfallenden Sortierungen wurde diejenige bzw. die- 
]enigen verwendet, die mindestens 75% der Gesamt- 
menge ausmachten. Die dadurch gewonnene ,,ty- 
pische" KorngrSl3e der Sorte wurde anschlieBend in 
einer KochsalzlSsung vom spez. Gewicht 1,o72 (IO~o 
NaC1) von den spez. schwereren tiberreifen K6rnern 
befreit. Wir haben dabei die gleiche Dichte gew~ihlt, 
wie sie in der amerikanischen Industrie zur Unter- 
scheidung der beiden Qualit~itsgruppen ,,Fancy" 
(spez. Gewicht bis 1,o72 ) und ,,Standard" (spez. 
Gewicht 1,o73--1,o84) verwendet wird, obwohl uns 
die amerikanischen Daten infolge zeitbedingter Schwie- 
rigkeiten in der Literaturbeschaffung erst nachtr~iglich 
bekannt wurden (RUDOI~F, 1950 ). Wit haben bei 
dieser Sortierung nach dem spez. Gewicht bewuBt 
keinen Unterschied zwischen Schal- und Markerbsen 
gemacht, obwohl die Markerbsen im pflfickreifen Zu- 
stand ein geringeres spez. Gewicht haben als die 
Schalerbsen. Eine Herabsetzung der Dichtegrenze 
h~itte ftir die Schalerbsen ein Ausscheiden des gr6Bten 
Teiles aller KSrner bedeutet, w~hrend eine Anpassung 
an die spez. Gewichte pfltickreifer Schalerbsen die 
Einbeziehung auch sehr alter Markerbsen zur Folge 
gehabt h~itte. Das gleiche Trennungsverfahren wurde 
auch auf die zwischen Ernte und Konservierung ver- 
schieden lange gelagerten Erbsen angewendet; wir 
haben dabei aus Riicksicht auf die Vergleichbarkeit 
des Materials die dutch eine eventuelle Nachreife 
w~ihrend der Lagerung vor sich gehenden Ver~inde- 
rungen des spez. Gewichts in Kauf genommen. Ein 
Unterschied gegentiber dem Material vom Erntetage 
kann dabei nur insoweit eintreten, als ein Tell der 
KSrner die festgesetzte Grenze von 1,o72 infolge der 
Nachreife oder eventueller Wasserverluste tiber- 
schreitet und dadurch v o n d e r  Untersuchung aus- 
geschlossen wird. Da aber keine untere Grenze ftir 
die Dichte Iestgesetzt wurde und da auBerdem die 
GrSl3ensortierung in beiden Fiillen die gleiche blieb, 
konnten nach der Lagerung keine K6rner zur Unter- 
suchung gelangen, die nicht auch aus dem Material 
vom Erntetag untersucht worden w~ren. 

Das Palen wurde in den Jahren 1948 und 1949 mit 
der Hand durchgeftihrt. 195o stand uns eine kleine 
LSchtemaschine zur Verftigung (Hersteller: Maschinen- 
fabrik G. Reigig, Halle). Die handgepalten Erbsen 
ergaben Konserven mit klarerem AufguBwasser und 
weniger geplatzten K6rnern - -  eine Beobachtung, die 
sowohl aus der Literatur (SAYRE, WILLAMAN und 
KERTESZ) als auch aus der Industrie bekannt ist. Die 
Konstruktion der Erbsendreschmaschine ist noch 
nicht vollkommen, bei groBk6rnigen Markerbsen 
treten durch das Dreschen (besonders von frisch- 
gepfltickten Htilsen) bedeutende Verluste durch Zer- 
schlagen ein. Die anschlieBende Behandlung der 
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gedroschenen Erbsen mit Kochsalzl6sung 
verursacht ein teilweises L6sen und Aus- 
waschen yon Samenglobulinen, die trotz 
einer Nachbehandlung mit Leitungswasser 
in den Rissen angeschlagener K6rner 
bleiben und beim Sterilisierungsvorgang 
denaturieren und ausflocken. Dadurch ent- 
stehen in der Konserve Niederschl~ige, die 
nichts mit den hier interessierenden Trfi- 
bungen und Gelierungen zu tun haben, die 
aber eine Bonitierung sehr erschweren. 

Die Pflficke der Erbsen erfolgte jeweils in 
den Vormittagsstunden; unmittelbar da- 
nach wurde ein Teil der Hfilsen gepalt und 
die K6rner nach der Sortierung sterilisiert. 
Die restliche Menge Hiilsen wurde in S~ieke 
abgepaekt (Mindestgewieht 15--2o kg) 
und unter versehiedenen Temperaturbedin- 
gungen 1-- 4 Tage aufbewahrt. In Ab- 
st~inden yon 24Stunden wurden diese 
Portionen in gleicher Weise wie am Ernte- 
tage gepalt, sterilisiert und chemisch- 
physiologiseh untersucht. Die nach den im 
vorhergehenden Abschnitt beschriebenen 
Methoden gepalten und sortierten Erbsen 
wurden in Glasgefiil3en (1948 1/loLiter 
Versuchsweckgl~iser, i949 i Liter-Normal- 
Einkochgl~iser und 195o ~Liter-Weck-  
gl~iser) zweimal mit 24 Stunden Abstand 
je eine Stunde lang im Wasserbad bei 
Siedetemperatur sterilisiert. Dabei wurde 
das Verh~iltnis K6rnergewicht : AufguBflfis- 
sigkeit ffir alle Soften konstant gehalten. 
Als AufguBflfissigkeit verwendeten wir Qued- 
linburger Leitungswasser mit 19 I-I~rte- 
graden. Die Durchffihrung yon Einkoch- 
versuchen naeh diesem Verfahren bringt 
nach unseren mehrj~ihrigen Erfahrungen 
eindeutige und reproduzierbare Ergebnisse 
und gestattet eine einwandfreie Bonitie- 
rung der Erbsensorten in bezug auf Trfi- 
bungen und Gelierung des AufguBwassers. 
Leider konnten wir uns bei unseren Ver- 
suehen aus apparativen Grfinden nicht der 
industriellen Sterilisierungstechnik bedie- 
nen, aber da die bekannt guten NaB- 
konservensorten (z. B. Salzmiinder Edel- 
perle) auch in unseren Versuchen gfinstig 
abschnitten, ist anzunehmen, dab die hier 
erzielten Ergebnisse auf die industrielle 
Konservierungstechnik zu iibertragen sind. 

Das Ergebnis der Einkochversuche war 
eine Best~tigung unserer Arbeitshypothese,, 
wonaeh das Auftreten der Trfl.'bungen eine 
sortentypisehe und auf physiologischen 
Unterschieden innerhalb des Erbsensorti- 
mentes beruhende Eigenschaft ist. Diese 
Unterschiede treten mit der L~inge der 
Lagerzeit und der H6he der Lagertempe- 
ratur in zunehmendem MaBe in Erschei- 
nung. W~thrend ein Teil der Schalerbsen 
(z. B. Zeiners Kurz u. Gut, Allerfr. Mai, 
Konservenk6nigin, Vorbote) bei der Kon- 
servierung am Erntetag noch eine gute 
Konserve liefern und nur geringe Ver- 
~inderungen des Aufgul3wassers zeigen, 

Abb. I. Einflul~ der Lagerung yon Gemffseerbselt auf  die Beschaffeahei t  der  Nal3konserve. 

O b e r e D o p p e I r e i h e (vor~ l inks  nach rechts) : Sehalerbsen : t t admers lebener  Bruns- 
v iga ,  Vorbote, Quedl inburger  Heralda and Braunsehweiger grbt.  Folgen. 

U n  te  r e D o p p e  I r e i  h e  : ~Viarkerbsert Delikate~3, Salzm(iuder Edelperle ,  Quedliu-  
burger  Del l  uad Wtmder  yon Kelvedon.  

Die Gl~iser der oberen Reihen enthal ten  jeweils am Ern te t ag  s ter i l i s ie r te  Erbsen,  die der 
unteren  Reihen Erbsen nach 4ti igiger Lagerung bei  Z i m m e r t e m p e r a t u r  Ern te jahr  1948. 

Abb. 2. Einf lug der Lagerung von Gemfiseerbsen auf die Beschaffenheit  der NaBkonserve. 

Von l inks  naeh rechts :  Sehalerbse Kleine Rheinl~aderin,  Markerbse Aldermann,  Mark- 
erbse Stature 44/34 (Zfichter Vogel). 

Obere Reihe:  s ter i l i s ler t  am Ern te tag ;  tmtere Reihe:  nach 3tggiger  Lagertmg bei 
Z immer tempera tur  s ter i l is ier t .  E rn te j ah r  x949. 

7* 
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treten bei anderen (z. B. Kleine Rheinl~nderin, 
Heralda, Saxa, Braunschweiger Folger) bereits zu 
diesem Zeitpunkt Trfibungen auf. Bet allen bier 
untersuchten Schalerbsen nehmen diese unerwtinseh- 
ten Erscheinungen mit der L~nge der Lagerung und 

Tabelte I. B o n i t i e r u n g  von  E r b s e n n a f i h o n s e r v e n  der  E r n t e  x949  a m  z 5. 3. ~95o.  

Note IO = vollkommen Mare AufguBflfissigkeit, keinerlei Nieder- 
schlXge oder Bodensi~tze, ViskositXt der Flfissigkeit nicht 
merklich erh6ht. 

Note I = milchig-trfiber Glasinhalt, steif geliert. 

Note 

IO 

sterilisiert am Erntetag 

Quedlinburger Konservenperle 
Quedlinburger Delex 
Salzmfinder Edelperle 
Stamm 3i/32 (Zfichter VOO~L) 
Stamm44/34 (Zfichter VOG~L) 

Quedlinburger Dell 
DelikateB 
Wunder yon Kelvedon 
Senator 
Stature 51/37 (Zfichter VOaEL) 
Stature 53/39 (Zfichter VOGEL) 

Laxtons Progrel3 
Lincoln 
Aldermann 
Stamm K 19 friih (Zfichter ~'ABIG) 

,, K 19 ertrgr. (Ziichter FArm 
,, K 2 7 (Zfichter FABIG) 
,, K 3 3 (  . . . .  ) 
,, K 4 2 (  . . . .  ) 
, ,  t ; 4 3 (  . . . .  ) 

Quedlinburger Foli 
Zeiners Kurz u. Gut 
Vorbote 
Kleine ]ZheinlAnderin 

Konservenk6nigin 

sterilisiert nach 3t~igiger Lagerung 
bet Zimmertemperatur 

Quedlinburger Xonservenperle 
Stature 31/32 (Zfichter VOGEL) 

Stature44/34 (Ziichter VOGEL) 
Salzmfinder Edelperle 
Senator 

Quedlinbnrger Dell 
Quedlinburger Delex 
Stature K 19 ertrgr. (Zfiehter FABm) 
DelikateB 

Aldermann 
Stature 53/39 
Stature X 42 

Stature 5I /3  7 
Stature X 43 
Lincoln 

Oberreich Wunder yon Kelvedon 
Hadmerslebener Brunsviga Zeiners Kurz nnd Gut 
Quedlinburger Heralda Stalnm K 27 (Zfichter FABIG) 
Saxa Laxtons ProgreB 

Stature 37/33 (Zfichter VOaEL)  Quedlinburger Foli 
Stature K 19 friih (Zfichter FABle) 

Quedlinburger Maiperle (Jberreieh 
Allerfrfiheste Mat Stature 37/33 (Zfichter VOG~L) 

Braunschweiger grbl. Folger 

Stature K 33 (Zfichter FABle) 

Qnedlinburger Maiperle 
Allerfrfiheste Mat 
Vorbote 
Konservenk6nigin 
Kleine tZheinl~nderin 
Hadmerslebener Brunsviga 
Quedlinburger Heralda 
Saxa 

Braunschweiger grbl. Folger 

serven, wenn sie am Erntetag sterilisiert werden. Bet 
den meisten von ihnen treten mit der L~nge der 
Lagerung und bei erh6hter Lagertemperatur abet 
gleichfalls Trfibungen auf, die jedoch in keinem Falle 
den bet Schalerbsen fiblichen Umfang annehmen. 

Als besonders gut geeignete 
Sorten haben sich mehrere 
St~mme des Zfichters VO- 
GEL, Inst. f. Pflanzenztich- 
tung Quedlinburg, erwiesen, 
einer davon ist inzwischen 
unter dem Namen Konser- 
venperle als Hochzucht zu- 
gelassen worden. Bei dieser 
Sorte zeigen sich auch nach 
4t~giger Lagerung im Ther- 
mostaten von 3 ~ keinerlei 
Ver~nderungen derAufguB- 
fifissigkeit. Ihr am n~chsten 
kamen yon den bestehenden 
Sorten Sa]zmfinder Edel- 
perle, Delex und Senator, 
w~ihrend Wunder v. Kelve- 
don, Laxtons ProgreB und 
Foli ffir Zweeke der NaB- 
konservierung als ungeeig- 
net gelten mfissen. Die 
anderen Sorten nehmen eine 
Mittelstellung ein. 
D i e  visuetle Bonitierung 

der AufguBflfissigkeit ist 
aus Tab. I zu ersehen, wo- 
bet zu bemerken ist, dab 

(Zfichter VOGEL) 1949 nur noch am Ernte- 
(Zfichter FAmo) tag und nach 3 t~giger Lage- 

rung eingekocht wurde. 
(Zfichter VOCEL) Dadurch waren die Ver- 

(Zf ichter  FABIG) ~inderungen teilweise nicht 
im gleichen Umfange fest- 
zustellen wie im Vorjahre. 
Von der 4 t~gigen Lagerung 
muBte in diesem Jahre aus 
klimatischen Grtinden abge- 
sehen werden, weft bet 
Regenwetter geerntete und 
im feuchten Zustand abge- 
packte Hiilsen nicht liinger 
als 3 Tage zu halten sind. 

An den Konserven der 
Ernte 1949 wurden am 
21. und 22. Dez. 19'49 Ge- 
schmacksprfifungen von I I  
Zfichtern und Mitarbeitern 
des Instituts ftir Pflanzen- 

ziichtung, Quedlinburg, 
durchgeffihrt. Die Boni- 
tierung erfolgte nach dem 

Karlsruher Schema (PLANK, 1943). Dabei wurden die 
am Erntetag und die nach 3tiigiger Lagerung steri- 
lisierten Erbsen in regelloser Folge angeordnet und 
chiffriert. Je IO Proben wurden den Prfifern gleich- 
zeitig vorgesetzt, die jeweils mit einer Standardsorte 
verglichen wurden, deren Bonitierung vorher in ge- 
meinsalner Absprache Iestgelegt worden war. Aus 
den in Tab. 2 dargestellten Ergebnissen folgt, dab die 
in bezug auf die Ver~inderung der Aufgugflfissigkeit 

mit der Lagertemperatur zu und fiihren bet den 
meisten yon ihnen zu deutlicher Gelierung des Glas- 
inhMtes der Konserven des 3. oder 4. Lagertages. 
Leider ist diese letzte Phase der Veriinderungeh aus 
den Abb. 1--  7 nicht deutlich zu ersehen. Die Mark- 
erbsen zeigen ein ~hnliches Verhalten, allerdings treten 
die Trtibungen erst nach l~ngerer Lagerzeit in Er- 
scheinung als bet den Schalerbsen, d . h .  alle bier 
untersuchten Markerbsen ergeben einwandfreie Kon- 
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gtinstig beurteilten Soften auch bei dieser Prfi- 
fung gut abschneiden. W~ihrend einige als Ernte- 
tagskonserve gfinstig benotete Sorten dureh die 
Lagerung stark abfallen (z. B. Hadmerslebener Bruns- 
viga, Zeiners Kurz u. Gut, Laxtons Progrel3 und 
Wunder v.  Kelvedon), behalten andere ihre Positionen 
etwa bei (z. B. Konservenperle, Salzmfinder Edel- 
perle, Aldermann und Senator). Leider lassen sich 
diese gesehmacklichen Unterschiede mit den bis- 
herigen Mitteln noch nicht exakter als mit einer Rang- 
ordnung nach fallenden Bonitierungsnoten fassen. 
Vor allem deswegen, weil die geschmacklichen Unter- 
schiede zwischen den beiden Arten von Konserven 
auf verschiedenen Ursachen beruhen. Die zucker- 
reichen Markerbsen erleiden durch umfangreiche 
Zuckerverluste wghrend der Lagerung gr613ere Ver- 
~inderungen der geschmaeklichen Qualifiiten als die 
yon Anfang an zucker~irmeren Schalerbsen. Bei den 
letzteren entstehende Ver~inderungen h~ingen in erster 
Linie von dem Auftreten atypischer Geschmacks- 
komponenten ab. Bei der in Tab. 2 vorgenommenen 
Anordnung der Sorten nach Bonitierungsnoten muB 
auBerdem betont werden, dab infolge tier teilweise 
geringen Untersehiede in den Noten und der jeder 
Geschmacksprfifung anhaftenden mehr oder weniger 
grogen subjektiven Fehler eine statistische Sicherung 
der einzelnen Positionen gegeneinander nicht m6glieh 
ist. Wir sind uns aus diesen Grfinden des nut  beding- 
ten Wertes der mitgeteilten Ergebnisse der Ge- 
schmacksprfifung und der daraus gezogenen Schlfisse 
durchaus klar. Trotz dieser Unsicherheiten seheinen 
diese Prfifungen aber doch zu zeigen, dab die bei allen 
Sorten festzustellenden geschmackliehen Qualit~ts- 
minderungea infolge einer mehrt~igigen Lagerung vor 
der Sterilisation bei denjenigen Sorten am gerii?gsten 
sind, deren 3-Tage-Konserven keine oder nur geringe 
Ver~tnderungen der Aufgul3flfissigkeit zeigen. 

Wie wir sahen, liefern die Einkochversuche em- 
pirische Anhaltspunkte ffir physiologische Unter- 
schiede zwischen den Sorten, und wit waren bei 
unseren Untersuchungen in erster Linie bemfiht, 
gerade diese physiologischen Unterschiede zu erfassen 
und damit einer kausalen Erkl~irung des Vorganges 
der Trfibung und Gelierung des Aufgul3wassers von 
Erbsenkonserven nfiher zu kommen. Erst wenn dieses 
Ziel im vollen Umfange erreicht ist, wird aus der 

ko l l ek t iven  Zusammenarbeit zwischen Ziichter und 
Physiologen eine ffir die Praxis brauchbare Schnell- 
methode zur Beurteilung der Konservierungseigen- 
sehaften des sehr umfangreichen Erbsenzucht- 
materials entwickelt werden k6nnen, f3ber den- 
jenigen Teil der diesbezfiglichen Untersuehungen, der 
bereits zu einem gewissen Abschlul3 gefiihrt werden 
konnte, soll im folgenden berichtet werden. Die Dar- 
stellung der Untersuchungsergebnisse weiterer phy- 
siologiseher Faktoren wird nach dem Vorliegen 
umfangreicherer Analysendaten zu gegebener Zeit 
erfolgen. 

Da der Zuckergehalt der Gemfiseerbsen ein wesent- 
licher QualitXtsfaktor ist und da auBerdem bereits 
eine Reihe yon Untersuehungen auf diesem Gebiete 
vofliegen, lag es nahe, diesem Moment besondere 
Beachtung zu sehenken. Ehe die Ergebnisse unserer 
Untersuehungen dargestellt werden, sei es gestattet, 
einige Bemerkungen fiber die Bedeutung der Wahl 
geeigneter Bestimmungsmethoden zu machen, da 

leider gerade in Kreisen der praktischen Pflanzen- 
ziichter teilweise noch heute ungeeignete Zueker- 
bestimmungsmethoden kritiklos fibernommen und 
angewendet werden. Es gibt bisher keine einfache 
spezifische und fiir Zwecke der Serienanalyse geeignete 
Zuekerbestimmungsmethode. Auch den yon uns 
angewendeten und unten n~ther besehriebenen Me- 
thoden liegen keine spezifischen Reaktionen zugrunde, 

Tabelle 2 Geschmaokspri2/ung an Erbsennaflkonserven. 
Ernte/ahr 1949 . 

Ernte tags -  
Konserve 

Stamm 53/39 (Zfichter VOGGEL) 
Stamm 51/37 (Zfichter VOC.EL) 
Hadmerslebener Brunsviga 
Salzmfinder gdelperle 
Stamm X I9frfih (Zfichter FaRm) 
Aldermann 
Quedlinburger Konservenperle 
Stamm K 19 ertragr. 

(Zfichter FABm) 
Laxtons ProgreB 
Wunder yon Kelvedon 
Zeiners Kurz u. Gut 
Stature 43 (Zfichter FAum. 
Uberreich 
Senator 
Quedlinburger Deli 
DelikateB 
Stamm 44/34 (Ziichter VoGG~L) 
Lincoln 
Vorbote 
Stamm 37/33 (Ziichter VOGEL) 
Kleine Rheinlgnderin 
Stamm K 42 (Zfichter FABZC-) 
Quedlinburger Foli 
Stamm K 27 (Ziichter FABm) 
Braunschweiger grbl. Folger 
KonservenkGnigin 
A.11er frfiheste Mai 
Stamm K 33 (Ziichter FARm) 
Quedlinburger Maiperle 
Saxa 
Qnedlinburger Iteralda 
Stamm K 16 (Zfichter ~ABIC.) 

I 
42 ,0  I 
4 1 , 2  2 
4I,O 3 

6 

7 

8 
9 

i o  
I I  
I 2  

13 
14 
I5 
I6  
I7 
i8 
19 
20 
2 I  
2 2  

23 
24 
25 
26 
26 
28 
29 

3-Tage- 
~ol3serve 

e , g  

32,4 4 
33,0 3 
22, 7 28 
33,1 2 
32, I 5 
31,4 6 
36,4 i 

30,5 9 
23,8 27 
28,r 16 
26,7 24 
25,o 26 
29,4 I3 
27,3 17 
27,3 17 
30,  I I I  
27,1 19 
29,4  13 
26,4  25 
30,4 io 
2 7 , I  I 9  
3o,9 8 
28,9 15 
29,9 i2 
2 1 , 2  2 9  
27,0 22 
26,8 2 3 
27,1 19 
31, 2 7 

1 Konserve offensichtlich durch ein Versehen wghrend 
der Sterilisierung oder dnrch bakterielle Zersetznng wg.h- 
rend der Lagerung geschmacklich stark vergndert. Vet- 
gleiche ~Bonitierung der 3-Tage-Konserve[ 

sondern bei beiden kolorimetrischen Verfahren wird 
--  genau wie bei den gravimetrischen --  das nach der 
Bleifitllung oder einer entspreehenden anderen Vor- 
bereitung in der AnalysenlGsung verbliebene Reduk- 
tionsverm6gen bestimmt. Dabei ist allerdings an- 
zunehmen, dab letzteres weitgehend durch die vor- 
liegende Zuckerkonzentration bedingt wird. Weir 
ernstere Bedenken mtissen aber gegen die Anwendung 
der polarimetrisehen oder gar der refraktometrischen 
, ,Zuckerbest immung" erhoben werden, die leider 
ihrer bequemen und wenig zeitraubenden Dureh- 
fiihrung wegen noch heute mancherorts angewendet 
werden. Die polarimetrisehe Methode kann nur dort 
(wie z: B. in der Zuekerriibe) zuverl~tssige Werte 
ergeben, wo praktisch nur eine Zuckerart vorliegt, 
in allen fibrigen F~llen abet, wo in der AnalysenlGsung 
mehrere und optisch verschieden reagierende Zucker 
nebGneinander vorhanden sind, kann aus dem beob- 
achteten Drehungswinkel allein kein direkter Schlug 
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auf  den Zuckergehal t  gezogen werden.  Auch va r  
, ,Zuckerbes t immungen"  mi t  Hilfe des Ref rak tomete r s  
muB dr ingend gewarnt  werden,  well mi t  d iesem Gerbil 
nur  die Menge der  gel6st vor l iegenden Subs tanz  be- 
s t i m m t  wird. Es k6nnen daher  nur  in den  F~illen 
Rfickschliisse yore  Re f r ak tome te rwe r t  auf den Zueker-  
gehal t  gezogen werden ,  in denen die Zuekerkonzen-  
t r a t ion  die alleinige Variable  dars te l l t .  

wird im 2occm-Mel3kolben aufgefangen und mi t  
Chloroform zur Marke aufgeffillt ,  o , 2 c c m  dieser  
L6sung werden mi t  Methyla lkohol  auf IO ccm ver- 
dfinnt  und im Pu l f r i ch -Pho tomete r  un te r  Verwendung 
yon F i l t e r  S 55 und I - cm-Ki ive t t e  kolor imetr ie r t .  
Die Auswer tung  geschieht  mi t  Hilfe e iner  Eichkurve .  
Die Iiir die Gesamtzucke rbes t immung  erforderl iche 
Invers ion  ffihrten wir  nach tier fiblichen Methode 

Tabelle 3. Zuakergehalt ]risahgeernteter Gemi~seerbsen (in % des Frisahgewiahtes). 

reduz. Zucker 

1948 1949 195 ~ 

A. M a r k e r b s e n  
Aldermann . . i . . . . . . .  
Quedlinburger Delex . . . . .  
Quedlinburger Deli . . . . . .  
Delikateg . . . . . . . . . . .  
Salzm. Edelperle . . . . . . .  
Quedlinburger Foli  . . . . . .  
Konservenperle . . . . . . . .  
Laxtons ProgreB . . . . . . .  
Lincoln . . . . . . . . . . .  
Onward . . . . . . . . . . .  
Senator . . . . . . . . . . .  
Wunder  yon Kelvedon . . . .  

B. S c h a t e r b s e n  
Allerfriiheste Mai . . . . . . .  
Hadmerslebener  ] 3 r u n s v i g a . . .  
]3raunschweiger grfinbl. Folger . 
Quedlinburger Hera lda  . . . .  
Kleine iRheinl/inderin . . . . .  
Konservenk6nigin . . . . . . .  
Quedlinburger Maiperle . . . .  
Saxa . . . . . . . . . . . .  
f lberreich . . . . . . . . . .  
Vorbote . . . . . . . . . . .  
Zeiners Kurz u. Gut . . . . .  

0,50 
0,57 
I,O0 
1,30 
0,80 
0,88 
2,00 
0,51 
2,33 
0,65 
1,37 
0,48 

1,67 
0,58 
1,I3 
1,80 
0,56 
1,25 

0,24 
o,46 
o,78 

0,49 o,4I 
0,46 0,53 
0,55 0,57 
0,63 0,55 
0,46 0,50 
0,53 0,64 
0,54 0,57 
0,40 0,53 
0,53 0,35 

0,44 0,53 
0,41 0,54 

0,48 0,63 
0,63 0,44 
0,56 0,55 
0,44 0,52 
0,48 0,58 
0,40 0,83 
o,76 o,53 
0,51 0,56 
0,60 O,51 
0,54 - -  
o,45 o,93 

I948 

5,3 ~ 
7,20 
8,20 
6,70 
8,00 
6,20 
9,00 
7,10 
9,20 
7,50 
8,20 
5,8o 

5,5 ~ 
4,45 
4,80 
3,20 
4,75 
5,70 

3,70 
3,80 
4,20 

Gesamtzucker 

I949 195o 

7,11 5.2o 
6,54 6,47 
6,66 5,37 
6,3o 6,3o 
7,29 7,3 o 
3,oi 4,46 
7,8o 7,4o 
5,00 5,50 
4,48 6,02 

6,65 7,91 
4,66 8,oo 

3,4o 3,o5 
4,03 3,Ol 
3,4o 4,25 
2,82 3,28 
4,32 4,76 
2,14 4,40 
2,06 3,5 ~ 
3,85 4,32 
2,95 3,96 
3,3 ~ - -  
3,36 4,83 

z 948 

12.7. 16. 7 . 
21.6. 14.7. 

5.7. 16-7. 
12.7. 19.7. 

5.7. 16.7. 
5.7. 19.7. 

28.6. 19. 7 . 
17.6. I4. 7. 
28.6. 19. 7 . 

5.7. - -  
28.6. 16. 7 . 
17.6. 14.7. 

I4-6.  6 . ; i  
21. 6. 21. 

5.7. 21. zz: 
28.6. 21. 
21 .6 .  11.71 

5.7. I9. 

- 2.771 21. 6. I I .  

14 .__6. 14". 
7. 

Erntetermin 

z949 z95o 

3"7.  
3.7- 
3.7- 
3.7. 
3.7. 
3.7. 
3.7. 

3 ~ . 6. 
6.7.  

3.7. 
26. 6. 

2 I .  6. 

3.7. 
6.7.  
3.7- 

23 . 6. 
3 ~ . 6. 
2,1. 6. 
23 . 6. 
23 . 6. 

3o. 6. 

Da die Durchff ihrung von grav imet r i schen  Zucker- 
bes t immungen  mi t  Hilfe  yon Cu-L6sungen nicht  ohne 
weiteres  f~r Zwecke der  Ser ienanalyse  b r auchba r  ist,  
waren wir bemfiht ,  kolor imetr isehe  Methoden zu ver-  
wenden, welche die erforderl iche Genauigke i t  bei 
wesentl ich ger ingerem Ze i taufwand  zu erreiehen 
ges ta t ten .  Ehe uns die Methode von SUMNE~ b e k a n n t  
wurde,  a rbe i te ten  wir im Jahre  1948 eine Methode,  
beruhend auf der  Reduk t ion  yon Te t razo l  (Tr iphenyl-  
te t razol iumchlor id)  zu F o r m a z a n  aus, mi t  welcher 
alle Bes t immungen  an dem Mater ia l  des E rn t e j ah re s  
1948 durchgeff ihr t  worden sind. Wir  gingen dabei  
fo lgendermagen vor :  5 ~ g F r i schmate r i a l  werden mi t  
Quarzsand zerr ieben und mi t  e twa 4oo ccm Wasse r  
im 500 ccm-Met3kolben 3 ~ Ivlinuten im Wasse rbade  
yon 5o- -53  ~ ex t rah ie r t .  Nach dem Abkfihlen auf 
2o ~ wird zur Marke aufgeffillt  und klar f i l t r ie r t .  Ein 
a l iquoter  Teil  des F i l t r a t e s  wird der  Bleifal lung mi t  
I o % i g e m  neu t ra lem Ble iace ta t  unterworfen und nach 
dem Fi l t r ie ren  mi t  I-I2S entble i t .  Ein a l iquoter  Tell 
dieser  L6sung, welcher  zwisehen 2 und 14 mg Monosen 
en tha l t en  soll, wird in einem mark ie r t en  GefgB mi t  
Wasser  auf 4o ccm gebracht .  Naeh Hinzuffigen von 
xo ccm einer  3 ,33%igen Sodal6sung und 1o cem einer  
o ,3%igen Tetrazol l6sung wird 3 ~ m i n i m  s iedenden 
Wasse rbade  erh i tz t  und anschlieBend rasch abgekfihlt .  
Das ausgefloekte wasserunl6sl iche F o r m a z a n  wird 
auf  G4-Glasfi l tert iegeln (ScHO~rT) abgesaugt  und die 
F r i t t e  nach dem Troeknen an der  Luf t  mi t  Chloroform 
ausgewaschen,  die dunke l ro t  gef/irbte Formazan l6sung  

(5 min bei 6 8 - - 7  ~ in o,6n sa lzsaurer  L6sung) durch.  
Da die Reak t ion  des Te t razols  mi t  den Zuekern s t a rk  
pH-abh~ngig ist,  mul3 die Neu t ra l i sa t ion  nach der  
Invers ion  m6gliehst  genau durchgeff ihr t  werden.  

Naehdem uns die von M~YEI~ und Mi ta rbe i t e rn  
modif iz ier te  SUMNERsche Methode bekann t  geworden 
war,  haben  wir  uns nur  noch dieser noch einfacheren 
ko lor imet r i schen  Methode bedient ,  die wir  folgender- 
maBen durchff ihr ten.  Nach der  oben beschriebenen 
E x t r a k t i o n  der  Zucker aus dem Fr i schmate r i a l  wird  
mi t  basischem Ble iace ta t  gefiillt und klarf i l t r ier t .  
Ffir  die" Bes t immung  der  reduz ierenden  Zucker  werden 
2 ccm des F i l t r a t e s  der  Bleif~illung, die bis h6chstens 
5 mg Zucker  en tha l t en  sollen, zusammen mi t  2 ccm 
e iner  3 n NaOI-I und z ccm einer  1,5% igen 3,5-Dini t ro-  
salieyls~ure in ein Reagenzglas  ( I 8 X I 8 o m m )  pi- 
pe t t i e r t  und 4 ~ m i n i m  Wasse rbad  von 65 ~ erw~rmt.  
Nach dem rasehen Abkfihlen wird mi t  2o eem Wasse r  
verdf innt  und im Pu l f r i ch -Pho tomete r  mi t  F i l t e r  S 53 
kolor imet r ie r t .  Als Kompensa t ions l6sung  d ient  eine 
Bl indprobe  mi t  Wasse r  an Stelle von Zuekerl6sung.  
Die Auswer tung  geschieht  mi t  I-tilfe e iner  Eichkurve ,  
die bei Verwendung der  Ex t ink t ionswer t e  eine Gerade 
dars te l l t .  Die Gesamtzucke rbes t immung  geschieht  
nach Invers ion  in der  gleichen Weise.  Die Reak t ion  
der  Zucker mi t  3,5-Dinitrosalicyls~iure is t  n icht  im 
gleiehen MaBe pa-abh~tngig, die en t s tehende  FS.rbung 
ist  3 S tunden  lang fa rbkons tan t .  

Die Ergebnisse  de r  Zueke rbes t immungen  an frisch- 
geern te tem Mater ia l  sind in Tab.  3 zusammengeste l l t .  
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Es zeigt sich eine unerwartet starke Streuung ffir die 
einzelnen Erntejahre, die vor allem bei den Schal- 
erbsensorten soweit geht, dab es unm6glich erscheint, 
die Sorten nach dem Zuckergehalt eines Erntejahres 
in eine Rangordnung einzureihen. Die Ursachen 
dieser Differenzen sind mit groBer Wahrscheinlichkeit 
auf ~iugere, vor allem klimatische Faktoren zurfick- 
zuffihren. Diese bereits yon SAYRE, WILLAMAN und 
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Im Jahre I949 war der April bei etwa normalen 
Niederschl~igen viel w~rmer als normal, und der Monat 
Mai lag sowohl mit den Temperaturen als auch mit 
den Niederschlfigen fiber dem Durchschnitt. Ganz 
besonders unnormal waren die klimatischen Ver- 
h~ltnisse in der Zeit yon Anfang Juni bis Anfang Juli : 
die Tempera tu ren  lagen erheblich unter und die 
Niederschlagsmengen erheblich fiber dem Durch- 
schnitt. Die kfihle und feuchte Witterung hatte eine 
verz6gerte Entwicklung und Ernte der Erbsen zur 
Folge, die Ernte von Allerfr. Mai konnte erst am 
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Abb. 3- Quedlinburger  Konservenperle. E in f lug  der Lagerung auf 
Zuekergehal t  (Angaben in  % des Frisehgewiehtes) und Aufgul3- 

flfissigkeit  der Konserve. 

Gesamtzuekergehal t :  1948 . . . . . .  , 1949 - - - - - ,  195o - -  
Reduzierender Zucker:  I95o . . . .  
Aufnahme:  Konserven der Ernte  z948. 

KERTESZ geiuBerte Vermutung (i93~, S. 73) erh~tlt 
eine gewisse Stfitze durch die sehr unterschiedlichen 
klimatischen Verh~tltnisse w~ihrend der Entwicklung 
der Erbsen vor allem in den Jahren 1948 und i949. 

Die Monate April-- Juni 1948 waren gekennzeichnet 
durch leicht unternormale Niederschl~ige und durch 
fibernormale Temperaturen und Sonnenscheindauer 
im April, durch fibernormale Temperaturen bei erh6h- 
tem Prozentsatz an trfiben Tagen im Mai und durch 
warmes, trockenes Wetter  im Juni, welches nach 
einer kurzen, kfihlen Periode Anfang Juni bis in die 
Zeit der Erbsenernte reichte. Die Sorte Allerfr. Mai 
wurde am 14. Juni 1948 geerntet. 

Abb. 4. Senator. EinfluB der Lagerung auf Zuckergehal t  (Angaben 
in % des Frischgewichtes) und Aufgul3fltissigkeit der Konserve. 

Gesamtzuckergehal t :  1948 . . . . . .  , 1949 - - - - - ,  195o - - - ;  
Reduzierender Zueker: 195o . . . .  �9 
Aufnahme:  Konserven der Ernte  1948. 

0. Juli durchgeffihrt werden. Im Jahre 195o waren 
die klimatischen Verh~iltnisse normaler, die Ernte yon 
Allerfr. Mai land am 2z. Juni start. 

Im Gegensatz zu den stark schwankenden Zucker- 
gehalten am Erntetag zeigte der Verlauf der Zucker- 
abnahme w~thrend der Lagerung einen ffir die Sorten 
charakteristischen und yon der absoluten H6he des 
Zuckergehaltes ~ unabh~tngigen Verlauf in allen drei 
Erntejahren. W~hrend die Menge der reduzierenden 
Zucker nur relativ geringfiigige Ver~inderungen erleidet, 
nimmt die Menge des Gesamtzuckers sehr schnell ab. 
In den Abb. 3--7 sind die Kurven zweier nicht oder 
nur wenig trfibender Erbsensorten (Konservenperle 
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und Senator) denjenigen zweier in bezug auf die Auf- 
guBflfissigkeit schleehten Konservenerbsen gegen- 
tibergestellt (Allerfr. Mai und Konservenk6nigin). 
Die Sorte Laxtons Progrel3 nimmt sowohl in bezug 
auf die Trfibungen als aueh auf den Verlauf der 
Zuekerkurve eine Zwischenstellung ein. Die bei- 
gegebenen Photographien stammen aus dem Jahre 
1948 und enthalten in der Anordnung von links naeh 
rechts Erbsen vom Erntetag bis zum 4. Lagertag 
(Lagertemperatur 2o~ Bei Laxtons Progrel3 fehlt 
die Konserve vom 3. Lagertag, die aus teehnischen 
Grfinden nicht hergestellt werden konnte. W~hrend 

7 

% \ 
\ 

\ 
\ 

\ 
\ 
\ 

\ \ \ \ \ \  

't X , ~  

\ 
\ 

\ 
\ 

\ 
\ 

\ 

... . .  

===. .  

g. 3. a, Tag 

wendung ungeeigneter Bezugsgr6Ben get/iuscht wor- 
den waren. Der seheinbare Anstieg der St~rkewerte 
kommt nur dadurch zustande, dab sich die chemische 
Z,sammensetzung frischer Gemfiseerbsen infolge er- 
heblicher Wasser- und Zuckerverluste wfihrend der 
Lagerung Iortlaufend ~indert. Ffir die hier inter- 
essierenden KH gibt KERrESZ unter Verwendung 
des einzelnen Erbsenkornes als Bezugseinheit Werte 
an, die folgende Kurve ergeben. (Abb. 8). Die Zucker 
zeigen einen ganz ~hnlichen Verlauf wie in unseren 
eigenen Untersuchungen: nach einem anf~ngliehen 
starken Abfall w~ihrend der ersten beiden Lagertage 
tritt in der Zeit zwischen dem 2. und dem 4. Lagertag 
kein weiterer Abfall ein, sondern auch hier ergibt 
sich ein geringffigiger Wiederanstieg der Werte, der in- 
teressanterweise einem St~irkeabfall parallel geht. Von 
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Abb. 5. LaxtollS Progreg.  E in f l ug  der  Lagerung  auf  Zucke rgeha l t  
(Angaben in % des Fr ischgewichtes)  mid AufguBflt tssigkeit  der  Konserve.  

Gesamtzuckergeha l t :  i 948  . . . . . .  , x949 . . . .  , I95o - - ;  
Reduzierender  Zucke r :  195o . . . . . .  . 
Aufnahme:  Konserven der  E r n t e  1948. 

bei den ,,guten" Konservenerbsen ein gleichm~Bigef 
Abfall der Gesamtzuekermenge stattfindet, l~t3t das 
Ausmal3 der Abnahme bei den ,,schlechten" Sorten 
im Verlaufe der Lagerung nach und die Kurve ver- 
l~iuft bei diesen Sorten sehlieBlieh 4-parallel zur 
Abszisse, ja bei einigen Sorten ist sogar ein erneutes 
Ansteigen des Zuckergehaltes zu beobachten. Dieses 
Verhalten weist auf Besonderheiten im Kohlehydrat- 
stoffwechsel bin. W~ihrend lange Zeit die Meinung 
vertreten wurde, dab die schnelle Abnahme des 
Zuckergehaltes geernteter Gemfiseerbsen durch eine 
normale Nachreife zu erkl~iren w~ire und der ver- 
sehwundene Zucker in Form eines erh6hten St~irke- 
gehaltes wieder in Erscheinung trete, hat KERTESZ 
(1933) nachgewiesen, dab diese Vermutung zu unrecht 
besteht, Er land, dab die Voruntersucher durch Ver- 

Abb.  6. KotlservenkOnigin.  Einf luB der  Lagerung  auf  Zucke rgeha l t  
(Angaben in % des Fr ischgewichtes)  und AufguBflf issigkeit  der  Konserve.  

Gesamtzuckergeha l t :  1948 . . . . .  , 1949 . . . .  , 1 9 5 o - - ;  
Reduzie render  Zucke r :  :c95o . . . . . .  . 
A u f n a h m e :  Konserven der  E r n t e  1948. 

einer Umwandlung der Zucker in St~trke kann also 
keine Rede sein, sondern es scheint im Gegenteil eine 
dauernde Ergfinzung der durch Atmung dezimierten 
Zueker aus den St~irkevorr~iten stattzufinden. In 
gleicher Richtung deuten die Zuekerbestimmungen 
w~ihrend der Lagerung bei erh6hter Temperatur, die 
an einigen Sorten aus einem Wiederholungsanbau des 
Jahres 1948 durchgeffihrt worden waren. Wie aus der 
Abb. 9 ersichtlich ist, nimmt der Zuckergehalt bei 
erh6hter Lagertemperatur nicht raseher sondern lang- 
samer ab, obwohl die Atmungsintensit~it und damit 
aueh der Zuckerverbrauch bei der erh6hten Tem- 
peratur sicher gr613er sind. 

Diese Hinweise auf direkte ZusammenMnge zwi- 
sehen KH-Stoffweehsel und dem Auftreten von 
Trfibungen veranlal3ten die Wiederaufnahme yon 
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Atmungsmessungen im Jahre 195o. Die ersten der- 
artigen Messungen waren bereits 1948 durchgeftihrt  
worden, ohne damals  allerdings eindeutige Ergebnisse 
zu bringen. Es ergaben sich sowohl in der CO~-Abgabe 
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Abb. 7. Allerfrfiheste Mai. EinfluB der Lagerung auf Zuckergehalt 
(Angaben in % des Fr~schgewiehtes) nnd AufguBfliissigkeft der 

IZonserve. 
GesamtzuckergehaIt: I948 . . . . . .  , I949 . . . .  , I 9 5 o - - ;  
Reduzierender Zucker: 295o . . . .  . 
Aufnahme: Koaserveli der Ernte I948. 

und dem Sauerstoffverbrauch als auch im Atmungs-  
quot ienten s tark schwankende und zum Teil unsinnige 
Werte,  die sich nur  durch Unregelm~iBigkeiten in der 
Gasdurchl~tssigkeit der Samenschale infolge ver- 

Tabelle 4. Sauerstoffau/nahme yon Gem~seerbsen. 

mm 3 pro Gramm und Stnnde. Atmungstemperatur  
I7,6--i7,8 ~ 

Ernte- 4. Lager- 
tag tag Differenz 

Quedlinburger Konservenperle 
Senator . . . . . . . . . .  
DelikateB . . . . . . . . .  
Salzmfinder Edelperle . . . .  
Lincoln . . . . . . . . . .  
Laxtons Progreg . . . . . .  
Wunder v. Kelvedon . . . .  
Zeiners Kurz u. Gut . . . .  
Allerlr. Mai . . . . . . . .  
Quedlinburger t~oli . . . . .  
Quedlinburger Delex . . . .  
Konservenk6nigin . . . . .  
Qnedlinburger Heralda . . . 
Kleine Rheinl/inderin . . . .  

I82 I7I - -  6% 
I93 I76 - -  9% 
I82 I59 - - I 3 %  
212 I82 - - I4% 
I80 I55 - - I 4 %  
I82 I53 - - I 5 %  
I89 I55 - - I 8 %  
223 I77 - - 2 I %  
I68 I33 --21% 
I83 I42 - -22% 
I 9 6  I 4 I  - - 2 8 %  
215 I52 - -29% 
225 I 3 2  - - 4 I %  
I 8 9  IO3 - - 4 6 %  

schieden langer Lagerung der ausgepalten Erbsen in 
der Laborator iumsluf t  erkl~iren lassen. Wir  ver- 
wendeten nach diesen Erfahrungen 195o halbierte 
K6rner, die unmit te lbar  vor  dem Einbringen in die 
Atmungsgef~fle v o n d e r  Testa befreit wurden. Auf 
diese Weise erhielten wir wesentlich gleichm~Bigere 

Werte.  In  der Tab. 4 ist als MaB ftir die Atmungs-  
intensit~t der Sauerstoffverbrauch pr ~ Gramm und 
Stunde in cmm angegeben 

Die Anordnung der Sorten nach steigenden Diffe- 
renzen zwischen der Atmungsintensit~tt am Ern te tag  
und nach 4t~giger Lagerung deckt sich weitgehend 
mit der bereits be- 
kannten  Reihenfolge. 
Lediglich die Sorte 
DeIex scheint bei 
dieser Anordnung de- 
placiert zu sein. Der 
Abfall derAtmungsin-  
tensit~it kann zweier- 
lei Ursachen haben. 
Entweder  handelt  es 
sich dabei um eine 

normale Verringe- 
rung der Atmung  
infolge des zunehmen- 
den Alters der Samen 
und der damit  ver- 
bundenen allm~ih- 
lichen Ann~Lherung 
an den natfirlich~n 
Ruhezustand derVoll- 
reife, oder es kommt  
auch darin ein bei den 
verschiedenen Sorten 
in unterschiedlichem 
Umfange vor  sich 
gehender Hunger-  
stoffweehsel zum Aus- 
druek. 

Da unsere nach 
dem manometr ischen 
Prinzip arbeitende 
Appara tur  leider bis- 
her keine Messungen 
bei erh6hter Tempe- 
ra tur  erlaubte, war 
es nicht m6glich, die 
Erbsen bei der tat-  
s~tchlichen Lager- 

O 6 zq ~8 Sfunden ,.o8 

Abb. 8. Ver/inderullgen des Gehaltes an 
Kohlehydraten in lagernden [Erbsen (nach 

KERTESZ, 1933). 
Angabei1 ir~ mg/Einzelkorn. 

Gesamtzueker: C) --0,  
St~rke: O . . . . . .  C), 
andere siiurehydrolysierbare hdhere 
Kohlehydrate : O . . . . . .  O. 

temperatur ,  wie sie sich in den Lagerbeuteln von 
selbst einstellt, a tmen zu lassen. Es ist daher auch 
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Abb. 9- Zuckerabnahme w~ihrend d e r  Lageruilg bei verschiedelier Tempe- 
ratur  (Angabe irt % des Frisehgewichtes). Links: Hadmerslebener BrullS- 

riga,  Mitte: Stamm 9/30 (Zfichter Vogel), rechts: LincoIm 
Lagerung bei Zimmertemperatur: - -  
Lagerung im Thermostaten yon 3o~ - - - ' - - .  

nicht m6glich, aus dem gemessenen Sauerstoffver- 
brauch unmittelbare Rfickschlfisse auf die dureh 
Atmung  verbrauchten Zuckermengen zu ziehen. 
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Trotzdem gibt eine Verrechnung der bei 17,6--17,8 ~ 
durchgefiihrten Messungen wahrscheinlich • zuver- 
l~ssige relative Hinweise auf die tats~ichlichen Ver- 
h~ltnisse. Die Abb. IO zeigt, dab die Zuckerabnahme 
auf Grund der Atmung bei den meisten Sorten stetig 
fallende Kurven ergibt. Bei den ausgesprochen 
schlechten Konservenerbsen flacht sich die Kurve im 
Laufe der Lagerung etwas ab, ohne jedoch das Aus- 
mag der Neigungs~tnderung der chemisch festgestellten 
Kurven auch nur ann~hernd zu erreichen. Bei einigen 
Sorten liegt die Atmungs-Zuckerkurve tiefer als die 
andere, d .h .  dab selbst bei einer Temperatur  yon 
17,6 ~ mehr Zucker veratmet  wird als in den bei 
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Zuckerabnahme { almlytisch festgestelIt @ (~ 
berechnet aus Atmungsintensitiit bei z7,6 ~ (~ . . . .  (~) 

wesentlicb h6herer Temperatur  lagernden Erbsen 
chemisch festzustellen i s t .  (Auch die bei Zimmer- 
temperatur  lagernden Erbsen erreichen infolge von 
Selbsterw~irmung innerhalb des Lagerbeutels sehr 
bald Temperaturen yon 3 ~ und mehr Grad!) Auch 
diese Tatsache weist darauf hin, dab sich w~hrend 
der Lagerung zwei gegenl~ufige Prozesse in den Erbsen 
abspielen: einer Abnahme der Zucker durch Ver- 
atmung steht eine bei den einzelnen Soften unter- 
schiedlich umfangreiche Neubildung aus St~rke 
gegenfiber. 

Zusammenfassend l~iBt sich feststellen, dab das 
Auftreten yon Trtibungen und Gelierungen des Auf- 
guBwassers yon Erbsennagkonserven nicht yon der 
Teehnik des Sterilisierens und nicht vom St~irke- 
gehalt der Erbsen allein abNingt, sondern dab inner- 
halb des "Erbsensortimentes diesbeziigliche Unter- 
schiede physiologischer Art bestehen. Diese Unter- 

schiede treten ganz besonders dann in Erscheinung, 
wenn die Erbsen vor der Sterilisation l~ingere Zeit 
gelagert werden. Besondere Bedeutung kommt dabei 
dem Verhalten des Gesamtzuckers zu. W~ihrend,bei 
den gut geeigneten Konservenerbsen der Gesamt- 
zuckergehalt wfihrend der 4tfigigen Lagerung gleich- 
m~Big abnimmt, ist bei anderen Sorten eine mit der 
Liinge der Lagerung immer geringer werdende Zucker- 
abnahme festzustellen. Es konnte wahrscheinlich 
gemacht werden, dab dieses Verhalten durch Ver- 
zuckerung von.St~rke  als Folge eines Hungerstoff- 
wechsels zu erkl~ren ist. Dieser Hungerstoffwechsel 
setzt in den vom Busch getrennten und trotzdem 
noch tagelang sehr intensiv weiterlebenden Erbsen 
bei den einzelnen Sorten zu einem verschiedenen 
Zeitpunkt und in unterschiedlicher St/irke ein. Die 
Kenntnis dieser Zusammenh~nge gestattete es ,  in 
Zusammenarbeit  mit den praktischen Ztichtern des 
hiesigen Inst i tutes aus dem sehr umfangreichen 
Erbsenzuchtmaterial  einige ffir Zwecke der Nag- 
konservierung ganz besonders geeignete Sffimme 
aufzufinden (darunter die inzwischen als neue Hoch- 
zuchtsorte zugelassene Quedlinburger Konserven- 
perle). Es ist wahrscheinlich, dab such andere Quali- 
t~itsfaktoren von Erbsenkonserven (z. B. der Ge- 
schmack) durch diesen ttungerstoffwechsel und 
dadurch bedingte zeitweise Einbeziehung anderer 
Atmungsmaterialien als Zucker (EiweiBe!) beeinfluBt 
werden. 13ber den Weg des St~irkeabbaues liiBt sich 
zur Zeit noch keine Aussage machen, es steht nur lest, 
dab es sich bei den neu entstehenden Zuckern um 
einen oder mehrere Trehalose-Zucker handeln mug. 
Ein_ einfacher Sffirke-Maltose- Glukose-Abbau kann 
daher nicht vorliegen. Es mtiBten dabei - -  wenigstens 
voriibergehend - -  niedrigmolekulare nichtreduzie- 
rende Spaltprodukte entstehen. Da das Auftreten 
von Olygosacchariden mit geringerem Reduktions- 
verm6gen ats Maltose und die Entstehung yon Rohr- 
zucker beim experimentellen und natiirlichen St~rke- 
abbau in letzter Zeit hfiufiger beobachtet  wurde (z. B, 
STAJEV, 1950; BLOM und SCI~MIDT, I947), gewinnt 
die Entstehung solcher oder ~ihnlicher Zucker auch 
in diesem Zusammenhang an Wahrscheinlichkeit. 
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Ur, und friihgeschichtliche Roggenfunde in den Ostalpen und am 
Ostrande des B6hmerwaldes. 

Von Dr. ha, bil. H. 

In dem Werke ,,Ur- und friihgeschiehtliche Kultur- 
und Nutzpflanzen in den Ostalpen und am Ostrande 
des B6hmerwaldes" gibt W~R~ECI~ (1949) eine Uber- 
sicht fiber die Bodenfunde fiir den Roggen in diesem 
Raume; die meisten ~lteren FuMe sind tiberhaupt 
neu, die tibrigen zumeist wenig bekannt. 

1. Im Jahre 194o hebt Frau Dr. OREL-LADENBAUER, 
Wien zu V6sendorf bei Baden/Nieder6sterr. in einer 
Wohngrube ein linearkeramisches Bombengef~iB mit 
Buttenhenkeln. Aus der Fiillerde des Inhaltes be- 
stimmt FR. BRANDTNER, Wien 1949 Bruchstiicke von 
Roggelfk6rnern (Secale sp.). Der Fund geh6rt dem 
Vollneotithicum an (Linearkeramik-bemalte Keramik 
naeh O. ME~G~IIN 4000--3000, naeh R. PITTIONI, 
5ooo--4ooo v. Chr.), ist also dem Alter naeh den 
~ltesten ~igyptischen Weizenfunden gleichzusetzen. 
Eine ~berpriifung ftihrte Frau Dr. E. HOI~FMAI,I~r 
Wien, durch (WERNECK 1949, S. 58--62). 

2. Im Jahre 1877 land Pfarrer Joa~nTIC in der 
Ruine Labegg bei St. Johann am Briickel/K~irnten, 
Topfscherben mit verkohlten K6rnern von Roggen, 
Weizen, Gerste und Hirse. Den ganzen Fund be- 
stimmte Prof. Dr. L. FRANZ, Innsbruck, im Jahre 
1931 in den lJbergang von der jtingeren Bronzezeit 
in die filtere Eisenzeit (Urnenfelderzeit); nach ME~C- 
GHIN 14OO--11OO, nach PITTIONI I2OO--IIOO V. Chr. 
(WE~EcK, 1949, S. I97 ). 

3. Im Jahre 1944 hebt J. HOB&RTE, Horn in Thunau 
am Kamp/I,  n6rdlich yon Langenlois, Nieder6sterr., 
aus einer Hiitte der ~lteren Eisenzeit, Stufe C neben 
Emmer, Zwergweizen, gemeinen Weizen, Gerste, 
Linse, Pferdebohne und Saaterbse auch Roggen mit 
Mutterkorn. Illyrerdorf; nach MENGHIN 850--700 , 
nach PITTIONI um 800 v. Chr. Bearbeitet yon 
W~RNECK (WERN~CK 1949, S. 80--82). 

4. Im Jahre 192o entdeckte O. MENGHI~, Wien, zu 
Schluderns im Vintschgau/Sfidtirol eine Wallburg; 
unter einem groBen Stein fand sein Mitarbeiter WALL- 
X0FER verkohltes Getreide, Roggen. Jiingere Eisen- 
zeit, Stufe C, nach Mm~I-III~ um 300 v. Chr. (WERNECK 
1949, S. 221). 

5. Im Jahre 1922 wurden in der Peggauer H6hle, 
Gemeinde Peggau/Obersteiermark, Kulturschichten 
aus der Zeit der ersten Besetzung yon Noricum durch 
die R6mer um 16 v. Chr. mit Roggen, Rispenhirse, 
Zwergweizen gehoben. Botanisch bearbeitet von E. 
HOF~ANI~, Wien (WERNECK 1949, S. 181). 

6. Im Jahre 1913 wurde bei gr6Beren Erdarbeiten 
in Bregenz/Bodensee (Vorarlberg), eine r6mische 
Kulturschicht mit sechszeiliger Gerste, Zwergweizen, 

L. WERNECK, Linz/Donau. 

Spelt, Emmer, Roggen, Hater, Erbse angefahren und 
durch K. BERTSCI~, Ravensburg, 194o botanisch 
untersucht (WEI~i, IECK 1949, S. 223/24). 

7. kus  einem r6mischen Jupiter-Heiligtum zu Hai- 
din bei Pettau/Stidsteiermark, wird verkohltes Stroh 
von Weizen und Roggen geborgen und 1939 durch 
E. HOrMANN, Wien, beschrieben (WERNECK 1949, 
S. 184). 

8. Im Weiehbilde der alten R6merstadt Ovilava- 
Wels (Ober6sterr.), werden im Jahre 1937 durch 
R .R.  FF.RD. WIESlN~ER gr6Bere Getreidefunde ge- 
macht, darunter ein Getreidespeieher aus Ziegeln aus- 
gegraben mit vierzeiliger Gerste, gemeinem Weizen, 
Winterroggen und 1937 durch WERNEGK bestimmt. 
Dieser Winterroggen ist eine ungew6hnlich lang- 
stiftelige Form, wie sie heute in Mitteleuropa nicht 
inehr gebaut wird und stellt sich in eine Reihe rnit 
den Formen des afghanischen Roggens im Botanisehen 
Museum zu Berlin-Dahlem. 200--400 n. Chr. (WERN- 
ECK 1949, S. 141/42 ). 

9" Im Jahre 1946 stellte WERmSCK unter Getreide- 
resten aus dem r6mischen Legionslager zu Lauriacum- 
Enns (Ober6sterr.), neben vierzeiliger Gerste, Zwerg- 
weizen, Hater auch Winterroggen test. 200--4o0 n 
Ch. (WERNECK 1949, S. I45 ). 

Io. Im Jahre 1942 deckte J. HOBART~I, Horn, zu 
Straning bei Eggenburg (Nieder6sterr.), in einem 
Quadendorf eine Wohnhfitte auf mit Sommerweizen, 
Sommerroggen, vierzeiliger Gerste. Friihgermanisch 
I. bis 2. Jahrhundert  n. Chr. Bearbeitet von WERNECK 
(WER~ECK 1949, S. 87). 

11. Im Jahre I932 grub DOLLENZ, Villach auf dem 
Kadisehen bei Warmbad-Villach (K~irnten), eine sp~t- 
antike Fliehburg aus dern 5.--6. Jahrhundert aus 

- -  Langobarden --  mit 5 Fundgruppen, darunter 
auch vier Gruppen mit starkem Roggenanteil. Be- 
schrieben und fiberpriift von WERNECK (WERNECK 
1949, S. 202/03). 

12. Im Jahre i933 land J. HOBARTH in Tunau/4 
am Kamp ,,auf der Schanz" ein Kindergrab der Burg- 
wallzeit (8.-- 9. Jahrhundert) mit verschiedenen Bei- 
gaben; unter der rechten Schulter des Kindes lag 
auch eine Hand voll Roggen. Friihdeutsch, 8.--9. Jahr- 
hundert (WERNECK 1949, S. 88). 

13. Im Jahre 1944 hob J. HOBARTH, Horn in 
Thunau a. Kamp./5 auf der Holzwiese eine Wohnhtitte 
aus dem frfihen Mittelalter, wahrseheinlieh Aufbe- 
wahrungsort mit vielen Scherben und 3 ~ Roggen- 
kOrnern. Frtihdeutsch, 7.--8. Jahrhundert (WERNECK 
1949, S. 89). 


